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DESCRIPCION
Método para conservar pescado.

[0001] La invencién se relaciona con un método para conservar el pescado, mas en particular a un método para
conservar el pescado en un envase al vacio que incluye oxigeno y que tiene una presion al vacio predeterminada.

[0002] La carne de pescado es susceptible al deterioro bacteriano. Por lo tanto, el pescado fresco debe ser sujeto a
tratamientos de preservacion apropiados después de la captura para conservar la calidad.

[0003] Los tratamientos de preservacidn mas generalmente adoptados incluyen la sangria, la esterilizacion, y el
almacenaje a baja temperatura (por ejemplo, el almacenaje en frio o congelacién) para ayudar mantener la calidad y
el brillo en la carne de pescado. A partir de entonces, el pescado es embalado y transportado almacenado en
camaras frigorificas para conservar la frescura de la carne de pescado durante un periodo amplio.

[0004] Las técnicas de embalaje de pescado generalmente incluyen el envasado al vacio y el embalaje de atmodsfera
modificada o controlada. EI documento US 2005/048188 describe una técnica de embalaje de pescado que incluye
el embalaje de atmdsfera modificada. El documento US 2002/012 724, JP 2002 034 444 y US 5846594 describe
técnicas de embalaje de pescado clasicas que incluyen el envasado al vacio. En comparacion, la carne de pescado
envasada al vacio es propensa a cambios de color y exuda una fuga de tejido de la carne de pescado.

[0005] Ademas, la carne de pescado envasada al vacio puede ser contaminada por anaerobios, como el Clostridium
botulinum. Si la carne de pescado envasada al vacio se expone sin querer a una temperatura que exceda los 4°C,
el anaerobio Clostridium botulinum se reproducira para descomponer la carne de pescado, causando asi mal olor,
decoloracion y putrefaccion de la carne de pescado. Ademas, el Clostridium botulinum se puede desarrollar en la
carne de pescado antes de que el cambio en el color de la carne de pescado sea observable, planteando asi una
amenaza seria a consumidores.

[0006] Ademas, como el embalaje al vacio tiene que ser abierto para descongelar la carne de pescado, una vez la
carne de pescado entra en contacto con el aire después de que el paquete al vacio es abierto para que se
descongele, la bacteria puede reproducirse para contaminar la carne de pescado.

[0007] En vista de los problemas anteriormente dichos asociados con el envasado al vacio de la carne de pescado,
el embalaje de atmdsfera controlada o modificada de productos de pescado se hace cada vez mas popular, € invita
a la investigacion y desarrollo.

[0008] El solicitante ha propuesto un método para conservar un producto de carne de pescado en una Solicitud co-
pendiente de Patente Coreana N° 10-2005-0071106 presentada el 3 de agosto de 2005 para superar los problemas
anteriormente dichos, que ha logrado una buena recepcién en el mercado y entre los consumidores. Sin embargo, el
solicitante observé que cuando la carne de pescado se conserva en un ambiente considerablemente al vacio que
contiene un gas que contiene oxigeno, la frescura y el color de la carne de pescado en la parte mas gruesa, p. €j., la
carne a lo largo de la linea de sangre (p. €j., la tira de carne rojo oscuro que se extiende a lo largo de las partes
laterales del pescado cerca de la piel) no es satisfactoria. Por lo tanto, hay todavia espacio para mejorar.

[0009] Por lo tanto, el objeto de la invencién presente es el de proporcionar un método para conservar el pescado,
que puede inhibir el crecimiento de tanto de bacteria aerébica como de la anaerébica para asi conservar la frescura
del pescado.

[0010] Segun esta invencion, un método para conservar el pescado incluye:

- limpieza de un pescado, preparacion de un filete del pescado y esterilizacién del filete;

caracterizado por que ademas comprende:

- quitar una linea de sangre del filete formando el filete con un corte superficial en forma de V a lo largo de la linea
de sangre, la linea de sangre se extiende a lo largo de una parte lateral del pescado préxima a una piel del pescado;
- en un paso siguiente, envasar el filete en un paquete que esta al vacio, que posteriormente es guardado con
oxigeno puro y que tiene una presion al vacio entre el 80% y el 95% de atmdsfera antes del sellado, la presién al
vacio en el paquete al vacio esta entre 720 mmHg y 700 mmHg; y

- congelar el filete envasado, el paquete al vacio se congela rapidamente en un ambiente superfrio que tiene una
temperatura entre -60°C y -70°C, almacenando ademas el paquete al vacio en un ambiente bajo cero que tiene una
temperatura entre -20°C y -60°C después de congelarse a temperatura de -60°C a -70°C.

[0011] Otros rasgos y ventajas de la presente invencion se haran evidentes en la descripcion siguiente detallada del
modo de realizacion preferido con referencia a los dibujos de acompafiamiento, de los cuales:

La figura 1 es un organigrama que ilustra el modo de realizacion preferido de un método de conservacion del
pescado segun esta invencion;

La figura 2 es una vista esquematica de la perspectiva de un filete del pescado preparado;

La figura 3 es una vista lateral seccional que muestra el filete con la linea de sangre extraida.
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[0012] En referencia a la Figura 1, se muestra el modo de realizacién de un método de conservacion del pescado
segun la invencion presente para incluir los pasos 1 a 4. El método se utiliza principalmente para el pescado cuya
carne es relativamente fina después de despellejarlo, como pargo de Taiwan, cobia, serviola mayor, salmén, atin,
etc. El paso 1 de este método incluye la limpieza del pescado y la preparacion de un filete del pescado en un
ambiente a baja temperatura. La limpieza del pescado incluye el despelleje, la extraccion de las visceras, y la
esterilizacion. Se muestra el filete preparado del pescado en las Figuras 2 y 3. Se extrae una linea de sangre 5 que
se extiende a lo largo de una parte lateral del pescado proxima a la piel del filete formando el filete con un corte
superficial 6 a lo largo de la linea de sangre 5. La linea de sangre 5 se refiere a una parte de carne del pescado que
tiene un color rojo oscuro y que contiene mucha sangre. La linea de sangre 5 es extraida porque la parte del filete a
lo largo de la linea de sangre 5 es gruesa, y los pasos de preservacion siguientes, p. €j., los pasos 2 a 4, son
incapaces de proporcionar buenos resultados deseables en esta parte. Preferentemente, el corte superficial 6 es en
forma de V para obtener un aspecto agradable y aseado.

[0013] En el paso 2, el filete esterilizado es embalado en un paquete esterilizado que esta al vacio, que
posteriormente se llena de una cantidad predeterminada de oxigeno puro, y que tiene una presién al vacio entre el
80 % y el 95 % de atmdsfera antes de la captura. Asi, el filete de pescado puede ser conservado en una atmoésfera
controlada que contiene una cantidad predeterminada de oxigeno para prevenir con eficacia que se reproduzcan
bacterias/microorganismos tanto aerébicas como anaerdébicas, conservando asi la calidad del filete de pescado. En
este modo de realizacion, la presion al vacio del embalaje al vacio esta entre 720 mmHg y 700 mmHg.

[0014] En el paso 3, el filete de pescado embalado se congela rapidamente en un ambiente superfrio que tiene una
temperatura entre -60°C y -70°C para inhibir ademas el crecimiento de bacteria.

[0015] En el paso 4, el paquete de filete de pescado congelado es almacenado en un ambiente bajo cero que tiene
una temperatura entre -20°C y -60°C.

[0016] En esta invencion, debido a que el filete de pescado es almacenado en un paquete al vacio que incluye
oxigeno y que tiene una presion al vacio entre el 80% y el 95% de atmosfera, el crecimiento de la bacteria tanto
aerobia como anaerobia dentro del paquete puede ser inhibido para conservar la frescura del filete de pescado.
Ademas, como el paquete contiene una cantidad conveniente de aire dentro, el filete de pescado puede ser
descongelado en el refrigerador o a temperatura ambiente con el paquete intacto para prevenir la contaminacion del
filete de pescado por la bacteria. Ademas, debido a que la linea de sangre 5 se extrae del filete de pescado para
reducir el grosor de la carne de pescado en aquella parte, el oxigeno presente en el paquete puede penetrar
considerablemente en todas partes del filete de pescado para ayudar a mantener la frescura y el color de la carne de
pescado, manteniendo asi el filete de pescado mas atractivo a los consumidores. Asi, las desventajas asociadas con
la técnica previa pueden ser eliminadas con eficacia.
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REIVINDICACIONES

1. Un método de conservacion del pescado, que comprende:

- Una limpieza de un pescado, una preparacion de un filete a partir del pescado y una esterilizacion del
filete;

caracterizado por que comprende ademas:

- Una supresion de una linea de sangre (5) del filete formando en el filete un corte en forma de V poco profunda
(6) a lo largo de la linea de sangre (5), la linea de sangre (5) que se extiende a lo largo de una cara lateral del
pescado cerca de una piel del pescado;

- En una etapa posterior, un embalaje del filete en un paquete que es aspirado, que luego se rellena con
oxigeno puro, y que tiene una presién al vacio que va del 80% al 95 % de atmosfera antes de sellar, la presién al
vacio en el paquete al vacio va de 720 mmHg a 700 mmHg y

- Una congelacion del filete embalado, el paquete al vacio se congela rapidamente en un medio ambiente
superfrio con una temperatura que va de -60°C a -70°C, el paquete al vacio ademas es almacenado en un ambiente
de congelacién que tiene una temperatura comprendida entre -20°C y -60°C después de haber sido congelado a la
temperatura de -60°C a -70°C.
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