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OBTENIDO

@Resumen:

Procedimiento para la obtencién de hamburguesas de
sepia y producto obtenido.

El producto alimenticio de la invencién se caracteriza
por estar formado por una mezcla de sepia, aceite de
girasol, texturizantes/ligantes y aditivos, de manera
que, el aceite de oliva y los aditivos son
recepcionados (1) y almacenados a temperatura
ambiente (3), mientras que la sepia se almacena en
congeladores (4) para ser posteriormente picada (5)
previo atemperado (6), y posteriormente se mezcla
con el resto de ingredientes para ser amasada (7) y
formar piezas (8), que pueden ser congeladas o
directamente envasadas (9) para su expedicion o
expedirse igualmente congeladas.
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PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE HAMBURGUESAS DE SEPIA Y
PRODUCTO OBTENIDO

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la obtencién de hamburguesas a
base de sepia, en las que participan sepia, aceite de girasol, aditivos, y ligantes, asi como

al producto obtenido con dicho procedimiento.
El objeto de la invencion es pues, ofrecer al mercado y publico en general unas

hamburguesas obtenidas a partir de productos del mar mucho mas sanas y equilibradas

qgue las hamburguesas convencionales.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En el &mbito de aplicacién préctica de la invencion, cada vez es mas habitual la creacion de
hamburguesas a partir de productos no carnicos, como por ejemplo a base de verduras, de
pescado, etc.

La realidad es que este tipo de productos no suelen ser demasiado sabrosos, por lo que

este tipo de hamburguesas tienen un publico muy reducido.

En tal sentido, el solicitante desconoce la existencia de hamburguesas que estén obtenidas
esencialmente a base de sepia, producto sumamente sabroso, y que por lo tanto permite

obtener un producto final con un gran sabor, sano y equilibrado.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento que se preconiza viene a llenar el vacio anteriormente descrito,

permitiendo obtener una hamburguesa sana y a la vez sumamente sabrosa.

Para ello, y de forma méas concreta, el producto alimenticio de la invencién se caracteriza
por estar formado por una mezcla de sepia, aceite de girasol, agentes ligantes y otros
aditivos, en donde la sepia participa en una proporcion comprendida entre el 40 y el 95% en
peso, el aceite de girasol en una proporcion comprendida entre el 1 y el 35% en peso,
mientras que el resto de agentes ligantes y aditivos constituyen entre el 0,02 y el 15% en
peso del producto final (Texturizantes/ligantes entre el 0,01 y el 10% y aditivos entre el 0,01
y el 5%).

La sepia que participa en la masa es un producto de mercado, cefal6podo decapado
también conocido como jibia o choco, el cual puede llegar a alcanzar los 30-40 cm,

constando de un cuerpo macizo, ancho, oval y aplanado.

En cuanto al aceite de girasol, este componente es extraido de las semillas de girasol y

cuenta con buena estabilidad frente a los tratamientos térmicos.

También se emplean texturizantes como la proteina lactea y de soja, o la harina de arroz.

Por su parte, los aditivos empleados son una mezcla de sales, fibras vegetales, asi como

acidulantes y antioxidantes.
En cuanto al procedimiento propiamente dicho, aceite y aditivos son recepcionados y
almacenados a temperatura ambiente. La sepia se recepciona y almacena en congelacién,

a una temperatura comprendida entre -20°C y -2°C.

A partir de estas condiciones, se procede al picado y amasado de los componentes.
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Una vez obtenida la pasta, se realiza el formado del producto y congelado del mismo entre -

20 y -30°C para posterior envasado y etiquetado.
La distribucion del producto puede realizase a temperatura de congelacién y/o refrigeracion.
Se obtiene de esta manera un producto sano y sabroso, ideal como sustituto u opcion

adicional de consumo frente las hamburguesas tradicionales.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcion que seguidamente se va a realizar y con objeto de ayudar
a una mejor comprension de las caracteristicas del invento, de acuerdo con un ejemplo
preferente de realizacién practica del mismo, se acompana como parte integrante de dicha
descripcion, un plano en donde con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha representado lo

siguiente:

La figura 1.- Muestra un diagrama de bloques correspondiente al proceso de preparacion y

obtencién del producto alimenticio objeto de la presente invencion.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

A la vista de la figura resefada, puede observarse como el proceso que se preconiza se
parte de respectivas fases de recepcion de materias primas, unas a temperatura ambiente
(1), tales como el aceite de girasol y los texturizantes/aditivos, y congeladas (2), en lo que

respecta a la sepia.

Aceite de oliva y aditivos son almacenados a temperatura ambiente (3), mientras que la

sepia se almacena en congeladores (4) a una temperatura comprendida entre -20°C y -2°C.

Este producto, es decir, la sepia, se somete previamente a la fase de picado (5) a una fase

de atemperado/descongelacion (6), para posteriormente ser mezclada con el aceite de
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girasol, y el resto de texturizantes/aditivos, tales como la proteina lactea y de soja, harina de

arroz y mezcla de sales, fibras vegetales, asi como acidulantes y antioxidantes.

Dicha mezcla se amasa (7) debidamente, hasta conseguir un perfecto mezclado de los
ingredientes, sometiéndose seguidamente a una fase de formacién de piezas (8) de
acuerdo con los requisitos especificos de cada caso, en lo que a dimensiones y peso por

pieza se requiera.

Finalmente, el producto una vez moldeado es susceptible de ser congelado directamente
para su posterior envasado (9), almacenado y expedicién, ser directamente envasado tras el
moldeado para almacenarse en fresco y ser expedido o bien ser congelado y almacenado

tras dicho envasado hasta su expedicién (10).

A modo meramente ejemplario, se obtuvieron haburguesas en las que participaba la
siguiente composicién en % en peso, si bien, las mismas pueden presentar otras

composiciones dentro de los margenes descritos en el apartado de la “descripcién de la

invencion”.
o Sepid....ccoiiiiiiiiiiiii, 80%
e Aceite.....cooiiiiiiiiiiiinn 7%
e Texturizantes/ligantes....... 8%.
o AditivoS.....ociiiiiiiia 5%.

Utilizandose como texturizante proteina lactea, y como aditivos una mezcla de sales, fibras

vegetales, acidulantes y antioxidantes.
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REIVINDICACIONES

2 - Procedimiento para la obtencién de hamburguesas de sepia, caracterizado porque en

el mismo se establecen las siguientes fases operativas:

e Por un lado se recepcionan y almacenan (1-3) los ingredientes a temperatura
ambiente tales como aceite de girasol, ligante, texturizantes, y aditivos.

e Paralelamente se recepciona y almacena (2-4) el producto congelado,
concretamente la sepia.

e La sepia se somete a un proceso de atemperado/descongelacion (6).

e Se pica (5) la sepia.

e Se mezcla la sepia con el aceite de girasol, ligante, texturizantes, y aditivos.

e La mezcla obtenida se amasada (7) y se somete a una fase de moldeado/formacion
de piezas (8).

e El producto una vez moldeado es susceptible de ser congelado directamente para su
posterior envasado, almacenado y expedicién, ser directamente envasado tras el
moldeado para almacenarse en fresco y ser expedido o bien ser congelado y

almacenado tras dicho envasado hasta su expedicion.

22.- Hamburguesa de sepia, caracterizada porque la misma esta compuesta a partir de los

siguientes ingredientes y aditivos en % en peso:

e Sepid....coeiiiiiiiiiiieen entre el 40 y el 95%.
e Aceite de girasol............ entre el 1y el 35%.

e Texturizantes/ligantes.....entre el 0,01 y el 10%.
o Aditivos.....ccoiiiiiiinn. entre el 0,01 y el 5%.

32.- Hamburguesa de sepia, segun reivindicacion 22, caracterizada porque como

texturizantes/ligantes se emplea proteina lactea y de soja, o la harina de arroz.

42.- Hamburguesa de sepia, segun reivindicacién 22, caracterizada porque como aditivos

se emplea una mezcla de sales, fibras vegetales, asi como acidulantes y antioxidantes.
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