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P A T E N T E  DE  I N V E N C I O N  
por VEIKTE años

en España a favor de Don segundo GONZALEZ GONZALEZ?DE 
nacionalidad española,domiciliado en RIBAD3SELLA(Asturias) 

Objeto:" EN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE SOPAS DE PES­

CADO DE LARGA CONSERVACION "

M e m o r i a  d e s c r i p t i v a

El invento comprende un procedimiento para prepar so­
pas de pescado que pueden acondicionarse en envase de cie­
rre hermético conservándose en buenas condiciones durante 
largo tiempo a fin  de que, en cualquier momento,puedan 

5.- consumirse con solo calen tarlas durante diez minutos a l  

bañómería+
Los prin cipales objetos del invento son;
Crear un procedimiento para preparar dichas sopas 

de pescado^obtener un producto de buena calidad dentro 

10.- de una importante economíaipermitir la  preparación de so­
pas del tip o  que* se indican y su acondicionamiento en enva 
sea de cierre herméticojasegurar una larga conservación
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del producto en correctas condiciones;obtener un producto 
de buena calidad.Otros d e ta lle s  y pormenores relacionados 
con la s  particularidades del invento aparecen más adelante.

Hasta aquí la s  sopas de pescado,tan conocidas en la  cocim 
española,es necesario prepararlas en grandes cantidades para 

conseguir un producto de buena calidad y reducido precio y per 
e l lo  su preparación solamente resu lta  adecuada en restaurantes 
hoteles y sim ilares en lo s que normalmente se destribuyen un 
elevado número de raciones que permiten compensar económicamal 
te  e l mudo gasto que representa adquirir varias c lases de pese 
cado ydsbmás condimentos.

Cuando se tra ta  de obtener esta, preparación para un re- " 
ducido número de personas,cual sucede en lo s domicilios par­
ticu lare s re su lta  poco económico por e l elevado número de in­
gredientes que han de adquirirse.

En e l invento se resuleve plenamente este problema ya que 
e l producto obtenido se envasa para un número de raciones ade­
cuadas a una o varias apersonas de t a l  manera que e l consumidor 
puede adquirir un envase que contenga la s  raciones que úni­
camente precisa*

Del mismo modo e l problema de cocinar el producto queda 
también resuelto y bastará para poderlo consumir,con calentar­
lo  a l  baKornaría o bien por e l procedimiento que se considere 
más adecuado.

La compresión cuantitativa del producto resultante es la  
sigu iente:

P e sc a d o ................................................. 10,5 %
Aceites c o m e s t ib le s .. . . . ............. 5,5 %
Bulbos l i l iá c e o s  y fruto de solanaceos 2,5 % 

Condimentos............ ...................................... c* s .
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La puesta en práctica de este procedimeinto se in ic ia  con 

la  limpieza y troceado del pescado y seguidamente se depo­
s ita rá  en un recipiente con agua en e l cual se somete a coc­

ción durante una hora tran scu rrido  éste tiempo y después 
de escurrido y enfriado se limpia de espinas y se fraccio­
na en trozos adecuados*

El caldo resultante de la  cocción viene a ser una con­
centración flu ida de naturaleza colágena que se dejará se-* 
dimentar eliminando de e lla  la s  impurezas o fragmentos de 
pescado que no se desee siendo aprovechada para e l caldo 
de la  precia sopa,mezclándose con e lla  lo s fragmentos del 
pescado*

Para condimentar dicha sopa,se prepara una sa lsa  de 
tomate,cebolla y aceite  que una vez preparada se mezcla­
rá con la  sopa y e l pescado,agitando todo e llo  suavemente 
hasta lograr una mezcla uniforme*

Después de f r í a  la  composición lograda se envasará 
en lo s apropiados de cierre hermético y sometiéndola a la  

acción de una autoclave por un espacio de dos horas y me­
dia aproximadamente.

Descrito el objeto y realización  del invento ap lica­
ble a obtener un procedimiento de fabricación de sopas de 

pescado de conservación indifin ida se hace constar que 
dicho procedimiento es protegido en cualquier forma de 
realización práctica dentro de su esencialidad,valiéndo­
se para rea lizarlo  cualquier medio manual o mecánico por 
entrar todo e llo  dentro del e sp íritu  de la invención^ 

N O T A
pecha la  descripción del presen# invento,se declaran 

como nuevas y de propia invención para todo e l te r r ito r io  
espaKol,sus colonias,protectorados y dominios la s  

sigu ien tes:
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1 .-  Un procedimiento de fabricación de sopas de pescado 

de larga conservación, segán e l  cual se somete a l pescado, 
previa depuración y troceado a un proceso de cocción durante 
60 minutos, cuyo proceso, facultativamente puede acelerarse 

verificando e l tratamiento en autoclave a presiones del or­

den l/2  á 1 atmósfera, obteniéndose una masa colágena flu ida 
de la  que se eliminan la s  impurezas que contengan por sedi­
mentación y/o decantación.-

8 .-  Un procedimiento de fabricación de sopas de pescado 
de larga duración segán el cual e l pescado a s i  tratado se 

mezcla con lo s siguientes productos e ingredientes:
P e scad o ........ .. 10,6 %

Aceites co m e stib le s...............* 6 ,6 %
Bulbos l i l iá c e o s  y fruto de

solanáceos  ............ ............ 2,6 %
Condimentos . . . . . . . . . . . . . . . . .  c . s .

3 .-  Un procedimiento de fabricación de sopas de pescado 
de larga conservación, caracterizado porque a la  mezcla 

oreada segán reivindicación anterior se adiciona la  masa 
colágena flu id a  resultante del proceso que se  indica en la  

reivindicación primera, previa depuración para despuós adi­
cionar a l conjunto agua en proporción de un 76%.

4 .-  Un procedimiento de fabricación de sopas de pescado 
de larga duración, segán reivindicaciones precedentes en el 

oual el producto resultante es acondicionado en envases her­
méticamente cerrados por soldadura, sometiéndolos finalmen­

te a un tratamiento térmico en autoclave durante dos horas 
y media.
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6 .-  "UN PROCEDIMIENTO DE FABRICA OlbN DE SOPAR DE PES­

CADO DE MB6A CgTSmVACION*

Todo e llo  o onf orme se describe y re i  vindica en la
memoria que antecede que cenata de cinco hojas mecanografia­

das por una so la  de sus catas.

Madrid 9 de Octubre de 1961
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