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PATENTE 208772

DE
INVENCION

por PPROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE REPOLLO EN CONSERVA”, a
favor de 1os Sefiores, DON CHARLES RENARD, DON PROSPER MERKLEN y DON
PIERRE ROMMEVEAUX, todos de naciond idad francesa, respectivamente
domiciliedos en, 4 rue Villebois Mareuil, DIJON (C8te 4‘0Or); 22 rue
Berlier, DIJON (C8te 4°0r); y BCHIGEY par Aiserey (CBte 4°0r).—

Prancia.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere & wm procedimiento para la fa-
pricacidén de repollo en conserve (chousroute).

Se sabe que el repollo en conserve es entregadd actualmente en

barricas, estando asegurada su conservecidn por su jugo salado. Bste }

modo de venta del repollo en conserve tiene como inconveniente el ne-—

cesi tar la utilizacién de recipientes de grandes dimensiones de los
que sus 2/3 aproximademente deben transporter al Jugo de conserva~
cibn, es deolr, un producto pesado y né comestivle que deve ser eli-
minado por el consumidor antes de la coccidn, mediante repetidos la-
vados con agus dulcee

La invencién tiene por opjeto un procedimiento que, sin perjudi-~
car la conservacién del repollo, permita su entrega para consumo oa-
Jo una forma fuertemente deshidratade y vajo un emvaleje de pequefiss

dimensiones, de no importa que materia impermeable respecto el aire

y al aguae
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El procedimiento, segdn la invencion, esta caracterizado porque,
se enriquece el jugo de conservacion del repollo de tal manera que,
después de la eliminacion de la mayor parte de este jugo por un me-
dio cualquiera, el jugo restante posee las propiedades requeridas
para asegurar la conservaciéon del repollo, después que este ha sido
encerrado en un embalaje hermético, de materia impermeable al aire
y al agua.

Gracias a este nuevo modo de fabricacion del repollo en conser-
va es posiole eliminar, sea por extraccion, sea por compresion, la
mayor parte del jugo salado necesario hasta ahora para la conserva-
cion del repollo, de suerte que este ditimo, asi preparado, puede

ser entregado al consumo bajo una forma inédita, un peso y un volu-

[

men reducido y con una presentacién todo lo apetitosa posible. Es
asi que, por ejemplo, el repollo en conserva fabricado segan la in-
vencidén, podra entregarse cajo una forma anaLoga a la de una pasti- !
lia de manteos pasteurizada, representando, una pastilla de repollo *
en conserva deshidratado, bajo un volumen igual al de una pastilla F
de manteca de 250 gr., de 300 a 350 gr., aproximadamente, de repollo”
gue en realidad corresponde al kg. de repollo en conserva en el es-!
tado higrométrico comeroialmente admitido. i
Para la realizacion del procedimiento, segdén la invencién, son "
posibles diversos modos operatorios. !
En primer lugar, y como modo operatorio que parece ser el mejor, »
es el que consiste en someter las ooles, en curso de fabricacién del’
repollo en oonserva, a una fermentacion lactica, dirigida de manera |,
que sea inmediatamente suspendida a fin de impedir una fermentacién
butirica. Cuando el repollo estd a punto y decantado de su salmuera,
no hay entonces sin6 someterlo a una oompresion que le priva de los
3/4, aproximadamente, de humedad comeroialmente admitida, y ponerlo

después bajo embalaje hermatioo, impermeable al aire y al agua.
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Otro modo operatorio es el que consiste en favricar el repollo
en oonserve por los métodos hapitusles, extreer seguidamente le casi
totelided de la salmuera, después renidratarlo parcialmente en una )
selmuera conoentrada. La renidrataoidn debe ser conduolda de mefiera %
que el repollo en conserve final no contenga siné 1/4, aproximade- ;
mente, de la humedad comercialmente admitida. i

Tn terocer modo operatorio es el que consiste en concen trar el i
repollo en conserva en salmuera por meaios oonooidos tales como; se—é
parer el agua por el frfo, por el vacio z una temperatura de 25 a
352 G, o tempién por radiscidn infraxroja.

Cudl quiera que sea el procedimiento de reelizacidn adoptado es
indispensavle, para la conservacién del repollo en conserva, que sea?
Puesto en un emnalaje hermético, impermeavle al aire y al agua. Co- 3
wo materiel de empalaje respondiendo & las exigencias impuestas se
oitan, por ejemplo, materias tales como celofén impermeavilizado,
le pliofilma u otras materias plésticas en hoja y esto cualesquiers

que seen la forma y dimensiones adoptadas para el embalaje, siendo

lo esencial el que la meterias elegida permite obtener un cierre her—
mético poniendo el repollo en conserva empaquetado 21 abrigo de una g
evaporacién y del contec to del aire. : é

Para terminar se sefinlarf, que es necesario que la preparacién i
del repollo en conserve y de su embalaje, sean efectuadas en looalesi
de atmésfera esterilizada por procedimientes conoocides y que el re~ §
pollo pueda, acoesoriamente, permitir una adicién de vino, completa-i
da por una fermentacidn alcohblica dirigida, no teniendo sin embargo}
este procedimiento influencia elguna soore una mejor conservacién
del repollo en conservea.

Para la realizaocién del procedimiento, segin la invencién, ocon— .

forme 21 primero de los modos operatorios indicedos antes, se puede

proceder come sigue, 0 de una manera sndloga: , i
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- Se corta la col y se la dispone en las balsas de fermentacion
segdn el procedimiento habitual pero, antes de salar las diferentes
capas, se rocia cada una con una solucion acuosa que contenga, en
disoluoion o en suspension;

16) azlcar que en peso corresponda, aproximadamente, al 4% del
de la col tratada;

26) un fermento lactico elegido entre los que actlan en presen- i
oia del oxigeno obtenido en la salmuera, es decir, un fermento lac—
tico que haga cuajar la leche preferiblemente oomenzando por la su- i
perficie en contacto con el aire, siendo dosificada la cantidad ex- *
acta de dicho fermento lactico de manera que transforme a la vez la i
cantidad de azucar afiadido y las materias azucaradas normalmente con*
tenidas en la col tratada.

Esta primer fase del procedimiento tiene por efecto, de una
parte, suspender inmediatamente la fermentacion lactica, que deoe j
impedir la fermentacion outirioa y, de otra parte, enriquecer la sal-
muera en lactosa, acido lactico y obtener asi un producto mas diges-t
tibie mejorando su presentacion comercial. i

Cuando el repollo en conserva asi preparado esta a punto y decan-
tado de su salmuera, se le somete a una compresion que le quita, a- *
proximadamente, las 3/4 partes de la humedad comercialmente admitida.
Se obtienen asi pastillas de repollo en conserva comprimido que pue-i
den ser cortadas bajo forma de panes de cualquier forma, preferible-
mente paralelepipadica, pudiendo tener estos panes, por ejemplo, un
peso de 300 a 350 gr. representando, aproximadamente, un kg. de re-
pollo en oonserva comercial, cuando el consumidor le haya hecho vol-
ver a tomar, poniéndolo a hincnar en agua, la cantidad de este Ii— i
quido necesaria para su coccién.

I lo que conoierne al embalaje del producto se efectla como se

na indioado teniendo cuidado de que este emoalaje sea perfectamente
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Se sobreentiende que la invencion no estd limitada al ejemplo
descrito y que pueden ser aportadas diversas modificaciones de deta-
Ile al modo de realizacion indicado sin salirse por ello del dominio
de la invencion. Asi puo6s, la cantidad de azlcar y de fennento lac-
tico a afadir dependerd de la riqueza en materias azucaradas conte-

nidas en las coles tratadas.

NOTA

Heoha la descripcion del presente invento se hace oonstar, que
esta solicitud se aooge a los benefioios de prioridad de la solici-
tud de patente francesa nS P.V. 584y depositada en le de Junio de
1951* y Que se declaran como nuevas y de propia invencion las rei-
vindicaciones siguientes!

1&.—procedimiento para la fabricaoién de repollo en oonserva,
(Choucroute), caracterizado por el heoho de, someter las coles a u-
na fermentacién lactica dirigida, y después a una fase de enriqueci-
miento del jugo de oonservaoion del repollo por eliminacion de, a lo
menos, la mayor parte de dicho jugo, seguida del envasado del repo-
Ilo preparado, eventualmente comprimido, en emualajes impermeables
al aire y al agua, de manera que el jugo restante en el interior del
embalaje posea las propiedades requeridas para la conservacion del
repollo.

2N * Procedimiento, segun la reivindicacion 1&, caracterizado
porque, la fermentacidon lactica es dirigida de manera que ésta sea
inmediatamente suspendida a fin de impedir la fermentacion btubirioa.

3"+ Procedimiento, segun la reivindicacion 2&, caracterizado

porque, la fermentacién lactica dirigida es realizada regando cada

—
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capa de col cortada, situada en una ovalsa de fermentacién ususl, con
una solucién acuosa conteniendo un peso de azucar correspondiendo, a-
proximademente, 2l 4% del de la col trateda en la valsa y una canti-
ded de fermento 1l4ctico suficiente para transtormar el azuocar afiadi-
do Y las materias azucaradas normalmente contenidas en la col trata-—
da. |

42, ?rooediﬁiento,_segﬁn las reivindicaciones 28 y 32, caraocte-
rizado porque, el fermento léctico utilizado es elegido entre aque-
1llos que aotiiau en presencia del oxigeno obtenido en la salmuera.

58 .~ Procedimiento, segdn la reivindicacién 1%, caracterizado pors
que, el repollo en conserva es sometido a una compresién o extracoidn’
que 1o desemcaraza de los 3/4, aproximadamente, de la humedad comer— :
cial edmitida, una vez que dicho repollo estd a punto y decantado de §
su salmuera. _

6%.~ Procedimiento, segin la reivindicacién 1#®, caracterizado pore
que, ocon un repcllo en conserva febricado de le manera usual, congis—
te en extraer la casi totalided de la salmuera que el mismo ooutiene,:
¥y rehidraterlo despude parcislmente con una selmue re conoentrada.

78.~ Procedimiento, segin la reivinaicacién 6%, caracterizado pors
éue, ge ooncentra el repollo en oonserva en salmuera por medios ccmo-vi
cidos. :

88.,~ Procedimiento, segin una ocualquiera de las Precedentes rei-
vindiceciones, ocaracterizado porque, el repollo en conserva deshidra-?
tado y oomprimido es cortado en paﬁes, emnaléndolo después hermétioa—?
mente, bajo una forma ocuglquiera, en una hoja de matsrie impermeanlé |
el aire y el agua.

95;- Proogdimiento para la fabricacién de repollo en ocongerva.

Segfin se descrive y reivindioca en ls presehte memoria que oomsvaﬂ

de siete hojas foliadas y mecanografiadas por una sola ocara.

Madrid, & treinta de Mayo de mil novecientos clnouwente y dos,




Charlee RENARD
Prosper MERKLEN
Pierre ROMVEVEAUX
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