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MELIORI® DISCRIPTIVA

De wna patente de invenci6n, cuyo registro se soli-
cita a favor de D. Julidn del Valle Murtin, rcsidente en Bil-
bao, Aguirre 26, por ”"UN NUEVO PROCEDIMIENTO DE ENVASADO Y
CONSERVACION DEL PESCADO” Clase 6? del nomencldtor, por 20

a’los para Espaila y sus posesiones,

MENORIA

Consiste el objeto de la presente invencién en res-
guardar el pescedo de la accién del aire, microbios y otras
naterias que le perjudica, por medio de envasado en bolsas
construidas con papel suliurizado, haciendo de cdmara friro-
grifica por evitar la accidn del calor y la de la humedadvdi~

recta.,

Hasta el presente existe el antigiénico envasado por
nedio del contacto del pescado con hielo o sal, segqin las
clases, existiendo el peligro de que por el deshielo y por
las partes que pueda haber en la sal extraflas a éste y perju-~
diciales al pescado, ya quc no sc emplea sal de primera cali-
ded, se fomenten focos de pescado descompuesto que originan
transtornos intestinales, siendo frecuente el que sdlo ocur-
rra a una o dos personas de varias que hayan hecho la consumi-
cién debido a que el foco ha sido parcial y no ha correspon-

dido a todo el mrricos o0 pescado consumido.,
Para evitar los peligros expuestos en el parrafo ane
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terior he adoptado la aplicacién de unas bolsas de papel sul-
furizado en diferentes tamafios, para el envase del pescado
fresco por piezas individuales, que permite el aislamiento .
del agua por scr impermeable y aguantar durante mucho tiem-
po la amccidn del agua, permitiendo que llegue la frinmldad del
hielo evitando el secado del pescado, pero evitendo el con-
tacto del agua directa o a través de cuerpos exirafios que pue-
da perjudicar la parte del pescado, asimismo como es aislan~
te del calor evita el que éste perjudique al pescado en una
gran proporcidn, trayendo uns ventaja con lam utilizacidn de
ectas bolsas sobre el conservado en buenas condiciones del
pescado fresco.

Lz propiedad del papel con estan fabricadas las bol-
sas con relacidén a la conservacidn del pescando, son imnumera-
bles, pues el papel sulfurizado por su composicidén e imper-
meabilidad por largo tiempo a la sccion del agua permite que
el pescado colocado debajo de €1, tome la frialdad y una par-
te de humedad, sin que se perjudique por el contacto del agua,
permitiendo temdbien conservar la frescurs naiural, evitando la
accion del calor y asimismo los efectos del aire y microbios
existentes en el mismo, elementos todos ellos que conjuntemen-
te y por el agun desprendidas gel hielo son los que producen
la descomposicion del pescado.

LA VENTAJA EN LA UTILIZACION DRL PAPEL SULFURIZADO 50~
BRI EL ENVAS/DO DEL HIEIO se obtiene con la evitacion del con-
tacto del hielo y del pescado, pucsto que estas dos partes
unidas son las gque producen la descomposicion del mismo, prin-
cipalmente en ¢l verano en que por la accion del calor al li-
quidarse el hielo deja sobre el pescado residuos del agua im-
pura, puesto que la ventaja de la utilizacion del hielo es si-
lamente mientras dste se conserva congelado, pero al deshelar-
se y perderse el agua y por la accion del calor y el aire, ab-
sorver éste la humedad que tenia el pescado, éste queda, como

es 1ldgico seco y en peores condicciones que antes de haberle
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agregado el hielo, quedando desapurecido el brillo natural
y baena presencia para la adquisicidn y venta.

¥l Envasado hace una cdmara frigorifica por aislar
el pescado del sire exterior y de todo contacto, puesto que
el pescado solo requiere fr{o que mantenga su humedad natu-
ral evitando que la temperatura del ambientc, mayor que la
del pescado absorve esta humedad y asi se evita se produz-
ca la despomposicion con la utilizacion de las bolsas sulfu-
rizedas, puesto que la utilizacion del hielo es solamente pa-
ra mantener una temperatura necesaria para el pescado, pero
no asi el agua que éste destila, que por ser mayor en el Ve-
rano es por lo que mes pronto hace que se descompona el pes-
cado, con la bolsa conservamos el mismo aire y lz misma fres—
cura del pescado sin que éste con el agua pierda ninguna de
sus cunlidades por haber puesto un esislamiento entre el agua
congelada y la que se derrite, habremos evitado el contac-
to de la parte mala del agua impura y tamblen habremos evita-
do el contacto con el hielo, afn en el momento de mayor conge-
lecion, siendo una necesidad hace mucho tiempo pero que no se
tropezéba con el procedimiento adecuado para evitar los incon-
venientes, y era util el uso del hielo por que sin éste los
perjuicios hubieran sido mayores;

la duracidn del pescado con la utilizacion del papel
sulfurizado es mas del doble de la del pescu@o envasado sola~

menie con hielo, teniendo una doble ventaju a la duraccidn de

quedar en perfecto estado de comestibilidad y be presentacion

con cl uso de la bolsa sulfurizada. .

La consumicidn del pescado es indudableﬁente venta-
josa con la utilizacion de la bolsa por haber sﬁﬁo el pesce-
do del contacto especial de las manipulaciones o ses del tra-—
to manuzl de las varias veces en que se cambia el\bescado pa-—
ra introducirn y sacer de las cajas en que se conscrva con el
hieloy librado éste por tamnto, de los efectos de 1l#§ manos

/
de los vendedores y otros agenies mediadores en la venta del
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pescado.

El uso de las bolsas de papel sulfurizado evita tanm-
bien el tratamiento del pescado por la sal, ya que &ste se
sabe le ataca en sus células extrayendo el jugo de sus teli-
dos.

Para el transporie a lasgas distancias del pescado
en que dure varios dias utilizando camaras frigorificas de-
be usarce tambien el hielo colocado en ¢l exterlor de la bol-
sa y nunca interiormente por que asi sufrirfa los efectos de
la conservacion actual, sirviendo el hielo sdlamente de agen-
te preservador, transmitiendo la frialdad y humedad a la bol-
sa que por su composicion del papel la conserva durante todo

el recorrido; pero la venta en cstablecimientos o transpor-

tes a dimtancias cortas no es preciso el uso del hielo, pues

la humedad natural del pescado se conserva dentro de la bol,
sa por hacer éota de cédmarn frirogrifica evitando el contacto
del pescado y el aire caliente. Fn invierno puede tembien
prescindirse del hielo en transportes a largas distanclus,
bastando solamente humedecer extcriormente la bolsa con agua
fria.

La bolsea utilizada por este procedimiento es ventg-
jos{sime para el iransporte del pescado al por mayor y ain
me Jor al por menor, pudiendo quedar incluso cn les pescade-
rias y mercados ¢l pescado en sus bolsas en lu exposicidn al
ptiblico, pucs de este manera se evita la accion del calor,bel
contacto del polvo, las picaduras de mocas y oiros insectos
etc.etc. pudiendo un pescado colocado a ls vints del consumi-
dor estar durante el verano a la interperie sin que por el
calor pierda las cunlidades alimentiicias, manleniéndose en
toda su durez, 10 que no se puedc hacer con el procedinmiento
de hoy gue hay que preservaerlo en cuanto cmpiezan 1lns horas
del caloi.

E1l procedimienio de que nos ocupa es siem&re por

bolsas pegadas de mayor o menor tamaflo en forma sémejante




a las que se acompafian, pudidndose hacer tambien en forma
redonda, cuadradas, triangulares o rectangulares como la
140.- ‘ muestra, scyun tamaflao y forme del pescado.
En ningin caso utilizaremos la envolturn por papel
sulfurado simplemente o colocando éste por capas de pesca-

do, sino que en todo momenio irdn en envoluras cerradas ab-

solutamente que es como se evita que el aire ejerza sobre el
135 e~ pescado su accion devastadora, gque es, en resumen, con el ca-
lor y residuos de agua lo que descompone y rancia los pesca-
dos en sus gPrdos, haciendo que se plerda las condicciones
alimenticlas,.
, R 0 T A
140.~ La presente patentc recaerd principalmente sobre 1. s
siguientes reiv?ndicaciones:
‘ PRIMIRA o~ Por procedimiento para evitar por medio
' del envasado del pescado con pepel sulfurizado el contacto
con €l aire, calor y hielo.
1454~ SEGUNDA.- Por el procedimiento anterior y utilizacidn
de bolsas pegadas en diferentes formas y tamaflos de papel sul-
furizado para que hagan de cdncra frirogrifica al pescado in-
troducido en las mismas.
i ‘ TERCERA .- Por el procedimiento de la 128 y 2% y la
150 = adaptacién de hielo en el transporte del pescado en el exte~
rior de las bolsas sulfurizadas sin que tenga contacto con el
pcgcado por la impermeambilidad del papel empleado en la bol-
Sa.
CUARTA .~ Por el procedimiento de las tres primeras
155.~ reivindicaciones, y la utilizacidn de las bolsas sulfurizadas
para el transporte con sélamente humedecerlas con agus fris
sin necesidad de adaptar hielo dgrante los meses de invierno
auncue el transporte dure un dia.
QUINTA.~ Por el procedimiento de las anicriores y la
160.— utilizacion de le bolsa de papel sulfurizado como envase pa=-

re el transporte del pescado y la venta sl deinll sin necesi-
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dad de cambiarse al entreger el pescado al consumidor, que-
dendo, por tanio, limitado el contacto de las manos ¢l enva-
ssdor y & la persona que la de cocinarlo o condimentarlo, evi-
tdndose el contacto perjudicial de todas las manos interme-
diass ¥

SEXTA.- Por ”UN NUEVO PROCEDIMIENTO DE ENVASADO Y
CONSERVACION DEYL PESCADO”, Clase 68, a favor de Don Julidn
del Valle M-z*fn, residente en Bilbao ; consta la presente
memoria de seis hojas foliadas y mecanografiadas por una so-

1la caras, con ciento sctenta y una lines.

Madrid, 4 de Jjulio de 1_93;_\\\\
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