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PATENTE PE INTRODUCCION

por "ACONDICIONAMIRNTO PARA LA PREPARACION INDUSTRIAL D2 CON*
SERVAS COMPUESTAS™,a favor de Don Michel BRET,de naclonalidad
francesa,residente en Vaucluse (Francia) Zone Industrielle

crest. R R A L P P PN PRI L R PR R R P PR P E R R R LR R LK B

e speskeotcale ko AR A R ok KR Kok 3K ok Kook ok kakk A ek K kKooK K

IEMORIA DESCRIPTIVA

EL objeto de la presente Patente,consiste en la realiza.
cién de un embalaje destinado a conservas constituidas por
elementos mdltiples,que no deben entrar en contacto antes de
la consumicién.

Tlene por finalidad,asegurar la conservacién al abrigo de
oxidaciones y reacociones que ciertos condimentos podrian pro.
vocar por Sk mezocla con ciertos productos,tal como en los pla-
tos preparados como el alcuzouz donde los viveres de base eSe
tan sazonados por una salsa.

Esté caracterizado por los medios puestos en préctioa,toma.
dos,tanto en su conjunto,como separadamente y més en partiou.
lar,por efectudrse la pre-coccién de los viveres y su coloca.
cidn en zonas apropiadas con el fin de que,el producto:. colo
cado en la parte superior,forma la base regular de la ocapaci.
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dad separadora,constituida por un receptdoulo o cesta de subs.
tanoia impermeabilizada,laminar,cuya periferie superior forms
un simple pliegue o resalte rebatible hacia el interior o even.
tualmente haola el exterior para ser prendido por el engaste.

Bl producto a separar estd situado en la capacidad superior,
migntras que,los otros viveres estdn rociados,por ejemplo, por
una salsa. |

Bl réhatimiento superior interno en el pliegue,utiliza la
presién de la tapadera del bote o el peso de los alimentos,pa
r& assgurar la estanqueidad del tablque. Después del cierre,la
esterilizadién termina la pre-cocoién y emulsiona las materias
grasas suprimiendo los efectos de oxidaclién que pueden ser to-
davia tratados por adjunoién de 4cido ascérbico.

Ban los ﬁibujos adjﬁntos se representa una de las formas de
realizacién del objeto de la invencién,dada a titulo de ejemplo,
no limitativo.

La Fig. l,representa la capaocidad separadora.

La Fig. 2,muestra los rebatimlientos de la periferie superior.

La Pig. 3,08 una vista,en seccién,del conjungo del acondicio.
namiento.

Las Figs. ¢ y §,muestran la utilizacidén de los rebatimientos
de las capacidades separadoras.

El acondiciomamiento esté constituido por una envolvente de
wateria pelicular delgada y tratada para su impermesbilizacién
(tal como el papl sulfurizado o cualquier otro) y adquiere for.
ma de oapacidad -l-,con resalte periférico de su arista supe-
Tior «2«.

Este resalte,que forma un collarin,puede ser rebatido hacla
el exterior -3-,0 hacla el interior -4.,para hacer un recepté.

oulo.
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Se colocan entonces.en un bote metdlico,los viveres mezola.

hles -5,6 y 7« dsbajo de la envolvente -l,,00n su rebatimien.

to ~2<,que contiene la substancia a alslar -8«. Se coloca la ta.

paders 9.,para asegurar el clerre hermético del conjunto.

Esta operacidén permite,segdn los cesos,Pig. 4, o prensar el
resalte «3.,en el cierre o engaste,lo Qus asegura la estanguei.
dad periférica de la capcidad «l-,0 bien,prensar el rebatimien.
to por medio de la tapadera -9.-,que asegura,por predidén,el cie.
rre de la capacidaed -l-.

En conereto,las ventajas de este acondicionamiento son las
siguientes:

Su aplicacién estd muymrticularmmente destinade al alouzous.

Tanto es asi,que se disponen los pedazos de carmero (cordero)
pre-cocidos,en la materia gresa con cebollas,asf como con ajos.

Cuandio el grado de coocidén deseado es obtenido,se efiade agus
para_ hacer la salssa,especias y sazones. Las legumbres son lguale
mente pre-cocidas y escurridas.

Finalmente,el alcuzcuz es cocido dos veces al vapor después
de heber sido previamente humidificado. Obtenida la primera coo.
0ién el alcuzcuz es aplanado y relegado & grano;despuds de la
segunda coccién el alouzouz es tratado en un aparato malaxador
donde es aireado e impregnado de materies grases.

Todas las operaciones de pre«coocidén son detenidas en un es-
tado en que los productos no estdn cocidos en su punto,pues la
esterilizacién del bote,asegurard la preparacién completa y la
ooccién total.

El acondicionamiento que permite la conservacién del plato
preparado que deba ser consumido en una fecha indeterminada,es
entonces utilizado.

Ia carne,se coloca en el fondo -5«,con uvas de "Corinthe".
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Después las legumbres tales como;aapahorias.apio.pimient6§ ¥
alcachofsas,se colocan encima,en la zona «6.. Bn la zona «7.,
se colocan preferentemente los guisantes y garbanzos,con el
fin de asegurar la posibilidad de obtener una superficie pla.
ng «lle,que formard la base del fondo -l2.,de la envolvente
wles

Se rellenan los sectores 5,6 y 7.,de salsa,a un nivel de
algunos centimetros debajo de la base -1ll-.. El alouzcuz es co.
locado entonces en la cesta o capacidad -l.. El tabique o se.
paracién asi realisada le separa,no solo de los otros viveres,
siné tambilen de la salsa,cualquiera que sea la posicidn del
bote.

Si el collarin -8-,n0 es aprisionado por un cierre o eln.
gaste,lo que segin la naturaleza de la materia utilizada pars
la realizacién de la cesta ~l.,podiria causar désgarros 0 rotu.
ras,el peso mismo del producto -5,6 y 7-,haciendo presién,ha«
rd aplicar el rebatimiento -4.,obturador,contra la tapadera
«9« ¥ la estanqueidad se obtendrd en cualquier circunstancia.

Tl acondicionamiento ss esterilisado después del cierre,
lo que completa la coccidén. Pero,la preservacién contra la
oxidacién,se obtiens por la incorporacién de materias grasas,f
les como el aceite,margarina o aleuzcuz,lo que suprime tode
residuo de agua y crea una emulsién que neutralisa sus efec.
tos y la adicién de d¢ido ascérbico o sérbico,activa esta ac.
cidén antioxidante.

Finalmente,la esterilizacién,atn concluyendo la precau-
c¢idén,reabsorve toda higrométrica remanente y la amplifica,neu.
tralicando asi las posibilidades de que puedan transformarse,
tanto el sabor,como la estructura de los productos conservados..

Después de la abertura del bote se obtlenen los produce
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tos separades,lo que,p-ra su presentacién y consumicién, re-

presenta una considersble ventaja.

Descrito suficientemente el objeto de presente Patente de
Introduccidn,se hace constar que tanto la forna,tamaiio,dimend
siones,materiales a emplear y modos de llevarlo a la prdctica,
podrédn ser ohjeto de variacién siempre que con ello no se cam.

bie,altere o modifique,la esencialidad de la Patente.

~-¥ 0 T a-.

Se RRIVINDICA como objeto de la presente PATENTR:
le Acondicionamiento para la preparacién industrial de con.
servas compuestas,que se caracteriza por efectuarse una pre.
coceidn de los viveres a un punto inferior a la cocoién total,
que serd llevada al punto deseado mediante la esterilizacién
¥ por realigarse el tratamiento de los viveres,por coocidén se.
parada adaptada & su naturaleza,con inpregnacién de materias
graseas.
22 El propio acondicionamiento,segin la reivindicacién prea
cedente, que se caracterizas por disponerse el producto a sepaa
rar colocado en una capacidad aislante en materia pelicular im.

permeabilizada.

32 E1l propio acondicionamiento que se caracteriza,tambien,
por la disposicién de los productos en capas,de modo que la céa
pa superior pueda ser igualada para formar la base de la caps.
cldad separadora,rellendndose de salsa hastg un nivel inferior
a la base del tabique de separacién.

4¢ Bl propio acondicionamiento.segdn las reivindicaclones
anteriores, caracterizado porqué el tabligue de separacién,estd
formadd por un.reoeptaculo 0 cesta,ouye periferle superior for.

ma un simple pliegue o un resalte rebatidble exterior o inte.
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riormente,permitiendo el rebatimiento eventual exterior,el pin.
zamiento de la periferie por el engaste,&seguranio la estan.
queidad de la capacidad,mientras que,el rebatimlento interno,
forme una cobertura que utiliza la presibén de la tapadera o el
peso de los viveres,para asegurar igualmente la estanqueidad
del tabique de separacién.

5¢ El propio acondicionamiento segin las reivindicaciones
anteriores,que se caracteriza, tambien,porqué la adjuncién de
4cido ascérbico,activa el efecto antloxidante de los cuerpos
grasos introducldos,que por la esterilizecién,forma con las
substancias higrométricas,una emulsién conservadora.

69 ® ACONDICICNAMIENTC PARA LA PREPARACION INDPUSTRIAL DE
CONSERVAS COMPURSTAS®.

Madrid / de Septiembre de 1966
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