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MEMORIA DESCRIPTIVA

due se acompaiia a la solicitud de

una PATENTE DE _INVENCION . _ por 20 afios, en Espafia - .

a favor de X .
D, ISIDRO G}:}_NESCA ESQUIUS ‘ , de nacionalidad
espaiiola domiciliado en .. Mollerusa ( Léride )
calle de .. Plaza de M. Bertrand v nim. 8 §y Q..
por:

__MEJORAS_EN 108 PROCEDIMIENTOS PARA 14 CONSERVACION.DE. .
CARNES Y PESCADOS.. .
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HELKLORIA DESCRIPTIVA

corrospondiente a la solicitud de registro de una Paten-
te de Invencidn, a faver de DON ISIDRO GANESCA ESQUIU, -
de nacionalidad espafiola, con domicilin en lollerusa (Lg
rida), Plaza de li. Bertran, 8 ¥ 9, y por: "METCRAS EN --
LO5 PLIOCEDIMISNTOS PARA LA COHIERVACION DE CARIES Y PES=-
CADOS " |

Es objeto dg la presente solicitud de registro -
de Patente de Inveneildn un mucvo procedimiento para la -
conservacidn de carnes vy pescados que puede aplicarse a
tnda clase de dichos alimentos, si bien principalmente -
tienen por bdse dichas mejoras la conservacidn de pollos
¥y aves de caza en lo que a carne cc refiere y a gambas ¥
langostinos en 1o referente a pescados.

Como gso sabe, la insdustria elabora sus c¢onser-

as de cuatro formas distintas, las cuales vulgarizadas

‘en el comerclo se presentan bajo diferentes aspectos, en

contrandnse verdaderas especialidades conseguidas por la
combinacién entre ellas, cnn resultados sorprendentes y
nadia cendriceos, por cuyn nntivo son proncedimientos dig-
noz de ser cnnsiderados como verdaderas invenciones o -
creaciones de aplicacidn, no obstante partir de 1os prin
ciplos fundamentales empleados en tal industria gue como
se sabe sont secado y ahumado, salazdn, congzelacldn y ~=

Appert .
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Las mejoras cue snn objetn de esta solicitud de re=-
cistro de Patente de Invencidn, no constituyen ninguna
nueva combinacidn de medins ya utilizados por la shorme
industria conservera, para conseguir un resultado hasta
ahnra desconncido, sinn que consiste en las mejoras que
sa introducen on el slstema o prncedimiento llamado ==
Appert, el mas conocidn y utilizadn actualmente, mejaras
gue nn afectan a su fondo, sino a la forma y desakrollo
en que la industria lo ha venido utiiizando, desde que
Spallanzani, en 1765, praconlzd que los extractos no se
alteraban siemprc que el aire, no tratado por el fuego,
nn entrase en log reciplentes despues de la esteriliza-
cifn, bases verosimiles que seguramente Appert aprove-
chd para sus experlencias y popularizé mas tarde, en ==
1810, con su famngn libro "Bl arte de eonservar sustan-
clas wvegetalens y animgles" y cuyos‘principales puntos,
de su proncedimicnto, erani

12 .- Colocar en :ecipientcs de vidrio las sustan=
clas qﬁo sé desean cnnservare= 22.~ Cerrar los envases,
con el mayor culdado y procurandb gue queden ln mas lle
nos y acondicionados pnsible; y 32 .~ Someterlos, des-
pues de llenns y corrados a la acéién del azua hirvien-
do.

Appert admitia que 1la accidén del calor destruia
todos‘aquellos fermentos que son causa de modificacldn
de las sustancias, cuyas cualidades alteran, consideran=~
dn el vidrio como la matoria mas apropiada para impedir
el accesn del aire exterinr, causa de las alteraciones,
¥ suponfa que el aire contenido dentro de los recipien~
tes sonmetidons al calor habia perdide tndo efecto de dese
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Las experiencias de Appert se difundicron rapidamen-
te v sus metodos Tueron aplicados a la practica e incluso
el nismo inventor los expcerimentd en su propla fabrica de
conservas, nn obstante a que en lnsg primeros momentos fue
ran de confusidn, pues los resultados eran inseguros por
dofectos de ceterilizacidn, hasta que Peter Durand, en =-
1810 obtenfa una Patontc de envase de hojalata que fud me
jorada c¢on la prictica, hablendnse conseguido hacia el ==
afio 1850 mejorar el proncedimiento empleando liquidos de -
rellenos que facilitaban la coceidn, como asimismo formas
de coccifn mas eflcaz. | |

Desde entonces es corriente y popular ver en el co=-
nercin latas de conservas carnicas o de pescadns, sn cuyo
intorior se halla la sustancla acondicilonada y bailada con
salmueras o liquidos aceitosos que le imprimen mas o menos
sabor, pero gue dan a la sustancia ‘un inpresidn de prepa-
rado o artificialidade.

La base del proccdimiento Appert, segin se desprende .
de 1o anierinrmente expuesto, se halla en ¢l aprovechamien
to del calor comn metndo de esterilizacidn; en cambio, la
industria conservera, en su utilizacidn prdctica, y sin --
apartarse de este principin fundamental, ha tenido necesi=
dad de recurrir g combinaclones complementarias para con-
segulir unos cfectos utiles v apetecibles, en propio sauri-

ficio del valor y forma de presentacidn, puesto que con --

" ello despojan-al productn conservado de su gracia original,

nmixtificado sus valores de compnsicidn, aunque ello se pre-
tenda disimular, alegande que se aumenta la sabrosidad y la
sazdn del comestible. Lias 1o rcalmente cierto es que con

ello s¢ imperfececinna su cometido, puestn gque unag conserva
debe aspirar a mantencr el aestadn mas natal ponsible cedido

por la providencia, modificando su aspceto 1o mas minimo
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que sca factible dentrn del proceso de esterilizacidne.

4Asf, pues, unn de estos principales recursos que la

utilizacidn del sistemsa Appert ha impucsto es el usd de

1os 1icuidos_de relleno, los cucles una vez el bote: de
eristal o metal, estd 1llenn del comestible, se rellena
cnn dicha salmucra o liquido de gendrica composicidn, el
cuél tiene por finalidada

12 .- Llenar. los espaclos que deja el productoe=
29,- Deéalojar el aireq queo queda entre 1los huscos y el .
cual puede producir alterad ones al producto y corrosidn a
1a latae= 32 .- Actuar de intermediarin para la transmi-
sidn e la temporatura; y 4= Actuar de amertiguador,
evitando as{ que el productb sufra gonlpeaninse dentro del
envase, y por ultimo dar sazfn y gustn al producto.

Para .la preparacidn de estns liguidos de rellenc
se utilizan diversas nmaterias primas, giendo las principa-
less$ el agua, vinagre, aceite, sal, ecpecies, extractos
de verduras, glutomato, antifermentns, gelatinas, inhibi-
dores, etc. ctce

Los envascs son cerradns cn caliente a fin de com-
pletar la expulsidn del airc del intorior, o bien son ce-
rrados en mdquinas especilales de vacio, quedandn lucgo =-
listos para su esterilizacidn final.

Hasta aqui todo lo conocido y todn 1o empleado y
utilizade en la industria consérvera.'Pasamns a describir

en que consisten las mejoras que son base de esta solici-

tud de registro de Patente de Invencidn, mejoras completa-

mente idoneas y quo permlten un procedimiento gue hasta
ahora nn ha sido utilizado por la industria en Llns produce
tos Indicadose

Dichas mejnras tlenen comn fundamento bidsico los
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siguientes puntos concrstoss

12.- Emplen cono elenmento envelvente del producto
a conservar, de vna beolsa flexible construlda on nate-

rial pldstico o cimilar, cuyo punto de fusidn oscile de

~los 100 grados a 250 grados, y que ademds sea ¢nmplctaw

mente impormeable a lns pgases, principalmente al oxizenne
28 .~ Blininacidn de todo lfquidn dc rellenoe
3§ o= Corrado neumdtico (a vacfo), de tal forma que
1a_peliéula pléstica molded todo cl cuerpn del alimento a
conservar, dcjando los minimos huccos posibles en sun in-

terdors

48 o~ Dsteriliaacidn por calor utilizando comn cucr-
PN dc’trénsmisién de temperatura, el agua de constitucidn
que comn se sabe es elevada en los alimentns indicados.

52 .= Sazédn por endosmosis o inyecccidn, en caso de
oue so deseé mejorar su sabrosidad originale

Las ventajas que estas mejnras en el procedimicnto
de conservacidn de carnes y pescados introducen en el cam-
pn Ge la industria conservara son innumerables, y aportan
efoctos totalmente nuevos. Snlamente, a nodn do r eflexidn,
Se van a enuricrar someramente alguna de las ennsecuencias
que se derivgpn por el empleo de este procedimiento mejora=-
dos

La sustitucidn de los envases de hbjalata por un
plastico o materia similare de las condiciones indicadas,
a parte de la economia que representa, facilita la aprecia-
cidn del producteo a simple vista, y adenas simplifica su _
utilizacidn, puesto que con unas simples tijeras, o c¢on las

misnas manos, puede desalnjarse el productn ds su envase

sin necesidad de abrelatas engorrosos. En cuanto al vidrio,. |

a parte de la econnmia en cuanto al precio de costo del en=

vase, se cvitan roturas y mermas costnsas inevitables en

el o
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dichn materiale

Las anteriores ventajas sc refisren a un orden mera-
mente‘econémico, ci bien de gran importancia, pero vanns
a secfialar ahnra las gque sc enntraen a la funclonabilidad
del procediniento, doterminante de la objetividad de esta
Patente. Gracias a la cualidad flexible del pldstico o de
la materia similar a emplear, y a la facilidad de poderlo
cerrar hermeticamente y al vacfo, y a su ductibilicdad y
maleabilidad, os factible obtener la feorma y contorno del
productn envasado én su interior, y al propin tiempo eli-
minar toda nccesidad de liquide éc rellenn, con el consi-
culente ahnrro y mejorando notablemente su presentacidn =
el quedar el alimentn menns mixtificado y con mas semblay
za de su estado naturai, 1o que sin duda permite su consy
mn al gusto, guiso y costumbres de-cada usuarlo, cosa ime=
posible si el alimento viene saturado y flotando en liqul
dn »n salsa ya preparada, lo que ademas cambia los elemen;
tos y proporcilones de su composicidne

En el caso de que interssase presentar el producto

en el mercado ya sazonado, por exigeﬁcias del consumo, no
es necesarin el Zfiquidn de relleno, puds se consigus el -
mismo efecto empleando la endosmosis o la inyeccidn, en -
cuyos casos se sustituye parte del agua del compnsicidn -

del producto por el liquido salado, aromatizado o enriqug

cido con vitaminas, etce otce sin perjufcio algune para -

su final presentacidn y con evidente acierto y ahorro, ya
que en estons casos las ddsis consumidas de lfquido de sa=-
I d .
znn, son las eminentemente necesariase
BEn cuanto a la esterilizacidn sc¢ ha comprobado ~-
que puede conseguirse cnon la misma eficacia emplcando cn-

no cuerpo de transmisidn de calor la propia agua de cons=
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titucidn del alimento, si este a travds de 1la belicula
fucrtemente comprimida,y en un ambiente de vacfo, sin
interferencias de bolsas de alre, se halla en su maxi-
ma superficie en contactn directo eon una masa de vapor
a presidn convenionte;=de tal forma que el saltn térmi-
¢n dentro de las moleculas del producto, se prndugea =--
mas lentamente, pcro s in necesidad de recorrer grandes
zonas graclas a encontrarse el alimento en cbntacto, a
travds de la pelicula, con lz maéa humeda caliente ex-~
terlor. |

Los clanentns y utensilios a emplear en estas me-
jnras de procedimicnto para la cnnscrvacidn de carnes
v pescados son 1los cue a eontinuacidn resefiamoss una
ndgiina neumatica que al propln tiempo de cerrar la bol-
sa~prbduzca en ella el vacfa. £l cisrre o soldado-de -
aquella bolsa se efcctia electronicamente y por alta --
frocuenciaes Un geheradOr de vapor y un autoclave para
la esterilizacidn que permite presiones de una a tres
atmnsferas, siendo glementn caracterfstico en este pro-
cedimicnto mejorado la wbtilizacidn combinada de aquel
generador y autoclava, adémas de loc cambios elementa-
leos del proceso, cnmn han qucdado explicadose

En rcsumoehy rceivindica el recurrente en virtud

de la presente snlicitud de r¢pgistro de Patente de Ine
veneidn cl previlegio exclusilvo de fabricacidn, venta
v explotacidn industrial del objoto de esta Pstonte,
por el plazo de veinte afins que deolermina el vigente
listatutn de la Propiedad Industrial, en Espafia ys:us co-
lonias, objeto esencialmaonte car:cterilzade por las si-

guientes,
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HOTAS o= REIVIIDICACICNESS

PRIIZINA o= liejoras en,los'procedimicntos para la consevacion
de carncs ¥y pescados, esencialmente caracterizadon por la --
circunctancla de gque para el proceso de esterilizacidn se --
parte, cnmn vehicuio para ello, del agua de composicidn del

micmn producto a consaervar, sin afiedir ni sumergirlo en li-

quidns de rellenn ni proparados osPeciales.

SLGUIDA o~ licjnras en 1ns prncedimientns para la conscrvacién§
de carnes ¥ peseecadns, csoncialmente caractcrizadas por la =

circunstancis de cue para la sazdn de aquellns productos ¥ la
sabrosidad do log mismnc, sn caso de que elln sea necesario,

se prndede por inycceidn o enddnosis sobre el propio produce

$o una ver que el mismo est? proparade para cu conservacidne |
.~ licjnras en 1lns procedimicnios para la cenzervacidn %
de carnes y pescadns asinlsmo esecncialriente caracterisadas por |
la circunstancia de qguedl projucto, una vez preparado segun

sc especifica en las Gos antrcpiores rcivindicacimnes, se in-
troduce en un envolvente de materia plastica o cualquier otra
aprnpiada » cimilar que tenga las caracteristicas de flexibi-
lidad y ductibilidad, que su punto dc fusidn oscile entre los
1002 centigradns y les 2508 centisrados ¥ que sea complcotamen-
te impenctrablo a los gaSQé, oépﬂcialmcnte al nxigeno, para
una- vez hecha la anterinr eperacisn se somcta a tal envoltura
a la accidn de una maquina neumdtica para producir su vacid
interior y al propio tiempo su total acoplanmiento o adscripcidy
a la forma nsxterna del producto a conservar, eliminando huecos
v 2spaclen Inutiles ¥ soldandn tal envoltura por procedimiento
electronico ¥ por alfa frecuencia.

CUARTA «- llejnras en 1ns procedimicntos para ls congervacidn
de carnes y pescadn, asimismo escnecialmonte caracterizadas por
la cirveunstancia de c¢ie dispuesto ¢l recubrimiento del pro-

ducto con ¢l envolvente objeto de la anterinr reivindicagidn
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y en 1o forma cn ella indicada, sc somete al conjunto a
su esterilizacidn por ecalor, dentro de un autoclave a -
vapor y a una presién de una a tres atmnsferas, o por -
ebullicidn con la adicién de salmueras de alta densidad
por disolucidn de scales a f£in de elevar el punto de =
aquella ebullicidn Gel agua, pero siempre de Torma que
la masa caliente, sca vapor a presidn @ liquido dec alto
grado as ebullicidn, se encuentre en maximo coniacto po
sible con el productn s conservar a través de su envole
ventee
QUIFTA o= MEJ(RAS EN LOY PROCIDIMIZNIOS PARA LA CONSERVA
CION DE CAMNGS ¥ PEGCADCS

Indn tal y conforme se especifica en la anterlor
Mermorila Descriptiva, que consta de nueve honjas mecanow
grafladas por una sola carae

Madrid, 26 de Febrero de 1959
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