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MEMGRIA DESCRIPTIVE
para solicitar
PATEBENTE DE IN V‘E FCIrox
en |
E3Psf A

, por VEINTE aifios
& nombre de A/S PROTAN y UYVIND HELGERUD, entidad norue-
g8 la 18 y al 22 de naoioﬁalidad noruega, 6atablecida la
J& en Drsmmen y el 2 en jsryggen 2, lordstrandhdgds,
¢glo, ambos en Horuega, per: i

"WRTODO P4ARA CONSERVAR ALIMENTOS, #N PARTI CULAR
" PESCADOS PEYENOS Y MOZUSCHSY.
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Para oonservar alimentcs, en pertiounlar
Pescados reguefios, boguerones, sardinms, camarones,

quisgnilles, ete,, en egtedo fresco durante periodos
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d¢ tiempo mds o mencs largos antes de su prepsracidén en
1gs idbricas de conservas no ha habldo hasta ahora un mé-
todo adeouado; Puesto gne le pesca de esta clase de pesce-
d¢ se hace en determinadag eataoiones; g& acumulan gran~
dés cantldadiss deé boguerones en las redss porque no hay
nétodos adecuados para congervar fresco 61 pescudo hasta
que puede ser acertado per lu idbrica, &s por 1o tanto
necesarioc guardar gl pesoad§ en las redesg durante perio-
dos prolongados, originando granies pérdidas de pescado
el par que se evita que las redes se usen para recogidas
adicionales;

Jos intenios para congerver la paaca por
almaoenamiento refrigerado han fracasado, puesto gue se
pone rancie oon facilldad y se séca por evaporaocidén der
agua: jou] almabenamiento e esterdo oongalado pueds agf
prolongerse © un mdximo de sels semanas solamentel DY~
pués de descongslarse,los desperdicice son muy conslde-
rebles, hesta el 15—20;%‘.

81 pueds enocontrarse un métedo para evi-
tar la rancisdad y seocado, haociendo gque dichas meteriesg
primes se manténgan frescés por periodos prolongadosg,
serd de la mayor importancia para la utilizacidn de la
pesos maf como para dar un periode prolongedo de opera-
oldén de las fébricas;

smpleando el método segdn le patente no-
rnege uo: 83705, las oltadas materlas Frimas pueden of ar-

tamente mentensrse frescas durente perlodos prolongados,
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gun d¢ temporzds & temporads, pero &l métods no ha demos~

"trado ser particmlarmente util para el tratamiento de me-

teries primes para lag fdbriocas de oonservas; Cuando la
mesa congelada ss deshiela 1e gelatina no se derrite de
modo qus &l psscadc tiene gue ser cogldo uno por uno, lo
que induatrialmenta no es prdotico nl sconémico, ¥l pes-
code congeladc 6s muy quebradizo y solo tolerard un mane-
o ouid&doao;

#1 presente invento orea un método gue
permite que ge almeocene &1 elimento, & partiounlar pesoca-
do pequeiio, gquisquilles y similares en granies cantida-
des y durante periodos prolongados, &viténdoss laa dffi-
cultades de la separsoién de los medios pzoteotorea;

&1 métods gmegin &1 invento conaiste en
congelar profundementé &1 slimento en una solucién espe-
sada de gal, siendo & contenido de sal suficiente pars
hacer la temperasturs de deshielo ds la solucidn congelada
menor gue la tempsratura de deshiele del alimento conge-
lado, ocon preferencis por debajo de unos -aad; Kl oardo-
ter distintivo de la prepsracidn de esta solucidn es 1a
&dicidn de un espesador en tal cantided que la vigoosi-
dad de le solucién & la tempsratura amblente puede alocan-
rar 3;000 ops;

v Bl uso de diches solucioneévviscosaa, gue
no formen gel irreversgible, resulta en gue ¢l &limento
congelado, al derretirse, psrnansce r{gidaments congela-

8o ocusnde la solucibn ya estd 1{quida. T2 solucién puede
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entonces sevararse replda y efectivemente y &1 preducto
oongelade puede antonces, per levado, libersrse fdcilmen-
te de la soluoidn adherente antes de un.tratamientn ul-
terior; '

El empleo de las soluciones viscosas perti-
nentes evita adn que €1 contenido de sal de 1 solucidn
vaye & perer al alimento durante la congelacidén, la ocual
tarda algin tiempo; esgto resultarfa en uns oconcentracidnm
pumentada de sal hacis 1 centro del bloque, 10 que podrfa
defiar el &limento, )

¥l método tienme la ventaja sdioional de gue
el elimento gque va a congelarse puede ponerse sn un envage
comparativamente senocillo, ocajas de oartén o gimilares,
las gque no es necesario gue estén muy estancas &l agus,
smpepdniose el slimento con la solucidn, le oual, debido
a8 su vlsgcosldad, no puede esourrir por sberturas peque-
ﬁas;

41 llevar a cabo s método megin el inven-
to €1 1{ouido que se msa congiste en una solucidén de sal
a2 la ¢ue se efiaie un ospesador; Como egpegadores se usan
con preferencia hidrocoloides solubles tales como 8lgina-
to, osrragenina, oelulcsa carboximetflioca, harinz de al-
garrobé, glceohel polivinilo o mezaolas de estos; gome ga~-
lea se usan ocon prefsrencia cloruro de acdio, fosgfatos,
gulfatoa o sus mazdlas;

Pueden darse los giguientes ejemplos de

1s cungtitucidén de diches soluciones:
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1; 1'5 de alginato de godio (con preferencia un a;ginato
Ge godio altamente yolimerizedoc oon vigcoaldad
de 500p;. en une asoluecidn al 0'5%):
3'07% de exa mets fosfato de godio |
1'0% de cloruro de socdio
- _94'5% ds ague
100 %
BEste solucidén tlene una viscoslidmsd & 2000 de epro-
Hmadamente 1100 cps; PH 5'5 y tenperatura de de-
‘ rretimlento de -anﬁ.
B, 3'5j% de harins de algarrobo
 2'5% de oloruro de sodio
_94'0% de aguna
100" %
Este goluoldén tlene nna viscosidad a 202¢ de apro-
ximademente 900 ops, pH 9'5 y temperstura de derre-
‘ timiento de -2764, i
3. 4'0%4 de celulose osrboximetf1ioa
2;5‘7‘5 de cloruro de godio
_98!5% de agua
lo0 3%
Esta solucibn tlene une viscomidad a 2020 de 2proxi-
mademente 900 ops, pH de arroximademente 65 y tem-

peraturs de derretimiento de -320,
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'1:. 1'5% de ocarragenina
1 % de cloruro de godio
2 4% de exa mete fosfato de sodio -
_96!5% de agua
100" %
Bsta goluocién tiens une viscosidad & 202C de
aproximaismente 1.200 ops‘. pH aproximadamsnte
8 y una temperatura de dsrretimiento de -2'596.
Al 1levar a osho la préotice de eate in-
vento de nn modo aune se 34 como ejemplo yara congelsr
bpquerones, gse forra una oaja con papel pergémino, a8
'llena con una cantided adecveda de boguerones y por cadas
20 1itros de bogueronss ge afiaden 5 1itros de une de las
soluciones enteriores, despuds de lo ousl se congela el
ceonj unto‘. Dichas cajas Pueden elmacenarae suntonoes hasis
gue puedan ser derretidas en la febrios de conservas y
6]l contenido tratado adicionglmenté'.

. Cuando sge consgervan pescados pequefios, bo-
querones, eto,, el método tlene laa ventejas que le ocali-
dsd de la materis prime después de¢ un slmacenamlento pro-
longade y transports, sun en el verano, &g como la del
pegoado fresco, ¥ ¢qus pueden anplesrse cantlidaodes mayo-
res de boguerones, puesto gue la capacided de la fdbrica
puado aumentarse por la ocapacidsd del slmscensmiento con-
gélado haciendo que la temporads de funcionmmiento de la
fdbrica de congervas sea considersblemente mayor. Aderds

lag redes gqueden libres y pueden asf{ utilizarse mejor,
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Bsta ©lioltud, gne corresponds & la pre-
sentade en Noruega €1 5 de Julio de 1954, bajo el Ko,
114,034, se aooge & 1os beneflcios del ertfculo 51 del
vigente Eutatuio acbre Propiedsd Industrisl.

-0~ NOTAHS -0 -

Tos puntos de invencidn prornia y nuneve
que 8e presentan rerghne sesn objeto de ests Patente
de Invencidn en Bspafia, por VEINTE afios, son los si-
gﬁiﬁntas:

19; - Método para conservar alimentos,
en partiaular pesoados pegueiios y moluscos, poOr conge-
lacién profunie en une solucién espesude de sal, y en
8l que €1 ocontenido de sal de lu solucién es suficien-
ts pare hacer gue su tempsratura de deshielo aes 8lgo
menor que la temperatura de deshieloe del alimento con-
gelado, odn preferencia por debsjo de unos ~22¢, ocaruo-
térizado porque as afiade un espeéador & ls solucién en
tal canti&aa que la vigoosidad de la soluoién ruedas lle-

gar a 5 +000 cpg, & la temperstura ambianms.
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29'. - Método segun ge reiviniice en el
runto 1, caractserizado porgue €l egpesador queé 86 uss
gon hidrocoloides solubles en frio coms slginete, carre-
genins, ocarboximetil celulosa, harinm de slgarrebe, egar,
aieohol de polivirile, o sus mezolas',

3o, - método segin se reivindica en 108
puntog 1 y &, caracterizado porgue las 8ales empleadas
son oon preferencis cloruroc, fogfatos, sulfatos de sodlo
¢ mezcles de “stoa‘.

49; - Método pera conserver alimentos, en
rarticnler pescados pequefios y moluaooa;

: Tel y ocomo se ha desorito en l1& Memoria
que antecede y ocon los fines que se han eapeciiioado;

Hata Hlemor:!a congta de o0cho hojes esori-

88 por una sola oars,

Madr 1‘3” §7Mm :
P4, :

DG/, -8 -
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