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La presente maso ri a descrip tiva  tien e  co;...o f in  la decla­

ra d  ón del objete some que ha de recaer el m riviìogio de ex­

plotación in d u s tr ié  y co .,orcia i excLtsiva ^  e l t e r r ito r io  

nacional de de una Patente de Livención confor,Bc .... la  le g is la ­

ción vigente en a te r ía  de Propiedad Industrial '.pie, segdn ex­

presa e l  enunciado , trata de un nuevo procedimiento ae imbrica­

ción y file tead o  de anchoas en el que se s im p lifican  notable­

mente la labor de peludo o sobado del pescado.

Los procedimientos seguidos hasta la  fecha en las fa b r i­

cas de conservas para la elaboración de anchoas pa rtienao del 

bocarte ya madu io , con ligeras variantes, se pus den resumir en 

las operaciones f  unaamentales que se indi can a continuación.

La p riñera operación consiste en e l  lavado en salmuera 

seguido de un escurrido y prensado de la  nigua.

La seguida, que es precisamente la  de muyor duración, es 

e l pelado o sobado, asta es una labor que por ser bíísica para 

la  calidad del pro di oto, ha de hacerse meticulosamente, co na la­

tiendo en esencia en dejar e l pescado sin  r ie l .

En la  actualidad se toma e l bocarte uno a uno, limpiando 

primero una cara del pez y despuós la  otra, empleando para 

e l lo  trozos de estera de esparto o saco, hasta de jarlo  dispues­

to para la  operación siguiente, e l  lavado y rabidi ado.

Una vez e l pescado Lavado y rabichado, es aeclr recorta­

do, se le des espina y f i le t e a ,  pasando acto seguido a rea lizar 

las operaciones de empaque, aceitado, c ie r re  de lo s  recipientes 

y alm ac enamien to.

De siempre la ^b ricac ión  de anchoa en la  Bu^ícrfa de las 

fabricas se limitaba, a un mayor entretenimiento a.el personal 

de m orie tei ón, para comp-letar la  jornada ordinaria (8 horas) 

cuando ósta no se podía lograr con las especies in d n stila liza - 

bles frescas, o bien en los  días que igualmente e l  mal t jexpo 

in e d ia  las faenas de la  pesca, y por consiguiente en lonja no



había cotizaciones. Todo e l lo  se suplía c on la  lubricación de 

fu eteado  de anchoa en ^ ce ite , s i bien todo fabricante dé con­

servas huía en lo posib le de esta fabricación, dado e l  escas ís i­

mo rendimiento que e l lo  supone, por ser el proceso lento y exen­

to en su to ta lidad  ae mecanización absorbiendo por consiguiente 

excesiva mano da obra, c en e l índice mós bajo de mimar o de ca­

jas de pro (Succión diaria, a l compararle con todas las demas es­

pecies in d u s tr ia liza b a s . Basta e l lo  para dar idea de lo  poco 

aconsejable t¿ue en el sentido económico resultaba.

El nuevo procedimiento oe elaboración de anchoas, reduce 

a un mínimo la  operación de pelado o sobado, '¿ue es como se d i­

jo  anteriormente la  más cos tosa por l a  cm ti dad ue personas ne- í 

cesaría para b a liz a r la  as í como la excesiva duiación de ia mis­

ma..

La fonna de efectuar e l  pelado en e l  nuevo mótodo es a

g ran oe s m s gos lo. s i  ¿p. i  ant e:

Una w z  recortado y lavido e l bocarte, se le  somete a una 

rápida inmersión en un rec ip ien te conteniendo salmuera saturada 

en ebu llic ión , acto seguido se introduce en o tro  recip ien te con­

teniendo salmuera en un c ie rto  grado de saturación a baja tempe­

ratura. Debido a este rápido cambio de temperatura se le  des­

prende a l  bocarte la p ie l,  que queda en e l  fondo de l recipiente, 

dejándolo limpio hasta e l punto ue dar la  sensación de no haber­

la tenido nunca. Despuós de una deshidratación por prensado la 

continuación de l procedimieit o es sim ilar a l corriente.

Realizados los  correspondientes estudios de tiempos y movi­

mientos entre los pxocedimient 03 antiguos y n ievo, se ha podido 

apreciar en este ó lt in o  un aumento de un ciento ochenta por 

ciento ae la producción. Esta s ig n ific a tiv a  c ifra , d e fiie  por 

s í sola Isa -ventajas del nuevo procedimiento, que abre an illas 

posibilidades en la  iudust dLa lizac ión del bocarte, elevándola 

a ca tegoría  preferente en la industria conservera.
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Con e l i ln  de fac

objeto s bore que ha de

t r ita r  1^ in  terp net ecidn más eoca et a del

recete r e l  presente .ori r i reg io , en e l
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plano ad junto compiienent ar lo de la  ii re s a- te exp (̂ sicián, se re<

presenta ur¡a io ma ij rác t i  ca p a:.c la r  es liz a ci dn industria l y

án i  caris r a t i t i l o se 3 JJ OBple  y, pe<r consì guia:; t e ,  sin carde-

te r  exhaust ivo sino mer ai¡iente in form ativo.

En e l plano nò junto se mué st ra. me nt í; lu  rea li za-

c i án de la pr ire r a g! arte de l pro ced Dii i  ent o , co :<y¡- re lidien do las

Cíe ra cío nos oe, p es:do, 1 ovado , co it a do o r ab icl.i od o, pelado jr

P ren m

En e l  expresado plano, la a referencias co rre ercixien:

(1 ). con teniendo b o ca .rt e ,

(2 ). -.yáscul a.

(3 ). -Mesa uo cor ta r  o rab i c har.

(4 ). -m e i, ient-a pmra e l ravado en s alune r a.

(5 ). —mes a se e seurrido pre vi 0.

(6 ). — v c a uO a Se t r en spo it  e ge.ra e l p e l ad o.

(7 ). -Balsa con sal mué .'.s< en eb u llie i  án.

(8 ). -Crinar recíp-ícnt c de s&lmuer a JL — ^

(9 ). — e _,,ur ,,o r eoi pie nt e de .-̂ al LíS.e ̂ a fráa.

(10) . -i*ami 1—a escurridor.

(11) . -Mesa de escurrido.

(13) . -Pre asa.

(13) . -líes a de ¡empaque.

(ln ).-D eposito  de saliauera.

(15 ) . -D istribuidor de salmuera.

(16) . -Calentado r.

El bocarte alaacenado en los  recip ien tes ( l )  es pesado en 

la  bascula (2) y trasladado a la  mesa (5) donde se certa o m - 

bicha, es decir, se le  certa la  cabezo y la  cola. De aquí pasa 

a l deposito (4) que contiene salmuera, realizándose en e l  mismo

un lev  o do , asando i  m edí ata Lente a la mesa (5) donde rea liza

95
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e l escurrí de previo para, ce jarlo  en d isposición  de a la z a r  e l 

pe lado.

lo r  Ledio de loo ce otos (6) cono traídos con r e j i l l a  metá­

l ic a ,  e l  bocarte es intr o di cido en la  balsa (? ) durante un tiei^  

po de ijlete segundos. La balsa (7) contiene sa Lanera a aturada 

mantenida en e l  estado de ebu llic ión  por medio d e l calentador 

(16). De aquí es tranportado en e l  misino cesto de r e j i l l a  y 

vaciado e l  bocarte en e l rec ip ien te (8) que contieia salmuera 

a -veinticuatro gradfás de saturación, totalmente f r ía  a la  tem­

peratura ambiente de catorce o quince ¿redos centígrados. En 

este recip ien te hay una p a rr illa  intermedia ^ue inmide e l  que 

llegue e l pescado a l  fondo y s í la delgada pe lícu la  oe pie 1 que 

se desprende del bocarte en e l  momento de someterle a este cam­

bio ce temperatura; e l aprovechamiento de este fbn&ieno es lo  

que da la Dióxima or iginulidad a l presente pmeed imiento de fa­

bricación.

-  5 -

Del recl*. lente (8 ), e l  pescado paso <xl rceir.lente (9) que 

cont ietB s a Limera a vein te grados de saturación, tambión a baja 

temperatura y a la que se lia r.BZclcdc con medio por ciento de 

vinagre paca aromatizar la  pesca.

DI simple movimiento que se precisa para hacer e l  traslado 

del u-ciplente (8) a l (9) ayuda a l desprendimient o de la  p ie l, 

de forma que a l  in tr od ic ir la  pesca en e l  recip iente (9 ), con 

un l i ^ r o  vaivón, sale couplet aimnte limpio.

Despuós se s itóa  sobre la  p a r r i l la  de escurrido (1C) dome 

se le  desprende la  mayor parte de agua. De aquí se traslada a 

la mesa de escurrido (5) donde se efectiía un secado m ijeno con 

paBos ccxcpl^aentado con un prensado en la  prensa (12).

De aquí es transportado a las nesae oe enraque (13) donde, 

es file teado y desespinado. Se vuelve a rencor para la extrac­

ción de la líltiL i- humedad del f i l e t e ,  y es acto colocado en los

correspondient es arvases
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Después del pesado y controlado lo s  envases son 1 léannos 

con aceite  y cerrados con lo  qu.e se da f in  a l  procedimiento.

Descrita suficientemente la  naturaleza del invente y su 

forma de rea lizac ión  práctica., únicamente cabe aSsdir p.e en 

e l  conjunto y portes indepaidientes constitutivas oel todo son 

susceptibles modificaciones y cambios de m aterias, fomm y d is ­

posición en cuant o estas a lteraciones nc desvirtúen e l  funda- 

ment o es en ci al del mi ano.

I  V I  N D I  C C I C N

1&) .-"IRC LSDUnEi.r-pc DE i'NBYIC^CKN Y FILETEdDC DE 

EN rlImS Y nOLLOS" que se caracteriza porque el bocarte es so­

metido a un rápido cambio de teiqperatura real!zana.o a l pasarle 

de un baño de salmuera saturada en eb u llic ión  a un baRo de sa l­

muera parcialmente saturada a baja temperatura, coa lo  que se 

consigue e l  pelado perfecto y la  reducción del tiempo normal­

mente enp?leadc por los 

2a)l-"P-DsBBIMIENr 

EN nI.:N-.S Y nOLLCS" que

procedimientos conocidos a. un mínimo.

0 DE mirRIC&CICE Y rlLETNiDC 1E ANCHOAS 

se car acto r í za porque e l  bocarte, des-

puós de ser rabíchado, cortado, lavado y escurrido, es in tro ­

ducido eon la ayuda de cestos de r e j i l la  en un recip iente que 

contiene salmuera saturada en ebu llic ión , manteniendo la  in ­

mersión dirante s ie te  segundos aproximadamente.

3&). -"PSOCEDIMIEI-CC DE p ̂ BRIG. CICN Y i-im ?EJiDC DE ¿NC1M 

EN rlRtib Y úbLLCj^ que se caracteriza  porque oesuuós uel baño 

cal ieot e objeto de la  anterior reivindicación, e l  bocarte es 

in trod icido, con la  ayuda d e l mismo cesto de r e j i l la ,  en otro 

recip ien te que coa t i  ante salmuera f r í a  a vei^iticuatro grados 

de saturación, dispuesto con una r e j i l l a  Üitermedia para que e l  

pescado no llegue a l fondo, pasando sin  embargo la pelícu la

ext e ¿1 o r de la mi sma.
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4a).-"P!-^CEDi:.ma!-::ü DE FáBRIC.,tIOY' Y joUETMDC ^DÜYÜAS 

16C.- BY 'JlR̂ .S Y ROLLON" que se carácter iza  q: urque despula de la  cpe- 

raci& i objeto ue la  an terior .reivindicación e l bocarte es in- : 

tro  chic ido en un nuevo rec ip ien te conteniendo salmuera también ir  

fr ía  pero a veinte ¿.nados de saturaci&i, con un suple emente- de 

un :.,edío por ciento de vinagre para aromatizar, desprendiánaoae 

165.- en est o rec ip ien te  completamente 3.a p ie l  con lo  que e l  bocarte 

queda completamente lim pio.

5a).-^lr(E^E.lIY.lY0 mE r^joIC.Y lo Y Y riLYYmYü nE ,JEEc.aS 

EK PE^Y Y RCLLCs" que se caracteriza  ponqué después de la ope- ; 

racídn ob.'eto de la yeív ind ícaci& i ¿..ntco-ioi' e l bocarte es escu- 

170. -  rride en. un,:, p a r r il la , se,.piído de un secado ai mano con canes y !

un prensado p ara reducir su humedad. i

6^).-"Y^óuEOIYII:oYü DE FEBiIC^CICE Y PII1YYEJX. DE m.mYYL̂ o 

1.Y ,1.aY.i; Y ÍELLY;,  ̂ pie ::.:e caracteriza  parque deopu&m de la ope­

ración objeto de la re ív i  ndi c o,c i  <%u antericr e l bom.,ate es dea es- 

175.- pinadm; a** fíR ea d o , reí, lizuiicose mi pr.ensL.do de las 1 tic tes  para 

lcq, raa e l  d'-ral de sq- i'e rn i mi to de humedad, p̂ .sa::.d¡., ,1 empauiae 

o i: trodncci&i en los envases, con lo que pueda lis to  para su 

aceita,¿o y ce r ón, do de dichas envases.

7^),-'ua¡Y.uEYIi,l.:.,.Ya aE dY^iYCmYlor Y YILiY'E^D, aE ^11.^1 

18C.- E-- s i  nm Y ICLLCa".

La nocseoite lamería descrip tiva  coronta de s ie te  hojas fo ­

liadas y mecanograí'iadas no r una s -ola cara , ccL¡.p onicudo un to­

ta l  de c ie rto  oche - ta y tre s  ifneas, jrclu fdaa ^stas.
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