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@ Resumen:

Utilizacién del aditivo alimentario E-260 a concentracio-
nes inferiores al 10% y hasta el 6% en la elaboracion y
uso de salmueras que eliminan el riesgo de anisakiosis.
Consiste en la preparacion de salmueras que contengan
concentraciones inferiores al 10% y hasta el 6% de aci-
do acético, aditivo alimentario E-260 en vez de vinagres
comerciales, todos ellos con menores grados de acidez,
y que maten al 100% de las larvas de Anisakis sp. Asi
mismo, se ha previsto el empleo de dichas salmueras en
la elaboracién de boquerones frescos escabechados si-
guiendo las recetas tradicionales de boquerones en vina-
gre con el fin de eliminar el riesgo sanitario que conlleva
el consumo de dicho alimento.
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DESCRIPCION

Utilizacién del aditivo alimentario E-260 a con-
centraciones inferiores al 10% y hasta el 6% en la ela-
boracién y uso de salmueras que eliminan el riesgo de
anisakiosis.

La presente invencion se refiere a la elaboracién
de unas nuevas salmueras que acaban con la vitali-
dad y poder infectante de las larvas de Anisakis sp.,
nematodo pardsito que se encuentra en la musculatu-
ra de la inmensa mayoria de pescados de consumo y
que es capaz de introducirse en la mucosa del tracto
gastrointestinal humano provocando a nivel local la
formacién de un granuloma doloroso y a nivel gene-
ral gran nimero de reacciones alérgicas. Ademads, el
empleo de estas nuevas salmueras en el escabechado
de boquerones frescos supone una gran ventaja sobre
los métodos utilizados hasta el momento para la pre-
paracién de boquerones en vinagre, ya que se pueden
evitar el 100% de este tipo de infecciones y los efec-
tos secundarios que de ellas derivan. La elaboracién
de dichas salmueras es factible tanto a nivel casero
como industrial, asi como su utilizacién en el escabe-
chado de los boquerones.

Antecedentes de la invencion

Los boquerones en vinagre constituyen una de las
especialidades gastronémicas de nuestro pais de ma-
yor éxito tanto entre los espafioles como entre el gran
nimero de turistas que nos visitan cada afio, pero que
con los procedimientos que se emplean hasta el mo-
mento para su elaboracién (vinagre comercial 6% du-
rante 4-24 horas) constituye, también, un gran riesgo
sanitario ya que es una de las principales fuentes de
infeccién por Anisakis sp. Hasta el momento la dnica
recomendacién que se da para evitar estas infeccio-
nes es la congelacion del pescado previa al marina-
do (-20°C durante 24 horas. 1437/1992), pero dicha
medida en pescados grasos, como el boquer6n, altera
ciertos caracteres organolépticos del pescado, resul-
tando tras el escabechado un producto que no agrada
totalmente al consumidor, lo que ha supuesto que esta
medida no haya sido adoptada por la inmensa mayo-
ria de la poblacidn, y el consumo de boquerones en
vinagre siga siendo un riesgo sanitario. Por todo ello,
y con el fin de conseguir un marinado que conserve
al 100% las caracteristicas organolépticas propias de
los boquerones en vinagre elaborados segun las rece-
tas tradicionales y que a su vez asegure la inocuidad
de dicho alimento, se ha desarrollado un nuevo méto-
do de elaboracién de salmueras y su aplicacion en el
escabechado de boquerones frescos cuyas caracteris-
ticas son el objeto de la presente invencion.
Descripcion de la invencion

La elaboracién de las nuevas salmueras se reali-
za mediante el empleo de 4cido acético calidad ali-
mentaria (aditivo alimentario E-260), y de acuerdo
con las recomendaciones que aparecen recogidas en
el Real Decreto 142/2002, a concentraciones inferio-
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res al 10% y hasta el 6%. Para la utilizacién de dichas
salmueras en la preparacién de boquerones en esca-
beche se parte de filetes de boquerdn fresco perfecta-
mente limpios, tal y como se recomienda en las rece-
tas tradicionales, lo que supone la conservacion de los
caracteres organolépticos intactos, cosa que no ocurre
con el marinado de pescado previamente congelado,
unica medida profilactica dada hasta el momento pa-
ra la prevencién de las infecciones por Anisakis sp.
Posteriormente, los filetes se sumergen por completo,
independientemente del tamafio que tengan, en dicha
salmuera durante al menos 15 dias a 4°C. Transcurri-
do este tiempo, el 100% de los parasitos estdn muertos
y los boquerones o bien se pueden ya alifiar y consu-
mir, o bien corregir su grado de salinidad y acidez a
gusto del consumidor mediante lavados en salmueras
a diferentes concentraciones de sal y carentes de dcido
acético.

Descripcion de una realizacion referida

Por una parte se prepara la salmuera (12% de Na-
Cl y 6% de 4cido cético calidad alimentaria en agua
corriente), y por otra parte se preparan los filetes de
boquerdn, siguiendo los métodos tradicionales de pre-
paracion de boquerones en vinagre. es decir, a los bo-
querones frescos se les quita la cabeza, visceras y es-
pinas, para posteriormente ser lavados en abundante
agua para eliminar restos y blanquear bien los filetes
por la hemolisis de la sangre que haya quedado en la
musculatura. Posteriormente se procede al marinado,
y en este punto es importante resaltar que para ase-
gurar el éxito del método y la muerte del 100% de las
larvas, todo el pescado debe quedar perfectamente su-
mergido en la salmuera por lo que los filetes se deben
disponer en un recipiente de fondo plano y en capas,
y cada vez que se completa una capa afiadir salmuera
que los recubra a todos por completo. Luego se de-
ja a 4°C durante al menos 15 dias. Transcurrido este
tiempo los boquerones se sacan de la salmuera, se es-
curren y ya estdn listos para su alifie segtin las recetas
tradicionales de boquerones en vinagre (ajo, perejil y
aceite de oliva) o bien una vez escurridos se pueden
someter a diferentes lavados en agua corriente o en
salmueras carentes de dcido y con distintas concen-
traciones de sal para corregir el grado de salinidad y
acidez del boquer6n hasta conseguir el sabor deseado
por el consumidor.

Dado el interés sanitario que supone el empleo de
estas salmueras en uno de los platos tipicos de nuestra
gastronomia y que mayor éxito tiene entre los consu-
midores, y gracias a la sencillez tanto del preparado
de las salmueras como del escabechado de los boque-
rones, asi como sus no elevados costes econdmicos,
queremos resaltar que esta invencién es susceptible
de aplicacién industrial en el dmbito alimentario con
una importante repercusién en cuanto a salud publica
se refiere ya que supone la eliminacién de un impor-
tante proceso infeccioso con gran nimero de efectos
secundarios como es la anisakiosis.
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REIVINDICACIONES

1. Elaboracién y uso de salmueras que eliminan
el riesgo de anisakiosis que consiste en el empleo de
concentraciones inferiores al 10% y hasta el 6% de
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acido acético, aditivo alimentario E-260.

2. Elaboracién y uso de salmueras que eliminan el
riesgo de anisakiosis, segun la reivindicacién 1, para
el escabechado de boquerones frescos y otros alimen-
tos.
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