CERTIFICADO DE ADICIOR,
que por 20 enos, para Espana y sus Pbsesioneé, Be
solicita a favor de Don: FERNANDO SAINADOﬁ ﬁIAz-
BENJUMEA, de nscionalidad Espancla, residente en
SEVILIA (Espana) Ctlle Vazquez Sagastizabal N’a.,i

- port MEJORAS IRTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE IA PATENTE

PRINCIPAL N°®168,386, concedida el 14 de Diciembre de
1944, por "PROCEDIMIENTC DE FABRICACION DE PANES O
PANDERETAS DE SARDINAG PRENSADAS, ESTIVADAS, Y SISTEMA
PARA SU TRANSPORTE Y CONSERVACION™ - —mmmmm-
MEMORTA DESCRIPTIVA,

i

En la Patente Principal se obtiene la conservacion
de los panes o panceretas de sardinas, estivadas, ‘sala-
dag, prensadaé, medianfe su alcjJamiento en barriles o pie
ﬁas herméticos cuyo vacio interior dispuesto en forma ci{
lindrica se rellena de salmuera concentrada a 25°grados, !

51 bien 1la perfects conservacion del pescado salado
queds. asi esegurada indefinidamente, pucde ocurrir, eh
casos de una estancia prolongada de los. panes dentro de

los barriles o pipas, que algunas de las viras de
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estos panes, principalmente lag superiores e inferiores.
como también algunas o todas las extremidades exteriores
de dichas viras, por un excesivo contacto con la salmuera

que comb liquido conservador permanece siempre dentro del

" barril, se llegue & ocasionar a las partes indicadas de

los panes un cierto résblandecimiento, el cual, aunque

no afecte la calidad ni la conservacidén del pescado puede
desmejorar en algo su presentacidn en los tabales en los
que se transvasa el pescado para su venta ¥y principalmene
te afectar el tacto habitual del consumidor acostumbrado
al pescado seco ¥y rfgido. | '

Biendo estos inconvenientes solahente probables de
ocurrir en casos de almacenajes de larga duracidn, para
estos casos, hemos estudiado el medio de evitarlo empleanw
do una mejora que denominaremos "Conservacion en Seco”.

Yos panes, bloques o panderetas de sardinas saladas,
estivadas y prensadas, una vez sacados desnudos de los
envases ¢ moldes en,dondeffueron prensados, se dejarén
escurrir en un lugar propicio para su secado o bien se
secard rapidamente la salmuera que sacan de las prensas
por diversos medios adecuados entre los que citaremos por‘
ejemplo, la accicn del calor o corrientes de aire gradua-
das a temperaturas g ue sean las mas convenientes para

este fin, :
" Una vez los panes de sardinas prensadas perfectamente

secog se introducirdn en un bafio de una materia solidifi-:
cable que por calentamiento se ha 119Vad§ a un estado '
1iquido ¥y en cuyo estado se efectusré la inmersioh de

los bloques de sardinas prensadas, los cuales, una vez
recubiertos de esta materia se sacarsn de dicho bafo &

1@ materia en que se ha banado se solidificara mas o menos
ripidamente sobre toda la superficie exterior de diches
bloques dejéndolos totalmente recublertos dé una capa ene:

durecida que los aislara del contacto del aire.,
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- la materia solidificable puede tambien echarse direce
tamente dentro de lus mismos tabales en que tueron‘prensae
das las suroinas después de efectuado el secado de las
uismas dentro de dichos tabales aprovechandose en este

caso con rapidez una alta temperatura y fluidez de la

- materis solidificable para escurrir fuera del tabal toda
50

la excedente e innecesaria una vez la capa de recubrimien~.
to tenga el espesor deseado como asimismo podra aplicarse
este sistema & los diversos panes de sardinas prensadas
alojados en los barrilés o pipas descritos en la patente
principal, l

Las materias solidificables que pueden utilizarse con
este fin son muy numerosas, entre las cuales citaremos
varias a titulo de ejemplo: todas las grasas hidrogenadas

de origen animal o vegetal, la perafina, las ceras, la

- estearina, los eebos, las gelatinas, las gomas, las colas,

etec.

Tambien podrén substituirse estas materias solidifica=

- bles por emulsiones mas o menos concentradss a base de

Glicerinas, Feculas, Almidones, Harinas, Solicatos, Algina‘
Alginatos, Bicarbonatos, etc, o cualquier otro producto
analoge o similar que por si solo o mezclado con las matee
rias antecitadas se obtenga un estado mas o menos lfﬁuido ;
0 acuoso en el que sea poaibie la inmersidn de los bloques
de pescados prensados y que por la accion de la temperatu=
ra exterior una vez fuera del bafo, se endurezca sobre
dicho bloque obteniéndose asi el efecto buscado del aisla-
miento del aire,

El 5rad6 de temperatura a que se llevara el estado lf;;
quido o acuoso en el que se efectuara la inmersion de los
blogques de sardinas prensadas, sera mas O menos elevado
segun se desee que 1la éapa de recubrimiento sea mas o me~

nos espesar aumentando o disminuyendo asi la densidad

de dicha capa y con éllo la mayor o menor résistencia
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El grado de fusion que tendran las materias golidifi.-
cables debers ser siempre mas alto que el gra&o meximum
de la temperatura atmosférica que tengan que resistir en
los sitios de almacenaje o venta, por ejemplo: para blo-
ques de sardinas prensadas <fabricados en igvierno para
ser vendidos en igual época-del afio, las materias solidifi
cables podrah tener un grado de fusion entre 30 a 35°.,
mientras qpé los que sean fabricados en cualquier época
para almacensje o venta en verano deberan tener un grado
de fusion entre 60 & 65°., garantizéndose asi que la capa
de recubrimiento no-rundiré nunca por la influencia de la
temperatura atmosferica.

Las materias o emulsiones solidificables podran llevar

en su mesa productos éntigépticos~permitidcs en dosis tole;

radas para evitar con éllc su posible descomposicion en

casos de permsnencia prolongadas contra la accion microbi-
cida del aire.’

ge preferiran las materias o emulsionés'solidif;cables
inocuas, inodo:as,'insfbidaé e incoloras que asi constitul
das no puedan afectar el buen sabor del pescado como asi
nismo se utilizardn de preferencia las ﬁransparentes que
posean al mismo tiempo cualidades de elasticidad o flexi- E
bilidad suficientes para eviter resquebrajamientos por
los que puede penetrar el aire.

Ia capa de recubrimientb de los panes o bloques de sar
dinss prengadas puede ser de especor diferente en el mismo
blcque; por ejemplot las dos superficies exteriores visi-
bles de lag viras superior e inferior pueden llevar una

capa de espesgsor mas grueso gque la de las extremidades de

_todas las viras contorneando la periféria del bloque, ©

sean lag puntas de las cabezas de las sardinas que.forman

110 el saliente ag dichos bioQuos como tembién inversamente

lo op&esto segun convenga,
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Puede témbien emplearse un procedimiento mixto revise
tj.e’ndose con una capa de materia o emulsion solidificable
solamente las extremidades de les viras mientras que las
dos superficies restantes del bloque lleven adherido un
papel, celofsn, tela o cualquier materia similar o adecuads
-que fijada por pegamento o encolado u otro medio de susteln-

cion a dichas superficies planas formen barrera contra la

accion del aire; en este iltimo caso la materia o enulsio'n

solidificable puede ponerse encima del papel sulfurizado

o celofan con da finalidad que explicaremos mas ademante.

Ya recubiertos los bloques 'o panes de sardinaé prensae-
das con el espesor dé la capa que mas 'convenga para su’
totai_ aislamiento del aire se procheré a su envasado,
el cual, podra el’octuarqe bien sea en los barriles o pipas
descritos‘en la patente principal, eé decir, diversos blo=-
ques ‘de pescedos en un solo envase o bien en los tabales
definitivos que van directamente a los almacenes de venta.

En su envasado en los barriles indicados en la patente
principal los bloques de pescados podran ir secos o bien en
salmuera, ésta ultima representando una garantia mas de con'
servacion, aunque tal vez innecesaria, La salmuera dentro
del barril o pipa no podra en este éasoefectuar ningun
resblandecimiento dgl péscado por cuanto en estaevehtuali--
dad se recubrirsn los blogues de sardinas con una capa de
materia o emulsién soliffiificeble insoluble en salmuera.
También la ventaja aqui de la salmuera serfa la de permitir
el empleo constante de una materia o emulsion solidifiéable
de baja fusién en toda época del sfio, por cuanto, la tempe=-
ratura exterior seria dieminuida: 1° por el envase hermeti-
co y 2° por la ealmue;'a Y no llegari'a nunca‘al blociue de
pescados en igualéad de grados que exteriormente.

El envasado en tabales de un solo bloque de pescados
se efectuara en la forma usual empieada para los panes

corrientes de sardinas prensadas,
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Los barriles o pipas con diversos bloques de pescados
0 los tabales conténiendo un solo bloque, en ambos casos
ya recubiertos con su capa de a;;ldmienfo, sedirijiren a
los depéaitos de los mayoristds en donde ésperarén en perfe
to estado de cqnsbrVacién, sea cual fuere el tiempo que
tengan que permanecerAen almacenaje y sin temor de que su=
fran ninguna alteracién por las diferencias de tgmpqrafuras:
durante su éstaﬁcia, el momento propicio para 1@ venta.
Llegado este;momento, habrs necesidad o no de preparar
los panes de sardinas para su entrega a las tiendas de con=
sumo segun el'espéeor de la capa que se haya empleado para
revestir estos bloques.,

No sera necesaria ninguna manipulacion cuando el espeso.:

de la capa de recudbrimiento sea muy‘tino Y con perfecta vi-

gibilidad de las sardinas por su transparencia, porcuanto,

esta ligerisima capa casi invisible cubrira solamente la

vira alta oxterior superior del blogque y cuando ésta sea ya

vendida.-olamente quadaran también.casi invisibles en las
puntas de laa cabezas de las viras siguientes, todas las
restantes superficies de las vires que vayan apareciendo a
medida que se venden las sardinas presentarin el aspecto
normel del pescado en un tabal corriente reciéﬁ fabricado.

Serd’solamente'necesaria una manipulacioﬁ cuando la

‘eapa de sislamiento sea bastante espesa y en este caso se

puede también eleéir el eliminarla o el dejarla aeénn la

aceptacidh que tengs este nuevo procedimiento en el nerca-

do de destino, pero si fuese absoclutamente 1ndiaponsabie

eliminar esta capa, ésto se obtendra sacando el bloque de
serdinas de su envase y fundiéndola, bien sea por una Comn
rriente d¢ aire a la temperatura de fusion<;ue tenga la
materia 7. emﬂlsiéh solidificable que 8e tenga que fundir
bien sea con el empleo de un disilvente apropiedo, indauo,,
Que no afecte o éomunique ningun mal sabor al pescedo, -

En este 6itimo caso la meteria o emulsién solidificable
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tundida 0 disuelta segun convenga podra ser recuperada .
y devu.lti a la fibrica donde puede per nuevamente empleész
da pars el recubrimiento de futuros bloques de pescados,

En los casos de trafamientos mixtos en los que se hue 1

.biese puesto un papel sulfurizado, celofaﬁ u otra materia

adecisda entre la superficie exterior alta del bloque y

la materia'o emulsioﬁ'aolidiricable, no se necesitars nin-
;un calentamiento ni disolvente para quitar si necesario
la ¢apa de aislamiento y bastars con hacsr una hendidura
en uno db los extremos de dicha superficie por dohdo age=
rrando el papel al tirar de éste, se arrancars llevando
consigo la totalidad de la capa de recubri miento sobre die
cha superficie lo que en los casos de tabales conteniendo ’
un solo bloque de pesecados no se necesitnr& sacar los blo=
ques de los tabalesg esta«operacioﬁ puede ger efectuada .
por la misma tienda'conaumidora.

Este invento puede sgser aplicado no fan solo a Bardinaﬁ
saladss y prensadas sino igualmente & toda clase de pesce=
dos salados, ahumados o escabechados, prensados o no, eomo
también este invento puede ser suceptible de variacion en
mas o en menos siempre que no se afecte la esencialidad
de lo ya desorito. ' |

Las ventajas que se consiguen con la mejora de la con=
aervacidi en seco ademas de lss ya detalladzs en la patenw.
te prineipal son las siguientess

1°~ Se elimina la posibilidad del resblandecimiento
del pescado sea cual fuere su tiempo de almacenaje y aun

cuando se emplee 3; neceesario la salmuera liéhida que orie
gina este inconveniente en la patente principal,

2%°= Con o sin salmuera, la sardina salada prensada
tendra una conservacion ilimitada suprimiefdose los ries~
g0s usuales en este negocio.

5°= Poder presentar siempre en el mercado Sardinas

Ve .
Plateadas como recien salidas del mar, desapareciendo los
defectos de pescados amarillcs o enranciados ocasionados
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" por la oxidaciéh del aceite conten;Zo en el pescado por

la accion del aire el que por nuestra capa de recubrimiehi '
no puede llegar a las sardinas.

4°= Incrementar la venta de las sardinas saladas deno=
minadas "medio sal"™ o sean poco saladas, cuya dificultad
de venta sctual radica en la rapida descomposicion del pes
cado y que por el procedimiento objeto de nuest ra patente
s8¢ logra una'lurga conservacioﬁ; estas sardinas por su
corta estancia en sal son mas nutritivas y se destinan
principalmente a paladgres menos salados y consimidores de

organismos delicados.

N / : . ) -
5%= Efectuar economias utilizando transportes lentos que

por la perfecta conservaciéh de nuestré procedimiento no
afectan en ninguna época del sno ni la calidad ni la pree
sentacion del pescado.

6°= Eliminar los gastos.de céiaraa ?rigorificas en los
que tienen gque ser almacenados los tabaiea de Sardinas prer.

sadas corrientes cuando la situacicn del mercado horles pex

‘mite una venta inmediata cuyo medio de conservacién si bien;

no altera mucho la presentacidn del pescado afecta su saborx
y celidad,. | '

7°= Poder aprovechar hs fuertes peécas gin los ries-
gos que corren todos los fabricantes de'preneadaa'y que les:
obliga a una producciéh limitada sobretodo en époéas-de vea
rano y con un seguro aumento de la produccion Y por 1la elL-
minacion de los riesgps,lograr un abarntamiento de los pre-
cios de venta en bemeficio de 1la claae humilde con poder
de compra restringido que constituye la inmensa mayorig de ;
los conmimidores de sardinas prensadas, |

NOTAS BEIVINDICATORIAS.

Be reivindican como de propia y nueva invencion, los
puntos para los cuales se recaba exclusiva en Espana y sus
Posesiones y que son los siguientes: |

1) .=~ MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETC DE LA PATENTE PRIN-
CIPAL N°168,386, concedida el/4 de Diciembre de 1944,
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.caractqrizada porque los bloques o panes de sardinas pren=

sadas una vez sacados de los envases o moldes en que fuerc:
prensados, se éecén por ihraccidh del. calor o por corrienta{
de aire sraduadga a temperaturas convenientes para este
fin, - ,

2) o~ Una mejora segun la reivindicacion 1). caracterizn.

da porque los bloques de sardinas saladas, estivadas y
prensadas son inmerjidos en un bafic de una materia‘solidi- .
ficable en estado liauido del cual, sacado los bloqueg de

pescados se enduregzca esta materia sobre dichos bloques y

forme una capa de aislamiento contra la accich del aire.

3).~ Una mejora segun las reivindicaciones 1). y 2). ca-

racterizada porque la materia solifiificable se vierta di-

‘rectamente dentro de los mismos tabalee en gque fué prensa-

do el pescado, empleandose temperaturas variables k4 aplt-
cacion de este mismo sistema a ‘los bloques de sardinas

alojados en los barrilea descritos en la patente principal{

'4),~ Une mejora segun las reivindicaciones Nos 1).2).y 3).

.oaracterizada porque entre las muy numerosas mate:idh soli-f

dificables que se pueden emplear, citamos todas las graaabf

‘hidrogenadas de origen animal o vegatai, las parafinas,

las ceras, las estearinas, los sebos, las gelatinas, las

colas, las gomas,etc,, o ser éstas substituidas por emul-"
siones mas o menos concentradas a base de Glicerinae, Almi-i

dones, Heihas, réculas. Silicatos, Alginas, Alginatos, Bi=

carbonatos o cualquier otro producto analogo 0 similar que -

bpor sl solo o mezclado con cualquier materia sblidifiéaﬁle;

permite obtenerse un estado liﬁnido o'acuqso en el‘qne‘sea
poeible efectuar la inmereion de lus bloqués'de pescados y.
que por la accion de la temperatura exterior, déspnés del
bano se endurezca sobre dichoa bloques obteniéndose asi el
efecto buscado del aislamiento del aire exterior. |

5).~ Una mejora segun las reivindicaciones Nos 1) 2).3).

¥ 4). caracterizada porque la temperatura del liquido de
inmersion varie segun el espesor de la caps con que sge



-

Bl 285

290

295

300

305

310

¥
3
- 6)e= Una mejora segun las reivindicuciones Nos 1).2).3), §

20~ 8 6
deseen recubrir los bloques de Zarénaa prensadas, como
asimismo el grado de fusicn de dichas materias o emulaione};
solidificables que se empleen sea el mas conveniente para %
garantizar que la accidn de la temperatura astmosferica exbg
terior no llegue nunca a fundir la capa de revestimiento de

los bloques de pescados durante su estancia en almacenaje,

4). ¥ 5), caracterizada porque las materias solidificables
o las emulsiones substitutivas puedan llevar en su masa si
necesario sntisépticos tolerados en dosis permitidas, que |
eviten su posible descomposicién por los gérmenes del-qire.%
7)+~ Una mejora segun las reivindicaciones Nos 1).2). 3). é

8). 5). y 6)., caracterizada porque las materias o emulsioner

‘solidificables sean indcuas, inodoras, insipidas e incolo= ;

ras para asi no afectar en nada el sabor natural del peeca-?

doy como ser también de preferencia tranaparentes.elﬁsticas%

o flexibles, estas dos ultimas cualidades para evitar los
resquebra jamientos por donde puede penétrar el aire,"

8) .= Una mejora segun las reivindicaciones Nos 1°).2).3).
8).5).6)e ¥ 7*) caiaéteriznda porque las capas de recmbri-

mientos puedan tener espesores diferentes dentro del mismo

AR T X i (P A AN

bloque oque este ultimo sea recubierto por un medio mixto,

de revestimiento, sqlamente en las extremidades de las

G eSO L

viras y en que las dos superficies restantes vayan cub1er-
tas por adhesidn pesatiya o encolado con un papel éulfuri- :

'zado 0 no, celofdh, tela u otra materia adecuada sobre la’

' eual se ponga o no la materia o emulsion solidificable. .E

9) .~ Una mejora segun las reivindicaciones Nos: 1).2).3). |
4).5).6)¢7)sy 8). caracterizado porque las materias o emule

- siones solidificables con que se hayan recubiertos log blo=

315

ques de peécados. puedan si las necesidades de la venta lo

exigiesen, ser fundidas por la accidn de corrientes de aire

con la temperatura de su'grado de fusion o bien disueltas

mediantes disclventes apropiados e 1n6Euos que no comuni-

quen ningun mal sabor al pescado y por la gque dichas



i 320

328

330

- 168756

materiqé de revest;miento.puedan recuperarse para ser
devueltas.a la fubrica en donde podran utilizarse nueva-
mente para futuros recubrimientos de bloques de pescados,

10). - Una mejora segun las reivindicaciones 1°).2).
3)04)25)06)¢7)e8)e ¥ 9, caracterizada porque la conserva=-
cion en seco ya descrita pueda ser aglicada no tan solo a
las Burdinae galadas, Estivadas y Prensadas,sueltas,0 en
bloguee o panderetas, sino igualmente a toda clases de %ﬁﬁ
pescados sueltos, es decir envpiezas individuales, o en W
bloques, panderetas o panes, en su estado natural o bien
con prepa:aciones'de salazon, ahumado, escabechado, hervid?

frito, etc., prensados o no, - identica conservacion 1gual !

mente aplicable & las partes organicas de dichos pescados

© i A S e, fane

separadas de éstos, tales como las huevas, cabezas, colas,

- etCey ¥ @8l miemo identicas mejoras aplicables a todos los !

3325
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crustaceos, mariscos y en general a todos los productos de§
la taung marina, pudiendo estas mejoras ser sucéptibles
de variacion on mas 0 en menos, siempre y cuando no se

afecte la esencialidad de lo ya descrito.,

11°).~ Uns mejora segun todas.las reivindicaciones k
anteriores, caracterizade por constituir esencialmente: §
"VEJORAS INTRODUCILAS EN EL OBJETO DE IA PATENTE PRINCIPAL
Kl 86, concedida el 14 de Diciembre de 1944,, por: "i
"PROCEDIMIENTO DE FABROGACION DE PANES O PANDERETAS DE

N ESTIVADAS Y SISTEMA PARA SU TRANSPOR
Y CONSERVACION,".~- -

Consta la presente Memoria Demcriptiva de onceé hojas

numeradas y mecanografiadas por una sola cara.

Medrid 22 de Enero, de 1,944 ,-

_A R
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