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MÍMORIA DESCRIPTIVA 

pa^a so lic ita r

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N

en

E S P A Ñ A  

por VEINTE añoa

a nombre de A/S PROTAN y ÓYVIND HECGERUD, entidad norue­

ga le  3.a y el 2c de nacionalidad noruega, eatableoida la  

la  en Draromen y e l se en Asryggen 2, NOr datrandMgda, 

Celo, ambos en Noruega, por:

'METODO PARA CONSERVAR AUMENTOS, EN PARTI ODIAR 

PESCADOS PE^IE^OS Y MOXUSOCS".

- O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O - O -

Para oonaervar alimentos, en particular 

pescados pequeños, boquerones, sardinas, oamarones, 

quisquillaa, e tc ,, en estado fresco durante periodos
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A# tiempo más o manos largos antes de su preparación en 

l^ s  fábricas As conservas no ha habido hasta ahora un má- 

tóAo adecuado. puesto que la  pesca Ae esta clase ie pesca­

do se hace en AeterminaAas estaciones, se acumulan gran- 

5 des cantidades de boquerones en la s  redes porque no hay 

métodos adecuados para conservar fresco e l pescado hasta 

que pueda ser aceptado por la  fábrica, ás por lo  tanto 

neoesario guardar e l pescado en la s  redes durante perio­

dos prolongados, originando grandes pérdidas de pescado 

10 e l par que se evita que la s  redes se usan para recogidas 

adicionales.

loa intentos para conservar la  pesca por 

almacenamiento refrigerado han fracasado, puesto que se 

pone zancia oon fac ilidad  y se seca por evaporación del 

18 agua. ER almacenamiento astea o oongelado puede a s í  

prolongarse a un máximo de seis semanas solamente. Des­

pués de descongelarse,los desperdicios son muy conside­

rables, hasta ai 15-20%.

gi puede encontrarse un método para avi­

so tar la  ranciedad y secado, haciendo que dichas materias 

primas se mantengan frescas por periodos prolongados, 

será de la  mayor importancia para la  u tilizac ión  de la  

pesca a s í como para dar un periodo prolongado de opera­

ción de las  fábricas.

25 empleando e l método según la  patente no­

ruega No. 83705, la s  citadas materias primas pueden cier­

tamente mantenerse frescas durante periodos prolongados,
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aun de temporada a temperada, pero al mótodc no ha demos­

trado ser particularmente ú til para e l tratamiento de ma­

terias primas para la s  fábricas de conservas. Cuando la  

masa congelada se deshiela la  gelatina no se derrite de 

5 modo que e l  pescado tiene que ser cogido uno por uno, lo  

que induatrialmenta na es práctico ni económioo. 31 pes­

cado congelado es muy quebradizo y solo tolerará un mane­

jo cuidadoso.

3 1  presente invento crea un método que 

10 permite que se almacene e l  alimento, en particular pesca­

do pequeño, qu isquillas y sim ilares en grandes cantida­

des y durante periodos prolongados, evitándose la s  d i f i ­

cultades de la  separación de lo s  medios protectores.

31 método según el invento consiste en 

3.S congelar profundamente el alimento en una solución espe­

sada de sa l, siendo contenido de sal suficiente para 

hacer la  temperatura de deshielo ds la  solución congelada 

menor que la  temperatura de deshielo del alimento conge­

lado, con preferencia por debajo de unos -2sc. 31 oaráo- 

20 ter d istintivo de la  preparación de esta solución es la  

adición de un espesador en ta l cantidad que la  viscosi­

dad de la  solución a la  temperatura ambiento puede alcan­

zar 3.000 cps.

31 uso de dichas soluciones viscosas, que 

25 no forman gol irrevers ib le , resulta en que #1 alimento 

congelado, a l  derretirse, permanece rígidamente congela­

do cuando la  solución ya está liqu id a . la  solución puede
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entonces separarse rapida y efectivamente y e l producto 

congelado pude entonces, por lavado, liberarse  fácilmen^- 

te de la  solución adhe rente antes de un tratamiento u l­
terio r.

empleo de la s  soluciones viscosas perti­

nentes evita aun que s i  contenido de sa l de la  solución  

vaya a paxax a l alimento durante la  congelación, la  cual 

tarda algún tiempo^ esto resu ltaría  en una concentración 

aumentada de sal hacia e l centro del bloque, lo  que podría 

dañar e l alimento.

KL método tiene la  ventaja adicional de que 

¡el alimento que va a congelarse puede ponerse en un envase 

comparativamente aenoillo, cajas de cartón o sim ilares, 

la s  que no es necesario que estén muy estancas a l  agua, 

empapándose a l alimento con la  solución, la  cual, debido 

a su viscosidad^ no puede escurrir por aberturas peque­

ñas.

d i lle v a r  a cabo el método según el inven­

to e l liqu ido que se usa consiste en una soluoión de sal 

a la  que se añade un espesador. como espesadorea se usan 

con preferencia hidrocoloidea solubles tales como algina­

to, oarragenina, celulosa carboximetilloa, harina de a l­

garrobo, alcohol po liv in ile  o mezclas de estos, como sa­

le s  se usan con preferencia cloruro de sodio, ioaiatoa, 

su lfates o sus mezclas.

Pueden darse los siguientes ejemplos de 

la  constitución de dichas soluciones:
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1. 1*5 de alginate de aodio (con preierencia an alginato

da aodio altamente polimpr izadc con vigeoaidad 

da 50opa. an ana aolucidn a l  0'3%). 

da exa mata fosfato da aodio 

1*0% da cloruro da sodio 

94'5^ da ague 

100 %

Bata solución ti ana ana viscosidad a aosc de apro­

xima damants llo o  opa. pH 5'5 y tamperatara da de­

rretimiento da -S&C.

8. 3*5% da harina da algarrobo

2 *5% de cloruro de sodio 

. 94'p% da agua 

100  ̂ %

Reta eoiuoidn tiene una viscosidad a 20^C da apro­

ximadamente 900 opa, pH 9*5 y temperatura de derre­

timiento da -2 '5oc .

4 'c^ de celulosa oarboximetflica 

S'5% da cloruro de sodio 

93*5% da agua 

100 %

Esta soüuoiáa tiene una viscosidad a 20^C de aproxi­

madamente 900 opa, pH de aproximadamente 6'5 y tem­

peratura de derretimiento de -3S;g.
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4. I '5% de oarragenina

1 % de cloruro de sodio

2 % de exa meta fosfato de sodio 

, 98'5% de agua

100 %

Neta solución tiene una viscosidad a Bocc de 

aproximadamente 1.S00 cps. pH aproximadamente 

6 y una temperatura de derretimiento de -2*6 ee< 

éC. lle va r  a cabo la  practica de este in­

vento de un modo que se 3á como ejemplo para congelar 

boquerones, se forra una oaja con papel pergamino, ae 

llena con una cantidad adecuada de boquerones y por cada 

20 lit ro s  de boquerones se aRaden 5 l i t r o s  de una de la s  

soluciones anteriores, después de lo cual se congela al 

conjunto. Dichas cajas pueden almacenarse entonoea hasta 

que puedan ser derretidas en la  fábrica de conservas y 

e l contenido tratado adi oionalmente*

Cuando ae conservan pescados pequeños, bo­

querones, etc ., e l método tiene la s  ventajas que la  ca li­

dad de la  materia prima después de un almacenamiento pro­

longado y transporte, aun en e l verano, es oomo la  del 

pescado fresco, y que pueden emplearse cantidades mayo­

res de boquerones, puesto que la  capacidad de la  fábrica  

puede aumentarse por la  capacidad del almacenamiento con­

gelado haciendo que la  temporada de funcionamiento de la  

fábrica de conservas sea considerablemente mayor. Además 

la s  redes quedan lib re a  y pueden así u t iliza rse  mejor.
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Este so lic itud , que corresponde a la  pre- 

aentada en Noruega el 5 da Ja llo  da 1954, bajo a l No. 

114.Q34, sa acoga a le s  benefioica del artícu lo  51 del 

vigente Estatuto sobre propiedad in dustria l.

- 0 -  N O T A - O -

lo s  pantos da invención propia y nueva 

qoe sa presentan p a rcas  sean objeto de esta Patenta 

de Invención en España, por VEINTE años, son la s  s i ­

guí antas:

-0 IR. -  KÓtodo para conservar alimentos,

en particular pesoados pequeños y moluscos, por conge­

lación  profunda en una solución espesada de sa l, y en 

a l que 31 contenido de sal de la  solución es su fic ien ­

te para hacer que su temperatura de deshielo sea algo  

15 menor que la  temperatura da deshiele del alimento con­

gelado, con preferencia por debajo de unos -2ee, carac­

terizado porque ae añade un espesador a la  solución en 

tal cantidad que la  viscosidad de la  solución pueda l l e ­

gar a 3.000 opa. a la  temperatura ambiente*
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Ss. -  iM to de según se reivindica en e l 

panto I ,  caracterizado porque e l espesador que se usa 

son hidroocioides solubles en fr ió  como aiginato, carra­

gee! na, carboximetil celulosa, harina de algarrobo, egar, 

alcohol de p o liv in ile , o sus mezclas,

3 c. -  Metodo según se reivindica en lo s  

puntos 1 y a, caracterizado porque la s  sales empleadas 

son con preferencia cloruro, fosfatos, su lfates de sodio 

e mezclas de 4stos,

40. -  Método para conservar alimentos, sn 

particular pascados pequeños y moluscos,

Tal y como se ha descrito en la  Memoria 

que antecede y con lo s  fines que se han especificado.

#sta Memoria consta de ocho hojas escri­

tas por una sola cara.

D S/. - e -


	Bibliographic data
	Description
	Claims



