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@Resumen:

Procedimiento para la obtenciéon de un producto
alimenticio a base de pescado.

El procedimiento describe las diferentes etapas de un
proceso a que es sometido el pescado congelado, tal
como atln, en las correspondientes instalaciones
para la elaboracion del pescado cocido.

El procedimiento comienza seleccionando el cuerpo
principal del pescado correspondiente con los lomos
separando los mismos de la cabeza y cola mediante
el cortado de la pieza de pescado congelado.
Después se descongelan los lomos de pescado de
forma controlada, para después limpiar los mismos,
inyectandose a continuacidon una disolucion de
aditivos a los lomos.

Después, mediante un primer envasado al vacio, los
lomos son cocidos al bafio maria, procediéndose
después a un enfriamiento controlado entre 0°y 5° C
para posteriormente realizar un segundo envasado al
vacio pasando a un almacenamiento refrigerado para
la posterior venta del producto.
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DESCRIPCION
Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio a base de pescado.

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion, tal y como se expresa en el enunciado de esta memoria descriptiva, se refiere a un
procedimiento para la obtenciéon de un producto alimenticio a base de un pescado, procedimiento que describe las
diferentes etapas de proceso a que es sometido el atin congelado en las correspondientes instalaciones para la
elaboracién de atun cocido, sin descartar evidentemente otros pescados.

Es un procedimiento sencillo y practico que asegura una correcta conservaciéon del producto, asi como la intensidad
y originalidad de su sabor, manteniéndose por tanto un elevado grado de calidad en el producto final obtenido.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En la actualidad son conocidos distintos procedimientos para la obtencién de un producto alimenticio a base de
pescado, como por ejemplo la desecacién del pescado y también es conocido el procedimiento mediante el salado
del pescado, tal como el bacalao.

Otros procedimientos consisten en descongelar los lomos de pescados después de haberlos separado de la cabeza
y de la cola a bajas temperaturas inyectando distintos productos aditivos para su mejor conservacion durante largos
periodos de tiempo, afiadiéndose en este proceso agua.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento de un producto alimenticio a base de pescado que constituye el objeto de la invencién, comprende
las siguientes etapas:

a.- El pescado recibido es transportado en contenedores frigorificos a una baja temperatura de -18° C 0 menos,
para después ser descargadas las piezas de pescado cuidadosamente y dispuestas en jaulas de acero
inoxidable, siendo estas jaulas con el pescado guardadas en camaras de congelacion para su posterior
utilizacion.

b.- Las piezas de pescado congelado se almacenan por lotes en una camara de congelacion a una temperatura
minima de -18° C, hasta su posterior utilizacion.

c.- Las piezas de pescado congeladas se cortan separando la cabeza y cola del pescado por un lado y el cuerpo
resultante se divide en cuatro lomos, los cuales se depositan en bandejas de acero inoxidable.

d.- Los lomos de pescado se descongelan de forma controlada elevando la temperatura sin aumentar la misma
por encima de los 5° C, manteniéndose después los lomos de pescado en una camara de mantenimiento entre
una temperatura de 0° C y 6° C.

e.- Se preparan los lomos de pescado donde se elimina el tracto intestinal y los érganos internos, asi como la
espina dorsal, realizandose en esta etapa también la limpieza de sangre asi como el desprendimiento de la piel,
quedando al final de esta etapa los lomos completamente limpios.

f.- En esta etapa los lomos son introducidos en una maquina de inyeccion donde se inyecta una disolucion de
aditivos a los lomos.

Los aditivos utilizados son los siguientes:

- Estabilizantes: E-451i, E-450v, E-452i, E-450i.
- Antioxidantes: E-300, E-301 y E-331i.
- Sal.

g.- Una vez inyectada la disolucion de aditivos, los lomos son cortados en porciones de lomo mas pequenas.

h.- En esta etapa las porciones de lomo son envasadas en un primer envoltorio mediante un primer envasado al
vacio.

i.- En esta etapa las porciones de lomo envasadas al vacio son cocidas al bafio maria en agua entre 70/75° C
durante tres minutos alcanzando en el interior del lomo una temperatura en torno a los 67° C.

j.- Una vez cocidas las porciones de lomo, las mismas se depositan en una camara de enfriamiento entre 0° y 50
C, hasta alcanzar un margen de temperatura limitada entre esos 0° y 5°C.

k.- En esta etapa las porciones de lomo ya enfriadas en la etapa anterior, se extraen de los primeros envoltorios
de la etapa "h", para realizar un segundo envasado al vacio en otros segundos envoltorios.
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I.- Una vez realizado el envasado de la etapa anterior, los lomos son pesados y etiquetados pasando al
almacenamiento refrigerado esperando su expedicion.

m.- Posteriormente se realizan las cargas de lomo segun pedidos y clientes durante el transporte.
n.- El transporte se realiza en camiones refrigerados sin romper la cadena de frio del producto.

Cabe sefalar que los envoltorios de los envasados al vacio primero y segundo comprenden unas bolsas en una
primera realizacién y en una segunda realizacion tales envoltorios de los envasados al vacio comprenden un film de
material plastico.

En una primera etapa adicional anterior a la etapa del primer envasado al vacio (etapa "h"), se recepcionan los
envoltorios de los lomos, disponiéndose tales envoltorios de manera ordenada en el almacén correspondiente.

Los aditivos que se inyectan a los lomos de pescado se descargan y colocan en el almacén correspondiente en una
segunda etapa adicional anterior a la etapa de almacenamiento de las piezas de pescado congelados (etapa "b"),
acondicionandolos a la temperatura pertinente, segun las especificaciones que requieran tales aditivos.

En una tercera etapa adicional anterior a la etapa en la que los lomos quedan totalmente limpios (etapa "e"), los
aditivos son pesados segun la férmula correspondiente y disueltos en agua, para su posterior utilizacion.

Por otro lado, cabe sefalar que en una primera realizacién, el segundo envasado al vacio de la etapa "k" comprende
las porciones de lomo del primer envasado al vacio, mientras que en una segunda realizacion el segundo envasado
al vacio de la etapa citada "k", comprende piezas mas pequefas obtenidas a partir del tamafio de las porciones de
lomo del primer envasado al vacio de la etapa "h".

Por dltimo cabe sefalar que las piezas mas pequefias obtenidas a partir de las porciones de lomo del primer
envasado al vacio son piezas en forma de filete en forma de lomo y piezas en forma de dado. Las piezas en forma
de lomo pesan entre 2 y 5 Kg.

La materia prima puede adquirirse o comprarse en lomos frescos o congelados. También se puede dar el caso de
que la materia prima se triture antes de cocerla.

Considerando un ejemplo de realizacién de la invencion particular el procedimiento de la invencion es aplicable a un
pescado, tal como el atin congelado para la elaboraciéon de un atun cocido a partir de sus lomos, aplicandose las
etapas descritas, destacandose la particularidad de que el atun congelado se corta separando la cabeza y la cola
como se ha referido anteriormente con la particularidad de que el cuerpo se divide en cuatro lomos de un peso medio
aproximado de unos 15 Kg.
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REIVINDICACIONES

1.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO,
caracterizado por que comprende las siguientes etapas:

a.- Recepcioén de las piezas de é)escado, donde el pescado es transportado en contenedores frigorificos a una
baja temperatura menor de -18" C, para después ser descargadas las piezas de pescado cuidadosamente y
puestas en jaulas de acero inoxidables, siendo estas jaulas con el pescado guardadas en camaras de
congelacion para su posterior utilizacion;

b.- Almacenamiento congelado de las piezas de pescado por lotes en una camara de congelacion a una
temperatura minima de -18° C, hasta su utilizacion;

c.- Cortado de las piezas de pescado congeladas, donde se separa la cabeza y cola del pescado y el cuerpo
resultante se divide en cuatro lomos, los cuales se depositan en bandejas de acero inoxidable;

d.- Descongelado controlado, donde se eleva la temperatura de los lomos del pescado para su total
descongelacion de forma controlada, sin aumentar la temperatura de los lomos por encima de los 5° C,
ma(g\teniéndose después los lomos de pescado en una camara de mantenimiento entre una temperatura de o°c
y6°C;

e.- Preparacion de los lomos de pescado, donde se elimina el tracto intestinal y los érganos internos, asi como la
espina dorsal, realizandose en esta etapa también la limpieza de sangre asi como el desprendimiento de la piel,
quedando al final de esta etapa los lomos completamente limpios;

f.- Los lomos son introducidos en una maquina de inyeccion donde se inyecta una disolucion de aditivos a los
lomos;

g.- Una vez inyectada la disolucion de aditivos, los lomos son cortados en porciones de lomos mas pequefas;
h.- Las porciones de lomo son envasadas en un primer envoltorio mediante un primer envasado al vacio;

i.- Las porciones de lomo envasadas al vacio con cocidas al bafio maria en agua entre 70/75° C durante un
tiempo alcanzando en el interior del lomo una temperatura en torno a los 67°C;

j-- Una vez cocidas las porciones de lomo, se depositan las mismas en una camara de enfriamiento refrigerado
entre 0° C y 5° C, hasta alcanzar un margen de temperatura delimitada entre esos 0° C y 5°C;

k.- Las porciones de lomo ya enfriadas en la etapa anterior, se extraen de los primeros envoltorios de la etapa "k",
para realizar un segundo envasado al vacio en otros segundos envoltorios;

l.- Una vez realizado el envasado de la etapa anterior, los lomos son envasados y etiquetados pasando al
almacenamiento refrigerado esperando su expedicion;

m.- Se realizan las cargas de lomos segun pedidos y clientes mediante transporte;
n.- El transporte se realiza en camiones refrigerados sin romper la cadena de frio del producto.

2.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segln
la reivindicacion 1, caracterizado por que los envoltorios de los envasados al vacio primero y segundo, comprenden
unas bolsas.

3.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
la reivindicacion 1, caracterizado por que los envoltorios de los envasados al vacio primero y segundo, comprenden
films de material plastico.

4.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, seglin
una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que en una primera etapa adicional, anterior a la
etapa del primer envasado al vacio (etapa "h"), se recepcionan los envoltorios de los lomos, disponiéndose tales
envoltorios de manera ordenada en el almacén correspondiente.

5.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
la reivindicacién 1, caracterizado por que los aditivos que se inyectan a los lomos de pescado se descargan y
colocan en el almacén correspondiente en una segunda etapa adicional anterior a la etapa de almacenamiento de
las piezas de pescado congeladas (etapa "b"), acondicionandolos a la temperatura pertinente, segun las
especificaciones que requieran tales aditivos.

6.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
una cualquiera de las reivindicaciones 1 6 5, caracterizado por que en una tercera etapa adicional anterior a la etapa
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en la que los lomos quedan totalmente limpios (etapa "e"), los aditivos son pesados segun la férmula
correspondiente y disueltos en agua, para su posterior utilizacion.

7.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
una cualquiera de las reivindicaciones 1 ¢ 6, caracterizado por que los aditivos utilizados son los siguientes:

- Estabilizantes: E-451i, E-450v, E-452i, E-450i.
- Antioxidantes: E-300, E-301 y E-331i.
- Sal.

8.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segln
la reivindicacion 1, caracterizado por que el segundo envasado al vacio de la etapa "k" comprende el tamario las
porciones de lomo del primer envasado al vacio.

9.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
la reivindicacién 1, caracterizado por que el segundo envasado al vacio de la etapa "k" comprende piezas mas
pequenas obtenidas a partir del tamafio de las porciones de lomo del primer envasado al vacio de la etapa "h".

10.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
la reivindicacion 9, caracterizado por que las piezas mas pequefnas obtenidas a partir de las porciones de lomo del
primer envasado al vacio son piezas en forma de filete.

11.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segun
la reivindicacion 9, caracterizado por que las piezas mas pequeinas obtenidas a partir de las porciones de lomo del
primer envasado al vacio son piezas en forma de lomo.

12.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segtin
la reivindicacién 11 caracterizado por que las piezas en forma de lomo pesan entre 2 y 5 Kg.

13.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segtin
la reivindicacion 9, caracterizado por que las piezas mas pequeinas obtenidas a partir de las porciones de lomo del
primer envasado al vacio son piezas en forma de dado.

14.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, seglin
la reivindicacion 1, caracterizado por que las piezas de pescado que se transportan en contenedores frigorificos lo
hacen a una temperatura delimitada entre -18°C y -20°C.

15.- PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE PESCADO, segtin
la reivindicacion 1, caracterizado por que las porciones de lomo envasadas al vacio son cocidas al bafio maria
durante 3 minutos alcanzando en el interior del lomo una temperatura de 67° C.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201130720

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la

realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 6210262 B1 (THE LAITRAM CORPORATION) 03.04.2001
D02 EP 0643923 Al (NESTLE SA) 22.03.1995
D03 US 2002012724 Al (KOWASLKI WILLIAM R) 31.02.2002
D04 JP 2005304451 A (YOSHINO SADAO) 04.11.2005
D05 JP 2010041968 A (HAYAKAWA YASUYUKI) 25.02.2010
D06 US 5846594 A (ARCTIC ALASKA SEAFOOD) 08.12.1998

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion 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 declaracion

La invencion se refiere a un procedimiento para la obtencién de producto a base de pescado que comprende las etapas de:

a) Mantener el pescado congelado a una temperatura de menos de -18°C durante su transporte y almacenamiento.
b) Cortar la cabeza y la cola del pescado y dividirlo en 4 lomos.

c¢) Descongelar los lomos, manteniéndolos a temperatura inferior a 6°C.
d) Limpiar los lomos (eliminacién de visceras, piel, sangre).

e) Inyectar aditivos.

f) Cortar los lomos en porciones mas pequefios (filetes o bloques)
g) Envasar las porciones de pescado al vacio y cocer al bafio maria a una temperatura de 70 a 75°C
h) Extraer las porciones de pescado del envoltorio, volver a envasar al vacio y etiquetar los envases.

i) Almacenar y transportar refrigerado.

Novedad y actividad inventiva (art. 6 y 8 de la LP)

Los documentos citados en el informe sobre el estado de la técnica se refieren a métodos de tratamiento de pescado, que
bien parten del mismo producto inicial (pescado congelado), llegan al mismo producto final (filetes de pescado cocido y
envasado al vacio) o comparten algunas de las etapas con el procedimiento que describe la primera reivindicacion de la

solicitud.

El documento D1 divulga un procedimiento en el que igual que en la solicitud se parte de pescado entero congelado. El
procedimiento comprende las etapas de cortar la cola y las aletas, eliminar la piel y las escamas, decapitar, eviscerar y
trocear en estado congelado. Una vez descongelados, a los trozos obtenidos se les inyectan algunos aditivos y luego se
cuecen a una temperatura de unos 71°C, suficiente para eliminar bacterias, y posteriormente se envasan en latas (ver
figuras 1, 4 y 5; columna 3, lineas 9-14; columna 4, linea 62-columna 5, linea 50)

En el documento D2 se describe un método de coccidn al vacio de filetes de pescado. El pescado es introducido en una
bolsa, cerrado al vacio y cocinado al bafio maria a una temperatura de entre 60 a 75°C. La bolsa se puede mantener
congelada o refrigerada. Antes de introducir el pescado en la bolsa se afiaden aditivos para que no pierda humedad
(columna 1, lineas 13-29; columna 5, lineas 31-45)

La patente D3 trata de un procedimiento en el que el atin se divide en 4 lomos primero y luego en filetes, llevandose a cabo
el proceso a temperaturas frias. Los filetes se envasan al vacio y se congelan (figuras; reivindicaciones).

El documento D4 es un resumen de una patente japonesa que se refiere a un procedimiento para obtener filetes de pescado
en este caso dorada. Los filetes se envasan al vacio y se cocinan a una temperatura de75°C.

En el resumen D5 se describe un procedimiento para elaborar rodajas de atin cocinadas. El procedimiento comprende
quitar la aleta caudal de la cola del atin, afiadir algunos aditivos (sal, harina, etc.) freir, envasar al vacio y cocer a una
temperatura de 62 a 70°C para luego enfriar en agua con hielo.

En el documento D6 se divulga un método para procesar salmén en el que se obtienen filetes envasados al vacio y
esterilizados a alta temperatura (columna 5, lineas 15-25) que estan listos para comer.

Todos estos documento describen procesos para obtener un producto a base de pescado que coinciden en una o varias
etapas con el proceso mencionado en la primera reivindicacion de la solicitud, pero ninguno de ellos describe la misma
secuencia de etapas y las mismas condiciones para llevar a cabo dichas etapas. Tampoco resulta evidente para un experto
en la materia, a la luz de los documentos encontrados, establecer un procedimiento como el que se describe en la primera

reivindicacion de la solicitud.

Se considera, por ello, que la reivindicacion independiente 1 y las dependientes 2 a 15 cumplen los requisitos de novedad y

de actividad inventiva.
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