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para una patenta de invención por  ve in te  años, por  ** Un p r o c e d i ­

miento para la  preparación de conservas de pescado ,  especialmen­

te sardinas •* a favor  da l o s  Sres .  R. y M. GALLARDO kOHTESIHOS, 

res id entes  en Barbate ( C ád iz ) . -

La presente invención se r e f i e r e  a un procedimiento  pa­

ra la  preparación de conservas de pesoado, especialmente sa r d i ­

nas y se c a r a c te r i z a  esencialmente por p erm it ir  l a  obtención da 

una conserva de pescado prensado y en salmuera, sumergido en acei> 

te s in  que e l  pescado l l e g u e  antes de ser envasado a i n i c i a r  su 

descomposición,  como ocurre en l o s  procedimientos  a c tu a le s ,

Sn estos  procedimientos ya conoc idos  e l  pescado se d i s ­

pone en salmuera y forzosamente ha de esperarse a que esta l l e g u e  

a i n d i d i r  sobre la espina de l  pescado,  siendo imposible  e v i t a r

gue cuando es to  ocurre se haya in i c i a d o  un p r i n c i p i o  de d e s c o c ó ­lo
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s i s i o n  fáci lmente  comprobable porque la  parte adherida a la  e s p i ­

na presenta un c o l o r  violáceo y un sabor p icante  a l  paladar a l  con­

sumir e l  pescado.

3n ev i ta c ió n  de e s to ,  e l  invento prevee e l  s igu ien te  pro ­

ceso :

3n neveras o samaras f r i g o r í f i c a s  debidamente preparadas 

sometidas a 4o b a jo  cero  son saladas la s  sardinas .  Gomo es bien 

sabido la  salmuera r e s i s t e  esta temperatura s in conge larse  permi­

t ien d o  su in trodu cc ión  en l a s  sard inas ,  las cuales  a su vez por 

la  a cc ió n  del  f r i ó  no l l eg a n  a descomponerse.

Transcurridos lü  o 15 dias según la s  dimensiones del  p e s ­

cado se procede a la c o lo c a c ió n  de este  en moldes de ig u a l  forma­

to  que l o s  envases que han de u t i l i z a r s e  para su c i e r r e ,  sometién­

do les  a una pres ión  que varia  entre 1 1 /2  a 2 atmosferas según 

también la s  dimensiones del pescado para e x t ra e r le s  la salmuera 

que han ab sorb ido .

Guando e l  pescado se encuentra l i b r e  de salmuera, es i n ­

t rod u c id o  en e l  envase a que se ha destinado y cu b ie r to  de a c e i t e  

u t i l i z a n d o  para su c i e r re  una máquina ya conocida que simultánea­

mente extrae e l  a ire  por  v a c io  y c i e r r a  herméticamente.

H 0 T A . -

D e s c r i t o  suficientemente e l  presente invento  l o  que se 

dec lara  como de novedad e invención prop ia ,  son la s  s igu ien tes  

r e iv in d i c a c io n e s :

1 . -  Un procedimiento para la  preparación  de conservas de 

pescado ,  especialmente sardinas,  ca ra c te r iza d o  esencialmente por ­

que e l  salado del  pescado a preparar se v e r i f i c a  sometiendo este 

a l a  acc ión  de l a  salmuera en nevaras o cámaras f r i g o r í f i c a s so-
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sometidas a temperaturas b a jo  cero  preferentemente 4o manteniéndo­

le  en estas  cond ic iones  hasta la  completa in trod u cc ión  de la  s a l ­

muera en e l  i n t e r i o r  del  pescado en tratam iento ,  sometiéndole p os ­

teriormente a un prensado b a jo  pres iones  de 1 y 1 /2  a *2. atmos­

feras  en e l  i n t e r i o r  de moldes de igu a l  formato que e l  envase a 

u t i l i z a r  y disponiendo por ult imo e l  envase del  pescado a s i  p re ­

parado en ca jas  de hoja de la ta  en la s  cuales  se hace e l  va c io  

y simultáneamente e l  c i e r r e  hermético .

2 . -  Un procedimiento para la  preparación de conservas de pes­

cado, especialmente sa rd in a s . -  Según se describe  y r e iv in d i c a  en 

la  presente memoria d e s c r i p t iv a .

Consta esta memoria de t r e s  paginas f o l ia d a s  y e s c r i t a s  por 

una so la  cara .

kadr id ,  a 11 da marzo de 1932.
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