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FATENTE DEINVENGION

que por velinte aiios, vara sLopalia ¥y sus posesiones,
se solicita a favor de "ELADBORACIONES rLSQUERAS DEHL
CANIABRICQ, S. A, (EELSA), de nacionaiidad espaiiola,
démiclliada en Bilbao, Rodriguez Arias, 31, por:

NUROCEDILISNTO PARA L DESESCALADO Y LILPIEZA DEIA

ALICHOAY.

Memoria degcriptiva

La presente ilemoria se refiere a un procedi-
miento para el désescamado v limxieza de la anchoa ,
hasta dejarla apta para el fileteado o apertura y el
empacado congiguiente.

Uno de los mayores problemas que se Treseata
en la conservaciln de la anchoa, consiste en el de ses-
camado y limpeza de la ::isma, operascién que se conoce

con &l nombre de "sobado®, en €l que mediante frota-

miento de anchoa por anchoa, llegan a desprenderse
las escamas y partes blancas de las mismas, hasta de-
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Jar ei filete com:letanmente Yimpio.

La opersecibn anteriormente resefiada La venido
haciéndose hasts ahora »POY procedimiento manual
¥ aunque ls mano de obrg resulta relativamentebg-
rata en los puntos dondese encuentran enclavados
los centros fabrileg dedicados a estasespecialidad,
Tacilmente ge compende que el producto final ha
de quedar concsideragblemente encarecido por 1la gran
cantidad de tiempo invertido.

Ln numnerosas ocasiones se ha tratado del leg

&ar B un procedimiento paréd lograr el resultado

que interesa, o sea, obtener un producto comple -

tamente limpio y sin necesidsd de tener que recu=-

rrir sl engorroso slstema dei limpiar y frotar
bieza por piezg. Hasta el presete ninguno de los
ensayados ha dado un resultsdo satisfactorio .or
la calidad del vroducto obtenido que, en unos cg-
508 qwdaba lesionado en su estructurao era inper-
fecta 1la limpieza, 0, en el caso de recurrir g pPro-
cedinientos quiniﬂoa, llegaban a resultar noecivos
para el orgasnismo del consunmidor.

i.ediante el procedimiento gue hoy sepew
coniza, Se evitan todos los inconvenientes ate-
riormente citados, llegando n la obtercidn denun

producto de excelente calidad, tibto en 18 pre -
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sentacién como en gus propiedades Hlimenticias,

sin el empleo de reactivos qufnmicos Yy odamente con
el auxilio de 1g salmuera, siempre en la misias con
centracidn de veinticinco gradog Beaumé y con 1g
dnica diferencia de somcterla primeracente aun

escaldudo durante el que se verifica un frota

miento purausente mecdnico Y, posteriormente,un
enfriamiento en 1s nisma solucién parg lsg reng -
racidn de 1lga apertura y emvacado.

F continuacibn haremcs uns detallada deg-
eripeibn del Procediniento cuyo registro como
fatente de Invencidén se solimita.

Xa anchoi se breseta enla factoris quehag
de tratarla en unos barriles o tinajas y enm =
tado de salazén de la que se extrae Para su poste-
rior manipulacién. En el caso de que se'trata, la

brimera fase del procedimiento consigate en mome-

terla a un enérgico lavado en salmuera & una con-
o}
centracién de 25¢ 3, 1fquido/concentrazién que se
congerva en todas lag operuciones en el tratamien-
to que se estd deseribiendo.
Una vez eliminada ls sal totalmente y cuecr~
Pos con los gue venis entremezcludo el bescadp,

se le hace pasar a una cesta metdlica de roca gl=-

tura en la que se deberd observar especial cui-

-3 -



IO

65

70

15

80

85

246199

dado de que  no guede amontonado, sino completamen=
te extendida sobre el fondo de¢ la cesta.

Cada una de las cestus preparadas, como & hg
de jado indieado, se introduce rosteriormente en wn
palla en ka gue se halla en ebullicidn ung salme-
ra de la misma concentrscidn referenciada y guee std
sometida a un movimiento cirevlar-oscilatorio y al-
ternativo hasta que cada anchosa quede en corntact o
directo con la salnuers hirviendo, durando esta
fase hasta lg cochura total del productp que,cano
es 1légico, es funcidn del tamafio y consistencia de
la anchoe, debiendo observarse lg mecaucibn de que
eate periodo nunca de log veinte segundos de dura-
cibn.

Finalizada la operacién anterior, se exlme
la cesta que montiene 1a anciioa y se vierte &sta
en tinajss en las que existe una concentracién @
salmuera de los mismos grados B. que en las ante
riores y que estard provista de abundante hielo
para lograr un répidq enfriamiento y escaldado Y,
vosteriormente, se procede a su exprimido, aperira
Y empacadoe.

Por el procedimiento gue hs guedado descrd o,

es total el desprendimiento de la scases del pescado,

asf como el de las partes blancas del mismo gue
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bueden perjudicar 1g presentacidn del Producto
finsl.

Descrits suficienteszente lag naturaleza Yy
objeto de 1a bresente FPatente de Invencién, se na-
¢e constar que el privilegio de concesidn de lg
nlsma ha de remer sobre lasg rarticularidades ca~

racterfeticas de las siguientes reivindicuciones :
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18 .= "PROCEDITLIELTO FARA E. DESESCAWADO Y LIk~

S2IBZA Div LA ANCTOAY esenciaslmente caractrizado pague

e su wmrimer:, fase, la ancliog en calazén, y contehida
en cestillgs eurejelladas, es sometida a un enéregico

95 lavado en una disokucibn de salmucra de una concen-
tracién de 25# B., durando esta operacibn el tiempo
necesario para conseguir eliminar lg sgl Yy cuerpos
extraiios que puedan acompailarlg.

28 o= MDROCEDINIENTG FARA EL DESESCALADO ¥ LIXP IkZA

10C DE LA ALCLcA W seadn relvindicacién brimers y camacte-
» & X J

rieado porgue el vescado despuls desdinalizada 1a
fase de lavado brevio, es introducido €n pailas que

contienenmen_ebullieién, une solucibn de salmuera

8 la conceniracién dae 25e L., sometiéndose simulta-

105 neaamente log cestillos enrejilladosg que lo contie
Lien, a uwn movimiento glratorio alternstivo bara lo -
grar el Intimo contacto del producto con la solucidén
de salmuersa en ebullicidn, siendo l1g duracidn de eg-
ta fase de uno g 20 segundos, en funcidn dd tama-

110 o y consistencia de lg anchoa, poro observando €8~
recial precaucién de gqueé no sobrepase en ningdn ecaso
el tiempo 1fmite indicado.

38 =FROCLDILIRNTO PARA AL DESESCALADO Y LILFTEDA
DI LA ANICLOAWY? SuebL ANTERIORES ?Elvindicaciones,

115 y caracterizado porque finaldzada la fase de cocdion
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descrita en ls reivindicacidn segunda, el pescado

€s gsonetido a un rdpido enfriamieﬁto ern recipientes
que contienen una disokucidn de sglmnuera en ia mig-
na concentracidn que se cita para las faseg anterio-
res, 26%B, y abundantehielo% logrado este enfrig -
miento queda terminadg la fase final y el pescado
apto pafa rosteriores operacioncs de exprimido;
apertura y enbacado,

42 .~ WPROCEDILIRNTO FARA EL DESESCALADO Y L Iki-

FIEZA DE LA ANCHOA .,

Todo tal y comogueda descrito y r61V1ndicaio
en la Dresente Memoria descriptivs gue consta de
31ete hogas, foliadss ¥y mecanografisdas por una
sola cara.

Madrid, veinticuatro de diciémbre de mil nmreici—en-'ij

tos cincuenta y ocho,
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