PATEUTE b B IS VELCIOH

cuyo privilegic se =zolicita para todo el
territorio espafiol, sus colonias -y protec—-
torados a favor de la razén social denomi-
nada *Productos Selectos del Cerdo S. A.?,
entidéd gspafiola residente en Lianlleu, péo—
vincia de Barcelona, calle San Juan ndue-

ros 7 al 15, por;

*PERFECCIONANLISIT0S E7 LA PEEPARACION DE
ALTMETTOS VARIADOS Bi CONSERVA®
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Is frecuente yue en comidas efectuadas fuera
de los lugares habituales, por ejemplo excursiones,
viajes, eftc., sea preciso consumir alimentos diver-
sos, tanto de naturaleza animal como vegetal. En -
estos casos resulta de gran comodidad disponer de
envases gue contengan en estado de conserva los ali-
mentos variados que tienen gue constituir un plato
o sucesién de platos, o bien los ingredientes nece-
sarios para servir de condimento o articulos de acmn;
paiiamiento en la Preparacién de un plato de arroz
i otros manjares en los yue la adicién de aguellos
condimentos va seguida de la oportuna coccién,

Las teantativas que se vienen reslizando para
la pre§aracién de conservas de alimentos variados
nan tropezado con diversos inconvenientes y han -~
obiigado a la entidad solicitante a realizar mdl-
tiples ensayos encaminados a su satisfactoria re-—
solucién. Los principales ihconvenientes encontra—
dos son los siguientes: es dificil emplear un pro-
ceso conservativo que sea aplicable de una manera
general a la totalidad de los alimentos gue van a
Ser envasados en un mimmo recipiente; fécilmente
los diversos alimentos destilan grasas o jugos gue

al mezclarse con 1los productos adyacentes les co-
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munican el sabor caracterf{stico de los que lo po-

seen més intenso, € implican el enmescaraniento de
sus sabores y aromas peculiares; y finalmente, al-
gunos alimentos, a pesar de conservarse en recipien-
te cerrados, presentan fenémenos de secado por en-—
vejecimiento gue representsn un desnerecﬁniénto del
producto, tanto en 1lo gue se¢ refiere a su sabor,‘co—

mo a su presentacién exteraa.,

Para evitar lo precedente, la entidad peticio-
naria ha llegado a establecer un procedimiento préc-
tico de preparacibn de alimentos variados en con-—
serva, en sl gue ée recogen los perfeccionamientos
yue congtituyen el objeto de la presente Patente
de Invencidn por veinte afios, y cuyas aplicaciones
a tftulo de ensayo han dado resultados completa—
mente satisfactorios incluco después intérvalos de

tiempo prolongados,

Bstos perfeccionamientos se caracterizan en
soneter log diverscs - -alimentos gue deben ser ob-
jeto de envasado conjunto a un previovproceso con-
servativo gque si bien normalmente no serfas sufi-
ciente paré una conservacién indefinida, o cuando
menos prolongada, seré .en cambio bastante para loe
grar sin. otras precauciones un egtado conservati-
vo incipienté 0 inicial. Este proceso previo podré
ser distinto para cada producto. Asi por ejemplo,

para los vegetales se empleard una coccién acom-—
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pafiada de la adicibén de agentes antisépticos como
Geido salicflico o simileres; para algunos produc-
tos del cerdo, como el jemén, mortadelas, etc. se
podré emplear el ahumado; paras otros, como los em-
butidos, e usaré la coccibén y las propiedades con-
servativas de la pimienta; ¥ en generai se recu-—
rriréd en cada caso a aguel procedimiento gue sea el
mas adecuado a la naturaleza del alinento a conser-

var.

Seguidemente los alimentos se introducirén en
un recipiente aséptico, disponiéndolos en forma de
capas horizontales, las cuales vendrin separades
por peliculas celuldsicas impermeables, cuyo ntme-
ro variari segin la mayor o menor propensién de los

productos a destilar grasas o jugos.

Cuando los elimentos puedan presentar fendme-
nos de sscado por envejecimiento, se acompafiari a
las peliculas celulésicas impermeables, de cajas
de gelatina aplicadas por una o ambas caras. Este
compuesto, gue en virtud de fenbmenos celoidales
contiene abundante cantidad de agua, evitars la
desecacibn de los productos f los conservaré du-
rairte largo tiempo en condiciones andlogas a las
iniclales. Cuando la inteasidad de los sabores lo
permita, podré prescindirse del empleo de lﬁs pe-

liculas celulébsicas.
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Una vez se haya efectuado el llenado completo
de los envases se procederid a su clerre hemético,
efectuando previaiente la eliminzacién de la atmés-
fera oxigenada. Bsta operacibn es la uds delicade
de todo el proceso de gregaracién>de consgervas en
las circunsténcias gue se describen, ya yue en la
hermeticidad del envase y en la gusencia de oxfige-
no en su interior, reside la posibilidad de yue el
tratamiento conservativo inicial repressnte una -

conservacién précticamente indefinida del producto.

Se comprenden féciluente las ventajas gue re-
presente pare el plblico consunidor disponer de con-
serves gue contengan aliuentos varigdos, ya yue sin
necesidad de efectuar desplzzamientos en diversos
estanlecﬁnieatos,'ni de sluacenar en la despensa
doméstica productos ygue no pueden adguirirse en -
las cantidades reducidas gue son necesarias pears,

la preparacién de condimentos o de comidas en el

- Curso de viajes y excursiones, pusden encontrarse

dentro de un envase tnico, adquiride en un solo
establecimiento, los alimentos variados yue resul-

ten necesarios en ayuellas contingencias.

Descritas las caracteristicas esencigles de
los perfeccionamientos que constituyen el objeto
de la presente Patente de Invencidn, interesa s

la entidad solicitente hacer constar gue en ellos
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podrén introducrise todas aguellas modificaciones
wue represerten wa wejora, empliascién o moderni-
zacibn de las miagnas, siempre ¥ cuando no alteren

su esencialidad, la cual se resume en la sigulente:

Se declaran de propiedad, novedad y utilidad
para todo el territorio espafiol, sus colonias y -

protectorados, las sigulentes:

~-REIVINDICACIONUES-

2,- Perfeccionamientos en la preparacibn de

alinentos variados en conserva, caracterizados en

el eupleo de diversas clases de productos en un

migno recipiente aséptico los cuales previanente
han cido sometidos a un proceso conservativo ini-
cial; en gué diciios productos se disponen en for-
na de dos o més capas horizontaeles separadas we-
diente una o varias péliculas celuldsicas impermea-
tles; en gue seguildemente se procede a la slimina-
cidn de lz atmésfera oxigenada reinsnte en el inte-
rior de} recipiente, ¥ en yue finalmente, se pro-

cede a su clerre hermético,

¢,~ Porfeccionamientos seglin la enterior rei-
vindicacién en los que para evitar el secado por

envejecimiento de 1los alisentos, las pelfculas ce-

‘..
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luldsicas ven acompafiades de ca;as de gelatina,
pudiendo incluso llegarse a la supresién de di-
chas peliculas, caso de permitirlo la Intensidad

del sabor de dichos slimentos.

38 .- ®PERIECCIONA:ILITOS &Y LA PREPARACION
DE ALT.IITOS VARIADCS N CO:JSERVA®.

Todo lo cual se describe y reivindica en la
presente ltemorie yue consta de siete hojas folia-
des y wmecanozrafiadas por une sola de sus caras,

Madrid 10 de Julio de 1,948

P, A, de

PRODUCTOS SELECTOS DEL CERDO
tuis Triano Arroyo
p- p.
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pe 108 documentos yue con esta fecha se entregan en

e1 reglstro de la Propiedad Industrial por Lon Luis Tria-
na Arroyo, en solicitud de registro de una Patente de
f Invencién a favor de la razén social denominada ®Produc-

tos Selectos del Cerdo S.A.”.

1.- Solicitud dirigide @1 Ilmo. Sr. Jefe del
Registro de la Propiedamad Industrisal.

4.— Autorizacién firmada por el interesado,
%,- memoria por triplicado,
4,— Doce pesetas en papel de pagos al Estado.

5.- “uartillas de publicacién.

- "

6.~ Bl preseate Indice.

Madrid 10 de Julio de 1.948
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