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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A .
* *** ***" —

y
PATENTE DE INVENCION.

BAIS : ESPAÑA.

DURACION : 20 AÍÍOS.

OBJETO : "un PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE
-CONSERVAS BE CRUSTACEOS PARA SU EXPEDI­
CION EN ENVASES*.

A nombre de 

Residente en 

Nacionalidad

CONSERVAS GADITANAS DE MARISCOS, S. L . 

CADIZ, José Antonio R ivera núm. S. 

ESPAROLA.

(P . 1.111, A -R ).
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Tiene por objeto esta  Patente de Invención un proce­

dimiento para l a  preparación  de conservas de crustáceos 

para  su  expedición en envases de c r is t a l  o la t a .

EL procedimiento es e l s igu ien te :

P reparac ión .- Loe crustáceos in icia lm ente se someten 

a cuidadoso lavado para desembarazarlos de todo cuerpo 

extraño o materia que pueda re su lta r  p e r ju d ic ia l a su  

fre sc o r . E l lo  rea lizado  ha de procederes a su  escogido 

y se lecc ión  para apartar la s  unidades ro ta s , aplastadas  

blandas, desco loridas o que presenten e l menor in d ic io  

de descomposición.

P e la d o .-  Los crustáceos deben se r  absolutamente pela ­

dos para p r iv a r lo s  de todo caparazón, pudiéndose hacer 

l a  t a l  operación indistintam ente con an terio ridad  o pos­

ta r lo  xi dad a su  cocción.

C occión .- Cubiertos completamente por una salmuera 

concentrada con aditamento de ácidos órganioos, lo s  crus­

táceos se  someten a cocción bajo  observancia técnica  

que determine e l momento de eu re t ira d a  para enfriamien­

to , siendo cap ita l l a  t a l  observancia ya que del debido 

punto de cocción depende l a  buena conservación del pro­

ducto, l a  firm eza de textura  en su  carne y e l buen p a la ­

dar pa ra  e l oonsumidor.

Envasado.- Una vez enfriados lo s  crustáceos se depe-
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s ita n  en envases de la t a ,  alum inio, c r i s t a l  o m ateria p lá s ­

t ic o  recubiertos en su in te r io r  por una p e l ic e la  ce lu ló s ica  

protecto ra  o con una capa de barn iz p rotecto r A . S. a n t i-  

su lfusóse para e v ita r  l a  formación de s u l f i t o s .  En l a  pre­

paración  de mercancía con destino a le ga re s  de climas ex­

tremos puede aunarse el eso de ambas protecciones.

C a ld o .- Bha vez colocados lo s  crustáceos en sus enva­

se s , se le e  ad ic ion a  d iscreta  cantidad de caldo aderezado 

con condimentos y ácidos orgán icos. ^

E s t e r i l iz a c ió n .-  Los envasas, conteniendo crustáceos pre ­

parados, una vez cerrados herméticamente, han de someterse 

a e s te r i liz a c ió n  ba jo  métodos normales de u t i l iz a c ió n  gene­

r a l ,  pudiendo en e sp ec ia l y  según e l destino futuro de l a  

mercancía fab ricad a , u t i l iz a r s e  e l procedimiento e s t e r i l i ­

zador por etapas a temperaturas in fe r io re s  a 90 a o. (noven­

ta  grados cen tíg rados ), o l a  e s te r i liz a c ió n  u ltra ràp id a  bajo  

elevadas temperaturas de doscientos a doscientos cincuenta 

grados centígrados.

D esc rita  suficientemente la  natura leza  de l invento y 

el modo de l le v a r lo  a l a  p rác tica  se hace constar que la s  

disposic iones anteriormente indicadas son su sceptib les de 

m odificaciones de d e ta lle ,  s in  que por e llo  se  a ita re  l a  

esencia dáL invento .

F O T  A

Los puntos de invención p rop ia  y nneta que se presen­

tan para que sean objeto  de esta  Patente de Invención en 

España, por veinte años son lo s  s igu ien tes :

i s . — Dh procedimiento para l a  preparación de conservas 

de crustáceos para  sn eoqaedición en envases, caracterizado
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poruqe previamente se someten a un lavado , siendo despro­

v is ta  l a  cab re ja  de la s  partes duras y cub ie rta  con urna 

so luc ión  de c loruro  sódico a saturación  a l a  que se aña­

den ácidos orgánicos (p .  e . lá s t ic o s ,  palm íticos y simi??

la r e s )  a partes ig u a le s , adicionando a dicha solución  pe­

queñas porciones de especias. En t a l  baño permanecerá la  

cabre ja  durante 24 horas, sometiendo el líq u id o  a e b u ll i ­

ción  po r un periodo de quince minutos. Acto seguido, se 

separa e l caldo de la  cab re ja  dejando a esta  que se en fr ie  

lentamente.

2 9 .- E l mismo procedimiento de la  re iv in d icac ión  an­

t e r io r  caracterizado porque se  e s te r i l iz a n  lo s  envases, 

recubriéndolos interiorm ente de una p e líc u la  ce lu ló s ica  

colocándose el producto cubierto en parte por e l caldo

conseguido.

39.— E l cismo procedimiento de la s  reivindicaciones

7 0 .- an te rio re s , caracterizado poruqe e l envase se recubre con 

barniz A .S . (a n t isu lfu ro so ) que ev ita  la  formación de 

s u lf i t o a ,  depositándose l a  cepa de barniz a temperatura 

de fu sión  y dejándose e n fr ia r .  Una vez depositada l a  ca­

b re ja  se l e  añade e l ca ldo , sometiéndose finalm ente lo s  

75. -  envases a e s t e r i l iz a c ió n  por etapas a temperaturas in fe ­

r io re s  a 909 c. o u ltra rráp id a  bajo elevadas temperaturas 

de 200 a  2509 C.

4 9 .-  "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CON­

SERVAS DE CRUSTACEOS PARA EXPEDICION EN ENVASES", todo
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