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PATENTE DF, INVENCION

que por veinte aflos, para Espafia y sus posesiones, se solici-
ta a favor de ELABORACIONES PESQUERAS DEL CANTABRICO, S. A.-
(BPESA), de nacionalidad espafiola, domiciliada en Bilbao, Ro
drfguez Arias, 31, (Espafia), por: "PROCEDIMIENTO DE ELEBORA-

CION DE UNA CONSERVAALIMENTICIA".
Memoria descriptiva

La presente Memoria se refiere, como su enunciado in
dica, a un procedimiento de elaboracién de una conserva ali-
menticia, mediante el cual sé obtiene un plato preparado cg
nocido con el nombfe de ensaladilla en conserva y apto para
su inmediato consumo, lo que constituye una indudable vente
Jja al no tener las aﬁés de casa que realizar la preparacién
independiente de los -imgredientes que'intervienen en su com
posicién que significa una cuantiosa pérdida de tiempo.

El'producto obtenido por este procedimiento, e2 muy~

aproplado para excursiones campestres, aperitivos, etc., —--
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etc., precisamente por no requerir una preparacién entre-
tenida, pues, como anteriormente se indfca es envesado ap
to para su consumo, bastando solo vaciar el envase y afia-

dirle, en caso necesario, salsa payonesa, previamente en-

15 vasada por separado. También es indicadisima su utiliza
cién en rastaurantes, cafeterfas y establecimientos anf -~
logos, for la economfs de tiempo que supone al no tener -
que prepararlo, dando lugar a acumulaciones de servicio -
con las consiguientes molestias para el pdblico. |

20 A continuacién se hard una detallada descripcién -
del procedimiento que se preconiza, para el que se soliqi
ta el registro como Patente de Invencién con arreglo a —-
las leyes vigentes en materia de propiedad Industrieal.

Ios ingredientes que intervienen en la conserva son
25 tratados por separado y una vez mezclados se envasan, que
dando apto el producto para su venta en el mercado., las -
fases del procedimiento son las siguientes:
A) - A la recepcién de la patata, se realize una --
cuidadosa seleccidén en funcién de su calidad y tamafios y se

30 almacena en cdmaraes secas donde permanece sometida a tempe
raturas constantes de 22 a 42C por periodos de tiempo com-
piendidas entre siete y quince dfas, segfin la calidad de -
la patata, con }o que pierde parte de su humedad y se endu
rece, lo que es fundamental para las sucesivas operaciones,

35 B) - Pinalizada la primera fase del procedimiento, el-

-2—



-" )Hv

40

45

50

55

60

940854

tubérculo es sometido a la accién de médquinas abrasivas
para realizar un pelado oerfecto simultaneade con un la
vado a fondo, para lo que se utiliza una solucién al 1-
por 1,000 de un derivado cuaternario del amomio en agus.

C) - Seguidamente se procede al troceado, despies-
del cual la patata es sometida nuevamente a un lavadofa;
fondo, & base de una solucién como la anteriormente indi
cada, con lo gue quedadispuesta para la operacién inme -
diata.

D) ~ Ia patata, convenientemente lavada y desinfec
tada, es cocida en agua salade, utilizando para ello pai
las abiertas y fuezo directo. Realizada la coccién, se -
dispone en mesas asépticas hasta su total enfriamiento,-
toméndose la proporcién necesaria para su envasado, se -
gin el temafio del envase y fin a que se destina,

E) - La zanahoria empleada para la obtencién de la-
conserva, es sometida a andlogo procedimiento. El deri -
vado cuatermario del emonio utilizado para el lavado de-
le misma, la conservard Integramente sy color y dureza,-
después de haber sido lavadas eb su solucién, previo el-
pelado y antes de la coccidn,

F) - A loe anteriores elementos se le agregen en una
proporcién de un 10% guisantes tratados por un procedi -
miento anflogo a los seguidos con los anteriores produé-
tos.

@) < Bn el momento del envasadoy cierre, se le afiade-
una cantidad que representa entre un 10 y un 15% de bo -

nito en conserva, tratado por el procedimiernd conocido -

con el nombre de AL AGUA, y también entrozos de un tama-
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fio adecuado al fin que se destina,

H) - Una vez unidos en el envase definitivo los di-
ferenteé ingredientes y en la proporcién indicada, se -
procede a la esterilizacidén en autoclaves a contra-pre-
8ién, dejédndolos enfrfar en el mismo auto~clave para, ——
despuds de su etiquetado proceder a su almacenamiento o
venta.

ILa conserva obtenida por el procedimiento dessrito,
resulta de una duracién ilimitada y de una presentacién-
¥y gusto seleotos.

Descrita suficientemente la naturaleza de la inven
cién de que se trata, se hace constar que los privile-
gios de concesién del corrspoﬁdiente T{tulo, habrén de -
receer precisamente sobre las par%icularidades caracte -

ri{sticas de las sigulentes reivindicaciones:
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lé.- "PROOEDINMIENTO DB ETABORACION DE UNA CONSERVA ALIMEN-
IICIA} caracterizada por estar compuesta de patata y zanshoria,
previeamente tratadas, troceadas y cocidasi, a las gue se agregan
guisantes, también cocidos en una proporeién aproximeda del diez
por ciento, y un diez a quince por ciento de bonito tratado por
el procedimiento conocido por el nombre de "AL AGUA",

28 ,~- "PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DF UNA CONSERVA ALIMENTI
CIA, seglin reivindicacién anterior, céracteriza.da porque la pe-
tata y zanshoria se almacenas independientemente a su recepeién-
en cémaras secas con unas temperatura constante, comprendida en-
tre dos y cuatro grados centf{grados, hasta comprobar la estabi-
lizacién del tubérculo, adquiriendo dureza y perdiendo humedad-
durante este tratamiento, y posteriormente, se pelan por proce-
dimientos mecédnicos y se lavan antes y después del troceado con
una solucién al uno por mil de un derivado cuaternario del amo-
nio, para que conserven Integramente sus propiedades, cociéndo-
se luego en paila abierta y a fuego directo con agua salada y -
proceder al envasado, junto con las restantes ingredientes, ——-
después de haberse enfriado en mesas estériles.

58.- "PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UNA CONSERVA ALIMBENTI~-

.

Tal y como gueda descrito y reivindicado en la presente Me
moria descriptiva que consta de cinco hojas foliadas y mecano -
grafiadas por uns sola de sus caras,
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