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Elpresente invento se refiere e perfeccionamientes 

y mejoras introducidos en - el procedimiento de * prepara oí'6n 

y en le  calidad de un. cebo déstinádo a l a  pesca marítima.

Ê1 producto en cuestión, que dehe sustitu ir a los ar- 

t i  culos de utilización corriente teles como el generalmente 

llamado "rogue" o huevos de abadejo salados, generalmente de 

origen lejano y por consiguiente de abasteeimiento oneroso, 

se distingue por el. hecho que su empleo/ en sustitución del 

pr oduct o an t e so  i  t ado, permite al oensumidor realizar una 

economía considerable, porque su efecto de atracción a los 

peces es por lo menos igual a l de lós huevos de yscado an­

tes mencionados, y porque es además posible crearlo en - 

-condiciones de fabricación diversas/ adecuadas para satisface

la s  exigencias téonicás dé cada caso partioular.
 ̂ *  .  . *  - *  ' .

De un modo todavia més explícito/ se caracteriza esen­

cialmente porque su composición a base de oarne dé pescado 

ooméstihle a la  vez que respondé totaímente a las címdicioneí 

higiénicas impúest^ por I  os reglamentos en vigor, se pue­

de preparar en forma de grahUlaoiohes dé todos los tamaños, 

adaptadas a cualquier destinación especial^ Además el pro- * 

duotó puede prepararse de diversas densidades, debido a lo  

oual Sé estabilizaré en la  inmersión a, cuálquiér profundi­

dad previamente determinada/ con arróglo al h ivql donde se 

sueíe encontrar la  presa deseada y finalmente s e 'puede adap­

tar a l gusto de lamisma en cuanto a Sabor y colorido.

Data me jo r comprensión conviene recordar que de acuer­

do con el método de producoión original expuesto en una pa­

tente anterior, se procedía* a base de peces de mar de'cual­

quier tipo, o de sús residuos, previamente privados de las 

o abezas, las nadadoras espinas y órganos internqs y s ometid os 

después a un tratamiento Comprendiendo un lavado sn- una di* 

luoióh aouesa de bicárhohato :de sosa del orden del 10% propia

para extraer las isubstañciasgelatinosás, un enjaguado con
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abundante agua oon el fin  de eliminar el excedente de dicho j*'- 

 ̂ disolvente,: seguido de una inte rvéñ ción m e oén i  ce por eg¡em- 

p lo p o r oentrlfuga para expulsar la  mayor parte del agua, 

y a continuación de un babo dé la-materia asi transformada 

en una solución de oloruro de sosa con una concentración 

de 32 grados Beaumé, llevada hasta la  completa saturación, 

del desagüe y finalmente de una acción mecánica apropiada 

que termina per fradoionar la  masa remanente en elementos 

de aproximadamente el volumen individual de una* perla minús­

cula..

La practicaba demostrado queporhalagueños quehayan 

sido los resultadoó alcanzados mediante l a  aplicación del 

procedimiento iniciál-, la  elaboracióiq del producto hasta 

su acabamiento o sea hasta que pueda utilizarse préoticsmentn 

requería un lapso de tiempo relativamentelargo, con inmo­

vilizaciones considerables de mercancías y por consiguien­

te la  ocupapión de locales de acondicionamient o, mientras 

que, por otra parte, ciertas clases depescadohan demos­

trado ser más adecuadas para la  obtención dé un mejor rendi- 

'\;.mî nt0#

El invente persigue precisamente él fin  de sacar pro­

vecho de tales comprobaciones experimentales y las ventabas 

 ̂ que ha de proóúráf' se desprenden de la  desoripoiOn que s i - ' 

gpe de :uh nuevo modo de fab.ricación del cebo en cueetión, cu­

ya descripción se da a titu lo exclusivo .de indicación o de 

ejemplo y no debe considerarse de ningpn modo como lim itati­

va. , ^

Con arreglo a dicho modo de fabricación, se efectúa una 

selección entre los peces suministrados, guardando única- ; 

méate los cefalópodos tales oomó "pulpos, "seiohes", cala­

mares o análogos. ; f  ̂ ' - - / : - j .  ̂ / * ' * . - 1

Una vez despojados de todas sus partes óseos, su carne 

así.afó lala*se la&a abundantemente conagua. f "



1947i 6
A continuación es cocida o dispuesta en secadores de 

* cualquier tipo adecuado^ y calehtá.dos sea al vapor sea sléo- 
úricamente o desde otras fuentes de ^ e rg íá  téimina confe- - 

nientesy de modo que en el interior de los secadores s u - ' ,

fre una deshidratación de aproximadamente un 30%.

la  materia quesale de los citados aparatos se intro­

duce después en dispositivos mecánicos apropiados,capaces 

de asegurar su corte y picadura hasta reducirlaaparticu -- 

las diminutas de aproximadamente las dimensiones de una 

cabeza "de a lf i le r .  - 1.. -

Simultáneamente con dicha opereoión o bien en e l curso 

de una trituración complementaria yconsecutiva, se-incor­

pora a la  masa hna cantidad, cuidadosamente dosificada^ de 
- - ... * ...1 ** . ' - .. ' 

cloruro de sodio en estado sólido.

Finalmente el producto^ segdn las circunstancias o 

"exigencias del caso;, se tiñe mediante unos ooloránteS/cu^LeS"

. .quiera,- a reserva de que no tengan carácter nocivo.

Se aprecia claramente que dicho procedimiento perfeccio­

nado, con excepción de los periodos prolongados in iciales de 

inmersión en medios líquidos, pero que en cambio comprende 

una fase de secado parcial muy 'activa'* permite llevar a ca­

bo la  preparación a un ritmo consideráblemente más acelerado 

que ló  admitía e l procedimiento primitivo, -mientras qp:e, 

por otra parte, la  aplicación formada de sal en foima c ris - 

talizada, al fondo de la  oarne, se presta a nna saturación i  

sumamente rápida, cuya proporción se puede elevar fácilmente 

hasta el 40 por ciento por ejemplo.

3ís además posible modificar paralelamente O a parte 

jsegdn las costumbres y apetencias d é la s  distintas clases 

de pesca^el grado dé dicha saturación ^ é l t^nño de lás 

granulaciones, ya qué dichos factores influyen, el primero . 

St^re la densidad resultánte y, por consiguiente, sobre el 

nivel donde ai cebú se estabilizaré espontáneamente, y el 

:__-  Segundo sobre 1  ̂ velocidad-de caída del cebó dentro del mar#



Se sobrentiende que la  relación anterior no es de

ningún modo restrictiva# tanto-por la  naturaleza de las

materias utilizadas y laá proporciones de su mezcla, como 

respecto a loa procedimientos industriales a que sé recurre 

#ara la  fabricación del oebo^ pudisndo, al sontrario', va^ 

r ia r  unos y otros en lo  que sea, sin que por eSo se salga 

dé loa límites del invento#

N . 0 T  ̂A
- ' - - . i . ;  , "  -.........  - . . '  - ' - y

En resumen: La Patente de Invención cuyo registro  

se so lic ita ; recaerá sobre las reivindicaciones Siguientes:

1) Perfeccionamientos introducidos en la  fabricación de 

loa cebos para la  pesca 'en el mar, caracterizados porque 

e l cebo se prepara a base de la  carne de cefalópodos ce-

2) Perfecoionamlentos,según la  re iv in d icáo ión l,carao - 

terizados porque según el métodode fabricación que as 

dé a titu lo de ejemplo, dicha carne', una vez liberada de 

todos los elementos óseos que podría contéher y después 

de haber sido lavada en agua abundante, es deshidratada 

"de un 30% aproximadamente mediante oocción y secado en 

cuálésquiera aparatos apropiados^ trabad eda a continuación 

mediante cualesquiera dispositivos mecánicos adecuados, 

aptospara reducirla*a partículas del tamaño aproximado 

de una perla pequeña', y simulténeamenteo después es tin­

turada en presencia de una cantidad cuidadosamente dosifi­

cada de cloruro de sodio en estado sólido, hasta la  satu* 

ración de la  masa, y finalmente es teñida^ s i asi conviene^ 

con la  ayuda de cualesquiera colorantes adecuados', y desde 

luego no nocivos; bien entendido que la  modificación de la  

cantidad de cloruro de sodio permite variar la  densidad re­

la t iva  del cebo con relación al agua en la  cual se ha de 

inmergir'; de suerte que es factib le  rea lizarla  en tales

condiciones que el Cebo se estabiliza espontáneamente a
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oualqUiér nivel correspondiente á la  clase de pes cado', 56-

' . que' se traten/' - .YY ;
3) Perfeccionamientos, segdnlas reivindicaciones anterio­

res^ oaraeterizados porque laeméquinas utilizadaspara el 

t desmenuzamiento de la  carne estén concebidas dental suerte 

que permiten preparar el oeboen forma de gránaos de cuáles 

quiéra dimensiones convenientes'^ Superiores', igu a le so  in? 

feriores a las de los huevos de pescado que corrientemente' 

ee utilizan# de modo que además se puede graduar la  veloci­

dad de su movimiento de balada hasta el nivel de estabiliza**

. alón. . * , , ,  ' -. -

4! Se reivindica, pbr último'^ como objeto sobré el que L,

* ha de re oaer la  Patente de Invención que se so llo i t "PEB- 

FECCIOIMMIEIíTpS INTRODUCIDOS EN LAFABRI OACION DE CEBOS PARA 

LA PESCA EN EL MáR% Y

Todo conforne queda deaorito en la  presente Memoria  ̂

que óónsta de seis páginas escritas a máquina por una sola

. *  ̂ cara* - Y  . ' Y  . ^ * - Y  - *  ̂ Y ; Y Y. * -*Y Y  .
HadricL, 26 de Septiembre dé 1950
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