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Este invento sz refiere & la salazdn y al
envasado de productos de pescado.

Ia vrdetica actunl en la preparacidn de

pescado en salmucra, es seccionarlo y limpiarlo con
Se las oporaciones adicionales de separacidn de las ca
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bezas y transformarlo en flletes. E1l producto de pes-
cado resultante, Junto con sglmuera y sal suelta, se
colocan a continuacibén en grandes depdsitos llamadas
tinas de curado, en las que se extienden sucesivarien-
te capas de sal suelta y de pescado, ¥ en cada capa,
los peseados se disponen separados. Esta separacidn
es necesaria dado que 3i existe contacto de carne a
came de pescados distintos, se presenta la putrefac=
eidn. Aungue la.causa no ge conoece con certeza, se
cree que el aceite del pescado da por resuvltado una
barrera en el punto de contacto, con la comnsecuencia
de que existe una parte no curada que experimenta la
descomposicifn bacteriana y encimdtica. Se afiade sal-
nuera suficiente para cubrir el producto del pescado,
se aplica una tapn o cublerta y el eonvase se almace-
na durante un periodo que es cldsicamente de 15 a 25
dlas, semin la temperatura y la naturaleza de la solu-
cién de curade. La cantidad de sal suelta necesaria
para llevar 2 cabo las funciones de curado y separa-
¢ién del producto de pescado, ¢s aproximadamente igual,
en peso, al producto de pescado. “sto ademds de la sal
disuelta en la salmuera.

Cuando se ha terminado el total del ciclo
de curado, las tinas se escurren y el pescado se¢ trage
lada a barriles de transporte que contienen ajroximada-
mente 90 kilos de producto sumergidos en wna solucidn
ligera de lejia para la expedicién. Estos barriles, a
continuacién, se expiden a un mercado.

Los métodos actumles tienen numerosos in-
convenientes. Ante todo figura ol largo p.riodo de
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cons-rvacidn preel.o pura realizar el curado, con sus
problomas asociados de necesidedes de espacio, coste
del equipo y poriocdo elevado de tiempo para poder
atonder las solicitudes del marcado,

Otro inconvenientc es el gasto de sal, en
comparacidn, con la tedricamonte necesaria pars rea-
lizar el curado, 7l problona que prosenta elgasto de
sal, se ha intensificado en los Ultimos afios a causa
de una concliencia generalment : aumentada de la impor—
tancis de la pureza en los productos alimenticlos.
Frocuentenente, se han empleado téenicas bastas parva
la salazdn del pescado, ineluyendo el empleo de sal
de mlinas o molida que introduce bacterias o da lugar
g decoloraciones denominadas ennegrecimiento y moteado,
y oxidacidn., Estas tdenicas no son ya acertables y, en
egpecial, es importante el empleo de sal r:finada.

Otro inconveniente de las técnicas antorio~
res es que, por lo menos parte del producte del pesca=-
do retirado del barril, estd excuesto a deteriorarse.
Puede estar ya averiado o hallarse en una condicién en
la que se deteriore con rapldez, contaminando el barril
entero de pescado que luego ze expide, Algunas de las
razones pars esto, se han indicado ya. Bl contecto ac-
cidental de carne con carne, pucde producirse y pueden
introducirse gontaninantos de netursleze bacteriana u
otra, Ademds, existe una desigualdad on las condiciones
de tratamionto en el barril. El pescado de la parte
inforior estd sometido al peso del resto de aguel,
nientras que el producto de pescado de las capas supe-
riores se halla sometido & pequefias presiones. Ixiste
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por tento una falta de consistencia consiguiente, en
la contextura de la carne del producto de pescado
terminado.

Los Inconvenientes antes descritos, depen=
den de las condiciones de curado en los barriles.Exig
ten problemas adiclonales asoclados con el embalaje
tradicional de los productos de pescado, tal como la
caballa en salazén, pértida. en barriles de madera,

(1) Los barriles son pesados para levantar-
los ¥y para el tensporte, ¥y a causa de su forma se ne-
nejen ocasionalmente de modo brusco o sufren cafdas,
que dan lugar e gue el barril se asplire y se "salgal,

{2) Si un barril se parte y la solucidn
ligera de salmucra ge sale, entonces se elevan los
riesgos de que el producto sc¢ detoriore (especialmen-
te si el barril se almmecena eun el sol tropical,

(3) En los pafses de jornales bajo = los
mercados principales pars los productos en salazdne
una gran proporcidn de venta al por menor se realiza
a través de pequefios almacenes del pais. Los propie-
tarios de estos pequelfios almacones tienen a menudo
dificultades financicras para la adquisicidn de un
barril entero 90 kilos de caballa, dado que pueden no
tenr clientes suficientes para despachar rapidamente
el barril comploto,

(4) En un clima tropical, un barril de ce-
balla, abicrito, ticnde & contaninarse bien por la
invasidn bactoriana de la atmésfera, o a causa de la
repetida sxtraccidn o retirada por ol vendedor. Este
hecho, a menudo, se nota ¢n cuanto se penetra en el
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almacén,

Con los inconvenientes y probl.mas antes
indicados, no eg de extrafiar que partes de lg in-
dustria canadiense de pesca y salazén de pescado, se
encuentren en un estado de seria depresidn ccondmie
ca, Canadd, en r.alidsd bha sido impotente para man-
ten.r su primitivo sitio en el mercado mundial. laes
cifras dol comercio mundial acusan que la produccidn
de pescado en salazfn pormanceid constante a 7,24
billones de kilos, desde 1957 a 1961. ILa cifra pars

1962 aunenté a 7,56 y la produccidn de 1963 fué de
8,23 billones de kilos pars un asumento en dos afios, de
alrededor del 14%, En la costa oriental canadiense,
la -roduceién de pescado curado es muy inferior a la
de tiempos pasados, La produceidén de bacalao seco y
selado, on 1962, fué colamente el 57% de la de 1955,
¥ la croduceidn de 1962, de caballa en salmucra -par=
tida on flletes- fue solamente el 31% de la de 1955,.
¥y apenas superior a la quints de la produccidén de
1955, Jamaica, India Oceidental ha sido tradicional-
mente vn nerocado oxcelents, poro en 1963 importd
2,790,000 kilos de¢ caballa, suministrando el Canadd
el 34%. Pn 1964, las importaciones fueron suporiores
a 4,05 millones de kilos con la parte del Canadd redus
cide al 17% del total,

El futuro potencial de los productos de
pescado curado, se rapresenta por les cifras de con-
sumo "por capita" que ostén comprendidas entre 26,7
kilos de pescado y marigscos consuwidas anualmente
per capita en el Japén, a través de 7,92 para Canndd,
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4477 para Estados Unidos y menos de 2,25 kilos, y

en muchos c¢nsos menos de 1,35 kilos, para palsecs

tales como Yusgoeslavia, Argentina, Colombia, Honduras
Uruguay, India, Paguistén, Jordenia, Libano, Libia,
Rhodesia, Siria y Turquis. Es pues evidente la nece=-
sidad de productos de pescado curados de elevado con
tenido de proteinas, no sujeto a deterioro, y de cosg
te reducido, para la exportacidn.

Este invento se basa en la idea de propor-
cionar un envase que comprinda al peseado sin curar,
Junto con una cantidad controlada de agente de cura-
do, tal como sal refirnada, y con preferencia una pe-
quefie cantidad de agua contenida en el interior de
un ehvasc cerrado. Este cnvase puede expedirse inme-
diatamente despuds de la preparacién, con el proceso
de ourado llevdndose a cabo durante ¢l transporte.

Este invento, en su aspecto preferido, elie
mina el problema de almacenaje asociado con la prdeti
ca antorior. Hace también innecesario el empleo de
wn  gran exceso de sal utilizando log ledos del en-
vase como menmbr.nas para llevar a cabo la funcidn de
separacidn. El control exacto de la cantidad de sal
y ague usadas, pusde proporeionarse fiecilmente. Los
aspectos antisanitarios de la prdctica anterior, y
los peligros de detorioro de la masa, pucden nejorar-
se fécilmente., las variaciones en la consistencia de
la carne se evitan, y es de esperar que exists una
prolongacidn de la caspacidad de consorvacién en alma-
eén del producto terminado. ©1 método es especialmen=-

te adecuado para la pesca de bajura, dado el reducido
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coste del equipo esencial,

En los dibujos, que ropresentan un producto
de acuerdo con =ste invento, en un aspccto,

la figura 1 es une vista en alzado anterior
de un producto de pescado envasado,

la figura 2 ea un corte vertical dol produc-
to envagsado que se representa en la figura 1,

la figura 3 es un alzado antorior andlogo
a lg fisure 1, poero con dos peseados por eENVase.

Debe tencrse presente, la denominaeidén “pro-
ducto de pescado" tal como en esta memoria se onpleas,
so refiere al pescado, completo o m partes selecclo-
nadas del mismo e incluye mariscos, anguilas y sinmila~
res, pero exeluye los articulos manufacturados tales
como peste de pescado.

Con referencia a log dibujos, las figuras 1
Yy 2 repregentan una caballa abierta 10 con la que og-
144 asociada una golucidén saline 11 y un exceso de ssl
(KaCl) indicado en 2. Lo anterior se envasa en una
bolsa pldstica 13 que tiene su extremo abierto 15 ce-
rrado por un amplio cierre lo producido térmicamente,
El espacio residual 17 del envase es un espacio de aire,

La cantidad total de sal 12, iacluycndo
1la disuelta en la solucidén de sal 11, ha de scr por
lo menos el 295 dol peso del producto de pescado 10,
en el caso de caballa 32,97 gramos/kilo y con prefe-
rencia es de unas 37,68 gramos de sal (peso en seco)
por kilo de producto de pescado., El emplco de sal en
exceso en la yroporelidn de alrededor de 50,24 sramos
por kilo de producto de pescado, constituye un desper-
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dicios. Existirdn variaciones en la cantidad Sptima
de sal en ¢l caso de otros productos de pescado,ta-
les como arenques, merluza,bacalao y abadelo, ya que
depende del contenido de aceite y agua de la carne
del pescado., Iz sal ha de ser de elevada purezZga y re-=
finada. Debe eviterse 1la sel de salinas, ya que puede
contencr bacterias, Las cantldades excesivas de hierro
0 cobre, decolerarin ¢l producto de pescado. Se prefie
re el empleo de sal y agua refinadas, pero como varian
te puede utilizarse sal y una solucidén de salmuera.
Es mejor afiadir inicialmente alrededor de
6,28 & 18,8 graros y con preferencia 12,56 gramos de
agua por kilo de pr.dueto de pescedo zin curar. Se ex-
4ree sgua adicional de la carne, por la accidn de di-
fusidn y se substituye por sal durante el proceso de
curado. La pequefia cantidad de agva lnieial, a seber,
los 12,56 gramos de agzua antes citadas, proporcionan
la consistencia del tratamiento. 51 se afiade jpoca azva,
o ninguna, inicial, el curado puede proseguir desde
luezo, éspecialmonte cuando existe un exceso de sal
debido al agua obtenida del nescado. Poro exlste ol
pell ;ro de que el curado resuliec manchado., 31 s¢ utili-
ze un exceso de asum, Se nececitard un exceso corres-
pondiente de sal, ara mentencr la presencia de la sal
libre, dado que una solucidén saturada de sal contiene
alrededor de 26% en peso de sal, & la temperatura am=
biente. Ademds, existe un oroblems de color. Por enci-
re de unos 25,12 gramos/kilo de agua, la caballa se
transforme en grisacea en lugar de ofrecer un aspecto
nornmal ¥y apetitoso.
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la bolsa de pldstico, con preferencia, es
de polistileno, pero para su confeccidn pueden usar-~
se otras poliolefinas, produetos celulésicos, polia~
midas y vinilos y similares, atéxicos, El recipiente
tienceldsicamente 15,24 a 35,56 centimetros de ancho
y 22,86 a 40,64 centimetros de largo, y on el caso
de polietileno, tiznc wn easpesor de 0,025 a 0,1 mili~
metros, y con nreforencia de 0,064 a ¢,076 nilimetros.
Hay que tener culdado de cerrar el exiremo abierdo
y& que podrian nroducirse fugas o escapes por los crig
tales esporddicos en la zona del cicrre,
Con preferencis, por tanio, la anchura del cierre - es
de 19 milimetros o puede usarse un doble cierre de me-
nor anchura.

En lg figure 3, los componentas rqpresent&-
dog tienen las mismas referanecias de las figuras 1l y
2y excepto que se acoplan wne segunda caballa 10a, pro=-
porcionando wn cisrre térmidb. 18 prolongado longitu-
dinalnonte en ol onvase. 51 cier;e térmico 18, propor-
ciona uns divisidndre sgepara la bolsa en dos reci-
plentes o células diferentes 19 y 20.

El procedimiento preferido de acuerdo con
este invento, ®s el sigulente: el peascado, tal como
la caballa, se abre, st destripa y gc lava. A conti-
nuacidn se aslica la sal en forma de cublorta unifor-
me sobre toda la suporficie de carne expuesta. Algo
del exceso de sal, no se adherird a la carne y se cae-
rd al intorior do la bolsa., E1l pescado no ourmsdo, se
¢oloeca luezo en la bolsa de polletileno donde se acome
pafia por unas 169,8 gramos de sal refinade, incluyen—
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do a la vez la sal libre y la adherida a la carne, ¥y
12,56 gramos de agua por cada kilo de caballa fresca.
Bl envase se ciorra después de expulsar el exceso de
airz, aunque dejando una ligera cdwara de aire. Los
envases de pescado se acoplan planos con la carne
heoia abajo, en vecipienies adecuados. Asi, pueden
colocarse de 50 a 75 envases en una caja de cartdn
kraft ondvlado. Bsta caja lleva una flecha pare indi-
car que el producto no debe consuuirse entes de una
flecha determinada. Los recipientes se embarcan a con-
tinuacién para sus destinos y durante el tiempo de
transporic prosigue el curado. La sal envasada con el
bescade realiza las funcioncs combinadus de curar el
pescado y d3 comsorvarlo hagte su consumo. A causa

de las condiciones perfeccionadas de curado con respec
t0 a las noramlmonte utlilizadas, el curado ha de com=-
pletarse en 10 dfas; sin eubargo, se recomienda que

la focha estempeds se refiere & un periodo de 20 dfas
cono factor de seguridad y para compensar las varig-

bleg,
*«NOTA -

Descrita suficientenente la naturaleza del
invento as{ como la manora de realizarle en la préce
tica, debe hacerse constar que las disposiciones sn-
teriormente indicadas son susceptibles de modifice~—
ciones de detalle en cuanto no altercon su prinecipio

fundamental. Tanbién se hace constar que el invento

~ corresponde a una solicitud de patenie presentada

en Canadd, con el nimero 951.494 de 4 de fobrero de
1966, acogidndose por lo tanto a los beneficios que
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. conceden los Convenios Int:rnacionales an vigor,
siendo lo que constituye la esencia del reforido in-
vento y por lo que se solicita Patente de Invencidn
por velnte ofiog on Wapaiia sobre:" WPROCEDIMIENTO PA=-

5, RA T CURADO DE PRODUCTOS NE PRSCADO", caractorizén-
doge por lo siguiento:

1.~ Procediniento pare el curado de produc-
tos de pesmcado, caracterizado porque comprende las
gtapas de oncerrar un producte de pesecado gin curar

10. ¥y una cantidad suficiente de agente de cuxrado, para
curar el producto citado, on un depbsito individual
de pldstico, de cerrar dicho depdsito y de mantener
el producto citade en el depdsito, duremte un tiempo
suficiente para curar el producto de peseado.

15, 2,- Procedimiento sesmin le roivindieacidn
1, carmcterizedo porque el depdsito se transporta
Qurante el curado del producto de rescado.

3e= Frocedimiento segin la reivindicacidn
1, caraciorizado porque se introduce inicialmente

20, en el depbsito una cantidad de agua suficiente para
rroporelionar wn curado consistente, poro insuficiente
para proporcionarﬂuna decoloracidn apreciable, junto
con ol producto de pescado sin eurar y el gzente
de curado.

234 4.~ Procedimliento segin la reivindicacidn
1, 2 o 3, caracterizado porgue cl producto de pesca-
do ge elige del grupo constitmido por caballa, aren—
que, bacaleo, abadejo y "pollock".

5.= Procedimi.nto sezin la reivindicacidn
30, 1, 2 o 3, caracterigado porque ol producto de pescado



egs caballa y al sgente de curado es sal refinada, en
la proporcién de, por lo menos 32,97 gramos de peso
por kilo de producto de pescados
6.~ Procedimiento, segin las reivindicacio-
De nes 1,2 o 3, carccierizado porque ol producto de pes~
cado es caballa y @l agente de curado es sal refinada en
la cantidad de alrededor de 32,97 gramos a 50,24 gra -~
nog (e peso, &n seco, por kilo de producto de pescado,
To=~ Procedimisanto segsin la reivindicaciones
1C,. 1, 2 o 3, caracterizado porque el producto de pescado
88 cavalla y ¢l agente de curado es sal rciinada, en
la proporeidn de unos 37,68 gramos de peso, en seco,
por kile de producto de pescado,
8o~ Procedimiento semin la reivindicacidn

15. 3, caracterizado porgque el agua estd en la proporeidn
de 628 a 18,8 granos por kilo de producto de pescado
gin curar,

9.~ Procedimionto semin la reivindicacidn
3, carach.rizado poryue el asgua estd en la proporeidn

20, de unas 12,56 grames por kilo de producto de pescado

sin curar.

10.~ Procedimiento sesin las roivindicecio-
nea 1,2 ¢ 3, caracterizado porgue ol rocipiente es
me bolsa de material pldstico.

25 . 1li.~Frocedimicnto segtn las reivindicacio=
nes l,2 0 3, caracterizado porgue la bolsa es de polie
tileno, ablerta por un extr.mo, y se clorra apllcan-—
do un cierre tdrmico sl extremo abisrtos

12,=" Procedimionto para el curado de proe

30. ductos de pescado%, tal y como gueda sustancigluonte



degerito en la presente llemovia, y en los dibujos
adjuntos,
Bata Femorla conste de trece hojes, sscri~

tadrid, 28 %‘%1
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