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(57) Abstract: The invention relates to a
method for producing a processed fish product
and to the resulting processed fish product.
According to the invention, frozen raw fish
is inserted into a vacuum cutter in which it is
mixed together with concentrated fish stock in
order to form a homogeneous paste of kneaded,
minced, frozen raw fish paste. Food additives,
such as phosphates that act as emulsions, and
water in the form of ice are added to the mincer
and mixed to form a homogeneous slurry.
Said slurry is mixed with pre-cooked fish
crumbs and/or chunks. The product can then be

35
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presented in two different ways, i.e. it can be
dosed into a traditional can using a shaper and

sterilised as in the normal manner for producing
canned fish or shellfish or it can be frozen in
moulds using plate freezers and subsequently
cut and packaged in a manner suitable for a later
final sterilisation treatment for the purpose of
preservation.

(57) Resumen: Se introduce pescado crudo
congelado en un cutter a vacio donde se mezcla
este pescado juntamente con concentrado de
los caldos de coccién de pescado, con el fin
de formar una pasta homogénea de pescado
crudo congelado, amasado y desmenuzado.
En la misma picadora se mezcla con aditivos
alimenticios, tal y como fosfatos, que actian
como emulsionantes, se mezcla con agua en
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una papilla homogénea. Esta papilla se mezcla con migas y/o trozos de pescado previamente cocidos. En este punto se podran llevar
a cabo dos presentaciones diferentes, dosificacién mediante embutidora en lata tradicional y esterilizacién como si se tratase del
proceso normal de fabricacién conservas de pescados y mariscos o bien se congela en moldes con la ayuda de armarios de placas y
posteriormente se somete a procesos de corte y envasado adecuado con tratamiento final de esterilizacién para su conservacion.



10

15

20

25

30

WO 2008/135623 PCT/ES2008/000325

PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN TRANSFORMADO DE
PESCADO Y TRANSFORMADO DE PESCADO

OBJETO DE LA INVENCION

El objeto de la invencion consiste en un procedimiento para el
aprovechamiento de pescado y mas concretamente para el aprovechamiento
del atun, consiguiendo un producto valorizado de superiores caracteristicas
organolépticas que es mas sabroso (mas jugoso) y mayormente digestible
que el producto natural.

Es también objeto de la invencion el producto asi obtenido, cuya base
fundamental es el pescado y mas concretamente el atun. Dicho producto
servira, ademas, como base para la confeccion de platos preparados y
ensaladas en conserva envasados.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Uno de los problemas mas acuciantes en estos momentos por parte

de las autoridades mundiales consiste en la sobreexplotacion pesquera de

los mares, sobreexplotacion que esta llevando a la practica desaparicion de
especies marinas 0 a la reduccién a niveles preocupantes de especies de

alto valor gastronémico como el atdn, bacalao, etc.

Cada afo se produce una reduccion considerable en el nimero de
capturas de diversas especies a pesar de que cada afio las artes de pesca
suelen ser mas sofisticadas, empleando redes que cada vez cubren una
mayor anchura de pesca marina, empleo de medios tecnoldgicos como

imagenes por satélite para el seguimiento de los bancos pesqueros, etc.
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En la actualidad cada vez se producen un mayor nimero de toneladas
de producto manufacturado denominado comercialmente como Fishblock
que consiste en pescados y trozos de pescados que se compactan y
congelan en bloques paralelepipédicos y que posteriormente se descongelan
antes del consumo, sirviendo como materia prima para la fabricacion de
productos con base en el pescado. Estos bloques siempre son producidos
con pescado o mezclas de pescado congelados, pero no se trata de
productos transformados con base de pescado, sino pescado en si

procedentes de multiples especies compactado.

Volviendo al pescado natural, es decir sin manufacturado del mismo y
a titulo de ejemplo, deben mencionarse a los atunes que desde siempre han
sido unos de los pescados mas apreciados en sus capturas desde la
antigiiedad. Bajo el nombre de "atunes” se incluyen diversos tipos de peces;
algunos pertenecen al género Thunnus y son considerados los verdaderos
atunes, como el "atan aleta azul" (Thunnus thynnus), el "atun aleta amarilla"
(Thunnus albacares) y la "albacora" (Thunnus alalunga), y hay otros cuyas
caracteristicas se consideran similares, como el "barrilete” o “Listado”
(Katsuwonus pelamis) y otras especies como el "bonito del Atlantico” (Sarda

sarda).

Debido a la pesca masiva del atiin se esta llegando a un pdnto en el
que el precio del mismo se ha elevado hasta niveles prohibitivos debido a la
existencia de mayor demanda que oferta del citado producto, hecho que se
acentia afo a afo, por lo que es deseo obtener un producto cuya base sea
el atan, ya que en el participe mayoritariamente el atun y que ademas las
caracteristicas organolépticas del mismo sean muy superiores a las del
producto natural ya que la carne de atin en estado natural no a todo el
mundo le agrada por tener un sabor fuerte para el paladar, ademas de

mejorar la jugosidad del propio producto.



o »

L

10

15

20

25

30

WO 2008/135623 PCT/ES2008/000325

En la solicitud de Patente espaiiola P 200602241, del mismo
solicitante, es protegido un procedimiento para restituir y/o mejorar la calidad
nutritiva y/o sensorial del pescado en conserva, que tiene como objetivo Ia
recuperacion de los jugos o caldos procedentes de la coccion de pescado y
devolverlos posteriormente al producto original, con el fin de restituir las

caracteristicas nutricionales originales del pescado.

Este procedimiento, incluye la coccion de pescado, recuperacion del
jugo de coccion, concentracion del jugo de coccion, mezclado con partes de
pescado y agua, moliendo y filtrando en la fase liquida hasta producir una
papilla homogénea y por ultimo, una adiccion de la papilla al pescado
previamente cocido, es decir, es un procedimiento que recupera las
cualidades organolépticas del pescado cocido en base a la recuperacion de

los caldos de coccion y restitucion de los mismos.
DESCRIPCION DE LA INVENCION

El objeto de la presente invencion consiste en un procedimiento de
fabricacién de un transformado de pescado, en concreto un transformado de
atun aunque puede ser de cualquier otro pescado, con el cual se valoriza un
producto escaso, aportandole ademas una textura y sabor mas realzado y
agradable al paladar, a la vez que consigue un producto mas digestible por el

ser humano.

Es también objeto de la invencion el transformado de pescado asi
conseguido que prevé una mezcla de ingredientes que hacen tener a ese
transformado un sabor, una textura y en definitiva unas condiciones

organolépticas muy ventajosas con respecto al producto estandar.

E! procedimiento para la fabricacion del transformado de pescado que

la invencion prevé, se basa en la realizacion de un producto reestructurado
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cuya base en la carne o musculo de pescado, en particular musculo de atun,
aunque podria tratarse de cualquier otra especie de pescado.

El procedimiento que la invencion propone se inicia con la obtencion

~ de un concentrado de caldo de coccion de pescado. Asi en la figura 1 y con

la referencia (1) se observa la parte del proceso de obtencion del
concentrado de pescado.

La industria conservera utiliza, tradicionalmente, pescado cocido para
el llenado de los diferentes envases, previamente a los tratamientos térmicos
de pasterizacion o de esterilizacion. Mediante dicha coccion se eleva la
temperatura del pescado hasta un valor programado, durante un tiempo, que
depende de su tamafio o de la pieza y de su temperatura inicial, aunque el
final de la coccién lo determina la temperatura interna que se alcance en
espina. A mayor temperatura de espina y mas tiempo de coccién, mayor sera

la merma, la cual se situa en el intervalo de 18 a 20%.

Este tratamiento de coccion del pescado ocasiona pérdidas de los
jugos propios del pescado tratado. Estos jugos, propios del pescado,
arrastran proteinas y otros elementos especialmente nutritivos, como son,
sales y oligoelementos de la mejor calidad nutricional. Su pérdida ocasiona,
ademas, un cambio de textura, dando lugar a un producto seco, menos
apetecible que el original. E! procedimiento se inicia con una recuperacion del
jugo o caldo resultante de la coccion del pescado, dichos caldos se
identifican por especies, lotes y origen segun el protocolo de trazabilidad

aplicadas en las cocciones.

El caldo o jugo recuperado de la coccion se somete a una etapa de
concentracion con el fin de obtener un caldo concentrado auto-conservable
por la concentracion de solidos, entre 2,5 y 50% en peso de solidos, de los

cuales entre el 10 y 40% son sales, cloruro sddico y fosfatos de origen
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organico. Opcionalmente, el caldo o jugo recuperado se puede someter a un

tratamiento de hidrolisis.

El caldo obtenido, se puede envasar y almacenar o se puede utilizar
de inmediato para continuar el proceso, segln el proceso de fabricacion que

se quiera adoptar.

Esta fase de obtencion de concentrado de caldo de coccion es una
fase optativa que se puede utilizar o0 no en el proceso y por tanto ni es
imprescindible ni forma parte del fundamento del procedimiento de la
invencién. Dicho procedimiento como se ha mencionado en el apartado de
Antecedentes de la invencion, se describe en la solicitud de Patente
espafola P200602241 del mismo soiicitante.

La parte fundamental del proceso se inicia partiendo de pescado crudo
congelado (20) que se denomina proteina nativa. Este pescado crudo puede
tratarse de cualquier especie sobre la que se desee efectuar el proceso,
aunque en este caso y como ejemplo que se seguird a lo largo de la
descripcion se basara la misma en referirse al atin. Este atan puede tratarse
de diversas especies, ya que existen numerosas especies dentro de la fauna
marina, aunque para la explicacion del presente procedimiento nos
referiremos a las especies de atun llamadas vulgarmente comerciales que

son las que concentran la mayor parte de las capturas mundiales como son:

- Barrilete o Listado — katsuwonus pelamis.
- Aleta amarilla o rabil — Thunnus albacares.

- Ojo grande o patudo — Thunnus obesus.

El barrilete o listado y la aleta amarilla o rabil, capturados por los
grandes cerqueros en los mares tropicales, son utilizados basicamente para

las conservas de atun claro (light meat tuna). Los atunes de ojo grande o
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patudos, capturados por los palangreros y las embarcaciones con cafa y
linea, lo cual asegura una mejor calidad del pescado, al evitarse
aplastamientos durante su captura, son utilizados principalmente para el

sashimi del mercado japonés y de otros paises industrializados.

Este pescado crudo congelado (20) es la base de la papilla que se va
a realizar, para lo cual se introduce en un cutter (21) a vacio donde se
mezcla este pescado crudo juntamente con el producto final (14) procedente
del concentrado del caldo de coccion, de forma optativa y, posteriormente, de
forma progresiva tal y como se enuncia a continuacion se iran introduciendo
del mismo modo los diferentes ingredientes en el orden en que se describe
con el fin de hacer una pasta homogénea de que tendra como base el
pescado crudo congelado. Tal y como se ha propuesto, si se utilizase el
concentrado de las aguas de coccion en esta etapa se controlara que los
lotes de coccion sean exactamente de la misma especie que la carne cruda

utilizada.

La proporcién de pescado crudo congelado (20) con respecto al
producto mezclado en el cutter sera no superior al 60%, preferentemente no
superior al 50% y mas adecuadamente de no superior al 40% en peso sobre
el total de la mezcla realizada. Este proceso conseguira hacer una emulsién
homogénea trabajando a temperaturas por debajo de los 0°C ya que para
ello se aprovecha la temperatura a la que se introduce el pescado congelado
preferentemente la temperatura de trabajo oscila alrededor de los -20°C bajo
cero. El tiempo de procesado vendra definido por la textura final de la papilia

y se considerara optima cuando no se aprecien trozos en la papilla obtenida.

Una vez realizada esta mezcla homogénea, se adicionan una serie de
productos, tal y como aditivos alimenticios permitidos. En el caso de la
presente invencion se trata de fosfatos, que actuando como coadyuvante

IO
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tecnoldgico funcionan como emulsionantes que hacen posible la formacion o

mantenimiento de una mezcla homogénea (23).

A continuacion se incorpora agua (24) en forma de hielo con el fin de
seguir manteniendo temperaturas inferiores a 0°C a pesar de realizar un
trabajo térmico y se procede al mezclado homogéneo de componentes y
finalmente se adicionan aceites o grasas vegetales (26) entre las que se
puede citar a titulo de ejemplo aceite de oliva, aceite de girasol, aceite de
girasol rico en oleico, cualquier otro aceite vegetal o0 mezclas de los mismos,
hasta conseguir una emulsiéon (27) cuya caracteristica es que esté siempre
mantenida a temperaturas inferiores a los 0°C, para lo cual habra servido la
temperatura del pescado crudo congelado del que se parte y del agua en
forma de hielo adicionada o bien si esto no fuera suficiente se emplearan
medios externos que mantengan esa temperatura necesaria para efectuar la
emulsion.

En este punto del proceso también pueden anadirsele a la mezcla,
sustituyendo total o parcialmente los aceites, salsas de diversa indole, a

modo de ejemplo: salsa fina, mostaza, salsa de tomate, etc.

Esta emulsion (27) se convierte en una papilla homogénea que se
trabaja en la mezcladora cutter a vacio y a la cual se pueden adicionar otros
aditivos como pueden ser antioxidantes que limitan la oxidacion de la papilla.

Estos aditivos antioxidantes seran aptos para el consumo alimenticio.

En caso de que el color de la mezcla fuera palido, se adicionara a la
mezcla pequeios porcentajes de musculo rojo o sangacho que es la parte
del lomo del atun de un color rojizo muy intenso. Con la adicion del Sangacho
en una cantidad apropiada obtendremos una papilla final (28) con un color

apropiado, que no se diferencia de forma sustancial de la miga cocida

I
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mezclada posteriormente, y con unas caracteristicas organolépticas idoneas
para ser consumida, puesto que también actia como potenciador de sabor.

Como resultado de todas estas subetapas se obtiene una papilla
semisodlida que actuara como aglomerante de las migas de pescado cocido
que seran la base de la mezcla final en el producto final —reestructurado-

objeto final de esta invencion.

Como se adelantd, esta papilla final (28) se mezclara con migas de
pescado (30) y/o con trozos de pescado (31) previamente cocido, proceso
tradicional de elaboracion de conservas de pescados y mariscos, en una
proporciéon que puede ser de papilla final no superior al 70% vy
preferentemente cercana al 60-65% sobre el producto final, procediéndose a
un mezclado homogéneo (32), buscando un tamario de grano que dependera
del aspecto final buscado del producto y la mordiente adecuada. Tamaiio de
grano elevado dara mas mordiente pero se observara mayor contraste con la
papilla, conforme se reduce el tamario de particula se favorece un aspecto en
detrimento del otro por lo que sera necesario establecer unos valores en
base a optimizar ambos objetivos perseguidos en cada caso.

Esta mezcla asi generada (papilla y migas de pescado cocido) forman
una unica masa homogénea que se distribuye homogéneamente (33)
mediante embuticién en cajas parafinadas que a su vez se introducen en
moldes metalicos para darles la forma apropiada de expedicion de esta pasta
o0 mezcla conformada.

Estos blogues de pescado (35) todavia no son aptos para el consumo,
ya que parte del pescado aun esta crudo (20) y la proteina no ha
desarrollado su potencialidad como estructurante de la mezcla, sera
necesario aplicar un tratamiento térmico de algun tipo, bien pasterizacion o

esterilizacion.
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Es en este punto, y una vez elaborado el producto base donde se
pueden tomar varias alternativas de utilizacion y/o presentacion final del
producto.

En el caso de la invencion se describira el proceso de congelacion y

posterior esterilizacion en el envase.

De este modo, se procede a la congelacion (34) en armarios de placas
de los moldes obtenidos generando lo que se conoce como “Fishblock” o
bloques de pescado (35) que son paralelepipedos de dimensiones fijas
elaborados a base de reconstituido de pescado en el caso de la presente
invencion y posteriormente sufriran un proceso de esterilizacion en envase

apropiado, en este caso envase Tetra Recart®.

Otras alternativas a la anteriormente descrita, podrian ser la
dosificacion directa en lata con una embutidora en estado semisélido y
posterior esterilizacion si se trata de una conserva o bien una pasterizacion

en el caso de elaborar una semiconservas.

En ambos casos el producto asi obtenido tiene unas caracteristicas
organolépticas para el consumidor superiores a las del propio atun,
resultando un producto mas sabroso, mas digestible y de un aspecto de color

y textura muy agradable para el consumidor.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacién de un ftransformado de pescado que
comprende la mezcla de una papilla homogénea en fase de emulsion de
base de pescado, con miga y/o trozos de pescado hasta formar una mezcla
homogénea.

2.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion de papilla con respecto a
la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 50%.

3.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion de papilla con respecto a

la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 60%

4.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la mezcla homogénea se embute en
moldes que le confieren forma a la mezcla homogénea se hace un
tratamiento térmico del mismo y se congela obteniendo bloques congelados

de transformado de pescado.

5.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la realizacion de la papilla homogénea

en fase de emulsion con base de pescado comprende las siguientes fases:

- mezclado de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de
coccién hasta formar una emulsion en una mezcladora cutter
- adiciéon de agua en forma congelada

- adicion de aceites o grasas vegetales
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6.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segin la
reivindicacion 5 caracterizado porque el liquido con el que se mezcla el
pescado crudo congelado es concentrado de los caldos de coccion de

pescado.

7.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque en la realizacion de la papilla

homogénea se podran incorporar aditivos alimenticios.

8.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 7 caracterizado porque los aditivos alimenticios son sustancias

emulsionantes como fosfatos y sustancias antioxidantes.

9.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque para dar un color mas intenso a la
papilla homogénea en fase de emulsién con base de pescado se adiciona

musculo rojo o Sangacho.

10.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacidon 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo

congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 60%.

11.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 50%.

12.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo

congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 40%.
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13.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque los aceites o grasas vegetales

empleados son aceite de girasol y/o aceite de oliva.

14.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la obtencién de la papilla se lleva a
cabo en una mezcladora cutter que consigue una pasta homogénea y
emulsion de la misma trabajando en vacio y con temperaturas iguales o
inferiores a 0°C.

15.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado, segun la
reivindicacion 5, caracterizado porque el aceite o grasa vegetal adicionado,

se puede sustituir total o parcialmente por salsas de diversa indole.

16.- Transformado de pescado que comprende una papilla homogénea de
base de pescado y miga y/o trozos de pescado.

17.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado

es de aproximadamente el 50%.

18.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado

es de aproximadamente el 60%.

19.- Transformado de pescado segln la reivindicacion 16 caracterizado
porque la papilla homogénea de base de pescado comprende una emulsion
de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de coccion, agua

en forma congelada y aceites o grasas vegetales.
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20.- Transformado de pescado, segun la reivindicacion 19, caracterizado
porque el aceite o grasas vegetales, se pueden sustituir total o parcialmente
por salsas de diversa indole.

21.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado el

caldo de coccion de pescado es concentrado y tratado térmicamente.

22.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque la papilla homogénea a base de pescado comprende aditivos
alimenticios.

23.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 22 caracterizado
porque los aditivos alimenticios son sustancias emulsionantes como fosfatos
y sustancias antioxidantes.

24.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque la papilla homogénea a base de pescado incorpora para acrecentar el

color y/o sabor, pequefios porcentajes de musculo rojo o Sangacho.

25.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque los aceites o grasas vegetales utilizadas son aceite de girasol y/o

aceite de oliva.
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- D3: EP-A1-0 913 098

D4: JP 62 025953 A
D5: JP 2002 300864 A
D6: JP 2001 186867 A
D7:JP 54 017159 A

2. Art, 6 PCT

Independent claim 16 is unclear. There is no definition provided of what the "fish
based" gruel consists of. In the absence of such a definition, the claim will be
interpreted in the broadest way, i.e. as relating to a process fish product comprising
flakes and/or pieces of fish (claim 16). '

3. Art. 33(2) PCT

In the light of the above, documents D1-D3 (see in parﬁcular the examples and the
claims) and D4-D7 are considered to take away novelty of present independent claim
16, since they disclose products made of fish pieces and a binder.

Present independe"nt claim 1 meets the noveity requirements; since none of D1-D7
discloses a method for the manufacture of processed fish where frozen fish is mixed
with a concentrated broth resulting from the boiling of the same kind of fish.

4. Art. 33(3) PCT

Discussion of the question whether the claimed subject-matter involves an inventive
“step is only of relevance once novelty has been established.

However, it presently seems that none of the dependant claims 17-25 contains:
subject-matter that would be suitable to render claim 16 inventive once novelty has
been established. :

In view of the technical prob!em to be solved by the subject-matter of present
independent claim 1(to provide an alternative method for producing processed fish)
and its unexpected solution (the use of a gruel based on frozen fish and a concentrate
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broth of boiled fish of the.same kind), the subject-matter of claims 1-15 can be
regarded as involving an inventive step (Article 33(3) PCT) over the closest prior art
D1 (no use of a broth; instead, a cereal is used). '

5.  The subject-matter of cIaimS 1-15 meet the requirements of Article 33(4) PCT
because it is applicable in the food industry.

6. The description is not adapted to the latest set of claims (Art. 6 PCT).

L 2

Fom_1 PCT/Separate Sheet/409 (Sheet 2) (EPO-April 2005)
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GLAIMS

1. Method for ménufacturing processed fish that comprises an emulsified

homogeneous gruel that comprises frozen raw fish and concentrated broth

5 resulting from the boiled fish, being said frozen raw fish and concentrated

' broth of the same kind of fish that the flakes and/or pleces of figh to with the
gruel is mixed.

2. Method for manufacturing processed fish, according to claim 1,
10 characterised in that the proportion of gruef with respact tu: the flakes and/or
. pieces of fish is approximately 50%. \

< Method for manufacturing processed fish, according to claim 1,
characterised in that the proportion of gruel with respect to the flakes and/or
15 pieces of fish is approximately 60%.

4, Methaod for"manufacturing processed fish, according to claim 1,

characterised in that the homogeneous mixture is stuffed into moulds that

. give shape to the homogeneous ‘mixture, which is thermally treated and
20 frozen, producing frozen blocks of pracessed fish. '

5. Method for manufacturing processed fish according to claim 1,
characterised in that the preparation of the emulsvf ed, homogeneous fish-
based gruel Is comprised of the following phases:

25 - mixing of frozen raw fish with broth concentrate until an emulsion is
formed in a cutter mixer; '
- addition of water in the frozen state; and
- addition of vegetable oils or fats.
30 . 6. Method for manufacturing procéssed fish, according to claim 5,

characterised in that the liquid with which the frozen raw fish Is mixed

AMENDED SHEET
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consists of bailedAﬂsh broth concentrate.

7. Method for manufacturing processad fish, according to claim §,
characterised in that food additives may be added during the preparatlon of
the homogeneous gruel,

8. Method for manufacturing processed fish, according to claim 7,
characterised in that the food additives are emulsifying substances such as -

phosphates and antioxidant substances.

9.  Method for manufacturing processed fish, according to claim 5, \

- characterised in that red muscle or dark meat is added to the emulsified,

homogeneous fish-based gruel to give it a more intense colour.

10. Method for manUfacturfng processed fish, according to claim 5,
characterised in that the proportion of frozen raw fish wrth respect to the final
gruel obtained is equal to or less than 60%.

11.  Method for manufacturing processed fish, according to claim 5,
characterised in that the proportion of frozen raw fish with respect to the final
gruel cbtained is equal to or less than 50%.

12.  Method for manufacturing processed fish, according to claim 5,
characterised in that the proportion of frozen raw figsh with respect to the final
gruel obtained is equal to or less than 40%.

13.  Method for manufacturing processed fish, according to claim 5,
characterised in that the vegetable oils or fats used are sunfiower oil and/or

olive oll. -

14. Method for manufacturing processed fish, according to claim 5,

AMENDED SHEET
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characterised in that the gruel is prepared in a cutter mixer that achieves a
homogeneous paste and emuision thereof, working in a vacuum and at
temperatures equal to or below 0°C.

1. Method for ‘manufacturing processed fish, according to claim 5,
characterised in that the vegetable oil or fat added can be fully or partially
substituted by sauces of different kinds. '

16.  Processed fish that comprises a homogeneous gruel consisting of fish
and flakes and/or pieces of fi sh '

. » o
17.  Processed fish, according to claim 16, characterised in that the

~proportion of gruel with respect to the flakes and/or pleces of fish is

approximately 50%.
18. Processed fish, according o 6laim 16, characterised in that the
proportion of gruel with respect to the flakes and/or pieces of fish is

approximately 60%.

19. Processed fish, according to claim 16, characterised in that the

homogeneous fish-based gruel is comprised of a frozen raw fish emulslon

with broth concentrate, frozen water and vegetable oils or fats.

20. Processed fish, accordmg to clalm 19, characterised In that the

,vegetable olls or fats can be fully or partially substituted by sauces of

different kinds.

21. Processed flsh, according to claim 19, characterised in that the -

homogéneous fish-based gruel is concentrated and thermally treated.

22. Processed fish, according to claim 19, characterised in that the

"AMENDED SHEET
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homogeneous fish-based gruel comprises food additives.

23.  Processed fish, according to claim 22, characterised In that the food
5 additives are emulsifying substances such as phosphates and antioxidant
substances, .

24. Processed fish, according to ciaim 19, characterised .in that the
homogeneous fish-based grue! includes small percentages of red muscle or
10 dark meat to intensify its colour andlor flavour.

_ 25. Processed fish, accordmg to “claim 19, charactensed in that the
. R : vegetable oils or fats used are sunflower oil and/or olive oil. .

"~ AMENDED SHEET
Received at the EPO on Aug 21, 2008 09: 13 20. Page 9 of 9
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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAD
(HOJA SEPARADA)

Solicitud Internacional No. PCT/ES2008/000325

Articulo V

1. Se analizaron los siguientes documentos:
D1: WO 94 23588 Al

D2: EP-A1-0 826 314

D3: EP-A1-0 913 098

D4:JP 62 025953 A

D5:JP 2002 300864 A

D6: JP 2001 186867 A

D7:JP 54 017159 A

2. Articulo 6 PCT

La afirmacion independiente 16 no es clara. No se brinda definicién de en qué
consisten las gachas “a base de pescado”. En ausencia de dicha definicién, la
afirmacion se interpretara en el sentido mas amplio, es decir, relacionada con un
producto de pescado procesado que comprende hojuelas y/o pedazos de pescado

(afirmacioén 16).

3F



2. Articulo 33(2) PCT

A la luz de lo anterior, se considera que los documentos D1-D3 (ver en particulas los
ejemplos y las afirmaciones) y D4-D7 quitan novedad a la afirmacion independiente
presente 16, ya que revelan productos hechos con pedazos de pescado y un
aglutinante.

La afirmacion independiente presente 1 cumple con los requisitos de novedad, ya
que ninguno de los D1-D7 revela un método para la fabricacion del pescado
procesado en el que el pescado congelado se mezcle con un caldo concentrado que

resulta de hervir el mismo tipo de pescado.

4. Articulo 33(3) PCT

La discusion de la pregunta si el asunto afirmado implica un paso inventivo
solamente es relevante una vez se ha establecido la novedad.

Sin embargo, actualmente parece que ninguna de las afirmaciones dependientes 17-
25 contiene asunto susceptible de volver 16 inventiva una vez se haya establecido la
novedad.

En vista del problema técnico a resolver por el asunto de la afirmacion
independiente presente 1 (brindar un método alternativo para producir pescado
procesado) y su inesperada solucidn (usar gachas a base de pescado congelado y un

caldo concentrado de pescado hervido del ismo tipo), puede considerarse que el

2¢
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asunto de las afirmaciones 1-15 involucra un paso inventivo (Articulo 33(3) PCT)

que supera la técnica anterior mas cercana D1 (no se usa caldo; a cambio se usa un

cereal).

5. El asunto de las afirmaciones 1-15 cumple con los requisitos del Articulo 33(4)

PCT, porque es aplicable a la industria de alimentos.

6. La descripcion no se adapta al ultimo conjunto de afirmaciones (Articulo 6 PCT).
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OV UzUN\S REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado que
comprende una papilla homogénea en fase de emulsién que comprende
pescado crudo congelado y caldo concentrado resultante de la coccion del
pescado, siendo el pescado congelado y el caldo concentrado del mismo
tipo de pescado que el de las migas y/o trozos de pescado con los que se
mezcla la papilla.

2.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion de papilla con respecto a

la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 50%.

3.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion de papilla con respecto a
la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 60%

4.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la mezcla homogénea se embute en
moldes que le confieren forma a la mezcla homogénea se hace un
tratamiento térmico del mismo y se congela obteniendo bloques congelados
de transformado de pescado.

5.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la realizacion de la papilla homogénea

en fase de emulsion con base de pescado comprende las siguientes fases:

- mezclado de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de
coccidén hasta formar una emuisién en una mezcladora cutter
- adiciéon de agua en forma congelada

- adicion de aceites o grasas vegetales
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6.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segln la
reivindicacion 5 caracterizado porque el liquido con el que se mezcla el
pescado crudo congelado es concentrado de los caldos de coccién de
pescado.

7.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque en la realizacién de la papilla
homogénea se podran incorporar aditivos alimenticios.

8.- Procedimiento de fabricaciéon de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 7 caracterizado porque los aditivos alimenticios son sustancias
emulsionantes como fosfatos y sustancias antioxidantes.

9.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque para dar un color mas intenso a la
papilla homogénea en fase de emulsion con base de pescado se adiciona
musculo rojo o Sangacho.

10.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcién de pescado crudo

congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 60%.

11.- Procedimiento de fabricaciéon de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo

congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 50%.

12.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 40%.
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13.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque los aceites o grasas vegetales
empleados son aceite de girasol y/o aceite de oliva.

14.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la obtencion de la papilla se lleva a
cabo en una mezcladora cutter que consigue una pasta homogénea y
emulsion de la misma trabajando en vacio y con temperaturas iguales o
inferiores a 0°C.

15.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado, segun la
reivindicacion 5, caracterizado porque el aceite o grasa vegetal adicionado,

se puede sustituir total o parcialmente por salsas de diversa indole.

16.- Transformado de pescado que comprende una papilla homogénea en
fase de emulsion que comprende pescado crudo congelado y caldo
concentrado resultante de la coccion del pescado, siendo el pescado
congelado y el caldo concentrado del mismo tipo de pescado que el de las
migas y/o trozos de pescado con los que se mezcla la papilla.

17.- Transformado de peséado segun la reivindicacién 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 50%.

18.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado
porgue la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 60%.

19.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado

porque la papilla homogénea de base de pescado comprende una emulsion
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de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de coccion, agua

en forma congelada y aceites o grasas vegetales.

20.- Transformado de pescado, segun la reivindicacion 19, caracterizado
porque el aceite o grasas vegetales, se pueden sustituir total o parcialmente
por salsas de diversa indole.

21.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado el
caldo de coccion de pescado es concentrado y tratado térmicamente.

22 .- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado

porque la papilla homogénea a base de pescado comprende aditivos
alimenticios.

23.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 22 caracterizado
porque los aditivos alimenticios son sustancias emulsionantes como fosfatos
y sustancias antioxidantes.

24.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque la papilla homogénea a base de pescado incorpora para acrecentar el
color y/o sabor, pequefios porcentajes de musculo rojo o Sangacho.

25.- Transformado de pescado segun la reivindicacién 19 caracterizado
porque los aceites o grasas vegetales utilizadas son aceite de girasol y/o
aceite de oliva.
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PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN TRANSFORMADO DE
PESCADO Y TRANSFORMADO DE PESCADO

OBJETO DE LA INVENCION

El objeto de la invencién consiste en un procedimiento para el
aprovechamiento de pescado y mas concretamente para el aprovechamiento
del atan, consiguiendo un producto valorizado de superiores caracteristicas
organolépticas que es mas sabroso (mas jugoso) y mayormente digestible
que el producto natural.

Es también objeto de la invencién el producto asi obtenido, cuya base
fundamental es el pescado y mas concretamente el atun. Dicho producto
servira, ademas, como base para la confeccion de platos preparados y
ensaladas en conserva envasados.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Uno de los problemas mas acuciantes en estos momentos por parte
de las autoridades mundiales consiste en la sobreexplotacion pesquera de
los mares, sobreexplotacion que esta llevando a la practica desaparicién de
especies marinas o a la reduccion a niveles preocupantes de especies de

alto valor gastrondmico como el atun, bacalao, etc.

Cada afo se produce una reduccién considerable en el nimero de
capturas de diversas especies a pesar de que cada afo las artes de pesca
suelen ser mas sofisticadas, empleando redes que cada vez cubren una
rhayor anchura de pesca marina, empleo de medios tecnolégicos como

imagenes por satélite para el seguimiento de los bancos pesqueros, etc.
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En la actualidad cada vez se producen un mayor ntimero de toneladas
de producto manufacturado denominado comercialmente como Fishblock
que consiste en pescados y trozos de pescados que se compactan y
congelan en bloques paralelepipédicos y que posteriormente se descongelan
antes del consumo, sirviendo como materia prima para la fabricacion de
productos con base en el pescado. Estos bloques siempre son producidos
con pescado o mezclas de pescado congelados, pero no se trata de
productos transformados con base de pescado, sino pescado en si
procedentes de multiples especies compactado.

Volviendo al pescado natural, es decir sin manufacturado del mismo y
a titulo de ejemplo, deben mencionarse a los atunes que desde siempre han
sido unos de los pescados mas apreciados en sus capturas desde la
antigliedad. Bajo el nombre de "atunes" se incluyen diversos tipos de peces;
algunos pertenecen al género Thunnus y son considerados los verdaderos
atunes, como el "atun aleta azul" (Thunnus thynnus), el "atin aleta amarilla”
(Thunnus albacares) y la "albacora" (Thunnus alalunga), y hay otros cuyas
caracteristicas se consideran similares, como el "barrilete" o “Listado”
(Katsuwonus pelamis) y otras especies como el "bonito del Atlantico" (Sarda
sarda).

Debido a la pesca masiva del atin se esta llegando a un punto en el
que el precio del mismo se ha elevado hasta niveles prohibitivos debido a la
existencia de mayor demanda que oferta del citado producto, hecho que se
acentua afo a ano, por lo que es deseo obtener un producto cuya base sea
el atun, ya que en el participe mayoritariamente el atin y que ademas las
caracteristicas organolépticas del mismo sean muy superiores a las del
producto natural ya que la carne de atun en estado natural no a todo el
mundo le agrada por tener un sabor fuerte para el paladar, ademas de

" mejorar la jugosidad del propio producto.
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En la solicitud de Patente espafiola P 200602241, del mismo
solicitante, es protegido un procedimiento para restituir y/o mejorar la calidad
nutritiva y/o sensorial del pescado en conserva, que tiene como objetivo la
recuperacion de los jugos o caldos procedentes de la coccién de pescado y
devolverlos posteriormente al producto original, con el fin de restituir las

caracteristicas nutricionales originales del pescado.

Este procedimiento, incluye la coccion de pescado, recuperacion del
jugo de coccidn, concentracién del jugo de coccién, mezclado con partes de
pescado y agua, moliendo y filtrando en la fase liquida hasta producir una
papilla homogénea y por ultimo, una adiccion de la papilla al pescado
previamente cocido, es decir, es un procedimiento que recupera las
cualidades organolépticas del pescado cocido en base a la recuperacion de

los caldos de coccién y restitucién de los mismos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El objeto de la presente invencién consiste en un procedimiento de
fabricacion de un transformado de pescado, en concreto un transformado de
atun aunque puede ser de cualquier otro pescado, con el cual se valoriza un
producto escaso, aportdndole ademas una textura y sabor mas realzado y
agradable al paladar, a la vez que consigue un producto mas digestible por el
ser humano.

Es también objeto de la invencion el transformado de pescado asi
conseguido que prevé una mezcla de ingredientes que hacen tener a ese
transformado un sabor, una textura y en definitiva unas condiciones

organolépticas muy ventajosas con respecto al producto estandar.

El procedimiento para la fabricacion del transformado de pescado que

la invencion prevé, se basa en la realizaciéon de un producto reestructurado
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cuya base en la carne o musculo de pescado, en particular musculo de atun,

aunque podria tratarse de cualquier otra especie de pescado.

El procedimiento que la invencion propone se inicia con la obtencién
de un concentrado de caldo de coccién de pescado. Asi en la figura 1y con
la referencia (1) se observa la parte del proceso de obtencion del
concentrado de pescado.

La industria conservera utiliza, tradicionalmente, pescado cocido para
el llenado de los diferentes envases, previamente a los tratamientos térmicos
de pasterizacion o de esterilizacion. Mediante dicha coccién se eleva la
temperatura del pescado hasta un valor programado, durante un tiempo, que
depende de su tamafio o de la pieza y de su temperatura inicial, aunque el
final de la coccién lo determina la temperatura interna que se alcance en
espina. A mayor temperatura de espina y mas tiempo de coccion, mayor sera
la merma, la cual se sitta en el intervalo de 18 a 20%.

Este tratamiento de coccién del pescado ocasiona pérdidas de los
jugos propios del pescado tratado. Estos jugos, propios del pescado,
arrastran proteinas y otros elementos especialmente nutritivos, como son,
sales y oligoelementos de la mejor calidad nutricional. Su pérdida ocasiona,
ademas, un cambio de textura, dando lugar a un producto seco, menos
apetecible que el original. El procedimiento se inicia con una recuperacion del
jugo o caldo resultante de la coccion del pescado, dichos caldos se
identifican por especies, lotes y origen segun el protocolo de trazabilidad
aplicadas en las cocciones.

El caldo o jugo recuperado de la coccién se somete a una etapa de
concentracion con el fin de obtener un caldo concentrado auto-conservable
por la concentracion de solidos, entre 2,5 y 50% en peso de sélidos, de los

cuales entre el 10 y 40% son sales, cloruro sodico y fosfatos de origen
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organico. Opcionalmente, el caldo o jugo recuperado se puede someter a un
tratamiento de hidroélisis.

El caldo obtenido, se puede envasar y almacenar o se puede utilizar
de inmediato para continuar el proceso, segun el proceso de fabricacion que
se quiera adoptar.

Esta fase de obtencion de concentrado de caldo de coccidon es una
fase optativa que se puede utilizar o no en el proceso y por tanto ni es
imprescindible ni forma parte del fundamento del procedimiento de la
invencion. Dicho procedimiento como se ha mencionado en el apartado de
Antecedentes de la invencion, se describe en la solicitud de Patente
espanola P200602241 del mismo solicitante.

La parte fundamental del proceso se inicia partiendo de pescado crudo
congelado (20) que se denomina proteina nativa. Este pescado crudo puede
tratarse de cualquier especie sobre la que se desee efectuar el proceso,
aunque en este caso y como ejemplo que se seguira a lo largo de la
descripcion se basara la misma en referirse al atun. Este atin puede tratarse
de diversas especies, ya que existen numerosas especies dentro de la fauna
marina, aunque para la explicaciéon del presente procedimiento nos
referiremos a las especies de atun llamadas vulgarmente comerciales que

son las que concentran la mayor parte de las capturas mundiales como son:

- Barrilete o Listado — katsuwonus pelamis.
- Aleta amarilla o rabil — Thunnus albacares.

- Ojo grande o patudo — Thunnus obesus.

El barrilete o listado y la aleta amarilla o rabil, capturados por los
grandes cerqueros en los mares tropicales, son utilizados basicamente para

las conservas de atun claro (light meat tuna). Los atunes de ojo grande o
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patudos, capturados por los palangreros y las embarcaciones con cafia y
linea, lo cual asegura una mejor calidad del pescado, al evitarse
aplastamientos durante su captura, son utilizados principalmente para el
sashimi del mercado japonés y de otros paises industrializados.

Este pescado crudo congelado (20) es la base de la papilla que se va
a realizar, para lo cual se introduce en un cutter (21) a vacio donde se
mezcla este pescado crudo juntamente con el producto final (14) procedente
del concentrado del caldo de coccién, de forma optativa y, posteriormente, de
forma progresiva tal y como se enuncia a continuacion se iran introduciendo
del mismo modo los diferentes ingredientes en el orden en que se describe
con el fin de hacer una pasta homogénea de que tendra como base el
pescado crudo congelado. Tal y como se ha propuesto, si se utilizase el
concentrado de las aguas de coccion en esta etapa se controlard que los
lotes de coccion sean exactamente de la misma especie que la carne cruda
utilizada.

La proporcion de pescado crudo congelado (20) con respecto al
producto mezclado en el cutter sera no superior al 60%, preferentemente no
superior al 50% y mas adecuadamente de no superior al 40% en peso sobre
el total de la mezcla realizada. Este proceso conseguira hacer una emulsion
homogénea trabajando a temperaturas por debajo de los 0°C ya que para
ello se aprovecha la temperatura a la que se introduce el pescado congelado
preferentemente la temperatura de trabajo oscila alrededor de los -20°C bajo
cero. El tiempo de procesado vendra definido por la textura final de la papilla
y se considerara éptima cuando no se aprecien trozos en la papilla obtenida.

Una vez realizada esta mezcla homogénea, se adicionan una serie de
productos, tal y como aditivos alimenticios permitidos. En el caso de la
presente invencion se trata de fosfatos, que actuando como coadyuvante
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tecnolégico funcionan como emulsionantes que hacen posible la formacién o
mantenimiento de una mezcla homogénea (23).

A continuacion se incorpora agua (24) en forma de hielo con el fin de
seguir manteniendo temperaturas inferiores a 0°C a pesar de realizar un
trabajo térmico y se procede al mezclado homogéneo de componentes y
finalmente se adicionan aceites o grasas vegetales (26) entre las que se
puede citar a titulo de ejemplo aceite de oliva, aceite de girasol, aceite de
girasol rico en oleico, cualquier otro aceite vegetal o mezclas de los mismos,
hasta conseguir una emulsion (27) cuya caracteristica es que esté siempre
mantenida a temperaturas inferiores a los 0°C, para lo cual habra servido la
temperatura del pescado crudo congelado del que se parte y del agua en
forma de hielo adicionada o bien si esto no fuera suficiente se emplearan
medios externos que mantengan esa temperatura necesaria para efectuar la
emulsion. '

En este punto del proceso también pueden anadirsele a la mezcla,
sustituyendo total o parcialmente los aceites, salsas de diversa indole, a
modo de ejemplo: salsa fina, mostaza, salsa de tomate, etc.

Esta emulsién (27) se convierte en una papilla homogénea que se
trabaja en la mezcladora cutter a vacio y a la cual se pueden adicionar otros
aditivos como pueden ser antioxidantes que limitan la oxidacion de la papilla.

Estos aditivos antioxidantes seran aptos para el consumo alimenticio.

En caso de que el color de la mezcla fuera palido, se adicionara a la
mezcla pequefios porcentajes de musculo rojo o sangacho que es la parte
del lomo del atun de un color rojizo muy intenso. Con la adicién del Sangacho
en una cantidad apropiada obtendremos una papilla final (28) con un color
apropiado, que no se diferencia de forma sustancial de la miga cocida

u9



o

10

15

20

25

30

mezclada posteriormente, y con unas caracteristicas organolépticas idoneas
para ser consumida, puesto que también actia como potenciador de sabor.

Como resultado de todas estas subetapas se obtiene una papilla
semisélida que actuara como aglomerante de las migas de pescado cocido
que seran la base de la mezcla final en el producto final —reestructurado-
objeto final de esta invencion.

Como se adelantd, esta papilla final (28) se mezclara con migas de
pescado (30) y/o con trozos de pescado (31) previamente cocido, proceso
tradicional de elaboracion de conservas de pescados y mariscos, en una
proporcion que puede ser de papilla final no superior al 70% vy
preferentemente cercana al 60-65% sobre el producto final, procediéndose a
un mezclado homogéneo (32), buscando un tamario de grano que dependera
del aspecto final buscado del producto y la mordiente adecuada. Tamario de
grano elevado dara mas mordiente pero se observara mayor contraste con la
papilla, conforme se reduce el tamafio de particula se favorece un aspecto en
detrimento del otro por lo que serd necesario establecer unos valores en
base a optimizar ambos objetivos perseguidos en cada caso.

Esta mezcla asi generada (papilla y migas de pescado cocido) forman
una Unica masa homogénea que se distribuye homogéneamente (33)
mediante embuticion en cajas parafinadas que a su vez se introducen en
moldes metalicos para darles la forma apropiada de expedicion de esta pasta
0 mezcla conformada.

Estos bloques de pescado (35) todavia no son aptos para el consumo,
ya que parte del pescado aun estda crudo (20) y la proteina no ha
desarrollado su potencialidad como estructurante de la mezcla, sera
necesario aplicar un tratamiento térmico de algun tipo, bien pasterizacion o

esterilizacion.
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Es en este punto, y una vez elaborado el producto base donde se
pueden tomar varias alternativas de utilizacion y/o presentacion final del
producto.

En el caso de la invencién se describira el proceso de congelacion y
posterior esterilizacion en el envase.

De este modo, se procede a la congelacién (34) en armarios de placas
de los moldes obtenidos generando lo que se conoce como “Fishblock” o
bloques de pescado (35) que son paralelepipedos de dimensiones fijas
elaborados a base de reconstituido de pescado en el caso de la presente
invencion y posteriormente sufrirdn un proceso de esterilizacion en envase
apropiado, en este caso envase Tetra Recart®.

Otras alternativas a la anteriormente descrita, podrian ser la
dosificacion directa en lata con una embutidora en estado semisélido y
posterior esterilizacion si se trata de una conserva o bien una pasterizacion

en el caso de elaborar una semiconservas.

En ambos casos el producto asi obtenido tiene unas caracteristicas
organolépticas para el consumidor superiores a las del propio atun,
resultando un producto mas sabroso, mas digestible y de un aspecto de color
y textura muy agradable para el consumidor.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado que
comprende la mezcla de una papilla homogénea en fase de emulsién de
base de pescado, con miga y/o trozos de pescado hasta formar una mezcla
homogénea.

2.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacién 1 caracterizado porque la proporcién de papilla con respecto a
la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 50%.

3.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcién de papilla con respecto a
la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 60%

4.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la mezcla homogénea se embute en
moldes que le confieren forma a la mezcla homogénea se hace un
tratamiento térmico del mismo y se congela obteniendo bloques congelados

de transformado de pescado.

5.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la realizacion de la papilla homogénea

en fase de emulsién con base de pescado comprende las siguientes fases:

- mezclado de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de
coccion hasta formar una emulsiéon en una mezciadora cutter
- adicion de agua en forma congelada

- adicion de aceites o grasas vegetales
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6.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque el liquido con el que se mezcla el
pescado crudo congelado es concentrado de los caldos de coccidn de
pescado.

7.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque en la realizacion de la papilla

homogénea se podran incorporar aditivos alimenticios.

8.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacién 7 caracterizado porque los aditivos alimenticios son sustancias

emulsionantes como fosfatos y sustancias antioxidantes.

9.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacién 5 caracterizado porque para dar un color mas intenso a la
papilla homogénea en fase de emulsion con base de pescado se adiciona
musculo rojo o Sangacho.

10.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcién de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 60%.

11.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 50%.

12.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo

congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 40%.
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13.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque los aceites o grasas vegetales
empleados son aceite de girasol y/o aceite de oliva.

14.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la obtencion de la papilla se lleva a
cabo en una mezcladora cutter que consigue una pasta homogénea vy
emulsion de la misma trabajando en vacio y con temperaturas iguales o
inferiores a Q°C.

15.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado, segun la
reivindicacion 5, caracterizado porque el aceite o grasa vegetal adicionado,

se puede sustituir total o parcialmente por salsas de diversa indole.

16.- Transformado de pescado que comprende una papilla homogénea de

base de pescado y miga y/o trozos de pescado.-

17.- Transformado de pescado segun la reivindicacién 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 50%.

18.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 60%.

19.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado

porque Ia papilla homogénea de base de pescado comprende una emulsién
de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de coccion, agua

en forma congelada y aceites o grasas vegetales.
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20.- Transformado de pescado, segun la reivindicacion 19, caracterizado
porque el aceite o grasas vegetales, se pueden sustituir total o parcialmente
por salsas de diversa indole.

21.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado el
caldo de coccion de pescado es concentrado y tratado térmicamente.

22.- Transformado de pescado segln la reivindicacion 19 caracterizado

porque la papilla homogénea a base de pescado comprende aditivos
alimenticios.

23.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 22 caracterizado
porque los aditivos alimenticios son sustancias emulsionantes como fosfatos
y sustancias antioxidantes.

24.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque la papilla homogénea a base de pescado incorpora para acrecentar el
color y/o sabor, pequefios porcentajes de musculo rojo o Sangacho.

25.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque los aceites o grasas vegetales utilizadas son aceite de girasol y/o
aceite de oliva.
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RESUMEN

PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN TRANSFORMADO DE
PESCADO Y TRANSFORMADO DE PESCADO

Se introduce pescado crudo congelado en un cutter a vacio donde se mezcla
este pescado juntamente con concentrado de los caldos de coccion de
pescado, con el fin de formar una pasta homogénea de pescado crudo
congelado, amasado y desmenuzado. En la misma picadora se mezcla con
aditivos alimenticios, tal y como fosfatos, que actian como emulsionantes, se
mezcla con agua en forma de hielo, hasta formar una papilla homogénea.

Esta papilla se mezcla con migas y/o trozos de pescado previamente
cocidos. En este punto se podran llevar a cabo dos presentaciones
diferentes, dosificacion mediante embutidora en lata tradicional vy
esterilizacion como si se tratase del proceso normal de fabricacion conservas
de pescados y mariscos o bien se congela en moldes con la ayuda de
armarios de placas y posteriormente se somete a procesos de corte y
envasado adecuado con tratamiento final de esterilizacion para su
conservacion.
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NUEVAS REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado que
comprende una papilla homogénea en fase de emulsion que comprende
pescado crudo congelado y caldo concentrado resultante de la coccion del
pescado, siendo el pescado congelado y el caldo concentrado del mismo
tipo de pescado que el de las migas y/o trozos de pescado con los que se
mezcla la papilla.

2.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcién de papilla con respecto a
la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 50%.

3.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la proporcion de papilla con respecto a

la miga y/o trozos de pescado es de aproximadamente el 60%

4 .- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la mezcla homogénea se embute en
moldes que le confieren forma a la mezcla homogénea se hace un
tratamiento térmico del mismo y se congela obteniendo bloques congelados
de transformado de pescado.

5.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque la realizaciéon de la papilla homogénea
en fase de emulsién con base de pescado comprende las siguientes fases:

- mezclado de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de
coccion hasta formar una emulsion en una mezcladora cutter
- adicion de agua en forma congelada

- adicion de aceites o grasas vegetales

58



10

15

20

25

30

11

6.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque el liquido con el que se mezcla el
pescado crudo congelado es concentrado de los caldos de coccion de
pescado.

7.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque en la realizacion de la papilla
homogénea se podran incorporar aditivos alimenticios._

8.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 7 caracterizado porque los aditivos alimenticios son sustancias
emulsionantes como fosfatos y sustancias antioxidantes.

9.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segin la
reivindicacion 5 caracterizado porque para dar un color mas intenso a la
papilla homogénea en fase de emulsion con base de pescado se adiciona
musculo rojo o Sangacho.

10.- Procedimiento de fabricaciéon de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 60%.

11.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 50%.

12.- Procedimiento de fabricaciéon de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la proporcion de pescado crudo
congelado con respecto a la papilla final obtenida es igual o inferior al 40%.
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13.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque los aceites o grasas vegetales
empleados son aceite de girasol y/o aceite de oliva.

14.- Procedimiento de fabricacion de un transformado de pescado segun la
reivindicacion 5 caracterizado porque la obtencién de la papilla se lleva a
cabo en una mezcladora cutter que consigue una pasta homogénea y
emulsion de la misma trabajando en vacio y con temperaturas iguales o
inferiores a 0°C.

15.- Procedimiento de fabricacién de un transformado de pescado, segun la
reivindicacion 5, caracterizado porque el aceite o grasa vegetal adicionado,
se puede sustituir total o parcialmente por salsas de diversa indole.

16.- Transformado de pescado que comprende una papilla homogénea en
fase de emulsiébn que comprende pescado crudo congelado y caldo
concentrado resultante de la coccién del pescado, siendo el pescado
congelado y el caldo concentrado del mismo tipo de pescado que el de las
migas y/o trozos de pescado con los que se mezcla la papilla.

17.- Transformado de pescado segun la reivindicacién 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 50%.

18.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 16 caracterizado
porque la proporcion de papilla con respecto a la miga y/o trozos de pescado
es de aproximadamente el 60%.

19.- Transformado de pescado segun la reivindicacién 16 caracterizado
porque la papilla homogénea de base de pescado comprende una emulsion
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de pescado crudo congelado con concentrado de las aguas de coccion, agua
en forma congelada y aceites o grasas vegetales.

20.- Transformado de pescado, segun la reivindicacion 19, caracterizado
porque el aceite o grasas vegetales, se pueden sustituir total o parcialmente
por salsas de diversa indole.

21.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado el
caldo de coccion de pescado es concentrado y tratado térmicamente.

22.- Transformado de pescado segin la reivindicacion 19 caracterizado

porque la papilla homogénea a base de pescado comprende aditivos
alimenticios.

23.- Transformado de pescado segln la reivindicacion 22 caracterizado
porque los aditivos alimenticios son sustancias emulsionantes como fosfatos
y sustancias antioxidantes.

24.- Transformado de pescado segun la reivindicacion 19 caracterizado
porque la papilla homogénea a base de pescado incorpora para acrecentar el
color y/o sabor, pequefos porcentajes de musculo rojo o Sangacho.

25.- Transformado de pescado segun la reivindicacién 19 caracterizado
porque los aceites o grasas vegetales utilizadas son aceite de girasol y/o
aceite de oliva.
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REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PATENTE DE INVENCION M/

Descripcion de la invencion
Dibujos de ser estos pertinentes
Comprobante de pago de las tasas establecidas

L A 2 & & 2

COMPLETA [ ]

DISENO INDUSTRIAL [ ]

material que incorpora el disefio
Comprobante de pago de las tasas establecidas

* SO

COMPLETA [ ]

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

4 Indicacién de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado [
€ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [

€ Representacion grafica del esquema trazado
¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas

e

Firma Responsable

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Fecha. (IINAMANARNARREARCIRHNLN
No. 09-128217- -00000-0000

Fecha: 2009-11-11 14:48:11  Dep. 2020 NUECREACGIONE ;

Tra. 11 PATENTEIYII Eve: 379 FASENACIONALII
Act. 411 PRESENTACION Folios: 71

Indicacién de que se solicita la concesién de una patente
Datos de identificacidn del solicitante o de la persona que presenta la solicitud

Indicacién de que se solicita el registro de Disefo Industrial
Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [
Representacion grafica y fotografica del Disefio Industrial o muestra del [

MODELO DE UTILIDAD [ ]

INCOMPLETA [ ]

~

[ |

INCOMPLETA [ ]

mad  hemand o) )

[

X

W

INCOMPLETA [ ]

:arrera 13 No. 27-00 Piso 5,7y10’
Conmutador: 3 82 0840
Fax: 3505220
E-mail: info@sic.gov.co
Www.Sic.gov.co
Bogota D.C. - Colombia
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DELGADO VILLEGAS JAIME EDUARDO

REFERENCIA Radicacidén No. 9 128217
Solicitud internacional PCT/ES2008/000325
Fecha inicio fase nacional 08/12/2009
Tramite 11
Evento 379
Actuacidn 430
Oficio No. 3qz

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisidén 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperaciédn en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
Unica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. Si fuere el caso, el solicitante debe adjuntar la traduccién de los anexos del
reporte de examen preliminar internacional (Art. 36.2.b) del tratado PCT.

2. La solicitud no contiene el poder debidamente otorgado, con el lleno de los
requisitos exigidos por los articulos 63 y subsiguientes del Cédigo de
Procedimiento Civil. Adicionalmente, deberd presentar el documento que acredita la
existencia y representacién legal de la sociedad solicitante, cuando ésta fuere
persona juridica.

3. La solicitud no contiene la copia del documento en que consta la cesidn del
derecho a la patente del inventor al solicitante o a su causante, conforme a lo
establecido por el articulo 26 literal k) de la Decisidén 486 de la Comisién de la
Comunidad Andina. Cuando se trate de documentos otorgados en el extranjero, estos
deberan legalizarse de conformidad con lo dispuesto por los articulos 259 y 260 del
Cédigo de Procedimiento Civil. Cuando se trate de las declaraciones a que hace
referencia la Regla 4.17 1ii) del Tratado de Cooperacidén en Materia de Patentes -
PCT., el alcance de las tales declaraciones se determinard seglin indiguen
claramente una cesidn de derechos del inventor al solicitante o su causante, de
conformidad con lo dispuesto en el numeral 5.2.15 del Capitulo Quinto, Titulo X de
la Circular Unica de Superintendencia de Industria y Comercio.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Decisidn 486, se le
requiere para que dentro. del término de dos meses siguientes a la fecha de
notificacién del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerard abandonada y perderd su prelacidn.

Notifiquése el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal
e), del capitulo quinto del titulo primero de la Circular Unica No.10 de 2001.

Continua en la pagina siguiente...

Al contestar favor indique el nimero Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 2, 5, 7 y 10 PBX: 5870000

de radicacidn consignado en el rétulo Sede CAN: Av. Carrera 50 No. 26 - 55 int.2. Tel 5880070
Call Center 6513240. Linea 01800-910165
Web: www.sic.gov.co e-mail: infoe@sic.gov.co
Bogotd D.C. Colombia
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Radicacidén No.:9 128217

SUS FERNEL GARCIA GARCIA
Director de Nuevas Creaciones (E)

El anterior requ 1m1ento fue
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Call Center 6513240. Linea 01800-910165
Web: www.sic.gov.co e-mail: infoesic.gov.co
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