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" Procedimisnto para la preparacidén de conservas de

alcachofas ",

Salocitandos TTIOS DE J.P. HERUANDLY CONTRERAS y CTA.S.RC., entidad

eopaliola, residente on: Molina de Sogura - Hurciae
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£l »resente invento, se refiere a un procedi-
nienio de preparacidn de conservas de alcachofas, lag

cuales se preparan con condimentos easpeciales, lo que les
confiere un sabor nuevo, totelmente distinto de las conser.as

5 usuales hasta la fecha.
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ilo se refiere pues el procedimicnto a una simple prae
paracidn de las alcachofas, para su conservacidn con vistas a la
époce en que Sstas faltan, sino que ademds del trabamionto usmal
nor cocido, se les aplica obro para darles un determinado saborw,
y al mizmo tlempo aumentar sus caracteriaticas de estabilidad,
en lo relerente a la conservacidn, la cual pucde decirse que es
indefinide, cuando llevan el trabtamiento objeto del invento,

En esencia, las alcachofas frescas se cuocen en ozl -
derines, bien sca al vapor o con aguay durante unos 12 ninutos
pasdndose despuds a una ointa coniinua sobre la cual en una primera
fase son enfriadas hasta que alcancen temperatura adecuvads para
cogerlas con las manos, nroccdiéndose entonces a la eliminacidn
de las partes leflosas que envuelven la parie central comestible,

Una vez efectuado easte pelado y obtenido lo que se
denomina corazdn de alcachofa, se pasan éstos, bien sea cnteros o
troceados g la fase sijuiente, la cual consiste en sumergirlos
en un baflo de una solucidn 4cida, y mantencrles en eote estado
durante una hora, al final de la cuazl se oscurren sodbre bandejas
afecuades para eliminar el exceso de Acide que pudicran tonol.

La solucidn dcida serd preferontemente vinagre, pero puede emplearse
también soluciones de Acidos que normalmente lo sustituren en la
indugtria de la alimentacidn, tales como por ejemplo el Acido
citrico o agobrbido, debiendo tener presente que el pH de la soluw-
cidn ha de ser de 4,5 o un valor muy préximo a é1.

Una vez escurridas las alcachofas se les da el aderezo
final, el cual consiate en sumergirlas en un bafio que contenga
aceite, orégano, ajo y otras especies, Como es 1légico este aderezo
puede variar en cuanto a la cantifad relativae de cada componente,
¥y afin en cuanto a los componentes mismos, seglin sea el sabor que

se desee obtener. Finalmente lag aloachofas se envasan en botes o
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tarros adecusdos prensidndolas bien para oliminar ¢l aire que
pueda existir entre ellas, rellenindose los posibles huecos
con aceite proccdente del aderezo, cerrindogse a continuacidn
los botes o tarros en la forma usual en la industria conser~
Verae

Todo el wproceso anterior se ha descrito sobre la
base de mencionar solamente las operaciones fundamentales, yo
que como es légico dependerid de las instalaciones de cada it~
dustria la forma de aplicacidn, y asimismo segin la calidad
de las alcachofas, y su grado de madurez, tendran que vaxiar
los tiempos de coccidn y de inmersidn en el bafio dcido y en el
aderezo finel, habidndose dado en este caso tiempos, tipo para
alcachofas de buena calidad y con grado de madurez Opbtimo.
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Descrita suficientemente la naturaleza del invento,
asi como la manera de realizarlo en la préctica, debe hacerse
constar que las disposiciones anteriommente indicadas son sus-—
ceplibles de modificaciones de detalle en cuanto no altere su
prineipio fundamental, siendo lo gque constituye la esencia del
reforido invento y por lo que se solicita patente de introduccidn
por 10 afios en Egpafla, sobre: " PROCETIMIENTO PARA LA PRIPARACION
DE COLSENVAS DE ALCACHOFRAY; caracterizdndose por lo sisuientes

18,~ Procedimiento para la preparacidén de conservas
de aleachofas, caracterizado porque éstas se cuecen en calderines,
al agua o vapor durante un tiempo de aproximadamente 12 minutos,
se retiran y se dejan enfriar hasta que alcancen iemperaturas de
manipulacidn, se les separan sus partes leflosas, y se intvoducen
en un baflo dcido, de un pl aproximado de 4,5, duranie una hora,
se retiran del bafio Acido ¥y se escurrem haste eliminar los cxmcesos

de solucidn, y finalmente se introducen en un segundo bafio que
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contiene aceite, sazonado con especies y hicrbas aromiticas
segin los gustos,

28, Procedimiento, segin

caracterisado porgue el bafio 4dcido se

reivindicaoidn 18,
consigue mediante

vinagre o un ststitutivo del mismo de

indugtria conservera.

los empleados en la

38,~ Procerimientos segin

reivindicaciones ante-
riores, caracterisado porgue las alcachofas se envasan, pren-—

sindolas dentro de su recipiente y rellenando log huecos co2
aceite procedente del aderezo.

48 ,~ Procedimiento para la preparacidén de con—

en la presenite memoria.

pOT una sola carae

Esta memoriy

servas de alcachofas; tal y como queds sustancizlmente desorito

codgta de 4 hojay

seritas a miquina
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