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q.ue por veinte anos, para Jspaha y sus posesiones, 

se so lic ita  a favor de "ELABORACIONES BESQUERAS BEL 

CAExABhlCO, S. A. (EBESA), de nacionalidad española, 
ddmidlia&a en B illao, Hodriguez Arias, 3 1 , por: 

"IhCJnBIi.JEivrC PAILA EL BESESCAIvIABQ Y LIUJE7.A rrFlT¿ 
ANCHOA».

Memoria descriptiva

la  presente Lie mor ia se re fie re  a un procedi­
miento para el desescaraado y limpieza de la anchoa, 

hasta d e ja rla  apta para e l fileteado o apertura y el 
empacado consiguiente.

5 Uno de los mayores problemas que se preserta

en la conservación de la  anchoa, consiste en e l deses-

camado y limpeza ue la  .misma, operación que se conoce

con ai nombre de "sobado", en e l que mediante fro ta ­
miento de anchoa por anchoa, llegan a desprenderse

10 las  escamas y partes blancas de la s  mismas, hasta de-
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ja i’ e l f i le t e  completamente Limpio.

la  operación anteriormente reseñada ha venido 
haciéndose hasta ahora por procedimiento manual

y aunque la  mano de obra resulta relativamenteba- 

15 ro ta ' en los puntos donde se encuentran enclavados 

los centros fa b rile s  dedicados a esta especialidad, 
fácilmente se comprende que el producto f in a l ha 

de quedar considerablemente encarecido por la g±an 
cantidad de tiempo invertido.

20 En üluaeroca3 ocasiones se ha tratado ¿e lle ?
gar n un procedimiento para lograr el resultado 
que interesa, o sea, obtener un producto comple­

tamente limpio y sin necesidad de tener que recu­

r r i r  al engorroso sistema déi limpiar y fro ta r  

25 Pieza por pieza. Hasta el présate ninguno de los  

ensayados ha dado un resultado sa tisfacto rio  ,o r  

la  calidad del producto obtenido que, en unos ca­

sos quñaba lesionado en su estructurao era inper- 

-ecta la  limpieza, o, en e l caso de recu rrir a pro- 

30 cedinientos quin ina, llegaban a resu lta r nocivos 

para e l organismo del consumidor.

¿-ediante el procedimiento que hoy sepe- 
coniza, se evitan todos los inconvenientes a te-  

normente citados, llegando a la obtención denun 

33 producto de excelente calidad, tñbto en la  pre-
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sentación como en 3US propiedades alim enticias,

sin e l empleo de reactivos químicos y lamente con

el auxilio de la salmuera, siempre en la  Mma con

centración de veinticinco grados Beaumó y con la

única diferencia de someterla primeramente a un
escaldado durante el que se ve rifica  un frota  
miento puramente mecánico y, posteriormente,un

enfriamiento en la  misma solución para la  qmia- 
ración de la  apertura y empacado.

* GOntinuaeiÓn liaremos una detallada des­
cripción del procedimiento cuyo reg istro  como 

Patente de Invención se so lic ita .

2 a anchoa se presata ai la fac to ría  queha 

de tra ta r la  en unos b arriles  o tina jas y enea-

30 taÍ° ÍB S0l02&  dB 10 se extrae pora su poste-
r :o r  manipulación. En e l caso de que se trata, la

primera fase del procedimiento consiste en some­

te rla  a un enérgico lavado en salmuera a una con­

centración de -25£ 3 . líquido/ooncentranión que se

conserva en todas la s  operaciones en e l tratamien­
to que se está describiendo.

Una ves eliminada la  sal totalmente y cuer­

pos con los que venía entremezclado el pescadp, 

se le  hace pasar a una cesta metálica de poca a l-  

60 tura en la  que se deberá observar especial eui-
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dalo de que no quede amontonado, sino completamen­
te extendida sobre el fondo de la  cesta.

65

70

Cada una de las cestas preparadas, como® ha 

dejado indicado, se introduce posteriormente en una 

paila en ia que se dalla  en ebullición una salmue­

ra de la  misma concentración reverenciada y quee stá 

sometida a un movimiento c ircu la r-o sc ila to rio  y a l ­
ternativo hasta que cada anchoa quede en contacto 

directo con la salmuera hirviendo, durando esta 

fase hasta la  cochura to ta l del producto que,con o 

es ló 0ico, es función del tamaño y consistencia de 

la anchoa, debiendo observarse la  pecauciÓn ds que 

este periodo nunca de los veinte segundos dé dura­
ción.

5 Finalizada la  operación an terio r, se exía e
la  cesta que sontiene la anchoa y se v ierte  ésta 

m tinajas en las que existe una concentración* 

salmuera de los mismos grados B. que en las  ante 

rio res  y que estará provista de abundante hielo  

80 para lograr un rápido enfriamiento y escaldado y ,  

posteriormente, se procede a su exprimido, apei&ra 
y empacado.

Por e l procedimiento que ha quedado desemto, 

es to ta l e l desprendimiento de la ®casez del pescado, 
85 así como e l de la s  partes blancas del mismo que
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pueden perjudicar la  presentaelín del producto 
f in a l .

90

Descrita suficientemente la naturaleza 

objeto de l a presente Patente de Invención, 

ce constar que el p riv ileg io  de concesión de

y
se ha­

la
nisma ha de 

ra e te rís tie s
reaer sobre la s  particularidades ca~ 

s de la s  siguientes reivindicaciones
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1& ' “  "ajO C aJI^IE K T Q  m i lA  ]£L TM^ S G A l ^ m  y  t.tvt.
m M  W lA  MOFO** esencialmente caracte izaao po*ue 

en su primer,, fase , la anchoa en salazón, y contenida 

en c e s tilla s  enrefalladas, es sometida a un enérgico 

lavado en tura disolución de salmuera de una concen­

tración de B., durando esta operación e l tiempo 

necesario para conseguir eliminar la  sal y cuerpos 
extraños que puedan acompañarla.

l'APA ÜL BB3ESCAUUX) Y LIg Twa¿ 
BB.n  iIICi-an, segdn reivindicación primera ,  e a a c te -  

Íiaado porgue el pescado después de;dinalizeda la  

face de lavado previo, es introducido en p ailas lue

con tien en ^ , ebullición, una solución de salmuera 
a la  oonccn ración de 25* 1 . ,  sometiéndose simulfa-

105 neaaente loo c e s t i l lo s  enre jillad os gue lo  contio-

“  m0Vlffil8nt0 o lfa to rio  a lternativo  para lo - 
« ia r  e l intino oontacto del producto oon la  solución 

de salmuera en ebullición, siendo la  duración de as­

ta fase de uno a 20 segundos, en función dd tsma- 

110 y ““ ^ t e n e i a  de la  anchoa, pero observando es­
pecial precaución de gue no sobrepase en ningdn caso 
el tiempo limitar indicado.

PARA ¿IL PESES ÜAilñhO Y T.TirPT ^ A
a i IA AITCEDA»? SBGÜ1? AHTEKIOHES KEIvindicaciones,

115 y caracterizado porgue finalázada la  fase de coeíion

-  ó -
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descrita en la  reivindicación segunda, e l pescado 

es sometido a un rápido enfriamiento en recipientes 

lúe contienen una disolución de salmuera en la mis­

ma concentración que se cita para la s  fases anterio.
120 res, 2£*B. y abundar.-, cilicio* logrado este en fria - 

miento greda terminada la  fase f in a l y e l pescado 

apto para posteriores operaciones de exprimido', 
apertura y empacado,

4 fi’ “ ^ R pC^PIlíIEíTirQ PARA EL DESESPALDADO Y 1 I M -  

I'IEZA PE LA A rrn hp,¿ .

Todo ta l  y comoqueda descrito y reivindicado 

en la  presente Memoria descriptiva que consta efe 

siete  hoá-as, fo liadas y mecanogtafiadas por una 
sola cara.

liadnd, veinticuatro de diciembre de mil noveci-en-
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