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RAMON FERNANDEZ PALACIOS, de nacionalidad espafiola

y con domicilio en Madrid, calle Bretdén de los Herre-—

ros ndm. 54 42 G, -

UN PROCEDIMIENTO PARA EL SEC4DO Y CURACION DEL
BACALAC Y OTROS PESCADOS EN PAISES DE CLIMA CALIDO.--




l~

50"‘

10.-

15‘—

20-"‘

25.-

-l—

204148

PON RAMON FERNANDEZ PALACIOS, de necionalidad espafiola y con
domicilio en Madrid, calle Bretdn de los Herreros 54. 49~ C.
Descripcidn de una patente de invencidén, original de su ine-
ventor, por un procedimiento para el secado y curacidn del
bacalao y otros pescados en pafses de clima c£lido,=——m———w
Se basa este nuevo procedimiento en la utilizacidén de la ge
latina que el pescado tiene como parte integrante de la com
posicién de su carne, utilizando lo gue hasta ancra era la
mayor dificultad que se encontraba para la conservacidén del
pescadg; toda vez que al elevarse la temperatura del medio
ambiente por encima de los 82 centfgrados la descomposicidn
de la gelatina era inminente y con ella la del pescado,-———-—
La utilizacién de la fdérmula méds abajo expuesta a ser exten~
dida sobre el pescado, origina un endurecimiento de la gela=-
%ina y por consiguiente una capa protectora contra los agen-
tes atmosféricos y el atague de hongos o bacterias; a la vez
que evita la rdpida deshidratacidén del pescado con el consi-
guiente beneficio econdémico, ya que gueda la carne mds jugo-

ga y evita pédrdidas innecesarias de :ieso sin gue por ello -

acorte su conservacidn.
La forma de ser utilizada laz fé:mula que méds abajo se indica,
es la siguiente: Después de ebrir el pescado y ser puesto en-
tre sucesivas capas de sal cowmin por espacio de unos cinco -
dias para que quede sabroso, se limpian las piezas,utilizandc
para ello escobas o cepillos de crin vegetal.Después de bien
limpio el pescado se procede a darle una capa de los produc-

tos componentes de la férmula, bien mezclados y en polvo, y
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sin ninguna preparacdén mds se procede a colgarlos al aire li-

IR LA I T

bre para el secado de la capa exterior y endurecimimnto ce la
30.-gelatina, proceso gque se consigue al cabe de un tiempo aproxi

mago de 48 horas, pudiendo ser consumido acto seguido o con-

‘servarlo para su venta posterior,- —————
La férmula que se menciona es la siguientes
Cloruro 88G1CO0 .sevsseesceeretrsssasonsssses100,-——Kilos
35.-Sulfato S6G1iCO eeevecssetoscccsronsescesese 11,——=kilos
 FOBLALO S6GLCO eseeessoesesncascnnncnsssees 1,~—=kilos
Cloruro c€lCicCO sesessssssessensesscseaessas 1,500kilos
Sulfato alumfnico potdsico sveeescesccevss. 0,500kilos
Sulfato de magnesif® e.isevecscccsscsssssses 1,-—=kilos
40.-Todos los procductos deben encontrarse.lo mas finamente pui—
~ verizados con el fin de que el gasto sea menor y to se adhie-
4 con exceso a la parte externa del pescado. El pescado que—

da completamente blanco, jugoso y tiermo, sin perder sus cua

lidades alimenticias.yes
45.~Los mismos resultados se alcanzen si en vep de ser extendido
| sobre el pescado, se disuélven en agla corriente y en la pro
porcidn ya indicada mas arriba, debiendose en c¢ste caso su-
mergir el pescado durante un tiempo aproximade de dos horas
¥y procediendo acto seguido a colgarlo sin que ya pueca afec-
50.~tarle la elevacidn de la temperatura, duramte el tiempo ée
su secado, que como en el caso anterior oscila alrededor de

las 48 hpras,

Madrid 21 de Junio de 1952
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