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RAMON FERNANDEZ PALACIOS, de nacionalidad española 
y con domicilio en Madrid, calle Bretón de los Herre­
ros ntim. 54 43 C + --------------------------------

UN PROCEDIMIENTO PARA EL SECADO Y CURACION DEL 
BACALAO Y OTROS PESCADOS EN PAISES DE CUMA CALIDO.—
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1.- BON RAMON FERNANDEZ PALACIOS, de nacionalidad española y con 
domicilio en Madrid, calle Bretón de los Herreros 54. 4S- C. 
Descripción de ana patente de invención, original de su in­
ventor, por un procedimiento para el secado y curación del

5.- bacalao y otros pescados en países de clima cálido.--------
Se basa este nuevo procedimiento en la utilización de la ge 
latina que el pescado tiene como parte integrante de la com 
posición de su carne, utilizando lo que hasta ahora era la 
mayor dificultad que se encontraba para la conservación del 

10.- pescadq; toda vez que al elevarse la temperatura del medio 
ambiente por encima de los 8s centígrados la descomposición
de la gelatina era inminente y con ella la del pescado.---
La utilización de la fórmula más abajo expuesta a ser exten­
dida sobre el pescado, origina un endurecimiento de la gela- 

15.- tina y por consiguiente una capa protectora contra los agen­
tes atmosfóricos y el ataque de hongos o bacterias; a la vez 
que evita la rápida deshidratación del pescado con el consi­
guiente beneficio económico, ya que queda la carne más jugo­
sa y evita pérdidas innecesarias de peso sin que por ello -

20.- acorte su conservación.-----------------------------—-----
La forma de ser utilizada la fórmula que más abajo se indica, 
es la siguiente: Después de abrir el pescado y ser puesto en­
tre sucesivas capas de sal comán por espacio de unos cinco - 
dias para que queda sabroso, se limpian las piezas,utilizando 

25.- para ello escobas o cepillos de crin vegetal.Despuós de bien 
limpio el pescado se procede a darle una capa de los produc­
tos componentes de la fórmula, bien mezclados y en polvo, y
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sin ninguna preparacón más se procede a colgarlos al airé li­
bre para el secado de la capa exterior y endurecimianto de la 

30.-gelatina, proceso que se consigue al cabe de un tiempo aproxi 
ma&o de 48 horas, pediendo ser consumido acto seguido o con­
servarlo para su venta posterior. --- ---------------— —
La fórmula que se menciona es la siguiente:
Cloruro sódico.... ......................100,— Kilos

35.-Sulfato sódico ...................... 11,-—¡-kilos
Fosfato sódico ....................... . 1,-- kilos
Cloruro cálcico... ...................... 1,500kilos
Sulfato alumfnico potásico ............    0,500kilos
Sulfato de magnesia ......................  1,-- kilos

40.-Todos los procductos deben encontrarse lo mas finamente pul­
verizados con el fin de que el gasto sea menor y &o se adhie­
ra con exceso a la parte externa del pescado. El pescado que­
da completamente blanco, jugoso y tierno, sin perder sus cua
lidades alimenticias.*-*-*------- -----------------------------

45*-Los mismos resultados se alcanzan si en vez de ser extendido 
sobre el pescado, se disuelven en agua corriente y en la pro 
porción ya indicada mas arriba, debiéndose en este caso su­
mergir el pescado durante un tiempo aproximada de dos horas 
y procediendo acto seguido a colgarlo sin que ya pueda afec- 

50.-tarle la elevación de la temperatura, durante el tiempo de 
su secado, que como en el caso anterior oscila alrededor de 
las 48 hpras.---------------— — ---------— --------— -----
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