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P A T E N T E  ^  7 9 ¡

I N V E N C I Ó N  [
t

por "PBOCBDIMIBTTO PARA LA FABRICACIÓN DE REPOLLO EN CONSERVA", a j 

favor de lo s  Señores, DON CHARLES RENARD, DON PBOSPER MERKLBN y DON í 

FIERRE ROMMEVBAOX, todos de nacional.idad franoesa, respectivamente ¡} 
dom iciliados en, 4 rué V illeb o is M areuil, DIJON (CBte d^Or); 22 rué j 

B e r lie r , DIJON (CÓte d^Or); y BCHIGEY par Aiserey (CÓte d *O r).- j
Franoia. ^

-  . i

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se  re fie re  a un procedimiento para l a  f a -  ^
í

Oricaoión de repollo en oonserva (ohoucroute). ^

Se sabe que e l repollo en conserva es entregado actualmente en  ̂
b a rr ica s , estando asegurada su conservación por su jugo salado. Este 

î

5 modo de venta del repollo en oonserva tiene oomo inconveniente el ne-?
;

o e s ita r  la  u tiliz ac ió n  de recip ientes de grandes dimensiones de lo s  j 

que sus 2/3 aproximadamente deben transportar el jugo de oonserva- j 
ción, es deoir, un producto pesado y nó oomestibie que debe se r  e l i -  ' 

minado por e l  consumidor antes de l a  cocción, mediante repetidos l a — 
10 vados con agua duloe.

La invención tiene por oojeto un procedimiento que, sin  perjud i- } 
car la  conservación del rep o llo , permita su  entrega para consumo oa- ¡ 

jo una forma fuertemente deshidratada y oajo un emoalaje de pequeñas 

dimensiones, de no importa que m ateria impermeable respecto a l  a ire  ¡ 

15 y a l  agua.
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El procedim iento, segán l a  in ven ción , e s t á  c a ra c te r iz a d o  porque, 

se  enriquece e l jugo de conservación  del re p o llo  de t a l  manera que, 

después de l a  e lim in ación  de l a  mayor p a rte  de e s te  jugo por un me­

dio c u a lq u ie ra , el jugo re s ta n te  posee l a s  propiedades req u erid as 

5 p a ra  a se g u rar  l a  conservación  d el r e p o l lo ,  después que e s te  há sid o  

encerrado en un em balaje herm ético, de m ateria  impermeable a l  a ir e  

y a l  agua.

G racias a e s te  nuevo modo de fa b r ic a c ió n  del re p o llo  en conser­

va es p o sio le  e lim in ar , sea  por e x tra c c ió n , se a  por com presión, l a  

10 mayor p a rte  del jugo sa lad o  n ecesario  h a s ta  ahora p ara  l a  conserva­

ción del r e p o llo , de su e rte  que este  d i timo, a s i  preparado, puede 

s e r  entregado a l consumo bajo  una forma in é d i t a ,  un peso y un volu­

men reducido y con una p resen tación  todo lo  a p e t ito s a  p o s ib le . Es í 

a s i  que, por ejem plo, e l  re p o llo  en conserva fa b ricad o  segán l a  in -  ^

15 vención, podrá en tregarse  ca jo  una forma anáLoga a l a  de una p a s t i -  !

l i a  de manteos p a ste u r iz a d a , representan do, una p a s t i l l a  de re p o llo  ^
. ¡t:

en conserva d esh id ratad o , bajo  un volumen ig u a l a l  de una p a s t i l l a  í 

de manteca de 250 g r . ,  de 300 a 350 g r . ,  aproximadamente, de rep o llo^  

que en re a lid a d  corresponde a l  kg . de re p o llo  en conserva en el e s - !  

20 tado h igrom étrico  comeroialmente ad m itid o . í

P ara l a  r e a l iz a c ió n  del procedim iento , segón l a  invención , son  ̂

p o s ib le s  d iv erso s modos o p e ra to r io s . !

En prim er lu g a r ,  y como modo o p era to rio  que parece s e r  e l m ejor,  ̂

es e l que c o n s is te  en someter l a s  o o le s , en curso de fa b r ic a c ió n  d e l '  

25 re p o llo  en oonserva, a  una ferm entación l á c t i c a ,  d ir ig id a  de manera , 

que se a  inmediatamente suspendida a  f in  de im pedir una ferm entación 

b u t í r i c a .  Cuando e l rep o llo  e s t á  a punto y decantado de su  salm uera, 

no hay entonces sinó  som eterlo a  una oompresión que le  p r iv a  de lo s  

3 /4 , aproximadamente, de humedad comeroialmente adm itida, y ponerlo 

30 después bajo embalaje herm átioo, impermeable a l  a ir e  y a l  agua.



Otro modo operatorio es e l que consiste  en fa o r ic a r  el repollo 

en conserva por lo s  métodos h ab itu ales, extraer seguidamente l a  ca si 

to talidad  de l a  salmuera, después ren idratarlo  parcialmente en una 
salmuera conoentrada. La rehidrataoión debe se r  conduoida de maáera 

que e l repollo en conserva f in a l  no contenga siná 1/ 4 , aproximada­
mente, de l a  humedad comercialmente admitida. [

Un tercer modo operatorio es e l  que oonsiste en ooncentrar el ! 
repollo en conserva en salmuera por meaios oonooidos ta le s  como; se­

parar el agua por e l f r ío ,  por el vacio a una temperatura de 25 a 
35* 0 , o también por radiaoión infrarroja. }

CuáLquiera que sea el procedimiento de realización  adoptado es ! 

indispensable, para la  conservación del repollo en conserva, que sea 

puesto en un embalaje hermético, impermeable a l  a ire  y al agua. Co- , 
mo m aterial de embalaje respondiendo a l a s  exigencias impuestas se 

oitan , por ejemplo, materias ta le s  como celofán impermeabilizado, 

l a  p lio film a u o tras materias p lá stio a s  en hoja y esto  cualesquiera í 

que sean l a  forma y dimensiones adoptadas para e l embalaje, siendo ¡ 

lo  esencial el que l a  materia elegida permita obtener un c ierre  her-- 
mético poniendo el repollo  en conserva empaquetado a l abrigo de una ¡ 
evaporación y del contacto del a ir e . ¡

Para terminar se  señ alará , que es necesario que la  preparación 

del repollo en conserva y de su embalaje, sean efeotuadas en lo c a le s  
de atmósfera e s te r iliz a d a  por procedimientos conocidos y que e l re -   ̂

pollo pueda, accesoriamente, perm itir una adición de vino, completa­
da por una fermentación alcohólica d ir ig id a , no teniendo s in  embargo 

este  procedimiento in fluencia alguna soDre una mejor conservación 
del repollo en conserva.

Para l a  realización  del procedimiento, segón l a  invención, con­

forme a l primero de lo s  modos operatorios indicados antes, se puede 
proceder como sigu e, o de una manera análoga:
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- Se c o r ta  l a  co l y se l a  dispone en l a s  b a lsa s  de ferm entación 

segán e l procedim iento h ab itu a l pero , an tes de s a l a r  l a s  d ife re n te s  

c ap as, se  r o c ía  cada una con una so lu c ió n  acuosa que contenga, en 

d iso lu o ió n  o en su spen sión ;

16) azúcar que en peso corresponda, aproximadamente, a l  4% del 

de l a  co l tr a ta d a ; '

26) un fermento l á c t i c o  e leg ido  entre lo s  que actúan en presen- ¡i 

o ia  d el oxigeno obtenido en l a  salm uera, es d e c ir ,  un fermento l á c — 

tico  que haga c u a ja r  l a  lech e  preferib lem en te oomenzando por l a  su -  i 

p e r f ic ie  en contacto con e l  a i r e ,  siendo d o s if ic a d a  l a  cantidad  ex- * 

a c ta  de dicho fermento l á c t i c o  de manera que transforme a l a  vez l a  í 

can tidad  de azúcar añadido y l a s  m aterias azucaradas normalmente con* 

ten id a s en l a  co l t r a ta d a .

E s ta  prim er f a s e  d el procedim iento tien e  por e fe c to , de una 

p a r te , suspender inmediatamente l a  ferm entación l á c t i c a ,  que deoe j
t

im pedir l a  ferm entación o u t ír io a  y , de o tr a  p a r te , en riq u ecer la  s a l ­

muera en l a c t o s a ,  ácido  l á c t i c o  y obten er a s í  un producto mas d ig e s- t  

t ib ie  mejorando su presen tación  com erc ia l. í

Cuando e l rep o llo  en conserva a s í  preparado e s t á  a punto y decan­

tado de su  salm uera, se  le  somete a una compresión que l e  q u ita , a-  * 

proximadamente, l a s  3/4 p a rte s  de l a  humedad com ercialm ente adm itida. 

Se obtienen a s í  p a s t i l l a s  de re p o llo  en conserva comprimido que pue-i 

den s e r  co rtad as bajo  forma de panes de c u a lq u ie r  form a, p r e fe r ib le ­

mente p a ra le le p ip á d ic a , pudiendo ten er e sto s  pan es, por ejem plo, un 

peso de 300 a  350 g r .  represen tan do , aproximadamente, un k g . de r e ­

p o llo  en oonserva com ercia l, cuando el consumidor le  haya hecho v o l­

ver a tomar, poniéndolo a hincnar en agua, l a  can tidad  de e s te  l í — í 

quido n e c e sa r ia  para  su  cocción .

3S& lo  que conoierne a l  em balaje del producto se  e fe c tú a  como se  

ná indioado teniendo cuidado de que e s te  em oalaje se a  perfectam ente30
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herm ótioo.

Se sobreentiende que l a  invención no e s t á  l im ita d a  a l  ejemplo 

d e sc r ito  y que pueden s e r  ap ortad as d iv e r sa s  m od ificac ion es de deta­

l l e  a l  modo de r e a l iz a c ió n  indicado s in  s a l i r s e  por e l lo  d el dominio 

de l a  in ven ción . A sí puós, l a  can tidad  de azúcar y de fennento l á c ­

tico  a añ ad ir dependerá de l a  r iq u eza  en m aterias azu carad as conte­

n id as en l a s  c o le s  t r a t a d a s .

N O T A

Heoha l a  d escrip c ió n  d el presen te  invento se  hace o o n star, que 

e s t a  s o l ic i t u d  se  aooge a lo s  b en e fio io s de p r io r id a d  de la  s o l i c i ­

tud de patente fr a n c e sa  nS p.v. 584y d ep o sitad a  en l e  de Jun io  de 

1951* y Que se  declaran  como nuevas y de p ro p ia  invención l a s  r e i ­

v in d icac io n es s ig u ie n te s !

1&.— procedim iento p ara  l a  fa b r ic a o ió n  de re p o llo  en oonserva, 

(Choucroute), c a rac te r iz ad o  por e l  heoho de, som eter l a s  c o le s  a  u- 

na ferm entación l á c t i c a  d ir ig id a ,  y después a una f a s e  de en riq u ec i­

miento d el jugo de oonservaoión del rep o llo  por e lim in ación  de, a lo  ' 

menos, l a  mayor p arte  de dicho ju go , segu id a  del envasado del repo­

l l o  preparado, eventualmente comprimido, en em ualajes impermeables 

a l  a i r e  y al agua, de manera que e l jugo r e s ta n te  en e l in te r io r  del 

em balaje posea l a s  propiedades req u erid as para l a  conservación  del 

r e p o l lo .

2^.** Procedim iento, según l a  re iv in d ic a c ió n  1&, carac te r izad o  

porque, l a  ferm entación l á c t i c a  es d i r ig id a  de manera que é s t a  se a  

inmediatamente suspendida a  f in  de im pedir l a  ferm entación  btubírioa. ¡

3^*** Procedim iento, según l a  re iv in d ic a c ió n  2&, ca rac te r iz ad o  

porque, l a  ferm entación l á c t i c a  d ir ig id a  es r e a l iz a d a  regando cada

)
í
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capa de col cortada, situada en una b a lsa  de fermentación u sual, con 

una solución acuosa conteniendo un peso de azúcar correspondiendo, a- 

proximadamente, a l 4% del de l a  col tratada en l a  b a lsa  y una canti­

dad de fermento lá c t ic o  su fic ien te  para transformar él azuoar aHadi- 

5 do y la s  m aterias azucaradas normalmente contenidas en l a  col tra ta­
da.

4 * . -  Procedimiento, segdn la s  reivindicaciones 2* y 34, caracte­
rizado porque, e l fermento lá c tio o  u tilizad o  es elegido entre aque­

l lo s  que aotdan en presencia del oxígeno obtenido en l a  salmuera.

10 5 * .— Procedimiento, segdn l a  reivindicación 1 * ,  caracterizado por'

que, e l repollo en conserva es sometido a una oompresión o extraooión 

que lo  desembaraza de lo s  3 /4 , aproximadamente, de l a  humedad comer­
c ia l  admitida, una vez que dicho repollo e s tá  a  punto y deoantado de 
su salmuera.

15 64 .— Procedimiento, segdn la  reivindicación 14, caracterizado por*

que, con un repollo en conserva fabricado de la  manera u su al, consis­

te en extraer l a  ca si to talid ad  de l a  salmuera que e l  mismo contiene, 

y rqhidratarlo  después parcialmente con una salmuera oonoentrada.

?^ *— Procedimiento, segdn l a  reivindicación 64, caracterizado por* 
20 que, se oonoentra aL repollo en conserva en salmuera por medios cono- 

o iaos.

8 4 .-  Procedimiento, segdn una cualquiera de l a s  precedentes r e i-  ! 

vindioaoiones, caracterizado porque, el repollo en conserva deshidra­

tado y oomprimido es oortado en panes, emoalándolo después hermátioa- 

25 mente, bajo una forma oti*lquiera, en una hoja de materia impermeade ¡ 
a l  a ire  y a l agua.

!
94.— Procedimiento para la  fabricación  de repollo en oonserva.

Segdn se descritas y reivindioa en la  presente memoria que oonsta : 

de s ie te  hojas fo lia d a s  y mecanografiadas por una so la  cara .

30 Madrid, a tre in ta  de Mayo de mil novecientos cincuenta y dos.
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Charlee RENARD 
P rosper MERKLEN 
P ie rre  ROMMEVEAUX. 2 0 3 7 7 2
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