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MEMORIA DESCRIPTIVA
L
fAfENTE‘DEINVEchQN;
e

" ESPANA

por vcmtc afos,

' afavor de - D. RO(:ELIO LOPLZ BOBO

“con domicilio en VIGO (Pontevedra) Puerta del Sol 14:
. de nacxenalxdad Espanol.—

por MO PROuLDlwlILhTO PA.tiA L ]:’HEPAHA(JION DE GON-, ”
SEHV&S ALIMMTICI \‘S Bl VASADAS " |

de la que es inventor, Bl solicitante.—
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’tancla allmentlola, pescado por egemplo, 86 llena con

‘i53016
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La ﬁétenté que se solicita ae-réfiere‘avun‘nuevo'
procedimiento para lg preparacidn de conserves alimen-
ticlss envasadas, procedlmlento oue presenta varias A
ventajas sobre el que hasta la fecha se viene. empleando,
por cuanto permite el empleo de envases de mayor cabi~
ded, y rgguiere un tiempo mucho:meﬁor para la maﬂipulae

.’ . Ry - . . I .
cion necesaria. Ademas por la misma rezon del empleo

posible de envases de mayor cabidad, si estos se fabri-

can en condiciones apropiades, admite el procedimiento

sin riesgos para la salud de los.consumidores el gue

los euvases una vez contumido su contenido vuelvan a la

fébiica para ser utilizados d¢ nuevo y en un numere
indifinido de veces.

Sabldo es que hasts ghore en la prepara01on de
conservas, es una operacion 1mpresc;na1ble para la es-
tefilizaciénAnevesaria, el que los envasesuyé llenos

pasen a sufrir ese operaci on &l batio de aria o en

" sutoclaves para permsuecer en temperaturss” superiores

¢ log 1002 C. durante un tiempo verisble hasta cuatro

horas g g veces was.

so de tlempo de 4 horgs o‘mayor queda suprimico ¥ sus-

tituido por operaciones que consumen un tiempo infi-

nitemente menor.

El procedimiento es como sigue:

El raéipiente en que se he de conservar 1a sus-

¢l ye cocido, asado, elc, y una vez en estas condlclo~
nes, y pere expulsar de el el zire que contiene se

rellena de un liguido esterilizado 3 esterlllzador,
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Como se vers en la dGSCIlDLlQﬂ que sigue, este lap~?
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o agente conservador de cuslyguier ndtar leza no noti-
va, qﬁe‘como_eS~natural,expulsaré todo sl @ire ouyo
lugar Yiene a_ocupar. : e ‘ | ‘
‘Gonseguido esto se‘extfae”del énvase*el liq@ido

ue se ha introduccido, dejendo entrar en su lugar un

4 :
gus 0 vapor esterilizado o esterilizador, sin permitir |

la entracu del aire, atmosferico, Este gas o vaﬁor’
esterilizado o'est*rilizador, que también puede ger
de aalqalex naturslesa, ha reunir las copdiciénes
de no ser nocivo, ni tener olor nisabor que puedé
producirien;la'sustancia que e -bratd de conservar
caractequvque lo hgan desegradaable en su cbnéumé.

Una ves lleno el envsse de dicho g SA,puede con-
servarse gsi indifinidemente o Pugoe completarse su
prepuracion rellenando el envcse al propio tiempo
que s¢ expulsa el gas, del condimento esterilizado que

se desee conservar eon ls sustancia alimenticia de

qae se. trate.

uando el liguido ester11lzdd3 0 ecterlllzador
con gue se rellens ¢l envase para expulsar el alre
seg de may.r densivad que el conuimenio que finagle.

mente ha dg couservarse en el envase puede este sus-

 tituirle directaumente prescindiendo de la operacion in-

termedia de sustituir el nrime%f
fera gaseoss ebterlllaada 0 es»erlllzauurd.

11qu1do por la atmos- ‘

Lste procedlmlento gue puede extenderse a cual—
quier clase de sustanciag allmeutlglas, es espec%al—
nte aplicable a las conservas de pescado.

Fueden emplearse latas, bidones, o enveses

de ﬂog lata

hierro, madera, cristael cera~- =
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mica o cualquier otro y uba vez colocado en €l el pes—

cado, o la sustencia alimenticia en general,-Se cierrs
dejando solamente dos orificios ﬁecesarios que permi-
ten, primero ls entrads del liquide esterilizedo o es-
terilizador y &l propio tiempo le salida del aire, en
segundo luger, la salida del liquido esterilizado o
esterilizador y la entraca del gas ypor Ultimo en ter-
cer luger, le salide del gas y entreds del condimento
esterilizado esi es preciso . o
 Estos orificios se cierran hermeticémente_por
cualyuier procedimiento bien ¢ sndo ¢l envase esté)lle-

no de gas o bien casndo expulsado este hs sido reempla=

- zado por el condimiento esterilizador.

Se comﬁrende g la vista de ésta_descripcion'que
estas opersciones gue son sucesivas y simultaness de
dos en dos, primero entrada de liquido esterilizado o
esterilizador y selida de aire, segundo entrada de gas
esterilizedo o esterilizador ysalida del ldquido y tér-v

cero.si hay caso salida del gas y entrade del condimen-

to esterilizaco, han de consumir un tiempo muy inferior

81 que se consume actualmente en la esterilizacidn al

bafio de Maria Qﬁen autoclaveique siempre $efé'may0f4‘y
Chgro es que todas las clases de_envases enunerg-
dos pueden ser de temafios y capacidades wuy variables
¥ peruiten prepararlos en tamafos excepcionaleg haste
de 100 a'SOO‘Kg; cose hoyiimppsblé por muChas;razones‘;
T se comprénde también que dado la naturalez del
procedimiento no hay inconvenienté‘alguno en que un mige
mo envase sufra{un nuevo rellenad6 én iguel forma des-

pues de consumido su primer contenido.
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Se reivindican'cogo propios y nuevos para que
sean objeto de patente de invencidén en Lspafia por
veinte Bfiog los puntos iguientes: o

12.~Un procedimienty parg ls wrepamaciéﬁ‘de sug=
tauCLag alimenticias en conserva, caracterizado por-
que en un iafa, bidon, o envase de hojala ta, hierro,
madera, cristal cerdnica o C“"lgu16¢ oLro'matefiii |
prevignente 1lleno de pescado (u otre sustanica slimen—
ticis se rellens de un liguido ecterilizado o este~
rilizedor, o agente conservador gue al entrar expul-
sg por completo el aire contenidc en el euvase, |
29,-Un procedimiento segﬁnila_reivindicécién‘1,
caructerizado, porque se extrae del envase él 1igui-
do estcrilizaﬁo o esterilizedor o ggente conservador
llengsndolo en sulugar un gss o vapor esterilizado 0

. . sk [
esterilizador que sustituye por coupleto g asquel 11~

quido. .

3%.-Un procedimiento sestn lus reivinulcaciones:

14

1 v 2,-caracterizadok.oroue el envase se cierra her-

meticaméptei;;rmgnéciendo en su interior.la stuosfe~-
ra'gaseOSQ o de vapor ue la reivindicacién 2, 0 al-
tefngti#aménte, se expulsa esta introducciendo antes
del cierre. el condimento esterilizado que se desea,
verlflcandose despues el cierre. nermetlco del envase.
42, —Procedlmleuto segun les re1v1nd10801ones 1,
4 y'3, caracterizado porque puede suprimirse la ope-

racion intermedia de introduceir un gas o vapor este-

‘relizado o esterilizador, o agente comservador que

astltm 7o al alre uel envese en la primera operacion
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sea de densidad mayor que la densidad del condigen-
~to esterilizado Que se iuncorpora en ﬁltimo.lugar;

| 52, ~Frocediuicnto segun lss reivindicaciones
1,7, Bmy'é, caracterizado porque permitg la prepa-
racién de envases de cébi@a Mﬁy superidr a low gue
actualuente se empleam‘y polque jermite el rellenado
de low envages, consusids su primitivo contenido.

68.-"Ul PROCEDLATONTG TAcs Ld FREPadalI0H DE

HVAS ALTALLTICIAS BIVASaDAS"
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0 . Todo conforme se¢ uescribe en la wemorig yue an-

tecede y ge reivindice en sunota.
‘Hgbe memorls constu de gels hojas foliadas y
megsnograliadss por unae sole cara.
mearid. <9 de leyo de 1941,
P. Hogelic Ldopez Bobo

P.4.
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MALA REFRODUCCION WAYMRALY_BOTELLA
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POR DEFECTO DEL ORIGINAL |
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