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PATENTE DE INVENCION

que por 20 aﬁoe; para Espaﬁg ¥y sus Posesiongs,’se golicite a =
favor de Don GONZATO ALONSO-TAMBERTI PRIETO, de nacionslidad -
espaﬁola; domiciligdo en TAS PATMAS DE GRAN CANARIA, calle Jdo-
vellanos, ndmero 9, por: "PROCEDIMIENTO PARA Li PREPARACION Y
ENLATADO DE CONSERVAS DE PESCADOMem = = = = = = o o= = = = = =

Memoria déscriptiva

La invencién trata fundementalmente de un procedimiento pa-
re la preparacién de conservas de pescado, que gbarce desde su
primera fase, la de troceado del pescado de que se trate, has-
ta la final, de enlatado de dicho pescado.

. e invencidn trate asimismo de los medios suxiliares que se
utilizen en el procedimiento.

El procedimiento de la invencién aporte en este importante
Ope:lf'acién como es la de preparacién y envasado de las conser--
vag, unas muy adecuadag ventajas sobre los procedimientos que
son gctualmenie conocidos y utilizadog en la industris conser-
vera, destacando como més importantes los sigulentes:

a)e El pescado no sufee los inconvenientes de oxidacién; ng
noseo y repeso a tijera, que lo daflan sensiblemente perjudicen

do & su calidad y presentacién.
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b). Evita que le serie de substancias orgénicas desprendi-
das & causa de los cgrﬁes pasen a quedar en sugpensibn en el
liquido de coberturs, perjudicando la condicidén y aspecto del
aceite. )

c)e Se evita con estelprocedimiento la utilizacién de las
perrillas, tipo ratonera, que tantas dificultades producen a
la industria. _ )

d)s Reduce en nés de la mited la mano de obra empleada, -
asf como el consumo de aceite por quedar el pescado mejor es—
tibado, ‘

e). El pescado resulta fécilmente despegable, siendo idénea
su presentacidn sl abrirse el envase.

Teniendo en cuenta todas estas ventajas que mejoran los pro
cesos‘conocidos en Espafia y»demés paises conserveros hasta la
fecha, se solicita para el que es objeto de la inyenoién el =
privilegio de explotacidén industrial en exclusiva, de confor-

nided en un todo con el que se reconoce en el articulo 46 del

 vigente Estatuto Ley de Propiedad Industrial.

E1l procedimiento de preparacibn del pescado? comienza en =
su primers fase‘gon las operaciones de cortado, eviscerado y
toma @e salmuerea, durante el tiempo necesario a su tamafio ¥y
grase, operaclones que son l;evadas a efecto en forma cong
cida, ' .

A continuacién, los troncos de pescado son empacados eru--
dos en unos moldes especiales, en el interior de los cuales -
ven a ser sometidos a todas las restantes fases de preparacibn
hasta llegar 8l enlatado.

Tenien@o en cuenta que el pescado toma exactamente la Lorme
del molde, dado el encogimiento que sufre al ser deshidratado,
el proceéQ de la invencién puede ser reglizado con todo tipo

de moldes, sean de la forme que fueren, de acuerdo, natural-
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mente, con log formatos autorizados en lé normglizacidn’
de envases, _ ‘

No obstante, uno de log més idéneamente utilizados es el cons-
tituido por un aro superior de varille de acero y otro aro infe--
rior del mismo material que servird de base a un fondo desmonta——
ble, cualidad muy importante y bdsica en féses operatorias
del proceso. _

Ambos aros ocupan.posiciones pa?alelas entre s, estando uni--
dos ﬁor medio de varillas de acero, solidarias desde_la parte ine-
terna del aro superior s la externa del aro inferior, conforméndo
ge de ests manera el ?ecipienfe moldes " '

El fondo del mismo, desplazable como ya se ha indicado, es de
plancha de acero y estd cublerto por su parte superior por wn pa-—
pel celofén que evita que el pescédo pﬁeda pegarse al referido -
fondo. - '

Una vez empacedos los troncos de pescado en log moldes, son -~
éstos colocados sobre parrillds y sometidos a la accibn de un la-
vado por medio ‘de un gistema de duchas de agua en todas di-
reccliones. '

A continuacibén el pescado —siempre en el interior de los moldeswy
sufre el proceso de deshidratacidén que se lleva a cabo por medio de
coccién a vapor en'autoglaves 0 en cocedores contimios, a una tempe
ratura sproximada de 1058C. y un tiempo de coccién de unos 90/100
minutos; giempre dependiente del tamsfio del envase, es decir, del
volumen del molde y del tipo de pescado de que se trate. Para ello,
los diferentes moldes son introducidos en los autoclaves o cocedo-
res contfnuos colocados sobre carros-estanﬁes.

Une, vez transcurrido el tiempo indicado, son extrafdos de los
autoclaves ‘los carros-estantes y dejados los moldes en reposo has-

ta completar el proceso de deshidratacibén y el de enfriemiento par
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cial, siendo aprovechable el calor residual como precalentado an

tes del cierre o sertido.

Ia fase siggiente comprende la operacidén de desmoldeo pare in
troduceidn del pescado en el envase normalizado.

80 Esta operacién se realize preferentemente sobre una mesa de -
empaque y en ella los respectivos moldes son depogitados sobre -
columnas de menor didmetro que los fondos. De esta forma, el fon
do de gada molde con el paquete de pescado depositado en &1 o so
bre 81, queds en lo alto de la columna y el ocuerpo del molde se

85 deslize & la parte inferior o baja de la columna.

El pequete de pescado, gue ha quedado libre y reducido por su
deshidratacibn a la medida‘de los envases normalizados, se intro
duce en éstos inversamente? es decir, colocando hacie gbajo la =
boca.abierta de los mismos, en tal forma que los troncos de pes-—

90 cado, que ocupan en el paquete situado en el fondo del molde una
posicidn superior,pasardn a ocupar en el envase normalizado su -
fondoe . '

A continuacidn, se vuelve a posigidn normal el envase ya empa
cado y se extrae el fondo del molde, quedapdo el producto enlata

95 do dispuesto para su operacién de aceitado,que se realize de mo-
do conocido,- por medio de una mdquina aceitadora y una sertidora
de las tipicamente usadas en la industria conservera.,

El procedimiento queda concluso una vez se ha procedido al eg
terilizado normal; preparacibn final y cierre del envase, todo -

100 ello realizado por medios usualese .

Descrito suficientemente el objeto de la invencién, sbélo resta
afiadir que en su realizacilén podrdn introducirse todas'aquellas mo
dificaciones de detalle que no alte?en su egenclialidad,que es la-
que se desprende de cuanto antecede,debiendo quedar comprendidas en

105 la proteccién que se recebs todas estas posibles variaciones,
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Reivindicaciones

1) PROCEDIMIENTO PARA A PREPARACION Y ENTATADO DE CONSERVAS DE

PRESCADO; caracterizado porque‘realiéadas en forms usual las opera-
ciones de cortado del pescado, eviscerado y toma de salmuerse, duran
te un tiempo proporcionado a su tamafio y grase, los troncos obteni-
dos son empacaedos crudos sobre un molde de varille metdlica, con -
fondo desplazeble revestido de papel celofén o impermesbilizado y
transportados haesgte ser situados sobre parrillas donde son someti—
dos & un intenso lavado por medi¢ de duchas orientadas en todas di
recclones. .

2). PROCEDINIENTO, de conformided con la 1) reivihdicacién, caracte
rizedo porque en la fase giguiente el pescado, siempre contenido en
el interior de los moldes, es sometido g un procgso de deshi@rata—-
cibn por medio de cocciég & vapor, & cuyo efeetd, los moldes, coio—
cados en carros estantes, son introducidos en el interior de aufo—-
claveé o en cocedores continuos, donde se mantienen a una temperatu-—
re aproximada de 1052C. y un tiempo de coccidn de 99/100 minutos, -
siempre dependiente del tamafio del envase, es decir, del volumen del
molde y del tipo de pescado de que ge trate, transcurrido cuyo tiem
po son extraifdos y dejados en,reposo.hasta que se complete el proce
s0 de deshidratacibén y parcial enfrismiento, siendo aprovechable el
calor residual como precalentado antes del cierre o sewrtido.

3)+ PROCEDIMIENTO, de conformidad con las reivindicaciones 1) y 2§,
caracterizado porque la fase slguiente comprende la operacién de -
desmoldeo; previa a la introduccidn del pescado en el envase norma—
lizado; la gue se realiza sobre una mesa de empaque, situando los =
moldes sobré¢ columnag de mencr didmetro que el fondo &el molde,con
lo cual se consigue que éste quede situado en lo alto de cade colum
con el paguete de pescado sobre el mismo, mientras el cuerpo del
molde desciende hgsta le parte inferior o baja de dicha columns.

4) ., PROCEDIMIENTO, de conformidad con les reivindicaciones 1) a 3)
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caracterizado porque el paguete de pescado, que ha gquedado libre

¥ reducido por su deshidratacién a las medidaes del envase normali

" zado, es introducido en éste, invirtiendo la boca de carga en su

posicidn, en tal manera, que el pescado situado en la parte supe=-
rior del paquete guedaré alojado en el fondo del envase.

5)? PROCEDIMIENTO, de conformidad con las reivindicaciones 1) a
4), caracterizado porque le fase siguiegte consiste en volver el
envase ya empacado a su posicién ngrmal, realizar la operacibn -
de aceitadg, esterilizacién nonmal,_preparacidn final y clerre -
del envase, todas ellas por medios conocidos.

6)o "PROCEDIMIENTO PARA T4 PREPARACION Y ENLATADO DE CONSERVAS -

DE PESCADOMom — = = = = = = = = = = = = e — ==

Conste la presente Memoria descriptiva de seis hojas numeradas

¥y mecanografladas en uns sola carae

Madrld, 3 0 ENE 1970
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