REIVINDICACIONES

1. Proceso para la elaboracién de coldgeno marino a base de escamas de pescado en
presentacion de gel y de polvo, caracterizado por comprender las etapas de:

(1) Recepcion de escamas;

(2) Seleccién y limpieza de escamas;

(3) Verificacion de peso y calidad,;

(4) Desinfeccién de escamas;

(5) Esterilizacion de utensilios;

(6) Desnaturalizacion de otras proteinas;
(7) Purificacion de escamas;

En donde el proceso se divide en:
(8.A) Produccion de Colageno Marino en Polvo:

(9.A) Coccion breve;

(10.A) Licuado corto;

(11.A) Secado de escamas;
(12.A) Molienda y tamizaje;
(13.A) Empaque y etiquetado.

(8.B) Produccion de Colageno Marino en Gel:

(9.B) Coccidn prolongada;
(10.B) Licuado;

(11.B) Filtrado;

(12.B) Adicion de ingredientes;
(13.B) Envasado;

(14.B) Verificacion final;
(15.B) Choque térmico;

(16.B) Etiquetado;

(17.B) Refrigeracion.

2. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porque en la etapa (4) desinfeccion de
escamas, se utiliza una solucion de hipoclorito de sodio entre el 0,2% y el 0,8% durante 30
a 50 minutos.

3. Proceso segun la reivindicacion 1y 2, caracterizado porque el porcentaje 6ptimo de
hipoclorito de sodio es del 0,5% durante 30 minutos.



4. Proceso segun la reivindicacién 1, caracterizado porque en la etapa (6) desnaturalizacion
de otras proteinas, se utiliza cido acético entre el 0,2% y el 0,8%, durante 30 a 60 minutos.

5. Proceso segun la reivindicacion 1y 4, caracterizado porque el tratamiento 6ptimo es con
acido acético al 0,5% por litro de agua durante 30 minutos.

6. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porque en la etapa (7) purificacion, las
escamas se sumergen en solucion de Citrosan entre el 0,2% vy el 0,5%, durante 30 a 60
minutos.

7. Proceso segun la reivindicacién 1y 6, caracterizado porque la concentracion 6ptima de
Citrosan es del 0,2% por litro de agua durante 30 minutos.

8. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porgue en la etapa (9.B) coccidn para
colageno en gel, las escamas se cocinan durante 3 horas: inicialmente a fuego alto hasta
ebullicién y luego a fuego bajo, con una proporcién agua: escamas de 4:1.

9. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porgue en la etapa (12.B) adicion de
ingredientes en colageno gel, se incorpora acido ascorbico en concentraciones entre 0,2% y
0,6%, durante 30 a 60 minutos.

10. Proceso segun la reivindicacion 1y 9, caracterizado porque el acido ascorbico se
incorpora al 0,2% durante 30 minutos, actuando como antioxidante y conservante.

11. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porgue el colageno marino proviene de
fuentes naturales, especificamente escamas de pescado sin incorporacién de aditivos,
azucares afiadidos, edulcorantes ni agentes quimicos.

12. Proceso segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el colageno marino se presenta
en dos formas fisicas diferenciadas: colageno en gel y colageno en polvo, ambas con
caracteristicas organolépticas bajas (ligeramente perceptibles).



