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H E  LI O R I A  D E S C R I P T I V A  

corresp on d ien te  a l a  s o l ic i t u d  do r e g is t r o  de una Paten­

to  de In ven ción , a fa v o r de DOH ISIDRO G2II3SCA SSQUIU, -  

do n acio n alid ad  esp añ o la , con d o m ic ilio  en M ollerusa (Leí 

r i d a ) ,  P la za  de I,í. B e rtrá n , 8 y  9 , y  pora “MEJORAS Eli —  

LOS PIlOCEDILilEHT03 PARA LA CONSERVACION DE CARIES Y PES­

CADOS."

Es o b je to  de la  p rese n te  s o l ic i t u d  do r e g is t r o  -  

de P aten te de Invención un nuevo p rocedim iento  para l a  -  

con servación  de carnes y  pescados que puede a p lic a r s e  a 

toda c la s e  de dichos a lim en to s, s i  b ien  p rin cip alm en te -  

tie n e n  por báse d ichas m ejoras la  co n servació n  de p o llo s  

y  aves do casa  en lo  que a carne se r e f i e r e  y  a gambas y  

la n g o stin o s  en lo  r e fe r e n te  a p escad o s.

Cono se sab e, l a  in s d u s tr ia  e la b o ra  sus conser­

vas de cu a tro  formas d i s t i n t a s ,  la s  cu a le s  v u lg a riza d a s 

en e l  com ercio se  p resen tan  b a jo  d ife r e n te s  a sp e cto s , e£ 

contrandose verdaderas e s p e c ia lid a d e s  conseguidas por la  

com binación en tre  e l l a s ,  con re s u lta d o s  sorprendentes y 

nada g e n é r ic o s , por cuyo m otivo son procedim ientos d ig ­

nos de se r  considerados como verdaderas in ven cion es o -  

crea cio n e s de a p lic a c ió n , no ob stan te  p a r t ir  de lo s  p ri^  

c ip io s  fundam entales empleados en t a l  in d u s tr ia  que como 

se sabe son* secado y.ahumado, s a la z ó n , co n g ela ció n  y  —  

A p p ert.
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Las m ejoras que son o b je to  de e s ta  s o l ic i t u d  de r e ­

g is t r o  de P aten te  de In ven ción , no c o n s titu y e n  ninguna 

nueva com binación de medios ya u t i l iz a d o s  por la  enorme 

in d u s tr ia  co n serve ra , para con segu ir un re s u lta d o  h asta  

30 ahora d escon o cid o , s in o  que c o n s is te  en la s  mejoras que 

se  in trod u cen  en e l  sistem a o procedim iento  llam ado ~  

A ppert, e l  mas conocido y  u t i l iz a d o  actualm en te, m ejoras 

que no a fe c ta n  a su fondo, s in o  a l a  forma y d e s a r r o llo  

en que l a  in d u s tr ia  lo  ha venido u t i l iz a n d o , desde que 

35  S p a lla n z a n i, en 1 7 6 5 , p reco n izó  que lo s  e x tra c to s  no se 

a lte ra b a n  siem pre que e l  a i r e ,  no tra ta d o  por e l  fu eg o , 

no en trase  en lo s  r e c ip ie n te s  después de l a  e s t e r i l i z a ­

c ió n , bases v e ro s ím ile s  que seguramente Appert aprove­

chó para sus e x p e r ie n c ia s  y  p o p u la rizó  mas ta r d e , en —  

•̂0 1810 , con su  famoso l ib r o  “E l a rte  de con servar su stan ­

c ia s  v e g e ta le s  y  an im ales'• y  cuyos p r in c ip a le s  puntos, 

de su p roced im ien to , orani

lfi . -  C olocar en r e c ip ie n te s  de v id r io  la s  su stan ­

c ia s  que se desean co n servar» - 2®.- C errar lo s  en vases, 

b 5  con e l  mayor cuidado y  procurando que queden lo  mas l i e  

nos y  acondicionados p o s ib le ;  y  3® •-  S o m eterlo s, des­

pués de l le n o s  y  corrados a la  a cc ió n  d e l  agua h ir v ie n ­

d o.

Appert adm itía  que l a  a cc ió n  d e l c a lo r  d e s tru ia  

50 todos a q u e llo s  ferm ontos que son causa de m o d ifica c ió n  

de la s  s u s ta n c ia s , cuyas cu a lid ad es a lt e r a n , consideran­

do e l  v id r io  como l a  m ateria  mas apropiada para impedir 

e l  acceso  d e l a ir e  e x t e r io r ,  causa de la s  a lte r a c io n e s , 

y  suponía que e l  a ir e  contenid o d en tro  de lo s  r e c ip ie n -  

£5  te s  som etidos a l  c a lo r  h ab la  perdido todo e fe c to  de des­

tru cción »
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Las e x p e r ie n c ia s  de Appert se  d ifu n d ie ro n  rapidamen- i

t e  y  sus métodos fu eron  a p lica d o s  a l a  p r a c t ic a  e in c lu s o  i
i

e l  mismo in ven to r lo s  experim entó en su  p ro p ia  fá b r ic a  de j 

60 co n serv a s, no ob stan te  a que en lo s  prim eros momentos fue l

ran  de co n fu sió n , pues lo s  r e s u lta d o s  eran in seguros por i

d e fe cto s  de e s t e r i l i z a c i ó n ,  h a sta  que P e ta r Durand, en —

1810  ob ten ía  una P aten te do envase de h o ja la ta  que fue me 

jo rad a  con l a  p r á c t ic a ,  habiéndose conseguido h acia  e l  —

65 año 1850 m ejorar e l  procedim iento empleando líq u id o s  de -  f
. ' ,

r e lle n o s  que f a c i l i t a b a n  l a  c o c c ió n , como asimismo formas 

de co cció n  mas e f ic a z *

Desde entonces es c o r r ie n te  y  popular ver en e l  co-
|

n e rc io  la t a s  de conservas cá rn ica s  o de p escad o s, en cuyo 

70 in t e r io r  se  h a l la  1a  s u s ta n c ia  acondicionada y  bañada con {
i

salm ueras o líq u id o s  a c e ito s o s  que l e  imprimen mas o menos j

sa b o r, pero que dan a la  s u s ta n c ia  un im presión de p rep a- f
f

rado o a r t i f  i c ia l id a d  • |

La base d e l procedim ien to  A p p ert, según se desprende j  
75 de l o  anteriorm en te exp u esto , se  h a l la  en e l  aprovechamiexj f 

t o  d e l c a lo r  como método de e s t e r i l iz a c ió n ?  en cambio, l a  | 

in d u s tr ia  c o n se rv e ra , en su  u t i l i z a c i ó n  p r á c t ic a ,  y  s in  —  f 

a p arta rse  de e s te  p r in c ip io  fundam ental, ha te n id o  n e c e s i-  | 

dad de r e c u r r ir  a com binaciones com plem entarias para con- t

80 s e g u ir  unos e fe c to s  ú t i le s  y  a p e te c ib le s ,  en propio  s a o r i-  f, |
f i c i o  d e l v a lo r  y forma de p re s e n ta c ió n , puesto  que con —  f

e l l o  despojan  a l  producto conservado de su  g r a c ia  o r ig in a l ,  f
|

m ix t if ic a d o  sus v a lo re s  de com posición, aunque e l l o  se  p re - | 

tonda d is im u la r , alegando que se aumenta la  sab rosid ad  y  la  | 

85  sazón  d e l co m e stib le . Lías l o  realm ente c ie r t o  es que con

e l l o  se im perfeccion a su  com etido, p uesto  que una conserva ¡
i

debe a sp ira r  a mantener e l  esta d o  mas n a ta l  p o s ib le  ced ido  t 

por la  p ro v id e n c ia , m odificando su  asp ecto  l o  mas mínimo !

-  3 -
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que soa f a c t i b l e  d en tro  d e l p roceso  de e s t e r i l i z a c i ó n .

A s í ,  pues, uno de esto s  p r in c ip a le s  re cu rso s  que la  

u t i l i z a c i ó n  d e l sistem a Appert ha im puesto es e l  usj> de 

lo s  l íq u id o s  de r e l le n o , lo s  cu a le s  una vez e l  bote de 

c r i s t a l  o m eta l, e s ta  l le n o  d e l c o m e stib le , se  r e lle n a  

con dicha salm uera o l iq u id o  de g e n é rica  com posición, e l  

9? cu a l t ie n e  por f in a lid a d *

18 L le n a r .lo s  e sp a cio s  que d e ja  e l  p ro d u cto .- 

2 8 . -  D e sa lo ja r  e l  a ire q  quo queda en tre  lo s  huecos y  e l  

c u a l puede producir a l t e r a d  ones a l  producto y  c o rro sió n  a 

l a  l a t a . -  32 . -  Actuar de in te rm e d ia rio  para l a  tran sm i- 

100  s ió n  de l a  tem peratura; y  *fB.- A ctuar do am ortiguador,

ev itan d o  a s í  que e l  producto s u fr a  golpeándose dentro  d e l 

en vase, y  por u ltim o dar sazón y gusto a l  p rod u cto .

Para la  p rep aración  de esto s  líq u id o s  de r e lle n o  

so u t i l i z a n  d iv e rsa s  m aterias prim as, sien d o  la s  p r in c ip a -  

10 ? le s *  e l  agua, v in a g r e , a c e i t e ,  s a l ,  e s p e c ie s ,  e x tra c to s

de v e rd u ra s, glutom ato, a n tife rm e n to s , g e la t in a s ,  in h ib i­

d o re s , e t c .  e t c .

Los envases son cerrad os en c a l ie n te  a f i n  de com­

p le ta r  la  ex p u lsió n  d e l a ir e  d e l in t e r i o r ,  o b ie n  son ce­

llo rrados en máquinas e s p e c ia le s  de v a c ío ,  quedando luego  —  

l i s t o s  para su  e s t e r i l i z a c i ó n  f i n a l .

H asta aqu í todo l o  conocido y  todo l o  empleado y  

u t i l iz a d o  en la  in d u s tr ia  c o n se rv e ra . Pasamos a d e s c r ib ir  

en que c o n s is te n  la s  m ejoras que son base de e s ta  s o l i c i -  

115 tud do r e g i s t r o  de P aten te  de In ven ción , m ejoras completa­

mente idóneas y quo perm iten tur procedim iento que h asta  

ahora no ha s id o  u t i l iz a d o  por la  in d u s tr ia  en lo s  produc­

to s  in d ic a d o s .

Dichas m ejoras t ie n e n  como fundamento b á s ic o  lo s
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120 s ig u ie n te s  puntos con cretos $

l e . -  Empleo como elem ento en v o lven te  d e l producto 

a c o n se rv a r, de una b o lsa  f le x i b l e  con stru id a  on mate­

r i a l  p lá s t ic o  o s im i la r ,  cuyo punto de fu s ió n  o s c i le  de 

lo s  100 grados a 250 g ra d o s, y que además sea com pleta- 

125  mente impermeable a lo s  g a s e s , p rin cip alm en te  a l  oxígen o .

28 • -  E lim in ación  de todo l íq u id o  do r e l le n o .

38 Cerrado neum ático (a  v a c ío ) ,  de t a l  forma que 

l a  p e l íc u la  p lá s t ic a  moldee todo e l  cuerpo d e l  alim ento a 

c o n se rv a r , dejando lo s  mínimos huecos p o s ib le s  en sun in -  

130  t e r i o r .

dfB . -  E s t e r i l iz a c i ó n  por c a lo r  u t i l iz a n d o  cono cuer­

po de tran sm isión  de tem p eratu ra, e l  agua de c o n s titu c ió n  

que como se sabe es elevad a en lo s  alim entos in d ic a d o s .

58 Sazón por endosmosis o in y e c c c ió n , en caso de.
135  qüe so deseó m ejorar su  sabrosid ad  o r i g i n a l .

Las v e n ta ja s  que e s ta s  m ejoras en e l  procedim iento 

de con servació n  de carnes y  pescados in trod u cen  en e l  cam­

po de la  in d u s tr ia  con servera  son innum erables, y  aportan 

e fe c to s  to ta lm en te  nuevos. Solam ente, a modo de r e f le x ió n , 

1^0 se van a enum erar■ someramente alguna de la s  consecuencias

que se  d e r iv an por e l  empleo de e s te  procedim iento m ejora-
-

dot

La s u s t itu c ió n  de lo s  envases de h o ja la ta  por un 

p lá s t ic o  o m ateria  s im ila r e  do la s  con d icion es in d ica d a s , > 

l*+5 a p arte  de la  economía que re p re s e n ta , f a c i l i t a  l a  a p re c ia -  [ 

c ió n  d e l producto a sim ple v i s t a ,  y  ademas s im p lif ic a  su  j 
u t i l i z a c i ó n ,  p uesto  que coa unas sim ples t i j e r a s ,  o con la s  \ 

mismas manos, puede d e s a lo ja r s e  e l  producto  de su  envase f 

s in  n ecesidad de a b re la ta s  en g o rro so s . En cuanto a l  v i d r i o ,  i 

a p arto  do la  economía en cuanto a l  p re c io  de co sto  d e l en- > 

v a so , se  e v ita n  r o tu r a s  y  mermas co s to sa s  in e v it a b le s  en f

150
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dich o  m ateria l»

s

Las a n te r io re s  v e n ta ja s  se r e f ie r e n  a un orden mera- j¡
f.

mente económ ico, s i  b ien  de gran im p o rtan cia , pero vamos *

155  a se ñ a la r  ahora la s  que se contraen  a l a  fu n c io n a b ilid ad j
i

d e l p roced im ien to , determ inante de la  o b je tiv id a d  de e s ta  |
|

Patente» G racias a l a  cu a lid a d  f l e x i b l e  d e l  p lá s t ic o  o de j; 

l a  m ateria  s im ila r  a em plear, y  a l a  fa c i l id a d  de p od erlo  

c e rr a r  herm éticam ente y  a l  v a c ío , y  a su  d u c t ib il id a d  y  

l6o m a le a b ilid a d , es f a c t i b l e  obtener la  forma y  contorno d e l 

producto envasado en su  in t e r i o r ,  y  a l  p rop io  tiempo e l i ­

minar toda n ecesidad do l iq u id o  de r e l le n o ,  con e l  con si­

gu ien te  ahorro y mejorando notablem ente su  p rese n tac ió n  -
i

e l  quedar e l  alim ento menos m ix tif ic a d o  y con mas sembla^

165 2a de su estad o  n a tu r a l, l o  que s in  duda perm ite s u  consu |
j.

mo a l  g u s to , g u iso  y  costum bres d e-cad a u s u a r io , cosa im- ¡
Ü

p o s ib le  s i  e l  alim ento v ie n e  saturad o  y f lo ta n d o  en l iq u ¿  |
f

do o s a ls a  ya preparada, l o  que ademas cambia lo s  elemen­

to s  y  p roporcion es de su  composición» |
f

170  En e l  caso  de que in te r e s a s e  p rese n tar e l  producto g

en e l  morcado ya sazonado, por e x ig e n c ia s  d e l  consumo, no j 

es n e c e sa r io  e l  l íq u id o  de r e l le n o ,  pues se  consigue e l  -  |
¡r

mismo e fe c t o  empleando l a  endosmosis o l a  in y e c c ió n , en -  |

cuyos casos se  s u s t itu y e  p a rte  d e l  agua d e l com posición -  j
i

175  d e l  producto por e l  l iq u id o  s a la d o , arom atizado o enriqug |
£

cid o  con v ita m in a s , e tc»  etc»  s in  p e r ju ic io  alguno para -  ?

su  f i n a l  p re se n ta c ió n  y  con ev id en te  a c ie r to  y ahorro, ya j

que en e sto s  casos la s  d o s is  consumidas de líq u id o  de sa — *;
%

zón, son la s  eminentemente n ece sa ria s»  j

180 En cuanto a la  e s t e r i l i z a c i ó n  se  ha comprobado —

que puede co n segu irse  con l a  misma e f i c a c i a  empleando co­

mo cuerpo de tran sm isión  de c a lo r  la  p rop ia  agua de cons- |
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t i t u c ió n  d e l  a lim en to , s i  e s te  a tra v é s  de la  p e líc u la  

fuertem ente com prim ida,y en un ambiente de v a c ío , s in  

105 in te r fe r e n c ia s  cíe b o lsas de a i r e ,  se h a l la  en su  máxi­

ma s u p e r f ic ie  en c o n ta cto  d ir e c to  con una masa de vapor 

a p re sió n  con v en ien te , de t a l  forma que e l  s a l t o  térm i­

co d en tro  de la s  m oléculas d e l  p rod u cto , se  produzca —  

mas len tam en te, pero s in  n ecesid ad  de r e c o r r e r  grandes 

^90 sonas g ra c ia s  a en co n trarse  e l  alim ento en c o n ta c to , a 

tra v é s  do la  p e l íc u la ,  con la  masa húmeda c a lie n te  ex­

t e r io r  .

Los elem entos y u t e n s i l io s  a emplear en e sta s  me­

jo r a s  do procedim iento para l a  co n serva ció n  de carnes 

1 9 ? 7  pescados son lo s  que a co n tin u ación  reseñamos* una

máquina neum ática que a l  p rop io  tiem po de c e rr a r  l a  b o l­

sa  produzca en e l l a  e l  v a c ía .  E l c ie r r e  o soldado de —  

a q u e lla  b o lsa  se e fe c tú a  e le ctró n icam e n te  y  por a l t a  —  

fr e c u e n c ia . Un generador de vapor y  un a u to c la v e  para 

200 la  e s t e r i l i z a c i ó n  que perm ite p resion es de una a t r e s

atm o sferas, sien d o  elem ento c a r a c t e r í s t ic o  en e s te  pro­

cedim iento mejorado l a  u t i l i z a c i ó n  combinada de aquel 

generador y  autoclavo» ademas de lo s  cambios elem enta­

le s  d e l p ro ce so , como han quedado e x p lica d o s*

2 0 ? En resumen, r e iv in d ic a  e l  re c u rre n te  en v irtu d

de la  p resen te  s o l ic i t u d  de r e g is t r o  de P atente de In­

ven ción  e l  p r e v i le g io  e x c lu s iv o  de fa b r ic a c ió n , venta 

y  e x p lo ta c ió n  in d u s t r ia l  d e l  o b je to  do e s ta  P a te n te , 

por e l  p lazo  de v e in te  años que determ ina e l  v ig e n te  

210  E s ta tu to  de la  Propiedad I n d u s t r ia l ,  en España ysrrs co­

lo n ia s ,  o b je to  esen cialm en te c a r a c te r iz a d o  por la s  s i ­

g u ie n te s ,
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FRlíMíA •- M ejoras en lo s  procedim ientos para l a  consevación  

de carnes y p escad o s, esen cialm en te caracterizad o m  por la  —  

c irc u n s ta n c ia  do que para e l  proceso  de e s t e r i l i z a c i ó n  se  —  

p a r te , como v e h íc u lo  para e l l o ,  d e l  agua de com posición d e l 

mismo producto a co n serva r, s in  añadir n i  su m ergirlo  en l í ­

quidos de r e l le n o  n i preparados e s p e c ía lo s .

SBGTJíID-A •- M ejoras en lo s  procedim ientos para la  con servación  

de carnes y p eseca d o s, esen cialm en te c a ra c to r iza d a s  por la  -  

c irc u n s ta n c ia  de que para l a  sazón de a q u ello s  productos y  l a  

sabrosiclad do lo s  mismos, en caso  de que e l l o  sea n e c e s a r io , 

se prodede por in y e cc ió n  o endóraosis sobre e l  propio  produc­

to  una vez que e l  mismo e ste  preparado para su  con servació n . 

TdRdMRA M ejoras en lo s  procedim ientos para la  con servación  

de carnes y pescados asimismo esen cialm en te c a ra c te r iza d a s  por 

l a  c ir c u n s ta n c ia  de que e l p rod u cto , una voz preparado según 

se e s p e c i f ic a  en la s  dos a n te r io re s  r e iv in d ic a c io n e s , se  in ­

troduce en un en volven te de m ateria  p lá s t ic a  o cu a lq u ie r  o tra  

apropiada o s im ila r  que ten ga la s  c a r a c t e r is t ic a s  de f l e x i b i ­

lid a d  y  d u c t ib i l id a d ,  que s u  punto do fu s ió n  o s c i le  en tre lo s  

1002 cen tíg ra d o s  y  lo s  2?0ft ce n tíg ra d o s  y  que sea completamen­

te  im penetrable a lo s  g a s e s , especialm en te a l  oxigeno, para 

una vez hecha lo  a n te r io r  op eració n  se  someta a t a l  en v oltu ra  

a l a  a cció n  de una maquina neum ática para p rod u cir su  v a c ió  

in t e r io r  y a l  p rop io  tiempo su  t o t a l  acoplam iento o a d scrip c ió i 

a lo  forma extern a d e l  producto a co n se rv a r, elim inando huecos 

y e sp a d ó n  in ú t i le s  y  soldando t a l  e n v o ltu ra  por procedim iento 

e le c tr ó n ic o  y  por a lt a  f r e c u e n c ia .

CUARTA M ejoras en lo s  procedim ientos para la  con servación  

de carnes y  pescado, asimismo esen cialm en te c a ra c te r iz a d a s  por 

l a  c ir c u n s ta n c ia  de ene d is p u e s to  e l  re cu b rim ie n to  d e l pro­

du cto  con e l  en volven te o b je to  de l a  a n te r io r  r e iv in d ic a c ió n
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2k 5  y  en la  forma en e l l a  in d ic a d a , se  somete a l  conjunto a 

su  e s t e r i l i z a c i ó n  por c a lo r ,  den tro  de un a u to c la v e  a -  

vapor y a una p re s ió n  de una a t r e s  a tm o sfera s, o por -  

e b u l l ic ió n  con l a  a d ic ió n  de salm ueras de a l t a  densidad 

por d is o lu c ió n  de s a le s  a f i n  de e le v a r  e l  punto de —

250 a q u e lla  e b u l l ic ió n  d e l agua, pero siem pre de forma que 

la  masa c a l ie n t e ,  sea vapor a p re s ió n  9) l íq u id o  do a lt o  

grado da e b u l l ic ió n ,  se  en cuentre en máximo con tacto  po 

s ib le  con e l  producto a con servar a tra v é s  de su  en vol­

vente •

255 QUIITfA MEJORAS Eli LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA CONSERVA 
CIOIÍ DE CARITES Y PESCADOS •

Todo t a l  y  conforme se e s p e c i f ic a  en l a  a n te rio r  

Memoria D e s c r ip t iv a , que con sta  de nueve h o jas mecano­

g ra fia d a s  por una s o la  cara»

M ad rid , 26 de F e b re ro  de 1959
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