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PATENTE DE INVENCION

a favor de
D%, Carmen RAMIS MARTI - de nacionalidad espafiola - domi~
ciliada en G/. Bailen, 132, - BARCELONA.
por:
"NURVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE CALDOS Y SOPAS PRE-
PARADAS",

Memoria Descriptiva

La presente invencién tiene por objeto uyg nuevo
procedimiento de fabricacidn de caldos y sopas preparadas
gue simplifica y abrevia las operaciones usuales, sin mer-
me de las cualidades de tipo organoléptico y olfativo que

5 goncurren en el producto resultante.
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La fabficacidn de los ingredientes que oomponeﬁ
el producto conosido y expendido al pdblico bajo la denomi-
nacidn de caldos o sopas preparadas, tanto en forma de
cubitos envueltos en papel metalizado o parafinado, como
en sobres o bolsas de andlogas caracteristicas, reguiere
diversas operaciones preparatorias separadas, seguldas de
respectivos procesos de desecacldén, a saber: la coccidn de
carnes & pescados y su ulterior desecacidn y molienda; la
hidrolizacidn aparte de gluten en polvo con £cido clorhidri-
co y btambien su deseoacidn y molienda; la deshidratacidn
de vegetales y hortalizas segulides asimismo de su desecacidn
y molienda y finalmente, la mezcla en proporcidn adecuada
de estos productos en polvo y la adicidn de glutamato mono-
sédico y de diversas especias, seglin el sabor mds o menos
acentuado que se pretenda dar al producto final,

Ademés, para la preparacién de caldo en cubitos, .
se adiciona al conjunto un tanto por ciento de grasa, que
es corrientemente vegetal, para darle cohesién por prensa-~
do y mejorar a la vez el rendimiento gustativo del mismo,

Las operaciones indicadas de coccidn de ocarnes 8
pescados, hidrolizacidn del gluten y deshidratacién de vege-
$ales y hortalizas, llevan apafejadas forzosamente, las ope-
raclones de desecado, que se realizan normalmente al vacio
para evitar pdrdidas de sabor,’la subsigulente molienda y
cerniao por separado, de cada grupo_de ingredientes, para
efectuar la ulterior dosirficacidn y mezcla de los mismos,
lo que representa una larga manipulacidn y mano de obra.

El procedimiento objeto de la invencidn, evita
la'mayor parte de dichas operaciones engorroses, logréndose
una importante simplificecidén y rapidez en la preparacidn

del producto. Consiste, esencialmente dicho procedimiento
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en efectuar conjuntemente la coccidn de carnes en un céso"
8 pescados en el otro con las hortalizas y vegetales esco-
gldos, edicionandose directamente a tales productos, el
resto de los ingredientes convenientes, tales como el glu-
tamato monosddico, la sal y demds condimentos, asi como
las especias gustativas, y una vez finalizada la operacién
de conjunto, se procede a un simple filtrado para la sepa-
racidn del caldo obtenido que se recoge en estado lfquido
sin someterlo a ninguna desecacién.

ia coccidn se efeotlia en balones cerrados que se
calientan por camisa o baflo de acelte, el cual a su vez,
recibe la temperatura adeouads, desde hogares u otros sts-
temas similares, halléndose dichos balones provistos de
unos tapones de goma gue son atravesados axilmente por un
orificio en el que se dispone un tubo de.vidrio de unos
dos metros de longitud por 25 a 30 mm. de seccidn y que
actlia como refrigerante de reflujo.

El bafio de aceite se calienta hasta una tempera-~
tura de 115 a 1202 C., produciéndose la ebullicién tranqui-
la del contenido del baldn que se prolonga por un espacio
de tiempo conveniente y sin que en el transourso del mismo
se produzea pérdida alguna de 1lfquido ni olor.

Por separado se prepara un hidrolizado de protei-
nas en aparatos de caracteristicas similares y, despues de
neutralizar y filtrar convenientemente este producto, sin
proceder a desecacidn alguna, se adiciona al caldo anterior-
mente obtenido, y el conjunto completo, es objeto, ulterior-
mente, de un envasado en reciplentes adecuados, en los cua-
les, despues de herméticamente cerrados, se somete el pro-
ducso a una estirilizacidn por bafio maria o en autoclave.

Bste procedimiento de preparacidn en estado 1fqui-

do, permite la adicidn de muy diversag especias gustativas
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yde otros elemenpos naturales que proporcionan nuevoes sabd;
res, tales como vinos de Jerez parea las carnes, licores
de absenta para los pesc&dos y obtros ingredientes simila-
res, cuya adicidn se efectda partiendo de los productos
naturales sin necesidad de recurrir a esenclas, asegurando
sabores agradables, que se oonservan indefinidemente gra-
cias a la hermeticidad y & la esterilizacién del envase.

Tambien hace posible la adicidén al caldo prepara-
do, en el propio envase y antes de la operacidn de esteri-
lizacidn, de un complemento de sémola, harina tostada,
pasta de sopa cortada, arroz ¥ otros productos andlogos
que, al quedar sometidos a la temperatura de esterilizacidn
junto con el caldo al gue se incorporan, se identifican
con este, absorbiendo completamente su sabor y aroma, & la
vez que quedan suficientemente coocidos en forma tal que
el producto puede utilizarse directamente por el consumidor,
sin més molestias que diluir el conjunto en agua fria o
caliente y sin necesidad de hervirlo, con el consigulente
ahorro de combustiblé, tiempo y molestias.

Il procedimiento descrito es altamemte indicado
para la preparacidn de sopas de pescado, asegurando su
conservacidn por largo tiempo, pues para esta clase de all-
mentos, debe considerarse como imprescindible el prooeso
de esterilizacidn consiguiéndose la preparacidén de tipos
de productos no obtenidos por los procedimientos actualmen-
te en uso,.

Con el procedimiento descrito se obtienen notables
ventajas, tanto en lo que se refiere a la fabricacidn en
si misma, como a las garantias gue proporciona al consumidox

Con referencia a las primeras pueden seflalarse:

a) Supresidn de secados, molturaciones y cernidos

despues de la coccidn de carnes, pescados, hortalizas, frutos
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¥y verduras,

b) Abreviacidn del proceso de hidrolizédo de pro-
teinas, por conservdse en su estado lfquido, evitando las
complicaciones cue se derivan de la gran higroscopicidad
del producito seco.

c) Simplificacién de los procesos de mezcla, ase-
gurdndose una homogeneidad completa por realizarse en esta- ?
do 1fquido y una gran exactitud en las proporciones desea-

das,

S a6

d) Gbtenoidn de productos de elevadas condiciones ‘
higiénicas por expenderse en envases hermeticamente cerrados, E
preferentemente en forma de botellas y sometidos a esterili- E
zacidn,

Tambien el consumidor se beneficia de dicha garan=
tia higienica que permlite la posibilidad de almacenamiento
durante prolongados verfodos de tiempo, asl como el consumo
en verano, de una sopa helada tipo gazpacho andaluz, no al-
canzado hasta ahora, y la no despreciable ventaja de una
economia al ser posible el abono, por parte del fabricante, %
de los envases utilizados para la venta del producto.

ia descripcidn aque antecede se refiere unicamente
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a una forma preferida de ejecucidn del procedimiento objeto
de este patente y se comprenderd gue pueden introducirse to-
das aquellas variaciones de detalle y manipulacidén que no
alteren las caracteristicas esancliales, resumidas & continua-

cidn.

Se reivindica como objeto de esta patente de in-
vencidn:
1.~ Nuevo procedimiento de fabricacién de caldos

v de sopas preparadas que consiste esencia¥ente, en efectuar
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una cccoidn conjunta de carnes o de pescados, junto con
hortolizas y vegetales en proporcidn conveniente, adicio-
nando directamente & tales producios las especias gusta-~
tivas edecuadas al sabor deseado, sal y otros condimentos,
para proceder seguldaménte a un filtrado.del caldo obteni-
do que se recoge en estado 1{ouido sin someterlo a ninguna
desecacidn, y separadamente se procede a un hidrolizado

de gluten u otras proteinas, que se realiza en aparatos a--
décuados, seguido de su neutralizacidn y filtrado, despues
de lo cual, se mezclan ambos 1fquidos en proporoién conve-
niente, lo gque da lugar a un caldo alimenticio que segui-
demente es envadado en botellas u otros recipientes, cerra-
dos hermeticamente y ulteriormente sometidos a una esti}i-
lizacidn para asegurar su correcta conservaci6n;

2.- Procedimiento segfin la reivindicacidn anterior
caracterizado por la adicidn directa al caldo obtenido, de
productos naturales cue proporcionan determinados sabores,
tales como, vinos de Jjerez pare las carnes, licores de ab-
senta para los pescados y otros ingredientes anédlogos, eféc-

tudndose la adicidn en estado 1fgquido y conservéndose los

aromes gracias a la hermeticidad y esterilizacidn del enva-

se.

3.~ Procedimiento segin cualguiera de las reivin-
dicaciones anteriores, caracterizado por la adicidn al cal-
do preparado, en el proplo envase vy antes de la esteriliza-
0idn, de un complemento de $emole, harina tostada, pasta de
sopa cortada, arroz u otros productos andlogos que, al some-
ter, luego, el envase a la esterilizacidédn, quedan debidamen-
te cocidas absorbiendo el sabor y aroma del caldo, y permi-
tiendo la utilizacidn directa por el consumidor, previa una

dilucidn en agua fria o caliente, quedando eliminada toda
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operacidn de hervir el producto al consumirlo.

&,.- Fuevo procedimiento de fabricacidn de cal-
dos y sopas preparsadas.
Zsta memoria consta de siebte pdginas escritas

por una sola cara.

Barcelona, ¢ + OCT. 1958
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