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PATENTE DE INVENCION

que por veinte años, para España y aus posesiones, se s o l ic i­

ta  a favor de ELABORACIONES PESQUERAS DEL CANTAmiCO, S. A .- 

(BPESA), de nacionalidad española, domiciliada en Bilbao, Ro 

dríguez Arias, 31, (España), por: "PROCEDIMIENTO DE ELBBORA- 

CION DE UNA CONSERVAALIMENTICIA" .

Memoria descrip tiva

La presente Memoria se r e f ie r e , como su enunciado in  

d ica, a un procedimiento de elaboración de una conserva a l i ­

menticia, mediante e l  cual se obtiene un plato preparado co 

nocido con e l  nombre de ensa lad illa  en conserva y apto para 

5 su inmediato consumo, lo  que constituye una indudable venta 

ja  a l  no tener las amas de casa que rea liza r  la  preparación 

independí ente de los ingredientes que intervienen en su com 

posición que s ig n if ic a  una cuantiosa pérdida de tiempo.

E l producto obtenido por es te  procedimiento, es muy- 

10 apropiado para excursiones campestres, a p er itivos , e tc . ,  —
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, e t c . ,  precisamente por no requerir una preparación entre­

tenida, pues, como anteriormente se indica es envasado a& 

to para su consumo, testando solo vaciar e l  envase y  aña- 

d ir le ,  en caso necesario, salsa mayonesa, previamente en- 

15 vasada por separado. También es indicadísima su u t i l iz a  -  

ción en restaurantes, ca feterías y establecimientos aná -  

logos, por la  economía de tiempo que supone a l no tener -  

que prepararlo, dando lugar a acumulaciones de se rv ic io  -  

con las consiguientes molestias para e l  público.

20 A continuación se hará una detallada descripción -

del procedimiento que se preconiza, para e l  que se s o l ic i  

t& e l  reg istro  como Patente de Invención con arreglo a — 

las leyes vigentes en materia de propiedad Industria l.

Los ingredientes que intervienen en la  conserva son 

25 tratados por separado y una vez mezclados se envasan, que 

dando apto e l producto para su venta en e l  mercado. Las -  

fases del procedimiento son las sigu ientes!

A) -  A la  recepción de la  patata, se rea liza  una — 

cuidadosa selección en función de su calidad y tamaños y se 

30 almacena en cámaras secas donde permanece sometida a tempe, 

raturas constantes de 26 a 4^0 por periodos de tiempo com­

prendidas entre s ie te  y quince días, según la  calidad de -  

la  patata, con 3.0 que pierde parte de su humedad y se endu 

rece, lo  que es fundamental para las sucesivas operaciones. 

35 B) -  Finalizada la  primera fase de l procedimiento, e l-

2



1

t

240854
tubérculo es sometido a la  acción de máquinas abrasivas 

para rea liza r  un pelado oerfecto  simultaneado con un la  

vado a fondo, para lo  que se u t i l iz a  una solución a l 1- 

por 1.000 de un derivado cuaternario del amomio en agua. 

40 Ql "  Seguidamente se procede a l troceado, deapúes-

d e l c ual la  patata es sometida nuevamente a un lavado a- 

fondo, a base de una solución como la  anteriormente ind i 

cada, con lo  que quedadispuesta para la  operación inme -  

d iata.

45 D) -  la  patata, convenientemente lavada y desinfec

tada, es cocida en agua salada, utilizando para e l lo  pa¡i 

las abiertas y fuego d irec to . Realizada la  cocción, se -  

dispone en mesas asépticas basta su to ta l enfriam iento,-  

tomándose la  proporción necesaria para su envasado, se -  

50 gán e l  tamaño de l envase y f in  a que se destina.

E) -  La zanahoria empleada para la  obtención de la -  

conserva, es sometida a análogo procedimiento. E l deri -  

vado cuaternario del amonio u tilizado  para e l  lavado de- 

la  misma, la  conservará integramente sg co lor y dureza,-  

55 después de haber sido lavadas eh su solución, previo e l-  

pelado y antes de la  cocción.

F) -  A los anteriores elementos se le  agregan en una 

proporción de un 10% guisantes tratados por un procedí -  

miento análogo a los  seguidos con los anteriores produc- 

60 tos .

&) -  En e l  momento del envasado y c ie r re , se le  añade- 

una cantidad que representa entre un 10 y un 15% de bo -  

n ito en conserva, tratado por e l  procedimiento conocido -

con e l  nombre de AL AGUA, y también entrozos de un tama-
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ño adecuado a l f in  que se destina.

H) -  Uña vez unidos en e l  envase d e fin it iv o  los d i­

ferentes ingredientes y en la  proporción indicada, se -  

procede a la  e s te r iliza c ió n  en autoclaves a contra-pre­

sión, dejándolos en fr ia r  en e l  mismo auto-clave para, — 

después de su etiquetado proceder a su almacenamiento o 

venta.

La conserva obtenida por el procedimiento dessrito, 

resu lta de una duración ilim itada  y  de una presentación- 

y gusto se lectos.

Descrita suficientemente la  naturaleza de la  inven 

ción de que se tra ta , se hace constar que los p r iv i le ­

gios de concesión del corrspondiente T itu lo , habrán de -  

recaer precisamente sobre las particularidades caracte -  

r is t ic a s  de las siguientes reivindicaciones:
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16.- "PROCEDIMENTO PB ELABORACION DE UNA CONSERVA ALIMEN-

TICIA? caracterizada por estar compuesta de patata y zanahoria, 

previamente tratadas, troceadas y cocidas., a las que se agregan 

guisantes, también cocidos en una proporción aproximada de l diez 

8$ por c ien to , y un diez a quince por ciento de bonito tratado por 

e l procedimiento conocido por e l nombre de "AL AGUA".

26.- "PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UNA CONSERVA ALIMENTI 

CIA, según reivindicación  an terior, caracterizada porque la  pa­

tata  y zanahoria se almacena independientemente a su recepeión- 

90 en cámaras secas con una temperatura constante, comprendida en­

tre  dos y cuatro grados centígrados, hasta comprobar la  estabi­

liza c ió n  del tubérculo, adquiriendo dureza y perdiendo humedad- 

durante este tratamiento, y posteriormente, se pelan por proce­

dimientos mecánicos y se lavan antes y después d e l troceado con 

95 una solución a l  uno por m il de un derivado cuaternario de l amo­

nio, para que conserven íntegramente sus propiedades, cociéndo­

se luego en pa ila  ab ierta  y a fuego d irecto con agua salada y -

proceder a l envasado, junto con las restantes in g red ien tes ,----

después de haberse enfriado en mesas e s té r ile s .

100 36.- "PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UNA CONSERVA ALIMBNTI-

ŒCA".

Ta l y como queda descrito y reivindicado en la  presente Me 

moría descriptiva que consta de cinco hojas fo liadas y mecano -  

grafiadas por una sola de sus caras.

Madrid
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