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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

Correspondiente a l a  so lic itu d  do re g is tro  do Patento do - 
Invención que, por veinte años, se s o l ic ita  para todo e l  - 
te r r i to r io  nacional, a favor de Don Vicente LLADRO BAGIP1NJ. 
de nacionalidad española, residente en Madrid, Ib iza  nám.
74-7C-A. ---------------------------------- --------------------------

p o r
"PW^CCIONAMnwroa EN LA PREPARACION DE CONSERVAS SEMI-CO 

CINARAS A BASE DI? ARROZ"

La Patente de Invención a que se re f ie re  la  presente " 
Memoria, oe destina a garan tizar la  explotación y la  pro­
piedad exclusivas, en todo e l te r r i to r io  nacional, de uno: 
perfeccionamientos en l a  preparación de conservas seml-co-- 
oinadas a base de arroz,

P O O R ,auAUw



a-

10

15

20

2$

30

35

De d ía  en d ía  so incrementa e l  número de p latos de comí 
la  cocinada o soml-coclnada prefabricados y envasados en -  
Corma de conservas. Muchas do estas  preparaciones han l l e ­
gado a sor realmente exquisitas y solo necesitan do un oa- 
Lentamiento previo antes do su consumo, mientras quo otras 
requieren de un determinado tiempo de cocción que complete 
¡)1 estado de conserva.

Particularmente con e l  arroz o, mejor dicho, oom los -  
platos a base de arroz se ha comprobado que no se podían -  
envasar totalmente cocinados porque, dentro de l envase, e l  
arroz se "empastaba", razón por la  cual la s  conservas a ba 
39 de arroz hoy se presentan a medio cocinar, pero siempre 
juntos en e l  mismo envase los condimentos de carnes, vege­
ta les y sus jugos con e l arroz, por lo  que, pasado un tiem 
?o, la  conserva va perdiendo calidad y lleg a  a estropearse

Otro de lo s  inconvenientes que presentan estos p la to s -  
preparados es la  presencia de productos químicos a n ti- fe r -  
aontos (generalmente, sa les del &oido a u lf id ric o ), que ce- 
ten un gusto desagradable a l  paladar y que en algunos paí­
ses extranjeros están intentando s u s t i tu i r  oon ap licacio— 
íes de rayos gamma o bombardeos radioactivos con protones 
r electrones que evitan los ad itivos de mal sabor pero que 
requieren insta laciones do elovadíaimo coste que hacen pro 
íib itiv o  su empleo.

Se sabe que e l  arroz apenas tiene  sabor propio pero que 
!B capaz de adm itir y mejorar e l  sabor que le  ceden los -  
condimentos; igualmente, se sabe quo e l arroz tiene  una -  
constante f i j a ,  que son los veinte minutos de cocción a la  
cemperatura de ebullic ión  (100 00) y que, una vez cocido, 
ce ha de consumir seguidamente pues no re s is te  como o tras
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viandas para poder se r comido en condiciones horas des­
pués.

Las actuales conservas oomicocinadas a base de arroz, -  
en la s  que éste se envasa mezclado con todos los demás com 
ponentes del p la to , a lte ran  de manera importante es ta  cons 
tante del tiempo do cocción, sin  duda por e l  hecho de que 
ál grano del arroz so encuentra "en remojo" un tiempo im­
previsible y e llo  hace que con dos conservas de d iferen te  
Cocha de envasado, terminadas de cocinar conjuntamente, Be 
obtengan resultados totalmente d istin to s*

Loa perfeccionamientos según la  invención solucionan -  
pompletamento los inconvenientes apuntados y permiten 
sfreoer a l  público consumidor conservas semi-cocinadaa a -  
lase de arroz con las  máximas garantías de permanencia de 
Las cualidades y de los guatos de los ingredientes, que se 
3onaervañ sin  emplear ad itivos anti-ferm entos n i  u t i l iz a r  
Las carísimas técn icas antes indicadas*

E l p rinc ipa l propósito de l a  invención es obtener una -  
sonserva semi-cocinada a base de arroz que pueda soportar 
3in alteraciones de ningún orden una larga  espera antes de 
:er terminada de cocinar, y que esto  se consiga s in  tener 
pM u t i l i z a r  impermeabilizantes, anti-ferm entos o ningún -  
)tro tip o  de ad itivos n i tampoco procesos de inmunización 
i base de radiaciones o bombardeos con p a rtícu las  radioac- 
:ivas. De e s ta  manera Be tiene  la  seguridad de que no se -  
codifican la s  cualidades organoléoticas de la  preparación.

Para conseguirlo, hay que a l te ra r  totalmente la  técn ica 
aeguida hasta e l  momento y re c u rr ir  a una nueva concepción 
Le los procesos a seguir tanto en la  preparación de la  con 
serva como en la  terminación del cocinado prev ia a su con-
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sumo.
La preparación perfeccionada según la  invención se ca­

ra c te r iz a  porque e l  complejo de los condimentos saporífe­
ro s , carnes, pescados, mariscos, verduras, e tc . ,  junto con 
las  correspondientes dósis de aoeite y sa l pero con los - 
caldos expresamente reducidos a l  mínimo, son incluidos en 
un envase hermético con la  máxima e s te riliz a c ió n  y asepsia 
Por su p a rte , e l  arroz en grano, completamente orudo y en 
la  medida necesaria va comprendido en un segundo envase qu 
no requiere hermeticidad n i o tra  condición especial como - 
no sea su capacidad, dentro del cual y junto con e l  arroz 
puede s in  obstáculo e s ta r  comprendido e l  envase del condi­
mento. La conserva se expendo a l  público en estas condioic 
nes, que son las  mejoras para poder soportar una prolonga­
da espera antes de su consumo.

Efectivamente, por e l hecho de que e l  condimento coci­
nado contiene toda la  sa l que os necesaria para e l  to ta l  - 
de arroz y agua p o ste rio r que hay que añadir, re su lta  que 
e l  mismo e s tá  comprendido en una au téntica salmuera, que - 
es e l  anti-fermunto na tu ra l por excelencia, que preserva - 
a l  contenido de toda degeneración y no a l te ra  en nada los 
sabores de los productos oonsorvados, como ocurre oon los 
ad itivos químicos que hoy se u t i liz a n . El arroz en grano, 
también envasado, e s tá  en las  mejores condiciones de so—  
p o rta r la s  mayores esperas antes de su cocinado, estando * 
calculada la  capacidad de su envase para se rv ir  de medida 
a  la  cantidad de agua ju s ta  a añadir a l  arroz y a l condimoi. 
to  de acuerdo con la s  ca rac te rís tic a s  de "seco", "pastoso* 
o "caldoso", que requiera e l  p la to  de arroz que se prepa­
ra .
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La preparación es sencillís im a y no presenta ninguna Pj 
s lb ilid ad  de equivocación; e l proceso operacional compren­
de la s  siguientes fasest

la  -  Apertura del envase ex te rio r y separación del 
arroz que este  contiene#

2a * Apertura del envase hermético para v e rte r su conté 
nido en una cacerola opaellora, en la  que también se dispo 
ne agua en la  medida condicionada por l a  capacidad comple­
t a  del envase ex te rio r u tilizad o  como reoipionto* Ya hemos 
dicho que e s ta  capacidad es variab le según e l  tip o  de arro 
a preparar#

3a -  Cuando e l  condimento y e l  agua empiezan a h e rv ir, 
ae v ie rte  e l  arroz y , a los veinte minutos justo s de doo- 
oión, e l  p la to  est& en au punto para ser consumido#

De acuerdo con los perfeccionamientos de la  invención, 
que comprenden una nueva manera de haoer, se consigue en -  
primer lugar que e l arroz no esté  en contacto con los de* 
a&s productos saporíferos y sus jugos, y , en segundo y m&s 
importante lugar, que por l a  condición de la  a l ta  sa lin i- 
iad en que se re a liz a  e l  envase o conserva de estos produc 
toa, no se necesita  l a  presencia de ningún ad itivo  an ti— 
fermento. Consecuencia de esto  es que e l  envase hermético 
que contiene a los dichos productos y sus jugos en condi­
ción salobre y parcialmente desecados, re su lta  ser de tama 
lo reducido y , por e l lo ,  de poco coste. ^1 envase que oon- 
6lene e l  arroz en  grano y a l envase hermético de los pro- 
iuctos saporíferos es un económico envase de m aterial pl&s 
tico cuya misión se termina en e l  momento en que sirve de 
Hedida para e l agua#

Por su p a rte , e l  úauario se ev ita  la  m olestia de com—
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p ra r , posar, medir, proparar y condimentar e l complejo da 
productos saporíferos, que ya so le  entregan cocinados en 
extracto y en la  proporción necesaria para complementar - 
una determinada cantidad dé arroz que es tá  exactamente me­
dido y que se adereza con una cantidad de agua,' ta ra  de te r 
minar l a  cual se le proporciona la  medida ju s ta . No cabe - 
pu$a posib ilidad  de equivocarse y no queda ningán extremo 
entregado a l  azar, por lo que e l  usuario puede tener la  sí, 
guridad de que, en cualquier momento y circunstancia, pue­
de obtener y degustar un excelente p la to  a base de arroz, 
que no parece una conserva por la  excelente conservación - 
de los aromas y los sabores no alterados por la  presencia 
de ningún ad itivo  extraño.

Son variab les todas aquellas circunstancias que no su­
pongan una a lteración  de la  osencialidad del objeto expue: 
to  eñ la  pasada descripción, la  cual deberá ser considera­
da en su ooncepto más amplio y no como una lim itación de *- 
posib ilidades de realizao ión .

14$
N O T A

EN RESUMEN! La Patente de Invención que, por veinte 
años, se s o l ic i ta  para todo e l te r r i to r io  nacional, ha de 
recaer sobre la s  siguien tes reivindicaciones:

l a . -  "PERFECCIONAMIENTOS EN LA PREPARACION DE CONSERVAD

130

153

SEMI-COCINADAS A BASE DE ARROZ", caracterizados por e l  he-- 
oho de que e l complejo de los condimentos saporíferos, oar*- 
nes, pescados, mariscos, verduras, e tc . ,  junto con la s  co** 
^respondientes dósis de aceite y de sa l pero con los cal­
dos reducidos expresamente a l mínimo, son envasados en fo r 
ma de ex tracto  parecido a la  salmuera en un recip ien te  her 
mótico de reducido tamaño, apto para ser incluido por tie n  
po indefinido y s in  a lteración  posible en un envase exte—i-
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r lo r  que también comprendo con exactitud la  adecuada can­
tidad  do arroz on grano.

2 a .-  "P̂ RMOCIONAMrNTOK LA PIP1PARACI0N D! CONSERVAS 
S!MI-C00INADAS A BAH! D! ARROZ", seg&n la  reivindicación - 
la .  caracterizados por e l  bocho do quo ol recip ien te  exte­
r io r  óa dd la  capacidad adecuada para se rv ir de exacta me­
dida a l  agua con quo so complementa o l p la to  de arroz do - 
acuerdo siempre con las  c a ra c te rís tic a s  f in a le s , "seco", - 
"pastoso", o "caldoso", de dicho p la to .

33. -  "P̂ RFSCCIONAMÎ HTOJ "N LA FR"TARACION 0^ CONSERVAS 
SHHI-COCINADAS A BAR! 3! ARROS", segón la s  an teriores r e i ­
vindicaciones, caracterizados por e l  hecho de que su pro­
ceso ope rao i  onal previo a l  consumo requiera la  apertura -  
del envase ex te rio r y la  separación del arroz en grano que 
e l  mismo contiene, luego de lo cual se abre e l  envase her­
mético que contiene e l  extracto de produotos saporíferos - 
con a lto  contenido salino y se v ie r te  en una cacerola o — 
p ae lle ra , en la  que también se incluye agua en la  medida - 
exacta condicionada por la  capacidad completa del envase - 
ex te rio r u tilizad o  como rec ip ien te , y , ouando e s ta  me:zcla 
empieza a herv ir, se adiciona e l  arroz en grano y a los - 
veinte minutos justos de cocción e l  p la to  ost& en su pun­
to  para ser consumido con todas la s  garantías de conserva­
ción de los aromas y sabores de sus condimentos, conserva­
dos por ol extracto en salmuera s in  la  adición de produc­
tos químicos anti-ferm ento.

4o .- por últim o, se re iv ind ica  como objeto sobre e l  que 
ha de recaer la  Patente de Invención que, por veinte años, 
se s o l ic i ta  para todo e l  te r r i to r io  nacional, - - - - - -

p o r



" P ^ K F ^ C C I O N L A  PirTAHACION 3^ CON̂ RVAS S^MI—  
COCINADAS*A DAŜ  DR ARROZ"

Todo conformo queda expresado en l a  presento Memoria - 
descrip tiva , que consta de ocho páginas, e sc rita s  a m&qui-
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