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LEMORIA DESCRIPITIVA

pars vna patente de invencidn por veinte afios, por » Un procedi=-
miento para la preparacién de conservas de pescado, especislmen~
te sardinas » a favor de los Sres. Re ¥ Mo GALLARDO LONTESINOS,

residentes en Barbate (Cadiz).-

La presente invencidn se reriere a un procedimiento pa-—
ra la preparacién e congervas de pegeado, especialmenta sardi-
nag y se carecteriza esencialmente por pernmitir la obtencidn de
una conserva de pescado prensado y en salmuera, sumergido en aceiw
te gin que el pescado llegue antes de ser envasado & iaiciar su
descomposicidn, como ocurre en los procedimientos actuales,

Bn estos procedimientos ya conocidos el pescado se dig-
pone en salmuera y forzosamente ha de esperarse a que ésta l1legue

& indidir sobre laz espina del paescado, siendo imposible evitar

que cuanao esTo ocurre ge haya iniciado un principio de desc ouwpo-
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sicidn facilmente comprobable porque la parte adherida a la espi-
na presents un color woldceo y un sabor picante al paladar al con-
sumir el pescado.

Zn evitacidn de esto, &l invento prevee el siguiente pro-

En neveras o camaras frigorfficas debidamente preparadas
sometidas & 4° bajo cero son saladas las sardinas. Como es bien
sabido la salmuera resiste esta temperatura sin congelarse permi-
tieado su introduececidn en las sardinas, las cuales a su vez por
la accidn del frio no 1llegan a descomponersa.

Transcurridos 10 o 15 dias segﬁn lag dimensiones del pes-
cado se procede a la colocacidn de dste en moldes de igual forma-
T0 que los envases que han de utilizarse para su ecierre, sometién-
doles a una presidn que varia entre 1 1/2 4 2 atmosferas segin
Tambien las dimensiones del pescado para extraerles la salmuera
gquehan absorbido.

Cuando el pescado se encuentra libre de salmuera, es in-
troducido en el envase a que se ha destinado ¥ cubierto de aceirte
utilizando para su cierre una maquina ya conocida que simultdnea-

. . o
mente extrae el aire por vacio y cierra hermeticamente.

Degcerivo suficientemente el presente invento lo gue se
declara como de novedad e invencidn propia, son las siguientes
reivindicaciones;

l.- Un procedimiento para la preparacién de conservasg de
pescado, especialmente sardinas, carzcterizado esencialmente por-
que el salado del pescado a preparar se verifica sometiendo éste

4 / s -
a la accion de la salmuera en nevaras 0 camaras frigorificags go-



souetidas a temperaturas bajo cero pretrerentemente 4° manteniéndo-
le en estas coadiciones hasta la completa introduceidn de la sal-
muera en el interior del pescado en tratzmiento, sometidndole pos-~
teriormente a un prensado bajo presiones de 1 y 1/2 a’2 atmos-
Teras en ¢l interior de moldes de igual rormato que ¢l envase a
utilizar y disponiendo por WYltimo el envase del pescado asi pre-
parado en cajas de hoja de lata ean las cuales se hace el vacio
hY simulténeamente el cierre hermético.

£2.~- Un procedimiento para la preparacién de conservas Ge pes-
cado, especislmente sardinas,- Segﬁn se describe y reivindica en
la presente memoria descriptiva.

Consta ecsta memoria de treg péginas foliadas y escritas por

une sola cara,

Ladrid, 4 11 de marzo de 1932,
Leocadio,Lépez hY Lépez
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