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P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N

por  VEINTE anos

cuyo p r i v i l e g i o  se s o l i c i t a  para todo e l  

t e r r i t o r i o  n a c io n a l, sus co lo n ia s  y  pro­

te c to ra d o s  a fa v o r  de la  razón s o c ia l  de­

nominada, .

PRODUCTOS SELECTOS DEL CERDO, S.A.

(LA PIARA)

en tid ad  española con d o m ic ilio  en B a rce lo ­

na, c a l le  M a llo rca  núrn. 288 por,

"UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN

PRODUCTO ALIMENTICIO EN CONSERVA"



MEMORIA DESCRIPTIVA

Esta  Pa ten te  se r e f i e r e ,  conforme in d ic a  su. enun­

c ia d o , a un nuevo proced im ien to do fa b r ic a c ió n  de un -  

producto a l im e n t ic io ,  g ra c ia s  a l cu a l se consigue obte­

n e r  dicho producto preparado en forma semicondimentada, 

l o  que rep resen ta  una s en s ib le  v e n ta ja  sobare l o  conoci­

do y  d ivu lgado en l a  a c tu a lid a d , ya que para l a  condi­

m entación  t o t a l  no requ ie re  nada más que una fa s e  f i n a l ,  

pudiéndose in c lu so  p re s c in d ir  de dicha fa se  f i n a l .

Este p roced im ien to se c a r a c te r iz a  en que e l  pro­

ducto a fa b r ic a r  queda formado por la s  m aterias  que — 

se re la c io n a n  m ezcladas en la s  p roporc ion es  que se in ­

d ican :

H ígado .............................. 8 a l  12 %

Sesos . . ......................4 a l 6 %
en t o t a l  estos productos deben su­
mar e l  15 d e l t o t a l .

Carne de te rn e ra  . . .  15 a l  23 %
Carne de ave . . . . .  15 a l  23 %
Magro de Cerdo . . . . 38 a l  44 %

H u e v o s ..............................4 a l  6 %
e l  t o t a l  de estos  cuatro productos 
deben sumar e l  85 %.

Para la  p reparac ión  del prim er grupo se procede 

de la  s ig u ien te  form a: primero se d eco lo ra  e l  h ígado 

por lavado con agua templada (de 20 a 408 C .) c ir c u ­

la n t e ,  prolongándose es te  lavado  por un espac io  de -
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tiempo suficiente para que pierda totalmente la  san­

gre que contiene, durando aproximadamente unas cua­

renta y ocho horas. Una vez lavado y decolorado se se­

ca y tritu ra  hasta foimar una pasta, la  cual se mezcla 

en las proporciones indicadas, sirviéndose de un bati­

dor o amasador apropiado, con el seso, que previamen­

te se habrá triturado en forma análoga, debiendo este 

grupo pesar un 15 % del producto total a fabricar.

E l segundo grupo se prepara en la  siguiente fo r­

ma* Previo asado de las carnes de ave y ternera, se t r i ­

turan finamente hasta quedar reducidas a una pasta, la  

cual se mezcla con el magro de cerdo y los huevos, que 

asimismo han sido triturados, todo e llo  en las propor­

ciones indicadas, debiendo este grupo contener el 85% 

del peso tota l del producto a fabricar.

Una vez obtenidas las dos partes en la  forma indi­

cada, se mezclan^ entre s i, sirviéndose de una máquina -  

batidora o mezcladora apropiada, adicionando a la  misma 

la  cantidad conveniente de especias finamente pulveriza­

das, trasladándose la  pasta total a unos envases, que -  

cerrados herm'éticamente, se someten a un tratamiento es­

terilizador mediante un autoclave apropiado, con lo que 

el producto queda ya en disposición de uso, o para la  -  

preparación de platos especiales.
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En este procedimiento se prevóe asimismo la  

posibilidad de efectuar e l envasado previo de cada uno 

de los dos grupos por separado, reservándose la  opera­

ción de su mezcla para e l momento de uso, en cuyo caso 

e l proceso de esterilización se efectúa en cada uno de 

los dos grupos previamente envasados en recipientes — 

herméticos adecuados, con ello queda fac ilitada  su u ti­

lización  y extendido el campo de aplicación, toda vez 

que podrán ser empleados indistintamente por separado 

o mezclados los dos citados grupos, según el plato que 

interese elaborar.

Descritas convenientemente las características 

esenciales del procedimiento a que se contrae esta 

Patente de Invención, se hace constar que en el mis­

mo se podrán introducir todas aquellas modificacio­

nes que la  experiencia y la  práctica puedan aconse­

ja r , siempre que con e llas no se cambie, altere o mo­

difique su idea fundamental, la  cual queda resumida 

en la  siguiente,

N 0 T A

Se declaran de novedad, propiedad y utilidad pa­

ra todo el territorio  español, sus colonias y protec­

torados, las siguientes!
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1 § .-  Un proced im ien to  de fa b r ic a c ió n  de un produc­

t o  a lim e n t ic io  en conserva c a ra c te r iza d o  en m ezc la r en 

forma e s p e c ia l ,  la s  s ig u ie n te s  m aterias  en la s  propo 3>- 

c ion es  que se in d ica n :

Hígado ......................
Sesos . . . . . .

Carne de te rn e ra  .
Carne de ave . . .
Magro de cerdo . .
H u e v o s ......................

E spec ias  .................

8 a l  12%  
4 a l  6%  

15 a l  23 % 
15 a l  23%  
38 a l  44%  

4 a l  6 %
c. s.

e fectuándose es ta  m ezcla  en dos grupos d i fe r e n te s ,  uno — 

formado por lo s  dos prim eros productos y o tro  por lo s  — 

r e s ta n te s , debiendo en todos lo s  casos con tener e l  p r i ­

mero e l  15 % de l peso t o t a l  d e l producto f i n a l  y  e l  se­

gundo e l  85 % re s ta n te .

2&.- E l mismo proced im ien to de l a  nota a n te r io r  se 

c a r a c te r iz a  también en que para e fe c tu a r  l a  m ezcla d e l -  

p rim er grupo se procede previam ente a la  d eco lo ra c ión  -  

d e l h ígado por lavado continuo m ediante agua a tem pera­

tu ra  comprendida en tre  lo s  20 y  40S C. y por tiempo apro­

ximado de cuarenta y ocho horas o menos, proced iéndose -  

seguidamente a la  t r i tu r a c ió n  d e l mismo en unión de l a - <  

can tidad  adecuada de sesos , en una amasadora o m olino -



aprop iado hasta  que se forme una pasta  homogénea.

3 § .-  E l mismo proced im ien to de la  nota  prim era 

se c a r a c te r iz a  también en que para form ar e l  grupo 

segundo de la s  m aterias  c ita d a s , se procede previamenr- 

105. t e  a l asado de la s  carnes de te rn e ra  y  ave , la s  cua­

le s  se muelen y t r i tu r a n  m ezclándolas con e l  magro — 

d e l cerdo , también t r i tu r a d o ,  añad iéndosele segu ida­

mente e l  huevo y en su caso la s  e sp ec ie s  o condimen­

to s  que l o  arom aticen , todo l o  cual queda en forma de 

110. pasta  homogénea.

*
4 = .-  E l mismo proced im ien to  de l a  nota  prim era 

se c a r a c te r iz a  también en que una vez ob ten ida  la s  ma­

sas o m ezclas de lo s  dos grupos in d icad os  en la s  notas 

p reced en tes , se procede a m ezc la r lo s  en tre  s i  batiendo  

115. o amasando dicha m ezc la , la  cual se envasa en r e c ip ie n ­

t e s  herm éticos  que son e s t e r i l iz a d o s  en a u to c la v e , que­

dando p r e v is ta  la  p o s ib i l id a d  de p roced er a l  envasado -  

de lo s  ¿os c ita d o s  grupos por separado y en r e c ip ie n ­

t e s  d is t in to s ,  lo s  cuales son asimismo e s t e r i l iz a d o s  en 

120. a u to c la v e .

5 § .-  "UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRO­

DUCTO ALIMENTICIO EN CONSERVA"

Todo e l l o  t a l  y como se d escrib e  y  r e iv in d ic a  en 

la  p resen te  memoria que consta de s ie t e  h o jas  fo l ia d a s  y
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125. m ecanogra fiadas por una so la  de su.s ca ras .

Madrid 27 A b r i l  1.951.

P. -A. de

PRODUCTOS SELECTOS DEL CERDO,S.A. 

"LA PIARA"

(tufí 7r?ono Arroyo
P P. * ' '

*s-
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