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DESCRIPCION

Proceso para esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas y un producto de pasta
de pescado esterilizado obtenido por el proceso

Campo técnico

Esta invencion se refiere a un método de esterilizar y producir un producte de pasta de pescado utilizando el efecto
esterilizante de microburbujas que contienen gas ozono, asi como a un producto de pasta de pescado esterilizado
producido mediante el método de produccion.

Técnica anterior

En la produccién de productos de pasta de pescado se llevan a cabo tratamientos de esterilizacién por calor,
procesado en condiciones asépticas, etc. porque los productos de pasta de pescado tienen una baja capacidad de
durar durante un periodo prolongado y estan sujetos al crecimiento de bacterias en ellos. Sin embargo, la presencia
de bacterias termoestables y la contaminacion accidental con bacterias son inevitables, de tal forma que los
productos de pasta de pescado sufren problemas como el deterioro del sabor, la influencia sobre la salud del
consumidor etc. y se mantienen en condiciones hechas asépticas hasta cierto grado afiadiendo un antiséptico y un
conservante.

Los documentos de las patentes JP-A 57-33559 y JP-A 7-298855 proponen un método de decolorar y esterilizar un
producto de pasta de pescado con un acido organico, pero el tratamiento con un acido organico presenta el
problema de la disminucion de las calidades del producto de pasta de pescado (disminucion de la elasticidad, etc.).

Descripcién de la invencién

La presente invencién se hizo en las circunstancias previamente descritas y el objeto de la misma es proporcionar un
meétodo de esterilizar vy producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas que contienen gas 0zono,
asi como un producto de pasta de pescado esterilizado producido mediante el método de produccién.

El objeto de la invencidn se consigue mediante un método para esterilizar y producir un producto de pasta de
pescado utilizando microburbujas que contienen gas ozono que tienen un diametro de 50 um o menos, que
comprende las etapas de:

afiadir las microburbujas que contienen gas ozono generadas en agua a las materias primas de un producto de
pasta de pescado;

revestir las interfaces de las microburbujas que contienen gas ozono con tejidos que consisten en proteinas y lipidos
contenidos en las materias primas del producto de pasta de pescado consiguiendo aumentar de este modo la
longevidad de las microburbujas que contienen gas ozono hasta 2-50 horas;

proporcionar estimulacion a una parte de las microburbujas que contienen gas ozono provocando de este modo la
ruptura de las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas ozono;

y que comprende ademas la etapa de procesar y envasar los productos de pasta de pescado después del paso de
romper las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas ozono, e modo que los productos de
pasta de pescado envasados se someten a la estimulacion para romper las cubiertas de revestimiento de las
microburbujas que contienen gas ozono contenidas en el producto de pasta de pescado esterilizando de esta forma
el producto de pasta de pescado.

En una realizacion preferida de un método segun la invencion, la etapa de afiadir las microburbujas que contienen
gas ozono a las materias primas del producto de pasta de pescado comprende afhadir agua que contiene las
microburbujas que contienen gas ozono.

En otra realizacién preferida de un método segun la invencién, la etapa de afiadir las microburbujas que contienen
gas ozono a las materias primas del producto de pasta de pescado comprende pulverizar una niebla de agua que
contiene las microburbujas que contienen gas ozono.

En otra realizacion preferida de un método segin la invencién, la estimulacidon comprende frotar juntas las materias
primas del producto de pasta de pescado en el momento de machacar y moler las materias primas

En otra realizacion preferida de un método seglin la invencion, la estimulacidn comprende la irradiacién con
radiacion de alta frecuencia de las materias primas del producto de pasta de pescado.

En particular, un método segun las reivindicaciones 1 a 4, en el que la estimulacidn comprende irradiacién con
microondas de las materias primas del producto de pasta de pescado. Mas en concreto, un método segun las
reivindicaciones 1 a 4, en el que la estimulacién comprende calentar las materias primas del producto de pasta de
pescado.
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La presente invencién se refiere también a un producto de pasta de pescado esterilizado que mantiene una
capacidad antibacteriana mediante el método de produccion y esterilizacion descrito en las reivindicaciones 1 a 7.

El documento de la patente de Estados Unidos ndmero 6.200.618 (Smith) describe un método para disminuir la
poblacion microbiana en los alimentos en un recipiente. De manera general, el método supone la aplicacion al
alimento de un liquido de lavado que contiene tanto ozono como un tensicactivo. El método incluye introducir un
liquido de lavado en el recipiente, poniende de este modo en contacto el alimento con el liquido de lavado y mojando
el alimento. Se afade entonces un tensioactivo al liquido de lavado. Se deja luego que este liquido de lavado que
contiene un tensioactivo permanezca en contacto con el alimento durante un periodo de tiempo. A continuacion, se
mezcla con el liquido de lavado una mezcla de gas ozono, oxigeno yfo aire para formar un liquido de lavado
ozonizado. Este liquido de lavado ozonizado se deja luego en contacto con el alimento durante un cierto periodo de
tiempo.

El documento de la patente japonesa numero 56-121462 (Nippon) describe poner carne de pescado en una magquina
de tipo cerrado con agitacion, en la que se intfroduce ozono para hacer que su concentracion sea por ejemplo 1—10
ppm. La carne de pescado se mezcla, se pica y se procesa de manera convencional para obtener un alimento en
forma de pasta, por ejemplo kamaboko (pasta de pescado cocida), hanpen (un pastel de pescado molido), chikuwa
(una clase de pasta de pescado), satsumaage (bolas de pescado fritas), etc.

El documento de la patente de Estados Unidos numero 5.858.430 (Endico) describe un método de desinfeccion y
conservacion de alimentos que utiliza agua fria enriquecida en oxigeno que se aplica al producto de alimentacion
como formaciones de hielo o de manera alternativa se pulveriza sobre el producto de alimentacion formando una
superficie glaseada congelada. Después de deshelar el producto de alimentacién congelado, se produce una
reaccion oxidativa bajo la influencia de una acelerador catalizador dependiente de la temperatura. El enriqguecimiento
en oxigeno se lleva a cabo disolviendo ozono y perdxido de hidrégeno en agua fria, bien combinados o bien por
separado.

El documento de la patente de Estados Unidos numerc 6.379.633 (Garlick) describe una niebla esterilizante,
caracterizada por un intervalo de tamafio de gotitas, un intervalo de densidades de vapores, un intervalo de
concentracion de esterilizante y una concentracién de esterilizante dentro de las gotitas. De manera especifica, se
describe una niebla conseguida con un aparato que combina presion, temperatura y acustica para formar un agua
ozonizada supercargada y un aparato que crea pequefas microgotas que forman una niebla esterilizante altamente
concentrada. Se utilizan esterilizantes especificos como ozone, cloro y composiciones generadoras de acido cloroso
como hipoclorito sédico, o combinaciones de ellos.

Descripcion breve del dibujo

La figura 1 es un esquema que muestra el método de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado
utilizando microburbujas.

Mejor forma de llevar a cabo la invencion

Esta invencion se refiere a un metodo de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando
microburbujas, que comprende las etapas de afiadir las microburbujas que contienen gas ozono generadas en agua
(denominadas de aqui en adelante microburbujas que contienen gas ozono) a las materias primas de un producto de
pasta de pescado; revestir las interfaces de las microburbujas que contienen gas ozono con tejidos de las materias
primas del producto de pasta de pescado consiguiendo aumentar de este modo la longevidad de las microburbujas
que contienen gas ozono y proporcionar estimulacién a una parte de las microburbujas que contienen gas ozono
provocando de este modo la ruptura de las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas
0zono; asi como a un producto de pasta de pescado esterilizado producido con el método de produccion.

A continuacion se describen con detalle las propiedades (caracteristicas) de las microburbujas.

Es sabido que las burbujas que tienen un diametro de 50 um o menos {microburbujas) tienen propiedades diferentes
a las de las burbujas habituales.. De acuerdo con ello, las microburbujas se caracterizan por tener una velocidad
ascensional baja y una gran area superficial respecto de su volumen.

A continuacion se describe con detalle el modo de llevar a cabo la invencion utilizando como referencia el diagrama
de flujo de la figura 1.

La figura 1 es un esquema que muestra el flujo del método de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado
utilizando microburbujas, segun la invencion. El producto de pasta de pescado se refiere a pasta de pescado cocida,
pasta de pescado cocida en forma de rollo tubular, a un pastel ligero y esponjoso de carne de pescado molida, a
tortilla enrollada mezclada con pasta de pescado, a tumire (un tipo de pasta de pescado), a una empanada de pasta
de pescado frita en abundante aceite, a pasta de pescado cocida con hierba bambu y a naruto {(un tipo de pasta de
pescado).

En primer lugar, se proporciona agua a microburbujas que contienen gas ozono (S101). Las microburbujas contienen
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gas ozono de tal modo que el efecto esterilizante del gas ozono se puede ulilizar de manera eficaz.

Luego, se afaden las microburbujas que contienen gas ozono a las materias primas de un producto de pasta de
pescado (S102). El método de afadir las microburbujas que contienen gas ozono a las materias primas de un
producto de pasta de pescado no esta limitado a ninguno en concreto y es preferentemente un método en el que se
afiade agua que contiene las microburbujas que contienen gas ozono como tal a un producto de pasta de pescado o
un método en el que se pulveriza agua que contiene las microburbujas que contienen gas czono en forma de una
niebla sobre un producto de pasta de pescado. La cantidad de microburbujas que contienen gas ozono afadida a las
materias primas no esta limitada a ningun valor particular, pero preferentemente las microburbujas que contienen
gas ozonho se afaden en una cantidad de 10 a 30 ml por g de materias primas del producto de pasta de pescado.

Las microburbujas que contienen gas ozono se revisten con tejidos de las materias primas del producto de pasta de
pescado (S103). Como se describe previamente en el texto, se sabe que la longevidad de las microburbujas es
mayor que la de las burbujas normales, pero la duracion de aquellas no se puede alargar durante unas pocas horas
0 mas, ¥, en consecuencia, las microburbujas que contienen gas ozono se revestiran con tejidos en las materias
primas del producto de pasta de pescado con el fin de evitar la desaparicion de las microburbujas que contienen gas
ozono. Los tejidos en las materias primas del producto de pasta de pescado son principalmente proteinas vy lipidos.
El revestimiento de las microburbujas con proteina y lipido se produce por la siguiente razon.

Entre las caracteristicas de las microburbujas, la mas notable es una velocidad ascensiocnal muy baja vy,
dependiendo del movimiento del agua, las microburbujas se mueven también de manera similar al agua. Esto es, las
microburbujas tienden a comportarse como una mezcla compleja con agua. Esta mezcla contiene una cantidad
grande de microburbujas, de modo que su propiedad significativamente excelente reposa en la permeabilidad dentro
de otro material, lo que permite de este modo a la mezcla penetrar muy rapidamente en el interior de las materias
primas del producto de pasta de pescado y en el propio producto de pasta de pescado. Debido a que el agua esta
mezclada con proteinas y lipidos en este proceso de penetracion, las proteinas y los lipidos que tienen propiedades
hidrofébicas se agregaran inevitablemente en las interfaces gas/liquido de las microburbujas. Como resultado de
ello, se forman cubiertas de revestimiento a base de las proteinas y los lipidos alrededor de las microburbujas, de
modo que las microburbujas que tienen tales cubiertas tienden a no contraerse. De acuerdo con ello, aumenta de
manera significativa la longevidad de las microburbujas.

La longevidad de las microburbujas que contienen gas ozono, que es aproximadamente de 120 segundos cuando el
diametro es de 10 pm, se puede aumentar a 2-50 horas revistiendo las microcburbujas que contienen gas czono.

Para romper las cubiertas del revestimiento de una parte de las microburbujas que contienen gas ozono en el
producto de pasta de pescado, se estimulan las microburbujas (5104), provocando de este modo la ruptura de las
cubiertas del revestimiento de las microburbujas que contienen gas ozono (S5105).

Debido al delicado equilibrio que estabiliza las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas
ozono, las microcburbujas que contienen gas oczono se rompen una tras otra debido a la influencia de las
fluctuaciones en los movimientos térmicos de las moléculas en el producto de pasta de pescado, etc. Por un lado,
las cubiertas de revestimiento se pueden romper a la fuerza, enérgicamente, proporcionando estimulacion fisica a
las microburbujas.

Al romper a la fuerza las cubiertas de revestimiento mediante estimulacion fisica de las microburbujas, el gas ozono
presente en las microburbujas se libera en los tejidos del producto de pasta de pescado que las rodean. Este gas
ozono se disuelve rapidamente en los tejidos del producto de pasta de pescado y de manera simultanea se convierte
mediante autolisis en oxigeno y, en este proceso, el gas ozono forma de manera transitoria especies de oxigeno
activo y de radicales libres. Estas especies quimicas son sumamente agresivas con las bacterias etc. y de esta
forma muestran una capacidad muy excelente para esterilizar las materias primas del producto de pasta de pescado
y el propio producto de pasta de pescado. La vida de las especies quimicas de oxigeno activo y de radicales libres
es muy corta (varios milisegundos mas o menos) y todo el ozono se convierte en oxigeno sin dafic para los
alimentos.

Una parte de las microburbujas que contienen gas ozono contenida en las materias primas del producto de pasta de
pescado se estimula para romper las cubiertas de revestimiento, de tal modo que incluso si las materias primas del
producto de pasta de pescado se contaminan con bacterias etc. en la etapa de procesado, las bacterias, etc. se
descomponen y el producto de pasta de pescado se puede esterilizar por el efecto esterilizante del ozono gaseoso.

Las microburbujas que contienen gas ozono contenidas en las materias primas del producto de pasta de pescado no
se rompen completamente, sino que se estimulan parcialmente, de tal modo que en el proceso de procesado del
producto de pasta de pescado (produccion), puede continuar el efecto de esterilizacion y se puede llevar a cabo la
reestimulacién del producto de pasta de pescado para almacenamiento, como se describe mas adelante en el texto.

El método de estimular las microburbujas que contienen gas ozono en la presente invencion se lleva a cabo
preferentemente frotando juntas las materias primas de un producto de pasta de pescado en el momento de moler
las materias primas, mediante irradiacion con radiacion de alta frecuencia o de microondas de las materias primas
de un producto de pasta de pescado o calentando las materias primas de un producto de pasta de pescado.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 238954613

En el método de estimular las microburbujas frotando juntas las materias primas de un producto de pasta de
pescado en el momento de majar las materias primas, las microburbujas que contienen gas ozono contenidas en las
materias primas de un producto de pasta de pescado se frotan juntas también en el momento de moler las materias
primas de un producto de pasta de pescado. La velocidad de molienda eficaz para romper las cubiertas de
revestimiento de las microburbujas es preferiblemente de 10 a 20 cm/s y el tiempo de molienda y trituracion es
preferentemente de 20 a 60 minutos.

El método de estimular las microburbujas mediante irradiacién de radiacion de alta frecuencia de las materias primas
de un producto de pasta de pescado es un método en el que las cubiertas de revestimiento de las microburbujas se
rompen utilizando la vibracién de las moléculas en las materias primas de un producto de pasta de pescado
sometido a estimulacién de las microburbujas con irradiacion de radiacién de alta frecuencia. La frecuencia de
oscilacion de la radiacién de alta frecuencia es preferentemente de 30 a 50 kHz y el tiempo de irradiacion es
preferentemente de 2 a 10 minutos.

El método de estimular las microburbujas mediante irradiacién de microondas de las materias primas de un producto
de pasta de pescado es un método en el que las cubiertas de revestimiento de las microburbujas se rompen
utilizando la activacién del movimiento térmico de las moléculas en las materias primas de un producto de pasta de
pescado bajo la estimulacion de las microburbujas con irradiacion de microondas. La frecuencia de irradiacién de las
microondas es preferentemente de 1500 a 3000 kHz y el tiempo de irradiacion es preferentemente de 5 a 10
minutos.

El método de estimular las microburbujas mediante calentamiento de las materias primas de un producto de pasta
de pescado es un método en el que las cubiertas de revestimiento de las microburbujas se rompen utilizando la
vibracion de las moléculas en las materias primas de un producto de pasta de pescado producido por calentamiento
directo de las materias primas de un producto de pasta de pescado. Calentamiento significa aqui someter a vapor,
freir en abundante aceite, hornear, cocer, calentar con calor Joule, etc. La temperatura de calentamiento es
preferentemente de 50 a 80 °C y el tiempo de calentamiento es preferentemente de 20 a 40 minutos.

Como meétodo de estimulacion de las microburbujas tal como se describe previamente en el texto, se puede elegir un
método adecuado dependiendo del producte de pasta de pescado que se vaya a producir.

Las microburbujas cuyas cubiertas de revestimiento no se rompen liberaran gas czono durante un periodo de tiempo
largo debido a que las cubiertas del revestimiento se rompen gradualmente por la influencia de la fluctuacién térmica
en las materias primas de un producto de pasta de pescado bajo estimulacién o por el ambiente que les rodea, etc.

Las microburbujas que contienen gas ozono contenidas en las materias primas de un producto de pasta de pescado
se estimulan para romper las cubiertas de revestimiento, por lo cual se esterilizan las materias primas de un
producto de pasta de pescado y la accidn esterilizante continua incluso en el proceso de producciéon de un producto
de pasta de pescado. Esto es, el efecto esterilizante continua a lo largo de un periodo que va desde el procesado
(produccion) del producto de pasta de pescado (S1086) al envasado del producto de pasta de pescado (S107).

Las materias primas del producto de pasta de pescado se estimulan para romper las cubiertas de revestimiento (de
las microburbujas) y luego se realiza el procesado (produccién) del producto de pasta de pescado (S106) y el
envasado del producto de pasta de pescado procesado (producido) (5107).

El producto de pasta de pescado envasado se estimula (S108) y las cubiertas de recubrimiento de las microburbujas
que contienen gas ozono cuyas cubiertas de recubrimiento todavia no estan rotas, se rompen entonces (5108). De
esta forma, se puede conseguir el almacenamiento del producto durante un periodo de tiempo prolongado.

En esta etapa, la estimulacion es preferentemente irradiacion con radiacion de alta frecuencia o irradiacién con
microondas, como se ha mencionado anteriormente, ya que el producto de pasta de pescado ha sido envasado. La
frecuencia de oscilacion en la irradiacion con radiacion de alta frecuencia es preferiblemente de 30 a 50 Hz, la
frecuencia de oscilacién en la irradiacién con microondas es preferentemente de 1500 a 3000 Hz y el tiempo de
irradiacion es preferentemente de 2 a 3 minutos.

Si no se rompen completamente las cubiertas del revestimiento de las microburbujas, las microburbujas cuyas
cubiertas de revestimiento no estén rotas liberaran gas ozono durante mucho tiempo para continuar el efecto de
esterilizacién durante un pericdo prolongado porque las cubiertas de revestimiento se rompen una tras otra por la
influencia de la fluctuacion térmica en las materias primas de un producto de pasta de pescado sometido a
estimulacién o por el medio ambiente que les rodea etc. De acuerdo con ello, la descomposicion de bacterias, etc.
debido a la ruptura de las cubiertas de revestimiento de las microburbujas y el efecto de esterilizacién del ozono
gaseoso pueden continuar durante un periodo prolongado de tiempo, proporcionando de este modo un producto de
pasta de pescado con propiedades antibacterianas que lo hacen adecuado para el consumidor, lo que hace
innecesario el uso de un antiséptico y un conservante, evitando de este modo el deterioro de las cualidades y del
sabor del producto de pasta de pescado y eliminando posibles influencias negativas en la salud del consumidor.

Se ha descrito el metodo de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas segun la
presente invencién tomando como referencia el diagrama de flujo de la figura 1, pero la presente invencion no se
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limita a ello. Por ejemplo, después de la etapa S106 en la presente invencidn, se pueden estimular las microburbujas
que contienen gas ozono (S108) y envasar después el producto de pasta de pescado.

En la etapa de estimular una parte de las microburbujas contenidas en las materias primas del producto de pasta de
pescado (5104), se pueden estimular todas las microburbujas contenidas en las materias primas del producto de
pasta de pescado para romper las cubiertas de revestimiento de las microburbujas. Si se hace asi, se pueden omitir
las etapas de estimular las microburbujas contenidas en las materias primas del producto de pasta de pescado
(5108) y de romper las cubiertas de revestimiento de las microburbujas (5109).

En lo que sigue del texto, se ilustra el método de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando
microburbujas tomando como referencia los ejemplos siguientes.

Ejemplos
Ejemplo 1

Se ahfadieron 0,5 | de agua que contenia microburbujas que contenian gas ozono con un diametro de burbuja
promedio de 15 pm a una densidad de al menos 5000 burbujas por ml a 10 kg de materias primas de un producto de
pasta de pescado después de descongelado y, en los 20 segundos siguientes a la adicion, se sometieron las
materias primas a molienda y machacado. Se continud la trituracion durante 20 minutos en los que se mantuvo la
velocidad relativa de la mano respecto del mortero a 15 cm/s.  En las materias primas, el humero de bacterias en
general era de 184600/g, el de bhacterias Escherichia coli era de 50/g, el nimero de bacterias de Staphylococus
aureus era de 650/g, el de bacterias Salmonella era de 50/g, las bacterias Cereus eran ++ y el nimero de bacterias
de Vibrio parahaemolyticus era de 950/g, pero después del proceso de molienda, el numero de cualquier clase de
bacterias era de 0fg o inferior al intervalo de medida.

Ejemplo 2

Se pulverizaron 10 kg de materias primas de un producto de pasta de pescado, después de ser conformado, con una
niebla de 0,1 | de agua que contenia microburbujas que contenian gas ozono con un diametro de burbuja promedio
de 15 ym a una densidad de al menos 5000 burbujas por ml y, después de la pulverizacion, se cocieron en el horno
en una cazuela cubierta a 60 °C durante 15 minutos. En las materias primas el numero de bacterias en general era
de 184600/g, el de bacterias Escherichia coli era de 50/g, el ndmero de bacterias de Staphylococus aureus era de
650/, el de bacterias Salmoneffa era de 50/g, las bacterias Cereus eran ++ y el numero de bacterias de Vibrio
parahaemoiyticus era de 950/g, pero después de cocer el producto en el horno dentro de una cacerola cubierta, el
numero de cualquier clase de bacterias era de 0/g o inferior al intervalo de medida.

Ejemplo 3

Se pulverizaron 10 kg de materias primas de un producto de pasta de pescado después de ser conformado con una
niebla de 0,1 | de agua que contenia microburbujas que contenian gas ozono con un diametro de burbuja promedio
de 15 um a una densidad de al menos 5000 burbujas por ml y, después de la pulverizacion, el producto de pasta de
pescado conformado fue irradiado con una radiacion de alta frecuencia de una frecuencia de oscilacion de 35 kHz
durante 1 minuto. El nimero de bacterias Cereus contenidas en las materias primas antes de la irradiacién con la
radiacion de alta frecuencia era +, pero después de la irradiacion, dicho numero estaba por debajo del intervalo de
medida.

Ejemplo 4

Se pulverizaron 10 kg de materias primas de un producto de pasta de pescado después de ser conformado con una
niebla de 0,1 | de agua que contenia microburbujas que contenian gas ozono con un diametro de burbuja promedio
de 15 um a una densidad de al menos 5000 burbujas por ml y, después de |la pulverizacion, el producto de pasta de
pescado conformado fue irradiado con una radiacién de microondas con una potencia de salida de 1,5 KA y una
frecuencia de oscilacion de 2000 kHz durante 5 minutos. El nimero de bacterias Cereus contenidas en las materias
primas antes de la irradiacién con la radiacién de microondas era +, pero después de la irradiacion, dicho numero
estaba por debajo del intervalo de medida.

Ejemplo 5

Se pulverizaron 10 kg de materias primas de un producto de pasta de pescado después de ser tratado térmicamente
con una niebla de 0,05 | de agua que contenia microburbujas que contenian gas ozono con un diametro de burbuja
promedio de 15 pm a una densidad de al menos 5000 burbujas por ml y, después de la pulverizacion, el producto de
pasta de pescado se envaso sin afiadirle un conservante. El producto de pasta de pescado una vez envasado se
irradié con radiacion de microondas con una potencia de salida de 1,5 kW y una frecuencia de oscilacion de 2000
kHz durante 3 minutos y se llevd a cabo un ensayo de almacenamiento durante 3 dias en una atmésfera mantenida
a 30 °C. Como resultados del test, el nimero global de bacterias en el producto de pasta de pescado era de 16150/g
al tercer dia y el numero de bacterias tanto de Escherichia coli como de Cereus estaba por debajo del intervalo de
medida.
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Efecto de la invencion

El método de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas segun la presente
invencion se puede usar para esterilizar materias primas de un producto de pasta de pescado, para esterilizarlas en
el proceso de producir un producto de pasta de pescado, para obtener un producto final esterilizado y para conseguir
un efecto duradero de esterilizacion y por ello no requiere afiadir un antiséptico o un conservante evitando de esta
forma el deterioro de las calidades del producto de pasta de pescado y el deterioro del sabor del mismo provocado
por un conservante o un antiséptico y eliminando la influencia de un antiséptico o un conservante en la salud de los
consumidoeres.

Aplicabilidad industrial

El método de esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas segun la presente
invencion se puede usar para esterilizar materias primas de un producto de pasta de pescado, para esterilizarlas en
el proceso de producir un producto de pasta de pescado, para obtener un producto final esterilizado y para conseguir
un efecto duradero de esterilizacion y es aplicable en los campos relacionados con la alimentacion. Segun la
presente invencién, se pueden proporcionar alimentos que no necesitan la adicion de un antiséptico o un
conservante, evitando de este modo el deterioro de las calidades del producto de pasta de pescado y el deterioro del
sabor del mismo provocado por un conservante o un antiséptico y eliminando la influencia de un antiséptico o un
conservante en la salud de los consumidores.
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REIVINDICACIONES

1. Un meétodo para esterilizar y producir un producto de pasta de pescado utilizando microburbujas que
contienen gas ozono que tienen un diametro de 50 pm © menos que comprende las etapas de:

afadir las microburbujas que contienen gas ozono generadas en agua a las materias primas de un producto de
pasta de pescado;

revestir las interfaces de las microburbujas que contienen gas ozono con tejidos que consisten en proteinas y lipidos
contenides en las materias primas del productc de pasta de pescado consiguiendo aumentar de este modo la
longevidad de las microburbujas que contienen gas ozono hasta 2-50 horas;

proporcionar estimulacion a una parte de las microburbujas que contienen gas ozono provocando de este modo la
ruptura de las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas ozono;

y comprender ademas la etapa de procesar y envasar los productos de pasta de pescado después del paso de
romper las cubiertas de revestimiento de las microburbujas que contienen gas ozono, de modo que los productos de
pasta de pescado envasados se someten a la estimulacidn para romper las cubiertas de revestimiento de las
microburbujas que contienen gas ozono contenidas en el producto de pasta de pescado esterilizando de esta forma
el producto de pasta de pescado.

2. Un método segun la reivindicacion 1, en el que la etapa de afadir las microburbujas que contienen gas
ozono a las materias primas del producto de pasta de pescado comprende afiadir agua que contiene las
microburbujas que contienen gas ozono.

3 Un método segun la reivindicacién 1, en el que la etapa de afiadir microburbujas que contienen gas ozono a
las materias primas del producto de pasta de pescado comprende pulverizar una niebla de agua que contiene las
microburbujas que contienen gas czono.

4, Un método segun las reivindicaciones 1 a 3, en el que la estimulacion comprende frotar juntas las materias
primas del producto de pasta de pescado en el momento de machacar y pasar por el mortero las materias primas.

5. Un meétodo segun las reivindicaciones 1 a 4, en el que la estimulacion comprende la irradiacidon con
radiacion de alta frecuencia de las materias primas del producto de pasta de pescado.

6. Un método segun las reivindicaciones 1 a 4, en el que la estimulacion comprende la irradiacion con
radiacion de microondas de las materias primas del producto de pasta de pescado.

7. Un método segun las reivindicaciones 1 a 4, en el que la estimulaciéon comprende calentar las materias
primas del producto de pasta de pescado.

8. Un producto de pasta de pescado esterilizado que mantiene su capacidad antibacteriana obtenida mediante
el método de esterilizacion de la produccion descrito en las reivindicaciones 1 a 7.
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