
19© OFICINA ESPAÑOLA DE
PATENTES Y MARCAS

ESPAÑA

11© Número de publicación: 2 365 058
21© Número de solicitud: 200931172
51© Int. Cl.:

A23J 1/04 (2006.01) A23J 3/04 (2006.01)

A23L 1/325 (2006.01) A23L 1/0562 (2006.01)

A23L 1/327 (2006.01)

12© SOLICITUD DE PATENTE A1

22© Fecha de presentación: 15.12.2009

43© Fecha de publicación de la solicitud: 21.09.2011

43© Fecha de publicación del folleto de la solicitud:
21.09.2011

71© Solicitante/s: JEALSA RIANXEIRA, S.A.
Bodión, s/n
15930 Boiro, A Coruña, ES

72© Inventor/es: Sartal Rodríguez, Antonio;
Rua Rodríguez, María Luisa;
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel y
Sabrosa Rodrigues, Ana Cristina

74© Agente: Carpintero López, Mario

54© Título: Composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado y procedimiento para su apli-
cación.

57© Resumen:
Composición para aumentar el contenido proteico en car-
ne de pescado y procedimiento para su aplicación.
Se describe una composición para aumentar el contenido
proteico de carne de pescado, la composición compren-
de un extracto gelificable de proteínas de colágeno, un
extracto gelificable de proteínas miofibrilares y fosfatos.
También se describe un procedimiento para aumentar el
contenido proteico de la carne de pescado incorporando
dicha composición.
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DESCRIPCIÓN

Composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado y procedimiento para su aplicación.

Campo de la invención

La presente invención está relacionada con las técnicas empleadas en la industria del procesamiento de alimentos,
y más particularmente, se encuentra relacionada con una composición para aumentar el contenido proteico en carne
de pescado y el procedimiento para su aplicación.

Antecedentes de la invención

Los principales factores estructurales que condicionan la rentabilidad del sector pesquero y en particular de las
empresas de productos enlatados son la concentración de la distribución en los grandes centros y la escasez de pescado,
que han elevado, en los últimos años, el precio de modo alarmante.

Asimismo, en esta industria existe un bajo rendimiento del proceso de elaboración de conservas, que no llega
a más del 50%, toda vez que se presentan mermas que ocurren especialmente en las etapas del corte, cocción y
pelado.

Se ha pensado que una posibilidad para mejorar el rendimiento global en la fabricación de conservas de pes-
cado sería aprovechar las pérdidas que se producen antes del envasado, preferiblemente, a partir de los elementos
que se pierden en las distintas etapas del proceso de elaboración, entre ellos, sin duda los más importantes son el
agua de cocción del pescado así como los restos y trozos de pescado que se van perdiendo durante su procesamien-
to.

En un industria paralela, que es la industria cárnica terrestre, un procedimiento tecnológico que ha sido aplicado
con éxito, desde mucho tiempo atrás, ha sido la inyección en el músculo de animales de sangre caliente de una salmuera
a fin de evitar pérdidas por deshidratación, así como para incrementar la jugosidad de la carne, la cual se vuelve más
tierna y sabrosa. A pesar de las ventajas de esta tecnología, en el caso de las especies de pescado no se ha aplicado de
forma exitosa.

La recuperación de proteínas de bajo valor comercial o de subproductos de su industrialización constituye una
alternativa promisoria para el aumento de proteína de alta calidad, además de minimizar el problema de polución
ambiental, tal como lo describe Rodrigues, A. M. C.; Tobinga, S.; Secagem de suspensão proteica de peixe em leito
de jorro: Propriedades funcionais; Revista Brasileira de produtos Agroindustriais, Campina Grande, v.3, n.1, p.31-
36,2001en.

Las proteínas miofibrilares, que representan un 66-77% de las proteínas totales, tienen un papel fundamental en la
coagulación y formación de un gel de proteínas, cuando se procesa el músculo de pescado. Estas forman las miofibrilas
y confieren a las células musculares su propiedad contráctil, influyendo tecnológicamente en las cualidades culinarias
y comerciales de la carne, una vez que son responsables por la capacidad de retención de agua, propiedades emul-
sificantes o también por la blandura de la carne, conteniendo aún cantidades importantes de aminoácidos esenciales,
contribuyendo en más de 70% del soporte proteico debido al consumo de carne. Los músculos blancos del pescado
contienen menos proteínas miofibrilares que los músculos rojos.

En el músculo calentado, las proteínas sarcoplasmáticas, coaguladas por el calor se adhieren a las proteínas mio-
fibrilares e impiden la formación del gel a partir del músculo del pescado. Khun, C. R.; Soares, G. J. D.; Protea-
ses and inhibition in surimi processing; R. Bras. Agrociência, v.8 n.1, p.5-11, Jan-Abr, 2002)]. El gel se forma
por la solubilización de las proteínas miofibrilares que al hidratarse, crea una red proteica unida por puentes de
hidrógeno.

En particular, las aguas de cocción de la industria de envasados de pescado se caracterizan por ser salmueras
resultantes del proceso de cocción y contienen, por ello, tanto trozos de carne de pescado así como proteínas sarco-
plasmáticas y alguna miofibrilar solubilizada y, en mayor proporción, gelatina que resulta de la fusión del colágeno a
la temperatura del proceso. Debido a ello, presentan una elevada carga orgánica que representa fuerte impacto conta-
minante. Por estas razones, existe una gran necesidad de recuperar las proteínas de dichas aguas de cocción y de los
restos de pescado.

Ante esta situación, se desea optimizar los procesos de elaboración y de forma paralela desarrollar nuevos produc-
tos y presentaciones que permitan incrementar el rendimiento global en el procesamiento del pescado.

Sumario de la invención

El objeto de la presente invención es proveer una composición que aumente el contenido proteico en la carne de
pescado, dicha composición comprende como sus componentes un extracto gelificable de proteínas de colágeno; un
extracto gelificable de proteínas miofibrilares; y, fosfatos.
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En una realización de la invención, el extracto gelificable de proteínas de colágeno tiene un contenido de colágeno
de 5,0 a 60,0 g/L. En una realización más, el extracto de proteínas miofibrilares tiene un contenido del 1,5 al 6,5%
de proteínas miofibrilares. Y en otra realización de la invención, la concentración de fosfatos es tal que se guarda una
relación máxima de fosfatos de hasta 5,0 g por Kg de pescado tratado.

En una realización preferente, la composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado está carac-
terizada porque el extracto gelificable de proteínas de colágeno contiene 16,25 g/L de colágeno, el extracto de proteínas
miofibrilares contiene 5,93% de proteínas miofibrilares y el contenido de fosfatos es de 2,91 g/kg de pescado.

De manera particular, se prefiere, que el extracto de proteínas de colágeno haya sido obtenido de las aguas de
cocción de un proceso de enlatado de pescado. Asimismo, en otra realización, el extracto de proteínas miofibrilares
proviene de los restos de pescado eliminados en un proceso de enlatado.

En un aspecto de la invención, se provee un procedimiento para aumentar el contenido proteico en carne de pescado
mediante la composición de la presente invención, dicho procedimiento consta de las etapas de incorporar, a la carne
de pescado, una composición tal como la que se ha definido anteriormente, luego se esteriliza el pescado y finalmente
se deja enfriar. Antes de iniciar el procedimiento, la carne de pescado puede encontrarse cruda o cocida.

En una realización preferida, la incorporación de la composición se realiza inyectándola directamente a la carne de
pescado.

En una realización más, cuando la carne de pescado se encuentra cocida, la carne se somete a una etapa de cocción
antes de incorporar la composición a la carne de pescado.

Por su parte, en una realización preferente, cuando la carne de pescado se encuentra cruda, la carne se somete a
una etapa de cocción después de incorporar la composición a la misma.

El procedimiento es aplicable a la carne de cualquier especie de pescado, pero especialmente se aplica a la carne
de una especie túnida.

Breve descripción de las figuras

Para complementar la descripción que se está realizando y con objeto de ayudar a una mejor comprensión de las
características del invento, se acompaña como parte integrante de esta descripción, un juego de dibujos en donde con
carácter ilustrativo y no limitativo, se ha representado lo siguiente:

La figura 1 representa un perfil de temperaturas de la inyección en el músculo de EAC (extracto gelificable de
proteínas de colágeno obtenido de agua de cocción) y EM (extracto de proteínas miofibrilares) de manera indepen-
diente.

La figura 2, representa cuatro gráficas que muestran el efecto de las variables independientes (EAC, EM y P) sobre
el incremento de peso (IP en %). EAC hace referencia a extracto gelificable de proteínas de colágeno obtenido de agua
de cocción, EM a extracto de proteínas miofibrilares y P a fosfatos, en valores codificados.

Descripción detallada de la invención

Se ha encontrado que una composición que comprende un extracto gelificable de proteínas de colágeno; un extracto
gelificable de proteínas miofibrilares; y fosfatos, aumentan el contenido proteico de la carne de pescado procesada en
un procedimiento de enlatado, lo cual se manifiesta en una ganancia de peso en la carne tratada después de que es
sometida a esterilización.

Entre los componentes de la composición, el extracto gelificable de proteínas de colágeno tiene un contenido de
colágeno de 5,0 a 60,0 g/L y se obtiene preferiblemente de las aguas de cocción de un proceso de enlatado de pes-
cado.

Por su parte, el extracto gelificable de proteínas miofibrilares tiene un contenido del 1,5 al 6,5% de proteínas
miofibrilares, y proviene de los restos de cocción del proceso de enlatado de pescado.

Entre los fosfatos utilizados, se encuentran, Tripolifosfato de sodio, Tripolifosfato de potasio, polifosfato cálcico,
entre otros bien conocidos en el arte, y se utilizan en la composición en una cantidad tal que se guarda una relación
máxima de fosfatos de hasta 5,0 g/Kg de pescado.

Asimismo, como parte de la presente invención se provee un procedimiento para aumentar el contenido proteico de
la carne de pescado, el procedimiento inicia con la incorporación, a la carne de pescado, de una composición tal como
se ha descrito anteriormente, la carne puede estar antes del procedimiento ya sea cruda o cocida. La incorporación
puede ser realizada inyectando directamente la composición a la carne de pescado, ya sea en sentido del miotomo del
músculo del pescado o en sentido contrario.
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Asimismo, la incorporación de la composición, se realiza desde temperatura ambiente hasta una temperatura de
120ºC.

En una realización del procedimiento, cuando la carne de pescado se encuentra cocida, la carne se somete a una
etapa adicional de cocción antes de incorporar la composición. La cocción puede tomar hasta 10 minutos.

Por su parte, cuando la carne de pescado se encuentra cruda, la carne se somete a una etapa de cocción después de
aplicar la composición la cocción se realiza hasta una temperatura de 90ºC.

Después de incorporar la composición, se lleva al cabo la esterilización hasta una temperatura de 121ºC y después
se deja enfriar hasta temperatura ambiente.

Este procedimiento es aplicable a la carne de cualquier pescado, siendo preferible su uso en especies túnidas.

De acuerdo al procedimiento descrito, a continuación se ilustran ejemplos del mismo, los cuales deben ser tomados
únicamente como ilustrativos más no limitativos de la presente invención.

Ejemplo 1

Método de incorporación

En una primera etapa, se decidió incorporar la composición al músculo del pescado mediante inyección, asimismo,
para evaluar la ganancia en peso del mismo se pesó el músculo al principio y al final del procedimiento. Concretamente,
el procedimiento fue realizado de la siguiente manera:

• Se pesó el músculo inicial del pescado.

• Se inyectó la composición en una cantidad de 8 a 12 mL.

• Se esterilizó el pescado.

• Se dejó enfriar.

• Y finalmente, se pesó el músculo del pescado tratado.

Ejemplo 2

Se inyectaron de forma independiente el extracto gelificable de proteínas de colágeno obtenido de agua de cocción
denominado EAC y el Extracto de proteínas Miofibrilares denominado EM.

Se realizaron ensayos preliminares con EAC y EM inyectados de forma independiente, los resultaron indicaron
que en el caso de la inyección de EAC no se verificó ninguna mejoría en el peso final del músculo.

Por otro lado, cuando se inyectó EM de forma independiente se verificó una reducción de mermas en el orden del
8% correspondiendo a una mejoría del 60% con respecto al control tal como se ilustra en la tabla 1. En la Figura 1, se
observa el perfil de temperaturas utilizado en la inyección de los componentes de forma independiente.

TABLA 1

Ensayos preliminares con EAC y EM incorporado de forma independiente
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Ejemplo 3

Inyección de la composición de la presente invención

Con el objetivo de investigar los efectos de las variables independientes (concentraciones de proteínas en el extracto
de proteínas de colágeno, del extracto de proteínas miofibrilares y de fosfatos) sobre la ganancia de peso del músculo
de atún, se llevó a cabo un plan factorial de orden 3. Esta aproximación permite economizar experimentos y determinar
la existencia de interacciones entre las variables de entrada.

Puesta a punto del plan factorial

Ensayos preliminares de combinaciones de EAC, EM y Fosfatos

En una primera fase, se hicieron ensayos preliminares con distintas combinaciones de la presente invención. El
volumen inyectado en los músculos de atún fue de 12 mL.

La amplitud del intervalo de concentraciones de colágeno en el extracto de proteínas gelificables obtenido del agua
de cocción atún osciló entre la concentración de 5,0 a 60,0 g/L.

En el caso del extracto de proteínas miofibrilares se eligió una concentración de proteínas miofibrilares en el rango
de 1,5 a 6,5% logrando la adecuada formación de gel de proteínas incorporadas en el interior del atún.

Por último, las concentraciones de fosfatos utilizadas oscilaron entre 0,1-5,0 g/Kg de pescado límite superior
permitido por ley (Real decreto 141/2002, de 1 de Febrero; RCL 2002/521).

Como se puede constatar en la tabla 2 y, aunque los daños mecánicos producidos por las agujas de inyección pueden
provocar mermas en el peso del atún después de la esterilización, existen combinaciones de la presente invención
(EAC-EM-Fosfatos) que permiten reducir las mermas en un 8% global.

TABLA 2

Combinaciones de EAC-EM-Fosfatos
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Plan Factorial Combinaciones de Extracto de Proteínas pelificables, extracto de proteínas miofibrilares y Fosfatos

En la tabla 3 se muestran los dominios experimentales junto con los valores naturales y codificados de las varia-
bles estudiadas. Para la concentración del extracto de proteínas miofibrilares se escogió un intervalo conveniente (5
y 6,5%) para permitir la adecuada formación del gel de proteínas en el interior del atún. Adicionalmente, la concen-
tración máxima de fosfatos se fijó en un valor de 5,0 g/Kg, por ser este el límite superior permitido por ley (Real
decreto 141/2002, de 1 de Febrero; RCL 2002/521). En este experimento, el volumen de composición inyectada en
los músculos de atún fue de 8 mL.

TABLA 3

Dominios experimentales, codificación y valores naturales de las variables independientes

Los resultados permitieron proponer, para el incremento de peso del músculo de atún, el siguiente modelo
empírico:

Y = 4,39 + 0,41 · [EM] + 0,45 · [EM] · [P] − 1,30 · [EAC]2 − 0,35 · [EM]2 − 0,57 · [P]2 [1]

Como se puede observar, los componentes EAC y los fosfatos no producen efectos de primer orden sobre la
respuesta, en contraste, con el componente EM que aparece en el modelo con un coeficiente positivo. De la misma
forma, solo fue significativa la interacción positiva entre las variables EM y fosfatos.

Adicionalmente, los coeficientes negativos obtenidos para los términos cuadráticos demuestran el efecto depresor
que, sobre la respuesta, tienen las altas y bajas concentraciones de las variables independientes. Por otra parte, la
interacción positiva entre las variables EM y P indica que la respuesta se incrementa cuando ambas se sitúan bien en
su máximo nivel o bien en su nivel mínimo.

En la Figura 2 se representan las superficies de respuesta más representativas generadas por el modelo de la
ecuación [1].

No se representan las superficies de respuesta para los valores extremos de [EAC] (-1,5 y 1,5), ya que variable está
solo presente en el modelo como variable de segundo orden. En este caso, la representación del efecto conjunto de las
variables [EM] y [P] para valores altos y bajos de [EAC] sería la misma. De todas formas, esto no interfiere con el
análisis de los resultados obtenidos.

Los valores codificados óptimos de las variables independientes que maximizan la respuesta son: [EAC] = 0, [EM]
= 0.78 y [P] = 0.31, que se corresponden con los valores naturales, 16.25 g/L, 5.93% y 2,91 g/kg, respectivamente.
Para estos valores el incremento de peso del músculo obtenido es de 4.55% con respecto al control.

De forma notoria, se puede apuntar que la concentración óptima de fosfatos a utilizar se encuentra por debajo del
límite máximo permitido por la legislación vigente referida anteriormente. En la tabla 4 se observan los resultados
sobre este modelo.
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Inyección a diferentes temperaturas en el músculo cocido

Se realizaron una serie de experimentos para evaluar la ganancia de peso incorporando a la carne de pescado cocida
una composición preferida de la presente invención con las siguientes características.

EAC: 16.25 g/L de proteínas

EM: 5.93%

Fosfatos 2.91 g/Kg.

Músculo cocido

Se pesó inicialmente un trozo de atún cocido, después fue sometido a una nueva cocción por 10 minutos para
luego inyectar 8-12 mililitros de esta composición, se esterilizó el atún a 120ºC y luego se dejó enfriar a temperatura
ambiente.

Las etapas y parámetros evaluados en las distintas etapas se indican a continuación:

8
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4.1 Inyección contraria al miotomo

Ejemplo 4.1.1

En las tablas 5A y 5B se observan los resultados obtenidos con la composición incorporada a temperatura ambiente
y en dirección contraria al miotomo.

TABLA 5A

TABLA 5B

El teste t-student fue realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0, hipótesis nula, frente
a la hipótesis alternativa en la que la diferencia no es igual a 0,0, para un nivel de confianza del 95%. Si el p-valor
calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa, si el valor no es inferior, no
se puede rechazar la hipótesis nula.

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance Global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%. Puesto que el p-
valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.

9
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Ejemplo 4.1.2

En las tablas 6A y 6B se observan los resultados obtenidos con un segundo ensayo realizado a las mismas condi-
ciones que el ejemplo 4.1.1.

TABLA 6A

TABLA 6B

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

10
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4.2 Inyección contraria al miotomo y a temperatura de 70-80ºC

Ejemplo 4.2.1

En las tablas 7A y 7B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado a estas condiciones y
contraria al miotomo.

TABLA 7A

TABLA 7B

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

11
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Ejemplo 4.2.2

En las tablas 8A y 8B se observan los resultados obtenidos con un segundo ensayo realizado a las mismas condi-
ciones.

TABLA 8A

TABLA 8B

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
pueden rechazar hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

12
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5.1 Inyección en dirección del miotomo

Ejemplo 5.1.1

En las tablas 9A y 9B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado a temperatura ambiente
y en dirección del miotomo.

TABLA 9A

TABLA 9B

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%. Puesto que el p-
valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la hipótesis nula.
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Ejemplo 5.1.2

En las tablas 10A y 10B se observan los resultados obtenidos en un segundo ensayo realizado a temperatura
ambiente y en dirección del miotomo.

TABLA 10A

TABLA 10B

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.
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5.2 Inyección en dirección del miotomo y a temperatura de entre 70-80ºC

Ejemplo 5.2.1

En las tablas 11A y 11B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado a estas condiciones y
en dirección del miotomo.

TABLA 11A

TABLA 11B

En el caso de la inyección y esterilización existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las
muestras, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.
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Ejemplo 5.2.2

En las tablas 12A y 12B se observan los resultados obtenidos en un segundo ensayo realizado a estas condiciones
en dirección del miotomo.

TABLA 12A

TABLA 12B

En el caso de la inyección y esterilización existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las
muestras, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.
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Inyección en el músculo crudo

Las etapas y parámetros evaluados en las distintas etapas se indican a continuación para la inyección en músculo
crudo:

6.1 Inyección contraria al miotomo

Ejemplo 6.1.1

En las tablas 13A y 13B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado con músculo crudo y
a temperatura ambiente condiciones.

TABLA 13A
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TABLA 13B

En el caso de la inyección y cocción no existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las
muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula. En la esterilización, existe diferencia estadísticamente significativa,
se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En este caso, excepcionalmente, la muestra inyectada con
la pasta coloidal tuvo más pérdidas que el control.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

Ejemplo 6.1.2

En las tablas 14A y 14B se observan los resultados obtenidos en un segundo ensayo realizado con músculo crudo
y a temperatura ambiente.

TABLA 14A
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TABLA 14B

En el caso de la inyección no existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, no
se puede rechazar la hipótesis nula. En la cocción y esterilización, existe diferencia estadísticamente significativa, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis
nula a favor de la alternativa.

6.2 Dirección al miotomo

Ejemplo 6.2.1

En las tablas 15A y 15B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado con músculo crudo y
en dirección del miotomo.

TABLA 15A
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TABLA 15B

En el caso de la inyección, cocción y esterilización no existe diferencia estadísticamente significativa entre las
medias de las muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis
nula a favor de la alternativa.

Ejemplo 6.2.2

En las tablas 16A y 16B se observan los resultados obtenidos en un segundo ensayo realizado, en músculo crudo y
en dirección del miotomo.

TABLA 16A
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TABLA 16B

En el caso de la inyección, cocción y esterilización no existe diferencia estadísticamente significativa entre las
medias de las muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis
nula a favor de la alternativa.

Inyección a diferentes temperaturas en el músculo cocido

Los parámetros medidos fueron los siguientes
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Dirección contraria al miotomo

Ejemplo 7.1.1

En las tablas 17A y 17B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado a temperatura ambiente
y en dirección del miotomo.

TABLA 17A

TABLA 17B

El teste t-student se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0, hipótesis nula,
frente a la hipótesis alternativa en la que la diferencia no es igual a 0,0, para un nivel de confianza del 95%. Si el p-
valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa, si el valor no es inferior,
no se puede rechazar la hipótesis nula.

En el caso de la inyección, existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, se
puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente
significativa, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance Global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%. Puesto que el p-
valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.
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Ejemplo 7.2.1

En las tablas 18A y 18B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado, con músculo cocido
a temperatura de entre 70-80ºC.

TABLA 18A

TABLA 18B

En el caso de la inyección, no existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras,
no se puede rechazar la hipótesis nula. En la esterilización, existe diferencia estadísticamente significativa, se puede
rechazar la hipótesis nula a favor de la alternativa.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis
nula a favor de la alternativa.
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Dirección al miotomo

En las tablas 19A y 19B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado con músculo cocido y
a temperatura ambiente.

TABLA 19A

TABLA 19B

En el caso de la inyección, no existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de las muestras, no
se puede rechazar la hipótesis nula. En la esterilización, no existe diferencia estadísticamente significativa, no se puede
rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%. Puesto que el p-
valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la hipótesis nula.
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Ejemplo 7.3.1

En las tablas 20A y 20B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado a temperatura entre
70-80ºC.

TABLA 20A

TABLA 20B

En el caso de la inyección y esterilización no existe diferencia estadísticamente significativa entre las medias de
las muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias no contiene el valor 0,0, existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado es inferior a 0,05, se puede rechazar la hipótesis
nula a favor de la alternativa.
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Inyección en el músculo crudo

Dirección contraria al miotomo

Ejemplo 8.1.1

En las tablas 21A y 21B se observan los resultados obtenidos en un primer ensayo realizado con músculo crudo y
temperatura ambiente.

TABLA 21A
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TABLA 21B

En el caso de la inyección, cocción y esterilización no existe diferencia estadísticamente significativa entre las
medias de las muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula. En la esterilización, excepcionalmente, la muestra
inyectada con la pasta coloidal tuvo más pérdidas que el control.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

Dirección al miotomo

Ejemplo 8.1.1

En las tablas 22A y 22B se observan los resultados obtenidos en un ensayo realizado a estas condiciones.

TABLA 22A
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TABLA 22B

En el caso de la inyección, cocción y esterilización no existe diferencia estadísticamente significativa entre las
medias de las muestras, no se puede rechazar la hipótesis nula.

Balance global

Dado que el intervalo de confianza para la diferencia entre las medias contiene el valor 0,0, no existe diferencia
estadísticamente significativa entre las medias de las muestras para un nivel de confianza del 95%.

El test se ha realizado para determinar si la diferencia entre las medias es igual a 0,0 frente a la hipótesis alternativa
en la que la diferencia no es igual a 0,0. Puesto que el p-valor calculado no es inferior a 0,05, no se puede rechazar la
hipótesis nula.

A la vista de esta descripción y juego de figuras, el experto en la materia podrá entender que las realizaciones de
la invención que se han descrito pueden ser combinadas de múltiples maneras dentro del objeto de la invención.
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REIVINDICACIONES

1. Una composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado, la composición estando caracteri-
zada porque comprende:

a) un extracto gelificable de proteínas de colágeno cuyo contenido en colágeno es de 5,0 a 60,0 g/L;

b) un extracto gelificable de proteínas miofibrilares cuyo contenido en proteínas miofibrilares es del 1,5 al
6,5%; y,

c) fosfatos en una concentración tal que se guarda una relación máxima de fosfatos de hasta 5,0 g por kg de
pescado.

2. Una composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado, según la reivindicación 1, caracte-
rizada porque el extracto gelificable de proteínas de colágeno contiene 16.25 g/L de colágeno, el extracto gelificable
de proteínas miofibrilares contiene 5.93% de proteínas miofibrilares y el contenido de fosfatos es de 2,91 g/kg de
pescado.

3. Una composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado, según las reivindicaciones 1 ó
2, caracterizada porque el extracto de proteínas de colágeno se obtiene de las aguas de cocción de un proceso de
enlatado de pescado.

4. Una composición para aumentar el contenido proteico en carne de pescado, según las reivindicaciones 1 ó 2,
caracterizada porque el extracto de proteínas miofibrilares se obtiene de los restos de desperdicio de pescado en un
proceso de enlatado.

5. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, el procedimiento estando carac-
terizado porque comprende las etapas de:

a) incorporar, a la carne de pescado, una composición tal como se reclama en cualquiera de las reivindicacio-
nes 1 a 4;

b) esterilizar el pescado; y,

c) dejar enfriar;

en donde la carne de pescado se encuentra cruda o cocida antes del procedimiento.

6. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según la reivindicación 5, el
procedimiento estando caracterizado porque la etapa a) se realiza inyectando la composición a la carne de pescado.

7. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según la reivindicación 6, el pro-
cedimiento estando caracterizado porque la inyección se realiza en el sentido del miotomo del músculo del pescado.

8. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según la reivindicación 6, el
procedimiento estando caracterizado porque la inyección se realiza inyectando la solución en sentido contrario al
miotomo del músculo del pescado.

9. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las reivin-
dicaciones 5 a 8, el procedimiento estando caracterizado porque la incorporación de la composición se realiza desde
temperatura ambiente hasta una temperatura de 120ºC.

10. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las reivin-
dicaciones 5 a 9, el procedimiento estando caracterizado porque, cuando la carne de pescado se encuentra cocida, la
carne se somete a una etapa adicional de cocción antes de incorporar la composición en la etapa a).

11. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según la reivindicación 10, el
procedimiento estando caracterizado porque la cocción toma hasta 10 minutos.

12. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las reivindi-
caciones 5-9, el procedimiento estando caracterizado porque cuando la carne de pescado se encuentra cruda, la carne
se somete a una etapa de cocción después de aplicar la composición en la etapa a).

13. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según la reivindicación 12, el
procedimiento estando caracterizado porque la cocción se realiza hasta una temperatura de 90ºC.
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14. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las reivindi-
caciones 5 a 13, el procedimiento estando caracterizado porque la esterilización se lleva a cabo hasta una temperatura
de 121ºC.

15. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las rei-
vindicaciones 5 a 14, el procedimiento estando caracterizado porque el pescado se deja enfriar hasta temperatura
ambiente.

16. Un procedimiento para aumentar el contenido proteico de la carne de pescado, según cualquiera de las reivin-
dicaciones 5 a 15, caracterizado porque la carne de pescado proviene de una especie de pescado túnida.
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OPINIÓN ESCRITA 

 

Nº de solicitud: 200931172 
  
  

1. Documentos considerados.- 
 
A continuación se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideración para la 
realización de esta opinión. 
 

Documento Número Publicación o Identificación Fecha Publicación 
D01 GB 2105169  A   23.03.1983 
D02 US 5853791  A   29.12.1998 
D03 DOERSCHER, D.R. et al. 2003 

 
2. Declaración motivada según los artículos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecución de la Ley 11/1986, de 20 de 
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaración 
 
La invención se refiere a una composición (primera reivindicación) que sirve para aumentar el contenido proteico del 
pescado que comprende: 
 
- Un extracto gelificable de proteínas de colágeno (contenido de colágeno en el extracto de 5 a 60 g/l)  
- Un extracto gelificable de proteínas miofibrilares (contenido de proteínas miofibrilares en el extracto de 1,5 a 6,5%) 
- Fosfatos (contenido de 5 g/kg de pescado) 
 
En esta reivindicación se detalla la riqueza en colágeno y proteínas miofibrilares en los extractos que toman parte en la 
composición, pero no la composición de dichos extractos, ni las cantidades que se utilizan de cada extracto, por lo que se 
desconoce tanto los componentes de la composición, como el contenido de colágeno o proteínas miofibrilares finales en 
dicha composición. Tampoco la cantidad de fosfato se precisa con respecto a la composición sino con respecto al peso del 
pescado. Así pues, según está redactada está reivindicación,  la composición de la invención se caracteriza únicamente por 
contener colágeno, proteínas miofibrilares y fosfato (en cualquier cantidad y acompañada de cualquier otro producto) 
 
Las reivindicaciones dependientes 3 y 4 no caracterizan la composición en sí, sino que se refieren al origen de los extractos 
que forman parte de la composición. Al no conocerse el procedimiento exacto de extracción, estas reivindicaciones no 
aportan características a dichos extractos, únicamente precisan que el colágeno y las proteínas miofibrilares  sean de 
pescado. 
 
Por otro lado, también es objeto de la invención un procedimiento  (reivindicación 5) para aumentar el contenido proteico del 
pescado que comprende las etapas de: 
 
- Incorporar al pescado (crudo o cocido) la composición  
- Esterilizar el pescado 
- Enfriar 
 
Las reivindicaciones 7 a 16 son reivindicaciones dependientes que dan detalles y alternativas del procedimiento. 
 
Novedad y actividad inventiva (art. 6.2 y 8.2 de la LP) 
 
El documento D1 trata de un procedimiento para enriquecer el valor nutricional y disminuir las pérdidas de peso que se 
producen en un producto alimenticio (que puede ser pescado) cuando éste es cocinado. El procedimiento consiste en añadir 
al producto alimenticio, bien crudo o cocido, una dispersión coloidal de proteínas insolubles (entre las que se encuentra el 
colágeno) y un aglutinante que solidifica a temperatura de cocción. El aglutinante pueden ser, entre otros, proteínas 
miofibrilares. También se pueden añadir fosfatos. La dispersión se introduce por inyección y después el alimento se somete 
a cocción (página 1, líneas 68-115; página 2, línea 11-página 3, línea 11; página 3, líneas 117-119; página 4, líneas 75-85; 
reivindicaciones 1, 3, 5, 12).  
 
Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 1-6, 9 y 12. 
 
En el documento D2 se describe un extracto a partir de animales (incluido el pescado) que contiene proteínas miofibrilares y 
las proteínas del tejido conectivo (colágeno en su mayor parte) con gran poder de gelación. Además se le puede añadir 
fosfatos. Este extracto se emplea para preparar alimentos crudos o cocinados (columna 5, línea 63-67-columna 6, línea 59; 
columna 9, líneas 26-columna 10). 
 
Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 1 a 4. 
 
El documento D3 describe composiciones proteicas que se utilizan en procedimientos de gelación y que contienen proteínas 
miofibrilares, colágeno y fosfato sódico.  
 
Este documento afecta a la novedad de las reivindicaciones 1 y 2. 
 
Las reivindicaciones dependientes 7, 8,10,11,13-16 se considera que carecen de actividad inventiva, ya que se trata de 
meras cuestiones prácticas u opciones de diseño, evidentes para un experto en la materia. 
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