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'a 108 peses las cabezas y en 0ag0 necemario las viscera;

-(freidura), sea en hornos de aire aqaliente o por radiaeidn,

- para que resulten rédpidas y se hagan auntomaticamente .

‘8@ Obtiene por wvapor, recalentado o ho, mediante aire

una méqugpa para le preparacidn de conservas de liri;nel y
otros peces, . .
La mayorfe de los proéedimientbs utilizados para la
preparaoi6n'oon vistas a gu conservacién, mediante éste:ili-
sacién en reciplentes estancos, de los peces, en partioular
Ge los de 1la familis de 1los olupeidos (sardira, arengue,
sardineta (“aprat”), quuerGQ,'anohoa eto.) comprenden una

gerie de operaciones distintes, después de haberse quitado

en general el pescado se inmerge.primeramente durente un
tiempo mds © menos largo en una soluoidn de sal de cooina,
deapués es enfuagado y sometido a un secado parciasl por

ai:e>oaliente y a ooentinuscidn es oocido sea en aceite

Solame nte desbuéé que se hayan enfriado log peces asi’pre-
paradog, se les 00loca en los recipientes (ocajas motéiioél‘
o booales de vidrio) en los cuales se conservan,

Tal sucesifén de operaciones exige un tiempo doﬁcide-
rable y requiere el uso de varios aparatos que ooupan mu-
chos espacios; adeﬁés trae consigo manipulsciones oosto-
sag qus inevitableménte perjudican al peseado, dando lue
gar a desperdiocios considerables; |

Se han propuesto ya varios modos de operar y diver-

803 aparatos gon el fin de simplificar tales operaoiones,

E1 remedio propuesto para esos diversos métodos ocon=
siste en coloocar los peces orudos en las cajas y en llew
var & oabo su ocoocidn dentro dc las mismas haciéndolas

Pasar a una estufa 0 un horno apropisdo, El calentamiento

oaliente, por radiaaién eto. Después de la cocoidn total

© parcisl del pescado, las ocalas se colosan booca abaje:

5 e < A/
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‘al parecer no han dedo los resultados esperados, ya gue la

' diohos procedimientos y aparatos no dan produotos compara-

" no, de peces colocados sobre rejillas.

‘sible suprimir el previo tratamiento eon salmuers, contal

18607 |

para dejar esourrir el producto,

En un tipo de aparato esta Gltima eyeraoién‘ao efeo~:
tia en dos tlempos: después de un primer perfodo de oooeidn,
les oajas que salen de la estufa se esourren, luego vuel-
ven a la estufa para la c0caoidn oomplementﬁria, Yy & oontie
nuacién se vuelven a esourrir, |

Los més antiguos de dichos aparatos y procedimientos,

industria no las emplea. Intfe los mas reoientes, uno de
los pocos que ha tenido aplicaciln industrial y que se wuti-
1i3a todavia en olertas fibricas de Californis, es el

*A«B Spiral Ohain Exhauster™, acoplado al "A<B F#h- Oan
Drainer” oconstruf{do por la Food Maghinery Corporatien de
San Jose, California, |

5in embargo, segin la opinién;unanime de los tdonicos

bles, del punto de vista de la calidad, oon los que se oon-

sigueh mediante la cocoidn al aceite, al vapor o en 51 hore

7 Los diversos procedimientos y aparatos antea ocitados
preven siempre, antes de la oolocaoién-del pescado en ca=
jas, su inmersidén y estancia en una salmuera a base de sal
de cooina o de> agua d4e mar, ror otra parte, un procedimie n-
to con el aparato correspondiente, sirve para una solas fore
ma de cocoidén, bien al vapor, bien mediante una mescla d¢
vapor y de aire ocaliente, bien al aire ocaliente o pér calor
radiante, 7

La previa inmersidn en salmuera es una operacidn mo-
lesta qﬁe ds lugai a un gasto obnsiderable de mano de obra,

Z]1 presente invento ge basa sobre observsciones hed:as,

en el ourso de experimentos, con el resultadyde que es po-

de introdueir en las gaj}as-envases, antes de ocolocar en
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_ antes gue el pescado, ya que de 1o contrario no se consegul-

_r{a un producto final de las caracter{stioas deseadas.

las oajas y el momento en coue cstas 4ltimas pasan sl aparato

'dns) de las coatas francesas y norteafricanas, se ha compro-

uns primera cocoidn al vapor geguida del esourrimiento del

que ningmna gota de agus de condensaoidn caiga sobre el

nuamente superior de algunos cent{gmdos a la tewperatura

ella los peces, clerta cantidad de salmuera de odﬁoéntraoigg‘

apropiada.Es esencial introducir la salmuera en lgs oalas

La ooncentracién de la salmuera, y el intervalo, siem-

pre corto, entre el momento en que los beces se colocan en

de coooidn, deben modificerse segiin el tamafio de loa peces
y el grado de siladﬁra que se desea dar al producto/final.

Se ha observado igualmente que sl empleq de un solo
modo de soaoldn es un error fundame ntal, obteniéndose re-
sultados muoho: mejores, ouando el érnoeeo de coooidén se
lleva a cabo por etapas sucesivasg, haoiendo variar oportunad
mente el mismo modo de ooccidn, es decir el veh{ou;o de la
energfa calor{fioa.

Para el tratamiento de las mardinas (Clupea pilchar-
bado gue el sistema de trqtamientb preferible consiste en

produeto; a continuacién las cajas, man@enidss en posicidn
inversa sufren una primera coccidén por aire csliente y
después son devueltas e su posicién normal y sometidas a
una segunda aoocidn por airs oaliento;'esta dltima es seguit
da por un nuevo egourrimiento. Entonces se agrega el 1{sui=
do de cobertura (aceite, salmuera ligera) y las ocales pa=-
san finslmente a Otra cémara de vapor, y después salen del
aparato y son cerrades y esterilizadas en el éuxoolavy.

En el oaso de cobertura con aceite, es muy importante

productoj por eate motivo, la fltima cdmara de fapor com=-

prende un doble techo mantenido a una temperatura oontf-

del vapor introducido en la oamara, As{ se evita toda cone
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'del Paso por el segundo aparato de coealdén las cajas son-

densaoidn, |
| El procgdimien$o, objeto del presente invento, par lo
tanto consiste en principios en que, una vez eliminados,
en caso necesario, las cagbezas y los inteatinos, loa ﬁeoes,
colocados en estado orudo en las oajas, son sometidos, sin
galir de estas @ltimas, sucesiVamente_a una operacidén de
saladura, después a una cocoidn, a un esocurrimiento, a une
segunda 00ccién y un segundo escurrimiento, vertiéndose a
continnacién en las cajas un 1{quido de oocbertura ¥ preferens
temente se les somete a un calentamiento previo nntolvddl
clerre'y la .esterilizacién. )

La duracién de cada ung de las etgpaa'del tratamiento,
su ndmero y el orden por el cual 1ntervieﬁen, pueden variar
segin la naturalesa de lce pecos § el resultado déseado;'
Lo esencial es el empleo consecutivo y, segﬁn'el cago, altersy
no de modos de calentamiento diferentes, gracias a los cua~
les los peces son suseéivamente limpisdos, calentados, pare
clalmente s#ecados, oosidos a fondo e impregnaabs de aceite,

| Eﬁ lg realizscidén prictioa del invento las cajas se 8o0-

meten a los diferentes tratamientos sucesivos, dimpuestas

en filas que se fijan en un transportador cont{nuo; preférenr
temente se enganchan en ung cadena sin fin,

El invento oom@rende igualmente una maquina para la
puests en praotica del procedimiento anterior, la oual mi-
quina 8e oaracteriza porque tiene una ocadena sin fin gue si
ve de transportador de las hileras de cajas y en la cual se
enganchan las cubiertas provisionales perforadas y porque
el trayeoto de la osdena sin fin se ha 1deado de modo que

después del paso por el primer aperato de aocolén y después

cada vesz invertidas para I= rmitir que se'esourra-el,liquiaOﬂ

Para mejor comprensién del invento, se desoribe a cone

tinmuciGn‘un‘ejemplo de ejecncidn de una miquina ideada se~
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gin el invento, quedando entendido que Aioho eje

mplo no es
de ningin mddo limitativo, ‘
136 Ia figura 1 es una vista escuemdtioa que muestra el

oonjunto de la miquina en elevaoiln frontal,

Les figures 2 y 3 son igualmente vistas esquemdticms
destinadas principalmente a mostrar el ocirouito del aire
secador. | |

140- Las figurés 4 y 6 muestran respectivamente en eleva-
eidn y en plano partevde una cadena sin fin que puede ntie
lizarse; ' | .

La figura 6 mnestra‘separadamente una oubierta provie

g8ional desatinads a smer co0loocads sobre ﬁna hilera de éajas,
145 durante los tratamientos sucesivog.

Las figures 7 y 8 son vistas, en corte Vert1g§1 y en
pland resbectivamente, que muestran el diapoaiﬁivo de en=
ganche de las oubiertas en la cadena sin fin, ‘

La figura 6A es un oorte por l{nea A-A de la figura 8,
1850 lLas figuras 9 y 10 son cortes esqneméticoa‘del seca-
dor toﬁadop'en dos direcciones y que forman entre si un
dngulo de 90%, .

La figura 11 es una vista esgquemitica del diepositivo.

| de bomba de la salmuera y del 1l{ouido de cobertura,
158 - ' Como lo muestran en partioular lss figuras 1,8y 3,
dicha méquina comprende wn bastidor constitufdo p¥dnoipal=-
mente por montantes 1 unidos entre 8l por travesafios 2 y
barras’ longitudinsles 3.

Dicho bestidor lleva poleas 4 all que sirven pars

180 guiar un transportador cont{muo, constituido, en el ejem-

plo desorito por una oadens sin £in 12, de miembros super-
puestos, que se muestrs en detalle en las figuras 4‘y b

¥ que sirve para llevar suweaivamente las hileras de.qéﬁaa
introducidas en & debajo de un distribuidor de salmuers 18,

166 a un cocedor 14, a un primer escurridor 15, a un horno de
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formadas por un nimero uniforms de elementos (generalmente

el sitio de emplasamiento de oada oaje 83 (fig. 7) una par-

. medlante soldadura, una blaqﬁina £6 que forms saliente ha-

distribuidor 18 de 1{quido ae oobertura,y,'p:ofp!éntémnrwe,

el final también a un asparato 19 de preoalentamiento de las

cajas previamente a su esteriliszacidn,
' ?a salida de las cajJas tratadas con arreglo al prooe-’

dimiento y con ayuda de la mAgquina tiene lugar en 3 ¥y la

seoaidn 121 (f£ig,1) constituye por oonsiguiente le ruta

de retomo del transportedor 12 hecia la entrada § donde

recibe nuevag hileikas de oajes,

Les cajas o tratar se llevan a E oon ayuda de un’tranﬂ#

portador separado 20, despuéds de qﬁe previamente y eegin

el 0280, hayan sido lavadas, eeoadéa, engrasédaa. comple-

mentadas oon salmuera 0 agua y cargadas de pcséado.
La’agregaoién de salmuera a las cajas, antes d? lle ~

narlas, permiten mejorar la presentacién del pescado. Dicha

salmuera se lleva a 15 méquina antes de la adioidn de sale

muera que precede ls primera eocoién. Dicha operacién

puede efectuarse en la miguina a raiz del paso de las oa~

jas por la secoiln 122 (fig.1).

Las oajas as{ llenades han sido dispuestas en hileras

utilizdndoae una plantilla-guia), y ocada hilera ha sido
provigsta de qna‘cubierta profisiqnal 2L ¢gune 3e muestra se-
paradamente en la figura 6.

Digha cubierta estd constitufda por una chapa reetan-

gular, provista de un rehorde periférico 28 y comprende en

te 24 embutida haoia la caja y provista de perferaciones

(£1g.8)« Bn cada uno de los lados més pequefios de la oubiers-

. ta reotangular se ha fijado en su exterioi, preferentemente

cia arriba_(en g6t < fig. 6A) y de 1a cual es solidsrio,

generalmente también mediante soldadura, un casquillo 27
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un moéo conooido por dos series ﬁe elamentos, méchne 8 y

‘pnavista de una abertura 34,qu; girve para enganohar en 9114

ya ocontinuaoién haecia el exterior de la oadena por su parte

: (parte derecha de la figura 7) y las mmrtes 37 pueden

ofientado hacia la cubierta,

L@ ocadena sin fin 12 (tig.'4 y B) eatd oconstitufda de

hembras 29, oon poleas-guias 30 unidas por varillas trans-
versales 51; perc tiene la partionlaridad de gue en mno de
ocada dos espacios entre lag varilleas 51; 3¢ ha previsto
una varilla suplementaria 32 para oconstitulr oon las dos
varillas vecinas 31 un soporte para las oajaé 23 y de que el
emplazamiento de dicha varilla éuplementaria 32, el elemen-

to 29 (o0 28) lleva una oreja 33 orientads hacia arridba y

la cublerta 21, La abertura 34 estd limitada hacis arriba
por dos quijaqaa 35 gque dejan entre al un espscio 36, cuyo
snoho es inferior al didmetro del agujero 34.

Para fijar lo ocubierta se hace uso de un vastago 37

con muelle 38 que pusde dealizarse en el casquillo 37 y oun-

39 de mayor A1imetro termina en una placa tope 40 y pue-
de penetrar en el agujero 34 de la oreja 33,

'El muelle 38 estd .enrollado alrededor del vastago 37
de modo de apoyarse por un lado sobre el casquillo 2? y
por otra parte sobre wn botén terminal 41; .

Al oélooarse en su sitio sobre la oadehs 12 una hile-~
ra de cajas, provista de su cubierta 2l, se prooede prime~
ramentes de modo que la parte 37 del vaatago de o0ada digpo-
aitivo de enganche viene a descansar en 592 (fig.&),lgp-
bre log bordes de leg quijadas 35, manteniéndose en tal po+4
sicidn debido a que el espacio 56 no tiene‘dimenlioheu
suficientes para permitir el paso de 1la psrﬁe 39, ADre~
t4ndose entonaes loa botones 41, se deslizan los vastagos

37 de modo de traer las partea 37-39 y 40 » 511-l91 y a0l

.
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- entongeg introduoirse y caer en las sberturas 84 00rregpon=

. véstagos 37 en el sentido indicado por la fiecha F (fig,7)

del rodillo-ghia de ls cadena sin f£in 12.

- la cadens (fig. B) entre dos elementos portadores suvcesivos)

‘to un serpentin perforado 54, enlazado por los conductos

-9 - B 1

dientes, A1 dejar de apretarse:los botones 41; se provoda

bajo el efecto de los muelles 38, ‘el dealiaamianté/de los

y-la inmovilizacidn de 15 cubierta se sonsigue graoias a
la entrada de las partes 39 en las aberturas 54;

La distribuocidn de la salmuera se efectiia mediante uns
tuberi{a 13 dispuesta pérpendioularmente oon'relaoiéﬁ al tra<d
yeoto del transpoftador l2 y enlazada por un conducto 42
‘oon el cilindro 43 de una bomba {fig.ll) la ocusl aspira por
un tubo 44 1a salmuera prooedente de un reoipiente 45;

El émbolo 46 de dicha bomba es arrastrado Por una bie~
la 47 mandada por un eje 48 que lleva un pifién dentado 49

‘que engrans oon una rueda dentada 50’enmangadarén el eje 51

Los movimientos del émbolo 46 determinan por lo tantoi
alternativamente la aspiracidn de la salmuera por el con=
duoto 44 y gv. descarga por el sonducto te,.pero,,ﬁor otra
parte, dighos movimientos estén sinoronizqdoa oon el dés-
rlazamiento de la'oadena’sin f£in 12 de tal suerte gue la
salmuera es distribuida por el tubo 13 en el momento de

pasar debajo de este (ltimo un elemento portador 3133 de

Como lo muestra la figura 1, el cocedor estd consti-
tufdo en el ejemplo mostrado por un tunel 53 por el cual

pasa el transportador 12 y sobre ouyo fondo se ha dispues~

56-56 oon una entrada coméin 67 de vapor, de modo gue dicho
vapor se reparte por el tunel y, él'paaér las cajas, actia.
sobre las mismas y también sobre loa.peoea;a travpes de lo0s
sgujeros 25 de la oubierta 21,

A rais del paso de los peoes pOr el tinel 63, se pro=

duce, por una parte una coooidn del pescado ¥y, por otra
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‘parte, en un lapso de tiempo muy reducido, la absoreién

de clerta cantidad de sal;

8e0addr, la=s oajss conteniendo las sardinas son sometidas

camente a la acoidn del aire que atraviesa la separacién

w 10 =~

E1 horno de aire cslients mostrado esquematicamente
por la referencia 16 en 1a figura 1, estd constitufdo por
una ouba de chapa 58 que tiene sendiblemente la forma de
un paraldlepipedo y es dividida en tres oompartamientos
£9-60~61 por separaciones perforadas 68 y 63. El oompartif
mento superior es atravesado por una parte horizontal de
la cadena 12, sobre la cusl las cajas estén colocadas booca
abajo. Deapués de hsber circuladoc por el ocompartimento su-
perior 61 las cajas gdn vueltas otra vez boca arriba a rais
del paso de la cadena 12 por la polea 8 y circulsn a eon~-
tinuacidn en posicidén normal por el compartimento inferior I#

‘Eh el obmpartimentd'intqrmedio 60 se produce una entra=-
da de aire caliente que acta graciss a las perforaciones
de lgs separaciones 62-65.A

Preferentemente se forman a 1o largo ae laa.oaiaa su-
perior e inferior de las cuba 58 recintos 64 y 66 que reole
ben igunalmente aire caliente el ousl llega, a traies de
las geparaoionés perforadas 66 y 67, igualmente slog compar=|
timentos 69 y 61. ‘ N .

Diohos recintos 64-65, caso de existir, se extienden
sin embargo solamente sobre unas parte de ls extensién lon-
gitudinal de las caras superior e inferior de la euba 58

y 8e han dispuesto de tal suerte que, a su entrada en el
primeramente, sobre un determinado trayecto P (fig.9) dni-

68.-Sobre\dioho trayscto el‘éire Puede circulsr por el pe-
quefio Qspaeib libre que se ha formado entre el fondo 'y los
peces al invertirse la vosieidén de la caja en 7, dando lu-
gar a un ligero desplezamiento de los peces hacia la cubier~

ta provigional, 1o cusl mejora el secadoc de la capa de 1= s~
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cado del fondo a la ves que se evita la adﬁesiéa.dé ié”§;ei;
Z aire lanzado por 1os reointos 66 y 67 interviene pa-

ra el sedado de los peces, pero a la ves aotﬁa para dalentqr

300 ! 1las cajas, ‘

s La galida del aire secador tiene lugar paralelameﬁto a

. I 1a direccién del desplazamiento del transportador y dioho

aire oiroula después por un oconducto 70, el omal se ou#VQ
hecia abajo aéﬂembooandd,on una oanalizaoién 71 ditpuo&ta ho~
305 rizontalmente en la parte inferior de la maquina, De dicha
oanalizaoiln' 71 el aire sale lateralmente por un condusto
72 y es impelido gracias a la intervencidn de un vent ilador
73 hacia la parte superior de la méquina de modo que pene-
tra nuevamente en la ouba 58 después de haber pasado por
310 un oonducto asoendente 74 y de haberse puesto‘en eontaoto
“{en 75) oon medlos de ocalentamiento constituf{dos por ejemplo
por‘resistenoias eléotricaé, por radliadores al mazut 0 al
| ga®8, por serpentineg de Vabor o de agua caliente,
Como se muestra partioularmente en la figura 10, el aire|,
316 | una vez calentado-en 75, es diétribﬁido a la vez en el ooOm-
partimento 60 y en los reointoé 64 y 65, ‘

R vent{lador 73 estid mandado por un motor eldstrico 76
{(f£ig. 3), enlaszado por un conduotor 77 oon una caja comuta=
triz 78 de la oual parte igualmente un gonduector 79 que ali-
320 menta un motor 80 que errastra la cadena sin fin 18,

Se puedt-prever venta jJogamente un diapositivo para regu-
lar y medir el estasdo higrométrico del aire secador,

Para la distribucién dsl l{guido de cobertura, se puede
hacer cooperar ooh la tuberfa 18 un dispositivo de bomba del }1.

386 po mostrado en la figura 11 y ouyo funcionamiento se-sinoro-

nige igualmente oon el de la coadena sin fin 18, la aspiracién
se efeotia desde un reoipiente 8l (fige 1) ¥ la impelacidn

en la tuberfa 18,

El thnel 19 se Ejebuta“del mismo modo que el tdnel 53
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- formar un recinto 84, enlazado con el tubo 83, al cual se

.¥ los vastagos 37 (fig. 7 ¥y 8) ¥y que son accionadas por le=

por el tranaportador 20,

. misnto del agua saladm.

{en el fondo el serpentin de vapor 88 en cemunioaoion por %ﬁ
el tubo 83 con el conducto _de alimentacidn 57) oon la dite-

rencia sin embargo de que el techo es doble, de modo de

lleva igualmente el vapor.

Biohe tinel 19 puede suprimirse, pero, caso devei13~
tir, cumple el fi{n de provocar una eliminscifn del aire
contenido en la caja. _

Zridentemente el cslentamiento del techo es facultati
vo;.pero conviene preverlo, con el fin dé evitar toda oon-
dengsacidn de vaporQ .

A la salida del tianel 19 § o después de ls distribu-
016n de 1{quido de cobertura en 18), las cubiertas provi-
sionales 21, son desenganchadas automitiocamente pér medio

de palancas (mo mostradas) que aatian sobre los botones 41

Yas ouyo movimiento esté sinoronisado con el de la ocadens
sin £in 12, '
Las explicaciones anteriores permiten darse cuents
facilmente del funcioﬁamiento-delrconjunto de la maquins.
Pgl funcionamiento puede esquematizarse oomo’signe en
el ocaso de la méqnina‘descrita en el ejemplo anterior y
mosatrada en los dibujos,
1¢) en E : enganche en la oadena sin fin 12 de una hile-

re de ocajes 23 oon ocubierta comféin provisional 21, tra{ds

29)-an15: adicién de la salmuera.

32) En el tunel 53: Cocoidn de los peces por ejemplo me-

diante vapor, Temperatura aprOyimada del vapor 80 a 10090.
duracién aproximada de la coccidén (funoidn de la velocidad
de la cadena): 6 a 10 minutos,

4%) Bn 15: Después de haber volwado las aajgs, escurri-

W S
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. @) varias oocoiones sucesives oon las cajas en poaioiSn

. - 13 - :

52) En 16: Segunda cocoidn por ejemplovpér.medib de air ‘
oalientc; Temperatuza‘del aire: aproximadamente 130 a 18020,
Tiempos 12 a 17 minutos, ‘ '

Esta segunda 00coién debe llevarse s osbo con ayuda
de un flufdo no himedo (aire oaliente, vapor recalentamdo),
puesto que durante dicha fase se produce la saiida del agua
y de la grasa contenidas en el pescado,
- 6¢) En 17 Después de haber vuslto: las cajaa en 9: se-
gundo escurrimiento,

7¢) En 183 Agregaoidn de liqnido de cobertura.

82) En el tiénel 19: FPrevio calentamiento de las cajas,

antes de 8u oierre y esterilizmcidén final,
Temperatura en el recinto del doble techo: aprexims-
damente 1082C, Temperatura de acoidn: 3 a 7 minutos,

Las 6péf§oiones esenciales son por 10 tante las sie

a) adicién de salmuera a las oajas antes de llensrias,
b¥ cocoibn de 1es cajas en su posioidn normal, econ las ocaw

Jas llenas de salmuera.

vuelta 0 nomal,
7 En el eJemplb se preven»ablamente.dos-ooooionea, peio
se pueden multiplicar deade luegd‘ '

Mefepe atenoidén ademéds el hecho de que ya no hay la
operaoién de freidura en amceite y que el horno 19 se ha
previsto ﬁnieaﬁente para efestuar un previo calentamiento
de las osj=s,

Graoias al procedimiento y a la méquina segin el pre-
gente invento, se consiguen ventajas téonicas importantes
que se transforxman en particular en una economfa considew
rable ds mano de obra, oon la consiguiente posibilidad de
ejeouﬁar}diferentes=tratnmientos.por medio de un preceso

continuo,

\
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Yor 1o tanto, las opersciones de manutencidn se redu-
cen al mfnimo y ademds las parrillas empleadas sn ciertos
proocedimientos para la manipulacién de los peces durante
los diferentes tfatamientos y antes de colocarlos en sus
cajas, puedén guprimirse oompletémcnte.

- Finalmente, graciass al hecho de que 108 peoes se 0o0low
can en lag oajrs en estsdo orudo y no tienen gue sufrir
manipulgoioneu ulteriores, aument; oonsiderablemente el
rendimiento total de producto ‘de primera oalidad;

Zn loa prooedimientos concoidos anteriormehte,wdibif

do a numerosas manipulaciones, habia necedidad de aseparar

aproximadamente un 15 a 20% de loa peces gue luego fmeron

envasados asparte y vendidos a un precio inferior,

Se sobrentiende gue los detalies de ejecucidn antes
desoritos no se dan més que a titulo de sjemplo y que, sin
apartarse del dominio del invento, 38 pusden aportar nume-
rosas modificaciones para la ejeoucidn del procedimiento
tanto respeoto a la alternancia de las operaciones oomo
en ouanto a la construooién de la méquina,

As{, partioularmente, la naturaleza de'lo; flufdos
utilisados puede adeptarase a las neoeeidad;a'yrhxs dimen=
siones de la méqulné y de los diferentes dispositivos pue-
den adaptarse a las oantidad horaria‘frutada y al producto
a tratar, | |

NOTA

En resumen: La Patente de Invencidn ouyo registro se

solioita, recseri sobre las reivindic=oiones siguientes:
1#,- Proeedimiento para la preparacién de oonservas de
gardinas y otros peceé qune gomprende gu envauo; caracteri-

gado porgue, después de habwe: separado en oaso necesario

las cabegas y los intestinos, los peoces, una vez oco0looados

en las cajas en estado orudo, son sometidos smoesivamente

a tratamiento con sslmuere, Adespuds a coceidn, a esourri-

¥
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‘muera en posicidn normal y por dos o0 mds cocciones 3ucew

180%C,
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miento, a una segunda otocién y a un segundo eaourrimiento,
¥y porque a continuacidn se vierte en las cajas un 1{quido
de gobertura y preferentemente ge les somete g precalentae
miento antes de su clerre y esteriliszacidn,

2%, Procedimiento, segin la reivindicaoién 1, caracterie-
zado porque se dispone en las oajas, anﬁes de oolooar en
ellas el pescado, clerta cantidad “e salmuera, la cual usuale
mente se retira antes de agragar nuevamente @almuers previa
la primers cocoidn.,

3%, Proocedimiento, segin las reivindicaciones 1l y 2,

caraoterisado por una cocaién con las oajas llenss de galwe

sivae oon las cajaes en pogioidn invertida o normal,

4%,. Procedimiento, segfin la reivindicmoién 1, csracte-
rizado porque la primera cocoidn se efectiia con ayuda de
vapor o de otro agente calor{fico a una temperaturs de
aproximadamente 80 a 100¢Q, -

5%,- Procedimiento, segin la reivindicsoién 1, ocarscter =
zado porque la s;éunda coocidn se efectia por medio de

aire caliente o de otro agente oalor{fico a unos 130 &

6%,~ Procedimiento, segin la reivindicascién 1, oaracte-
rizado porque las oajas se someten g diferentes tratamiene
tos auceaivos, dispuestas pbr hileras, sujetas en un trans-
portador continuo y preferonteménte engénbhadas en una
cadena sin fin, ‘

78,~ Procedimiento, segian las reivindicaciones 1 a 6,
caracterizado porque la acoidén de los flufdos utiliszados
para la o0oocidn y el secado se efectiia a través de aguje-
ros previstos en las oubiertas provisionales, y porque
los escurrimientos ge produeen 1§ualmente a través 4e die-

ochos agujercs eomo congecuencis de una inversién de la
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‘posiolén de las ocajas.

- distridbuye a través de dichas separaciones perforades en

- las otras gradas recorridas en sentidos inversos por el

-1

8%,~ Miaquina para la puesta en fféotioa del procedimien=
to segln las reivindioaciohes 1l a 7, caracterizsda porque
comprende unas cadena sin fin, u otro medio, que girve ocomo
trangportador de las hileras de cajss y en la ocual estén
enganchadas o sujetas de otro modo, las cublertas pérfora-
das pfovigiOnhles ¥y porque el trayecto de digha cadena sin
fin noro medio es concebido de tal suerte que, después de
8u paso por el primer horno y por el horno O los hornos
que efectiian las cocciones sucesivas, lzs oajas son cada
ves vueltas booa abajo pars permitir un escurrimiento,

98,- MAquina, segin la reivindicacidn 8, carasterisada
porque el horno de la segunda ¢0c0ién estd constitufde per
variss gradas, por ejemplo tres, separadas por planchas pers

foradas y porque cada grada recibe el aire oaliente que se

trangportador de las oajas eonteniendo el pescado,

10%,« Miguinas, segin las reivindicsoiones 8 y 9, carac-
terizsda porque el aire de dalentamiento ge distribuye
igualmente en los recintos formados a lo largo de lms
oaras superior é inferior del segundo horno y gseparados de
la grada superior 0 inferior igualmente por planchas perfo=
radas.

1le.- Miquina, segin la reivindicacién 8 caracterisada
porque, después de haberse agregado a las dajas el 1{quido
de oobertura, las cajas Dasan por un tfinel de previo oalen-
tamiento, ocuwo techo puede ger dobie. ocon el fin de permi-
t1r la oirculacién del vapor u otro fluf{do de calentamiento
por el espacio as{ formado, -

18,~ Méquina, segin la reivindicaciln 8, ocarscterizada

porque se han previsto'medios de inmoviligacidn llevados

por lms cublertas y destinsdos & asegurar la fijacidn de
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“bre dichos meiios de inmovilizacidn, con el fin de libe-

~ acercan lo sufioiente para impedir el paso de la parte de

" funocidn, sale del horno parslelamente a la direcoién de la

sinoronizados con el de la oadena y destinedos a aotnar 80«

rar las cubiertas. _

13,~ Méquinq, geghin 1lss reivindicasoiones 8 y 18, caracte-
rizads porque la cadena sin fin lleva orejas dispusstas pere
pendicuiarmente a los eslabones y proviétas ocad= ousl de
una abertura en la cuasl puede deslizarse un vastago de ine
moviligacidn oon muelle, ouyo féstago comprende dos partes
de diametros diatintos, estando limitada la abertura prcvis-v

ta en la oreja, en parte por dos quijadas suyos extremos se

menor didmetro del vAstago inmoviligador,

l4,- Mdgquina, segin lss reivindicaciones 8, 12 y 13, ca=-
raoterizada porque la liberacidn de las cubliertas con rela-
0ién a laéﬁoadena351n fin ge efeotfia por la intervenoién
de palanoas éue aotilan sobre los vastagos con muelle del
dispositivo de enganche y los cuales son mandados por dos
levas'u otroe 6rg§nos ouyo movimiento puede ser sinocronisa-
@0 con el de la cadena sin fin,

15) Méquine, segin la reivindicacién 8, caracterizada
pomgue la salmuera, o el 1{quido de cobertura, se vherte
en lag cajas bajo el mando de una bomba ouyo aceionamiento
es sinoronizado oon el de la cadens sin riﬁ,'de tal modo
que la salmuera, o el 1fguido de cobertura, es aspirada en
el oilindro de dicha bomba, durants el paso debajo del dis=
tribuidor transversal de una seccidén de la oadena que no
goporta ningmna oaja, y porque la impelacidn de dloha sal-
muera, o del 1{quido de oobertura, se pr0duhe a raiz del
paéo de la hilera de cajas debajo del iiutribuider;
| 16) Maquina, segfin la reivind;oaéién 9, caracterizada,

porque el aire caliente después de haber degsempefiado su
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le lateralmente de diocha oanaslizacidén para ser devuslto al

‘aire,

. "PROCEDIMIENTO Y MAQUINA PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS

oadena sin fin, pasa después por una oanalizacidn diapues-

ta horizontalmente a la parte inferior de la maquina y sa~

horno gracias s un ventilador y después de haber pasado
por resistenoias eléotricas u otros medios de calentamiento,
y por la ineorporacidn eventual de una proporeidn de aire

fresgo, oon objeto de graduar el estado higrométrico del

17.- Se reivindioca, p6r dltimo, como objeto sobre el que

ha de recaer la Patente de Invencidn que se ablioita, .

DE SARDINAS Y OTROS FECES®,
Todo eonforme queda descrito en la presente Memoria,

que consta de dieciocho péginas esoritas & méqnina por una

sola cara y dibujos qme se acompafian,
Madrid, 1 de Febrero de 1949
ALFONSO UNGRIA
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