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P A T E N A S  DE I N V E N C I O N  

pa* rainta ahaa,
qaa oaiieita  para ^pa&a y ana paaaala­
ñes D. EMIR COIS D ^STECE CAHEMT̂  real- 
danta aa Madrid § ealla da Maidanada a^
8$, par:

 ̂ P̂ CEOIMIERTO PARA EA EA6AMZACI0M
DS, PESCADO

MEMORIA DESCRIPTIVA

El preeadiaiesto abjate da la  pa­
t a t a  da lavaaaiéa qaa aa protege aaa a i  p*a- 
aaata registre, aa ftoadaaaata aa a i  presase 
aad^gaaa da aaianát, aadlante ia  ad^teala 
dai clarare da sedle daatra da iaa tapidas 
dai paseada.

Sabida aa ana iaa flo tas baealade- 
raa, a i  s a l ir  a aaa aaapadaa da pasea, han da 
lia ra *  a borde aaa gran santidad da aai ee- 
a ^ ,  para ia praparael^ y eenaerrael^ dai
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b a c a la o , cantidad que equ ivale a 35 kilógpamos 

de s a l  ( d  Na) por cada loo  kilogram os de pesca­

do*

E sto , a  más de s ig n i f ic a r  un inconve­

niente por e l e sp ac io  ocupado y e l l a s t r e  que 

supone, l im ita  l a  capacidad de l a  campaña de pes­

c a , cuando se  t r a t a  de l a  llam ada de a l t u r a ,  cu­

yo largo  p laz o , impide re p o sta rse  de l a  s a l  nece­

sa r ia  en caso de pesca abundante*

Para tener runa id ea concreta acerca 

de l a  s í n t e s i s  del cloruro de sodio y para de­

m ostrar l a  fa c il id a d  con que puede lo g ra r se  e s­

ta  s í n t e s i s ,  s irv a  de ejemplo que 1 ,825 de á c i -  

^  c lo rh íd rico  (HC1) d i su e lto  en 50 oo de HgO 

se  combinan instantáneam ente con dos gramos da 

so sa  c a u st ic a  (Na OH) d isu e lto s  en 50 oo de HgO, 

con un rendimiento de 2 ,9  de o loruro  de sodio % 

(C1 N a), con un desprendimiento de 750 pequeñas 

c a lo r ía s *

Para conseguía? l a  c in teada del c lo ru ­

ro de sodio (C1 Na) dentro de l o s  t e j id o s  del 

pescad o , se  d e sa r ro lla  a l procedimiento d e l modo 

s ig u ie n te :

Se toma e l  pescado , sometiéndolo du­

rante unos t r e in ta  minutos á  l a  acción  de un bañe, 

en una so lución  de ácido c lo rh íd rico  a l  1 9 °/o o  

de agua de mar* Imae di a t  sn ent e después se  introdu­

ce e l pescado en un baño a lc a l in o  compuesto por 

una so lu ción  de so sa  oah stica  (Na OH) a l  20^/oo ^

de agua, que también puede se r  l a  del

r
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Eate aegaado tra taa i^ to , t i t a *  p rfatl- 
oaaeata ana daraalAí da caarncta alaataa apro-
s l a a d a a ^ t a .

Loa picea qne contengan ancha sangro, 
qao sea g^orolnaato los de groa tañado, esl- 
^ a  antea del tratomnato decido, aa lacado ooa 
frotan!oato ea ogaa do aor, a Ha do o lla laa* 
tica , e l f l^ d o  a cagóla oo que coatí caca.

La flaallded qao ae peral gao ooa ol pro- 
codlaloato qao ae doooawolla a lo i a r ^  do as­

ta Patento, ea la de o liaiaar loa Ine cacean an­
tee eaaaorodeo a l  prlaelplo do oata deocrlpolát, 
aa f cono aojara* la salasen coaaegaida aetaal- 

aoato, ya qae a l  peaotn* la aíataala del dlara- 
ro adbl^o ea loa altloa ada rM ^ n to a  do loa 
tejidos del pescada, representa ana aoyor gama- 
tát ea la  salaada perfecta, acapltlaado eaoa^- 
aiaaaeata aca la salanga grosera qae ao roall- 
aa aetaalaeate, por rola tica d lfa a l^  da la nal 
deada laa partos estarnas do loo tojldoa hoolo
adentro.

Descrito aafleieateaoato ol prooodl- 
a ie a ^  objeto do ooto Patento de Iaceaoldn, ra­
na er^ sobre lae algaieatea

R E l T l N D l C A C l O d d S

1^,- proaadiaiaato para la bacallna­
cida del peaoade, earacterlaado porque ae tona 
el peaoade, locando previeaeate ooa frotomen­
to ea ogao do aar loa qae ooa tengan anoha aaa-
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g re , h asta  elim inar bien  e l  iliíid o  sanguíneo, y se  ato- 

mate durante unos t re in ta  minutos a  l a  acción  da un ba­

ño en una so lu ción  da ácido c lo rh íd r ic o  (HC1) a l  19°/oo  

da agua de m ar. Inmediatamente despuós se sumerge en 

otro  baño a lc a lin o  compuesto cam uña so lu ción  de so sa  

c a u st ic a  (,Ra OH) a l 20°/o o  da agua * a  m ar. Hete según# 

do tratam iento ha de durar prácticam ente unos cuarenta 

m inutos.

8 a .-  E l mismo procedim iento de l a  re iv in d ic a ­

ción  prim era, caracterizad o  porque una vez saturados 

l o s  t e j id o s  d e l pescado con l a  so lu ción  de ácido c lo r ­

h íd r ic o , a l  tomar contacto con e l  baño de so sa  c a u s t i­

c a , s e  produce por reacción  l a  s í n t e s i s  de Cloruro Só­

dico en lo s  s i t id e  más recón ditos de l o s  t e j id o s  c i t a ­

d o s, representando una g a ra n tía  de l a  sa lazón  p e r fe c ta .

3 3 .-  PROCEDIMIENTO BARI HA atCALlZAdON DEL

PESCADO.
Tal y como se  d e scr ib e  en l a  presen te  mestoria'1

que consta de cu atro  h o ja s  fo liadas^ , p j^rjk tas por u n a '^ s  

l a  c a ra .
Madrid 11 de Marzo de 1943

3̂-

, i


	Bibliographic data
	Description
	Claims



