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El presente invento ae re fie re  a un procedimiento y a 
una máquina para l a  preparación de conservas de aardinaa y
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otroa peoea.
La mayoría de loa procedimientos u tilizad o s para la  

preparación oon v is ta s  a su conservación, mediante e s t e r i l i ­
zación en recipientes estancos, de loa peces, en p articu lar 

de loa de la  fam ilia de lo s  olupeidos (sard in a, arenque, 
sardineta ( " s^ r a t" ) ,  boquerón, anchoa e tc .)  comprenden uea 

- serie  de operaciones d is t in ta s , después de haberse quitado 

a loa  peces la s  cabezas y en caso necesario la s  v iscera ; 
en general e l pescado se inmerge primeramente durante un 
tiempo más o menos largo en una solución de sa l de cocina, 
después es enjuagado y sometido a un secado paroial por 
a ire  caliente y a continuación es cocido sea en aceite  
(fre id u ra ), sea en hornos de aire caliente o por radiación.

20

Solamente después que se hayan enfriado lo s peces a s í  pre­

parados, se le s  oolooa en lo s  recip ientes (ca ja s  metálicas 
o bocales de vidrio) en lo s  cuales se conservan.

Tal sucesión de operaciones erige un tiempo conside­

rable y requiere el uso de varios aparatos que ocupan mu-

86
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ches espacios; además trae consigo manipulaciones oósto- 
sas que inevitablemente perjudican a l  pescado, dando lu ­
gar a desperdicios considerables.

Se han propuesto ya varios modos de operar y diver­

sos aparatos con e l fin  de sim plificar ta le s  operaciones, 
para que resulten rápidas y se hagan automáticamente.

EL remedio propuesto para esos diversos métodos con­
s i s t e  en colocar lo s peces crudos en la s  ca jas y en lie#- 
var á oabo su cocción dentro de la s  mismas haciéndolas 
pasar a una estu fa o un horno apropiado. BOL calentamiento 

se obtiene por vapor, recalentado o no, mediante aíro 
ca llen te , por radiaoión e tc . Después de la  eooaión to ta l 
o paroial del pescado, la s  ca jas se oeloean beca abaje
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paya dejar escurrir e l producto.

En un tipo de aparato esta última operación ae efec­
túa en dos tiempos; después de un primer periodo de oooeión, 
la s  ca jas que salen de l a  estufa se escurren, luego vuel­

ven a la  estu fa  para la  cocción complementaria, y a eentl- 
nuación se vuelven a esourrir.

Los más antiguos de dichos aparatos y procedimientos, 
a l  parecer no han dado lo s  resultados esperados, ya que la  
industria no la s  emplea. Entre loa más resien tes, uno de 
loa pocos que ha tenido aplioaoión in d ustria l y qus ae u t i­
l iz a  todavía en c ie rta s  fábricas de C aliforn ia , es el 
"A-B ^piral Chain Erhauster", acoplado a l *A-B f t^  Can 
Brainer" oonstruído por la  Food Maohlnery Corporation de 

San Jo sé , C alifornia.
Sin embargo, según la  opinión unánime de lo s  técnicos 

dichos procedimientos y aparatos no dan productos compara­
b le s ,  del punto de v is ta  de la  ca lid ad , con la s  que se con­
siguen mediante la  cocción a l a c e ite , a l  vapor o en e l hor­
no, de peces colocados sobre r e j i l l a s .

Los diversos procedimientos y aparatos antes citados 
preven siempre, antes de la  colocación del pescado en ca­

ja s ,  su inmersión y estañóla en una salmuera a base de sa l 
de cocina o de agua de mar. Por otra p arte , un procedimien­
to con el aparato correspondiente, sirve para una sola for­
ma de cocción, bien al vapor, bien mediante una mesóla de 

vapor y de a ire  ca lien te , bien a l  aire caliente o per calor 
radiante.

La previa inmersión en salmuera es una operaoión mo­

le s ta  que da lugar a un gasto considerable de mano de obra.
331 presente invento se basa sobre observaciones hec&as, 

en e l ourao de experimentos, con el resultaáq^de que es po­
s ib le  suprimir el previo tratamiento con salmuera, contal 

de introducir en la s  cajas-envases, antes de colocar en
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e lla  loa pecea, c ierta  cantidad Ae salmuera de ooheéntraoi.Ón 
apropiada.Es esencial introducir la  salmuera en ig s  ca jas 
antes que el pesoado, ya que de lo contrario no ae consegui­
r ía  un prodúoto fin a l de la s  ca rac te rís tica s  deseadas.

La concentración de la  salmuera, y e l  in tervalo , siem­
pre corto , entre el momento en que loa peeea ae colocan en 
Isa  ca jas y e l momento en que estas últimas pasan a l aparate 
de cocción, deben modificarse según el tama&o de lo s peces 
y el grado de saladura que se desea dar a l  producto f in a l*

Se ha observado igualmente que e l  empleo de un solo 

modo de ooooión es un error fundamental, obteniéndose re­
sultados mucho; mejores, cuando el proceso de ooooión se 

llev a  a oabo por etapas sucesivas, haciendo variar  oportuna 
mente el mismo modo de oocción, es decir el vehículo de la  
energía o a lo rífio a .

Para e l tratamiento de la s  sardinas (Clupea ptlehar- 
dus) de la s  costas francesas y norteaírioanas, se ha compro­

bado que el sistema de tratamiento p re ferib le  consiste en 

una primera cocción a l vapor seguida del esourrimiente del 
producto; a continuación la s  c a ja s , mantenidas en poeiotón 

inversa sufren una primera ooooión por aire  caliente y 
después son devueltas a su posioión normal y sometidas a 

una segunda ooooión por aire ca lien ta ; esta última es segui 
da por un nuevo eaeurrimiento. Entonces se agrega el líq u i­
do de cobertura (a c e ite , salmuera lige ra ) y la s  ca jas pa­
san finalmente a otra cámara de vapor, y después salen del 
aparato y son cerradas y e ste r ilizad as en e l  áutoolave*

En el caso de cobertura con a c e ite , es muy importante 
que ninguna gota de agua de condensación caiga sobre el 
producto; por este  motivo, la  última cámara de vapor com­
prende un doble techo mantenido a una temperatura conti­
nuamente superior de algunos oantigás do a a la  temperatura 

del vapor introducido en la  oamara* Así se evita toda con-
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El procedimiento, objete del presente invente, por lo 

tanto consiste en principios en que, una vez eliminados, 
en oaso necesario, la s  cabezas y lo s  in testin o s, loa paces, 
colocados en estado orado en la s  o a ja s , son sometidos, sin  
s a l i r  de estas u ltim as, sucesivamente a una operaoión de 
saladura, después a una cocoión, a un esourrimiento, a una 

segunda ooeeión y un segundo esourrimiento, vertiéndose a 
oontinuaoién en la s  ca jas un liquido de cobertura y preferen­
temente se le s  somete a un calentamiento previo antee del 

c ierre  y la .e s te r iliz a c ió n .
La duración de cada una de la s  etapas del tratamiento.

su número y e l orden por e l  oual intervienen, pueden variar 
aegún l a  naturaleza de lea peces y e l resultado deseado.

Lo esencial ea e l empleo consecutivo y , según el caso, ai t o r ­
no de modos de calentamiento d iferen tes, gracias a lo s  cua­
le s  lo s peoea son sucesivamente limpiados, calentados, par- 
oialmente secados, cosidos a fondo e impregnados de ace ite ,

En la  realizaoión práctica del invento la s  cajas se so­
meten a lo s  diferentes tratamientos sucesivos, dispuestas 
en f i l a s  que se f i ja n  en un transportador continuo# preferen­
temente se enganchan en una cadena sin  f in .

El invento oomprende igualmente una máquina para l a  
puesta en práctica del procedimiento an terior, l a  oual ma­

quina se caracteriza porque tiene una cadena sin  fin  que s i l -  
ve de transportador de la s  h ileras de oajas y en la  cual se 

enganchan la s  cubiertas provisionales perforadas y porque 
e l trayecto de la  cadena sin  f in  se ha ideado de modo que 
después del paso por el primer aparato de coooión y después 
del paso por e l segundo aparato de cocción la s  ca jas son 
cada vez invertidas para permitir que se escurra el líquido.

Para mejor comprensión del invento, se describe a con­

tinuación un ejemplo de ejecución de una máquina ideada se-
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gun a l invento, quedando entendido que dioho ejemplo no ea

de ningún mddo lim itativ o .
La figum  1 es una v ista  esquemática que maestra e l 

conjunto de la  máquina en elevación fro n ta l.
Las figuras 2 y 3 son igualmente v is ta s  esquemáticas 

destinadas principalmente a mostrar e l oirouito del a ire  

seoador.
Las figuras 4 y 6 muestran respectivamente en eleva­

ción y en plano parte de una oadena sin  fin  que puede u t i­
l iz a r se .

La figura 6 muestra separadamente una oubiarta provi­
sional destinada a se r  colocada sobre una h ilera de c a ja s , 
durante lo s  tratamientos sucesivos.

Las figuras 7 y 8 son v is t a s ,  en corte vertios 1 y en 
plano respectivamente, que muestran el d ispositivo  de en­

ganche de la s  cubiertas en l a  cadena sin  f in .
La figura 6A es un corte por lín ea A-A de l a  figura 8.
Las figuras 9 y 10 son oortes esquemáticos del seca­

dor tomados en dos direooiones y que forman eRtre s í  un 
ángulo de 90*.

La figura 11 es una v ista  esquemática del dispositivo 

de bomba de la  salmuera y del liquide de cobertura.
Como lo  muestran en particu lar l a s  figuras 1 , 2 y 3 , 

dicha máquina oomprende un bastidor oonatituído principal­

mente por montantes 1 unidos entre s i  por travesados 8 y 
barras longitudinales 3.

Dicho bastidor llev a  poleas 4 a 11 que sirven para 
guiar un transportador continuo, constitu ido, en e l ejem­

plo descrito por una cadena sin  fin  12, de miembros super­
puestos, que se muestra en detalle  en la s  figuras 4 y 5 
y que sirve para llev ar  sucesivamente la s  h ileras de cajas 
introducidas en E debajo de un d istrib u id or de salmuera 18* 
a un cocedor 14, a un primer escurridor 15, a un homo de
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aire  caliente 16, a un segundo esourridor 17, debajo del 

d istribuidor 18 de líquido de ooberturay , prefsrentem en^, 
a l fin a l también a un aparato 19 de precalentamiento de la a  
ca jas previamente a su e ste r iliz ac ió n .

La sa lid a  de la s  ca jas tratadas oon arreglo a l proce­
dimiento y con ayuda de la  máquina tiene lugar en S y la  
aeooión 12l ( f i g . l )  constituye por consiguiente la  ruta 
de retomo del transportador 12 hacia la  entrada E donde 
recibe nuevas h ilataa  de o a ja s .

Las ca jas a tra ta r  se llevan a E oon ayuda de un trani 
portador separado 20, deapuéa de que previamente y según 

el caso, hayan sido lavadas, secadas, engrasadas, comple­
mentadas con salmuera o agua y cargadas de pesoado.

La agregación de salmuera a la s  c a ja s ,  antes de l l e ­
n arla s , permiten mejorar l a  presentación del pescado. Diohs 
salmuera se llev a  a la  máquina antes de la  adición de s a l­
muera que preoede l a  primera cocción. Dicha operación 
puede efectuarse en la  máquina a ra iz  del paso de la s  ca­

ja s  por la  sección 12^ ( f i g . l ) .
Las ca jas a s i  llenadas han sido dispuestas en h ileras 

formadas por un número uniforma de elementos (generalmente 
utilizándose una p la n til la -g u ia ) , y cada h ilera ha sido 
provista de una cubierta provisional 23L que se muestra se­

paradamente en la  figu ra  6.
Dicha cubierta está constituida por una chapa rectan­

gular, provista de un reborde periférioo 23 y comprende en 
e l  s i t io  de emplazamiento de oada oaja 23 ( f ig *  7) una par­

te 24 embutida hacia la  oaja y provista de perforaciones 
( f lg .8 ) .  En oada uno de lo s lados más pequemos de l a  cubier^ 
ta rectangular se ha fija d o  en su ex terio r, preferentemente 

mediante soldadura, una plaquina 36 que forma saliente ha­
cia  a r r ib a re n  26^ - f ig .  6A) y de la  cual es so lid ar io , 

generalmente también mediante soldadura, un caequillo 87
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-"a oadena sin  f i a  18 ( f ig .  4 y 6) está  constituida da 
un modo ooaooido por dos se r ie s  de elementos, machos 26 y 
hembras 29, con poleas-guias 30 unidas por v a r i l la s  trans­
versales 31, pero tiene la  particularidad de que en uno de 
oada dos espaoios entre la s v a r i l la s  31, se ha previsto 
una v a r i l la  suplementaria 32 para con stitu ir con la s  dos 
v a r i l la s  vecinas 31 un soporte para la s  ca ja s 23 y de que e l 
emplazamiento de dicha v a r i l la  suplementaria 32, e l elemen­

to 29 (o 28) lleva una oreja 33 orientada hacia arriba y 
provista de una abertura 34 qte sirve para enganohar en ella  
la  cubierta 21. La abertura 34 está  lim itada hacia arriba 
por dos quijadas 35 que dejan entre s i  un espacio 36, cuyo 
anoho es in fe r io r  al diámetro del agujero 34.

Para f i j a r  le  cubierta se hace uso de un vastago 37 
eon muelle 36 que puede deslizarse  en el oaaquillo 27 y cu­

ya oontinuaoián hacia el exterior de la  cadena por su  parta 
39 de mayor diámetro termina en una placa tope 40 y pue­
de penetrar en el agujero 34 de la  oreja 33.
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El amelle 38 está  enrollado alrededor del vastago 37 
de modo de apoyarse por un lado sobre e l oaaquillo 87 y 

por otra parte sobre un botén terminal 41.
Al oolooarse en su s i t io  sobre la  oadena 12 una h ile ­

ra de o a ja s , provista de su cubierta 21, se prooede prime­
ramente de modo que la  parte 37 del vastago de oada dispo- 
sit iv o  da enganche viene a descansar en 39 ( f ig .4 ) ,  po­

bre lo s  bordes de la s  quijadas 35, manteniéndose en ta l  po 
sición  debido a que el espaoio 36 no tiene dimensiones 

su fic ien tes para perm itir e l paso de l a  parte 39. Apre­
tándose entonces lo s  botones 41, se deslizan lo s vástagoa 
37 de modo de traer Isa  partea 37-39 y 40 a 31^-89^* y 40^ 

(parte derecha de l a  figura 7) y la s  partes 37 pueden
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entonoea introducirse y oaer en le s  aberturas 34 oorreapon- 
dientes. Al dejar de apretarse loa botones 41, se prorooa 
bajo el efeoto de loa muelles 38, e l  deslizamiento de loa 
vastagos 37 en el sentido indioado por la  flecha y (jfig ,?) 

y la  inmovilización de l a  cubierta ae consigue graoias a 
la  entrada de la s  partea 39 en la s  aberturas 34.
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La distribución de la  salmuera ae efectúa mediante una 

tubería 13 dispuesta perpendicularmente con relación a l t r a ­
yecto del transportador 12 y enlazada por un conducto 42 

con el oilindro43 de una bomba ( f i g . l l )  l a  cual a sp ira  por 
un tubo 44 la  salmuera prooedente de un reoipiente 45.

EL embolo 46 de dicha bomba es arrastrado por una b ie­
la  47 mandada por un eje  48 que lle r a  un piñón dentado 49 
que engrana con una rueda dentada 50 enmangada en el eje 51 
del ro d illo -g tia  de la  cadena sin  fin  13.

Los movimientos del embolo 46 determinan por lo  tanto 
alternativamente la  aspiración de la  salmuera por e l  con- 
duoto 44 y su descarga por el oonduoto 48, pero, por otra 

parte , dichos movimientos están sincronizados con e l des­
plazamiento de la  cadena sin  f in  12 de t a l  suerte que la  

salmuera es d istribuida por e l tubo 13 en el momento de 
pasar debajo de este último un elemento portador 31-33 de 

la  cadena í f i g .  5) entre dos elementos portadores sucesivos.
Como lo muestra la  figura 1, e l cocedor está consti­

tuido en el ejemplo mostrado por un túnel 53 por el cual 

pasa e l transportador 12 y sobre cuyo fondo se ha dispues­
to un serpentín perforado 54, enlazado por lo s  conductos 

55-56 con una entrada oomún 57 de vapor, de modo que dicho 
vapor se reparte por el túnel y , a l pasar la s  o a ja s , actúa 
sobre la s  mismas y también sobre loa peces a travpes de lo s
agujeros 25 de la  oubierta 21.

A ra ia  del paso de loa peoes por e l  túnel 53, se pro­

duce, por una parte una cocción del pescado y, por otra
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parte , en un lapso de tiempo muy reducido, la  absoreión 

de c ierta  cantidad de sal#
El horno de aire  oaliente mostrado esquemáticamente 

por la  referencia 16 en la  figura 1 , está  constituido por 
una cuba de chapa 68 que tiene sensiblemente la  forma de 
un paralelepípedo y es dividida en tres oompartamientoa 

69-60-61 por separaciones perforadas 62 y 63. El comparti­
mento superior es atravesado por una parte horizontal de 
la  cadena 12, sobre la  cual la s  oajas están colocadas boea 
abajo . Después de haber circulado por e l compartimento su­

perior 61 la s  ca jas son vueltas otra vez boca arriba a ra iz  
del paso de la  cadena 12 por l a  polea 8 y circulan a con­
tinuación en posición normal por e l compartimento in ferio r 8^

Eh el compartimento intermedio 60 ae produce una entra­
da de a ire  caliente que actúa gracias a la s  perforaciones 

de la s  separaciones 62-63.
Preferentemente ae forman a lo largo de la s  oaras su­

perior e in ferio r de la  cuba 58 recintos 64 y 66 que re c i­

ben igualmente aire caliente e l cual l la g a , a través de 
la s  peparaoionea perforadas 66 y 67, igualmente píos compar­
timentos 59 y 61.

Diohoa reointos 64-66, caso de e x i s t i r ,  se extienden 
sin  embargo solamente sobre una parte de la  extensión lon­

gitudinal de la s  caras superior e in fe r io r  de l a  cuba 68 
y se han dispuesto de ta l  suerte que, a su entrada en el 

secador, la s  ca jas conteniendo la s  sardinas son sometidas 
primeramente, sobre un determinado trayecto P ( f ig .9 )  úni­
camente a la  acción del a ire  que atraviesa la  separación 
68. Sobre dioho trayecto e l aire puede oiroular por e l pe­
queño espacio lib re  que se ha formado entre e l  fondo y le s  
peces a l invertirse  la  posición de l a  caja  en 7 , dando lu ­
gar a un ligero  desplazamiento de lo s peces hacia la  cubier 

ta provisional, lo cual mejora al secado de la  capa de pea-
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cade del fondo a l a  vez que ae evita la  adhesión de íá 'lp ie l.

EL aire  lanzado por loa reoíntos 66 y 67 interviene pa­
ra el secado de lo s pe cea, pero a l a  vez actúa para calentar 
la s  ca ja s .

La aalida del aire  secador tiene lugar paralelamente a 
la  dirección del deaplazamiento del transportador y dicho 

a ire  c ircu la  después por un conducto 70, e l cual ae curva 
hacia abaje desembocando en una oanalizaoión 71 dispuesta ho­

rizontalmente en la  parte in ferio r de la  máquina. De dicha 
oanalizaoión* 71 e l aire sa le  ^Lateralmente por un conducto 
73 y ea impelido gracias a la  intervención de un ventilador 

73 hacia la  parte superior de l a  máquina de modo que pene­
tra  nuevamente en la  cuba 56 después de haber pasado por 

un oonducto ascendente 74 y de haberse puesto en contaoto 
(en 75) con medios de calentamiento constitu idos por ejemplo 
por resisten cias e léo trio as, por radiadores a l  mazut o a l  
gas, por serpentines de vapor o de agua oalien te.
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Como ae guestra particularmente en la  figura 10*, el a ir e , 
una vez calentado*en 75, es distribuido a la  vez en e l com­
partimento 60 y en loa recintos 64 y 66.

EL ventilador 73 está mandado por un motor e léctrico  76 

( f i g .  3 ) , enlazado por un conductor 77 oon una c a ja  oomuta- 
t r iz  78 de la  cual parte igualmente un conduotor 79 que a l i ­

menta un motor 80 que arrastra  la  cadena sin  fin  12.
Se pueda prever ventajosamente un dispositivo  para regu­

la r  y medir e l estado higrométrico del aire  secador.

Para la  distribución del liquido de cobertura, se puede 
hacer cooperar oon la  tubería 18 un dispositivo  de bomba del ¡ 
po mostrado en la  figura 11 y ouyo funcionamiento se sincro­
niza igualmente oon e l de la  cadena sin  f in  12. La aspiración 
ae efeotúa desde un recipiente 81 ( f i g .  1) y la  impelaoión 
en la  tubería 18.

El túnel 19 ae ejecuta del mismo modo que e l  túnel 63

i-
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( en el fondo el serpentín de vapor 83 en oomunioaoión por 

el tubo 83 oon e l conducto,de alimentación 57) con la  d ife­
rencia sin  embargo de que e l teoho es doble, de modo de 
formar un recinto 64, enlazado oon el tubo 83, a l oual se 

llev a  igualmente el vapor.
^ioho túnel 19 puede suprim irse, pero, oaso de ex is­

t i r ,  cumple el fín  de provocar una eliminación del a ire  
contenido en la  ca ja .

Evidentemente el calentamiento del teoho es fa c u lta t i­
vo, pero conviene preverlo, oon e l  fin  de ev itar toda son­
de nsac ion de vapor.

A la  sa lid a  del túnel 19 § o después de la  d istrib u ­
ción de liquido de cobertura en 16), la s  cubiertas provi­
sion ales 21, son desenganchadas automáticamente por medio 
de palanoaa (no mostradas) que actúan sobre lo s botones 41 
y lo s  vástagoa 37 ( f i g .  7 y 8) y que son accionadas por l e ­

vas cuyo movimiento está sincronizado oo-n el de l a  cadena 
sin  f in  12.

Las explicaciones anteriores permiten darse cuenta

350
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fácilmente del funcionamiento del conjunto de la  máquina.
Tal funcionamiento puede esquematizarse oomo sigue sn 

el oas o de la  máquina descrita en el ejemplo anterior y 
mostrada en lo s dibujos.

1*) en B : enganche en la  cadena sin  f in  12 de una h ile ­
ra de ca jas 23 oon cubierta común provisional 81, traída 
por el transportador 20.

83) enlS: adición de la  salmuera.
33) En el túnel 63* Ooooión de lo s  peces por ejemplo me­

diante vapor. Temperatura aproximada del vapor 60 a lOOsc, 
duración aproximada de la ooooión ffunción do la  velocidad 
de l a  cadena): 5 a 10 minutos#

43) En 15: Después de haber volwado la s  o a ja s , escurrí- 
miento del agua sa lada.
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5*) En 16: Segunda ooooión por ejemplo por medio de aire 

oaliente# Temperatura Ael a ire : aproximadamente 130 a 180*0# 
Tiempo: 18 a 17 minutos#

Bata segunda ooooión Aebe llev arse  a oabo oon ayuda 
Ae un fluido no húmedo (a ire  ca lien te , vapor recalentado) , 

puesto que durante dioha fase se produoe la  sa lid a  Ael agua 
y de l a  grasa contenidas en e l pescado#

6*) Sn 17: Después Ae haber vuelto*: la s  o a jas en 9: se­
gundo esourrimiento.

7*) En 18: Agregación de líquido Ae cobertura#
8*) En e l túnel 19: Previo calentamiento Ae la s  c a ja s ,

antas de au oierre y e ste rilizac ió n  final#
Temperatura en el recinto del doble techo; apraxima- 

damente 105*0. Temperatura de aooión; 3 a 7 minutos#
Las operaciones esenoiales son por lo tanto la s  s i ­

guientes;
a) adición de salmuera a la s  oajas antes de llenarlas#  
b? coooión de la s  oajas en su posición normal, oon la s  ca­
ja s  llen as de salmuera#
o) varias ooooionea sucesivas con la s  ca jas en posición 
vuelta o normal#

En el ejemplo se preven solamente dos cocciones, pero 
ae pueden m ultiplicar desdé luego#

Mereoe atenoión además e l hecho de que ya no hay la  
operaoión de freidura en aceite y que e l homo 19 se ha 
previsto únicamente para efectuar un previo calentamiento 
de la s  cajas#

Grao i  as a l procedimiento y a  l a  maquina según el pre­

sente invento, se consiguen ventajas téonioas importantes 
que se transforman en particu lar en una economía conside­
rable de mano de obra, oOn la  consiguiente posib ilidad  de 

ejecutar diferentes tratam ientos por medio de un proceso 
continuo#
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Por lo tanto, la s  operaciones de manutención se redi­
cen a l mínimo y además laa  p a r r il la s  empleadas en ciertos 
procedimientos para la  manipulación de lo s peces dorante 
lo s diferentes tratamientos y antes de colocarlos en sos 
o a ja s , pueden suprimirse completamente.

Finalmente, gracias a l hecho de que lo s peoes se colo­
can en laa oajaa en estado crudo y no tienen que su fr ir  

manipulaciones u lte r io re s , aumenta considerablemente e l 
rendimiento to ta l de produoto'de primera calidad.

En lo s procedimientos conocidos anteriormente, debi­

do a numerosas manipulaciones, había neoedidad de separar 
aproximadamente un 15 a 20% de loa peoes que luego fueron 
envasados aparte y vendidos a un precio in fe r io r .

Se sobrentiende que lo s d e ta lle s de ejeouoiÓn antes 
descritos no se dan más que a títu lo  de ejemplo y que, sin  

apartarse del dominio del invento, se pueden aportar nume­
rosas modificaciones para la  ejeouoión del procedimiento 
tanto respecto a la  alternancia de la s  operaciones oomo 
en cuanto a l a  construcción de la  máquina.

A sí, particularmente, la  naturaleza de los flu idos 
u tilizad o s puede adaptarse a la s  necesidades y la s  dimen­
siones de lá  máquina y de lo s diferentes d ispositivos pue­

den adaptarse a l a  cantidad horaria tratada y a l  producto 
a tr a ta r .

N O T A
En resumen: La Patente de Invención ouyo reg istro  se 

s o l ic i t a ,  reoaerá sobre la s  reivindicaciones sigu ien tes: 
1 * .-  Proeedimtento para la  preparación de oonservas de 

sardinas y otros peces que oomprende su envase, caracteri­
zado porque, después de habóri separado en oaso necesario 
la s  cabezas y los in testin os, los peoes, una vez colocados 

en la s  ca jas en estado orudo, son sometidos sucesivamente 
a tratamiento con salmuera, después a ooooión, a escurrí-

' 1
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miento, a una aegunda ooooión y a un segundo esourrimiento 
y porque a continuación se v ierte en laa oajaa un líquido 

de cobertura y preferentemente ae lea aomete a preoalenta- 
miento antea de au oierre y e ste r iliz ac ió n .

2 * .-  Procedimiento, según la  reivindicación 1 , caracteri­

zado porque ae diapone en laa c a ja s , antea de colocar en 
e lla s  el pesoado, c ierta  cantidad c*e salmuera, la  cual usual 
mente ae re tira  antea de agregar nuevamente salmuera previa 

la  primera ooooión.
3 * .-  Procedimiento, aegún la s  reivindicaciones 1 y 2 , 

caracterizado por una cocción oon laa  ca jas llen as de sa l­
muera en posición normal y por dos o más cocciones suce­
siv as oon la s  cajaa en posioión invertida o normal.

4 * .-  Procedimiento, aegún la  reivindicación 1 , caracte­

rizado porque la  primera ooooión se efectúa oon ayuda de 
vapor o de otro agente ca lo rífico  a una temperatura de 

aproximadamente 80 a 10080.
58.- Procedimiento, según la  reivindioaoión 1, oaraoteii- 

zado porque la  segunda ooooión se efectúa por medio de 

a ire  oaliente o de otro agente oalorífioo  a unoa 130 a
180*0.
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6 * .-  Procedimiento, según la  reivindicación 1, caracte­

rizado porque la s  oajas se someten a diferentes tratamien­
to s sucesivos, dispuestas por h ile ra s , su je ta s en un trans­
portador continuo y preferentemente enganchadas en una 
cadena ain f in .

7 * .-  Procedimiento, según la s  reivindicaciones 1 a 6 , 
caracterizado porque la  aooión de lo s flu idos u tilizados 
para la  ooooión y el seoado ae efectúa a travea da aguje­

ros p rev isto s en la s  cubiertas provisionales, y porque 
loa eacurrimientos ae -producen igualmente a traváa de d i­

chos agujeros como consecuencia, de una inversión de l a



posición de laa oa jas .
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8 * .-  Máquina para la  puesta en práotioa del prooedimien- 
te según la s  reivindicaciones 1 a 7 , caracterizada porque 
comprende una cadena sin  f in , u otro medio, que sirve como 
transportador de la s  h ileras de ca jas y en la  oual están 
enganchadas o su je ta s de otro modo, la s  cubiertas perfora­

das provisionales y porque e l trayeoto de dipha cadena sin 
fin  uotro medio es ooncebido de t a l  suerte que, despuás de 
su paso por el primer horno y por e l horno o lo s hornos 
que efectúan la s  ooooiones sucesivas, la s  ca jas son cada 
vez vueltas hoca ahajo para perm itir un esourrimiento.

9 * .-  Máquina, según la  reivindicación 8 , caracterizada 
porque el horno de la  segunda cocción está constituido por 

varias gradas, por ejemplo t r e s ,  separadas por planohas per- 
foradas y porque cada grada recibe el aire oaliente que se 
distribuye a través de dichas separaciones perforadas en 
la s  otras gradas recorridas en sentidos inversos por e l 
transportador de la s  oajas conteniendo el pescado.

1 0 *.-  Máquina, según laa  reivindicaciones 8 y 9 , carac­
terizada porque e l a ire  de calentamiento se distribuye 
Igualmente en lo s recintos formados a lo largo de la s  

caras superior e in ferio r del segundo horno y separados de 
la  grada superior o in ferio r igualmente por planohas perfo­

radas.
1 1 .-  Máquina, según la  reivindicación 8 oaraoterizada 

porque, después de haberse agregado a la s  oajas el líquido 
de oobertura, la s  oajas pasan por un t&ael de previo calen­
tamiento, cuyo techo puede ser doble, con e l  fin  de permi­

t i r  la  circulación del vapor u otro fluido de calentamiento 
por e l espado a s í  formado.

18*- Máquina, según la  reivindicación 8 , oaraoterizada 
po&gne se han previsto medios de inmovilización llevados 

por la s  cubiertas y destinados a asegurar la  fija c ió n  de
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la s  cubiertas en la  cadena sin  fin  y órganos de movimientos 

sincronizados con e l  de la  cadena y destinados a aotuar so­
bre dichos medios de inmovilización, con el f in  de lib e ­

rar la s  cubiertas.
13 . -  Máquina, según la s  reivindicaciones 8 y 18, caracte­

rizada porque la  cadena sin  f in  llev a  orejas dispuestas per* 

pendioularmente a lo s  eslabones y provistas cada oual de 
una abertura en la  cual puede deslizarse  un vastago de in­

movilización con muelle, onyo vastago comprende dos partes 
de diámetros d is t in to s , estando lim itada la  abertura previs­

ta  en la  o re ja , en parte por dos quijadas cuyos extremos se 
acercan lo aufioiente para impedir el paso de la  parte de 
menor diámetro del vastago inmovilisador.

14 . - Máquina, según la s  reivindicaciones 8 , 18 y 13, ca­
racterizada porque la  liberación de la s  cubiertas con re la ­
ción a la#'oadenaasin fin  se eíeotúa por la  intervención
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de palanoas que aotúan sobre lo s vastagos con muelle del 
d ispositivo de enganche y lo s  cuales son mandados por áaa 
levas u otros órganos cuyo movimiento puede ser sincroniza­
do oon el de l a  cadena sin  f in .

15) Máquina, según la  reivindicación 8 , caracterizada 
poique la  salmuera, o el liquido de oobertura, se vñerte 

en la s  ca ja s bajo e l mando de úna bomba cuyo accionamiento 

es sincronizado con e l de la  cadena sin  f in , de t a l  modo 
que la  salmuera, o e l liquido dé oobertura, es aspirada en 

e l oilindro de dicha bomba, durante e l paso debajo del d is­
tribuidor transversal de una seooión de la  cadena que no 

soporta ninguna c a ja , y porque la  inapelación de dicha s a l­
muera, o del líquido de oobertura, se produce a ra íz  del 
paso de la  h ilera  de oajas debajo del d istribu id or.

16) Máquina, según la  reivindicación 9, caracterizada, 
porque el a ire  caliente después de haber desempeñado su 
función, sale del horno paralelamente a la  dirección de la
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cadena ain f in , pasa después por una oanalizaetón dispues­
ta  horizpntalmente a la  parte in ferio r de l a  máquina y sa­

le  lateralmente de dicha canalización para ser devuelto al 
horno gracias a un ventilador y después de haber pasado 
por resisten c ias e léo trioas u otros medios de calentamiento 
y por la  incorporación eventual de una proporción de aire 
fre sco , oon objeto de graduar el estado higrométrioo del 
a ire .

17 .- Se reivindioa, por último, como objeto sobre e l que 
ha de reoaer la  Patente de Invención que se so lto lta , 
"PROCEDIMIENTO Y MÁQUINA PARA LA PREPARACION DE CONSERTAS 

[ DE SARDINAS Y OTROS PECES".
Todo conforme queda descrito en la  presente Memoria, 

que consta de dieoiooho páginas e sc r ita s  a máquina por una 

so la  oara y dibujos que se acompañan.
Madrid, 1 de Febrero de 1949

ALFONSO UNGRIA
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