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por VEINTE aSaa

solicitada en Espada a favor de 9%R01M5K BADA^S^C-ROS'¿'OJ^Y 
BIAJÜ̂ -A SP02Y3K%E36, de nacionalidad polaca, domioilicda en 
Gdynia, Port Rybacki, Polonia, por "Procedimiento para la pro 
ducción de operaciones proteinicne". - - - - - - - - - - -

SEMORIA DESCRIPTIVA

Bata invención se refiere a un procedimiento para 
la producción de preparaciones proteínicaa, especialmente peor 
tiendo de pescado, por medio de la actuación adecuada sobre el 

5. tejido cárnico de loa pescados o invertebrados segdn un trate* 
miento q^&Bico-^ecónico no térmico. - - - - - - - - - - - - -

Estado presente de la técnico.

Se conocen métodos da producción de alimentos a par 
tir de pescado {pie tienen la forma de preparaciones proteíni 

10. cas. Uno de estos métodos consiste en un levado con agua con 
adiciones químicas o sin talas adiciones, con la eliminación 
mecánica subsiguiente de esto agua de modo que se obtengan 
substancias que tengan la forma y la consistencia de una cama 
de relleno o da un producto conocido como "surimi" (plato japo
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nés).

Se conoce también un método, según la patente 
744863 de la República Federal de Alemania, que consiste en 
calentar primero el material bruto desintegrado en presencia 

5* de agua y de sal de"alealino a una temperatura de unos 509C.
La disolución en agua se separa a continuación del resto y el 
resto se laVa, se prensa y subsiguientemente se calienta a una 
temperatura de 809C en una disolución diluida de ácido con la 
adición de peróxido de hidrógeno. El producto obtenido se so- 

10. mete entonces a destilación en una corriente de vapor de agua
en presencia de sal de alcalino y de un disolvente para elimi 
nar las substancias aromáticas volátiles. --------------- - -

* < Se conoce también un método, según la patente
752710 de la República Federal de Alemania, que consiste en 

15. que el material bruto húmedo se trata primero con disolventes 
orgánicos disueltos en agua, tales como ásteres, alcoholes, 
cetonas o hexanotriol y en que, después de la eliminación del 
agua, se trata con disolventes de grasas tales como parafina 
o hidrocarburos aromáticos. ----------------------------------

20. Se conoce un método utilizado por la Astra Nutrition
Company, según la patente sueca 315473. que consiste en la 
aplicación de disolventes en forma de n-butil- o sec-butilal 
coholes y en elegir tal cantidad de disolventes que se obtie 
ne un sistema en dos fases en el aparato de extracción, en que 

25. el material bruto y el agua forman la primera fase y el disol 
vente la segunda fase. - - - --------- --



Además, as conoce por la patente norteamericana 
2.972.542 la aplicación de alcoholes metílicos y etílicos así 
como composiciones de aminas para la extracción y la elimina 
eidn subsiguiente de loa olores de pascado así como la apliega 
cián de peróxido de hidrógeno como oxidaste. También es bien 
conocida, por la patente norteamericana 2.813.027, la aplica 
ción de alcoholes a pH 8 o más alto pera 3a  eliminación de 
clarea de pescado de la masa cárnica, los mótodos de producción 
de productos proteínicos hasta ahora conocidos utilicen lo más 
frecuentemente el material bruto no congelado, o pescados o 
ciertoa invertebrados roción pescados. —  - -------------

El producto obtenido en forma de carne de relleno 
pueda utilizarse sólo para conservas de pescado, debido a que 
retiene el sabor y el olor del pescado. SI agua tiene un afee 
to de reblandecimiento sotare el tejido de la carne y acelera 
el proceso de putrefacción pero no priva al tejido del sabor 
y del olor desagradable del pescado. Bn loa métodos anterior 
mente mencionados tiene lugar hidrólisis alcalina que provoca 
la disolución completa de la proteina. Además, como resultado 
de los otros métodos anteriormente mencionados, se obtiene el 
producto final en forma de concentrado seco de proteina no ac 
tiva que se combina con los otros productos durante el ulte­
rior proceso de manufactura sólo sobre la base de una mezcla.

Esencialidad de la invención

El procedimiento segdn la invención consiste en que 
el material bruto se desintegra cuidadosamente y se prive de



grasa y foefolipidoa, preferanteaante par nidio di disolví 
t u  ongánicoa, talla cono etenol o acetato, ae trata coa una 
diaolución al 5*7% di taaiao la glicerina in la proporción 
di 0,6-0,66 litro di diaoluci^ por t kg da la maaa aeca y 
n agita duranta 5 a tO ainatoa. Entoneaa, la ancla aai 
tañida aa trata con ana diaolueiób al i-3% di aalia di aatg 
lio trivalantas, tilia amo cloruro di aluminio o cloruro 
fdrrico, w  la cantidad da 0,3 a 0,33 litro por 1 kg da la 
aaia alca y aa agita durante por lo aanoa 2,5 a 7 ainutoa. 
Entonela la nasa ai aomate a la acción di aobnpnai^ dil 
ordin di 50 ataóafaraa durante 2,5 a 7 ainutoa y a# deacoa- 
prim a la praaión ataoafdrica. Durante la deecoepresión, la 
ana ai mantiene a una taaparatura di 35-3S*C. El aeaiproduc 
to obtenido ai lava aubeiguientemente con agua o con disolu­
ción** aeuoaas di laa aubatenciaa cmoocidaa que neutralizan 
loa diaolvantea utiliaedoi y, finalmente, ai aacurr* al ni­
vel del Haití inferior de humedad del producto igual a por 
lo aanoa 40 por ciento. Muy inesperadamente, reaulta que la 
diaolucidn acuooa dal tanino an giieerina junto con la diag) 
lucidn acuoaa de aalea de aatalaa trivalantaa forman una pr& 
teccidn para mantenar una eatructuxm natural da pro taina an 
el orden I al IV duranta todo al proceso, la preparación 
tefhica obtenida por el procadiaianto de manufactura aegdn 
la invanci&t aa activa, no deanaturalizada, aantieaa laa pr& 
piadadaa de una protaina no coagulada con retención de la aa 
tructura del orden I al IV y tiane un valor biológico plano. 
Adaaáa, aatd daaproviata de olor y de sabor daaagradablas y 
no tiane fracción lipida con fcafolípidoa ni productoa de 
oxidación de lipidoa. No contiene tampoco peatieidaa aolublaa
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en agua. Puede almacenaros durante largo tiempo en estado con 
gelado sin ningún peligre de cambios químicos, usualmente de 
bidés a la presencia de la fracción grasa, que no se halla 
presente en el producto obtenido según la invención. Debido 

5. a ello, el producto puede congelarse y descongelarse muchas 
veces sin ningún cambio de calidad ni de las propiedades fiad, 
cae de las proteínas. -

loe productos protegiese obtenidos según la inveg 
ción pueden utilizarse pera la producción de preparaciones 

10. farmacéuticas smincáci&aa y formen un componente valioso de 
piensos y do alimentos secados, lioülizados y dietéticos, ate 
jornndo sus propiedades nutritivas. -

Ejemplo I

Un material magro bruto procedente de pescado, por 
15* ejemplo merluza (Merluciua merlucenis) desintegrado hasta un 

tamaSo da partícula del orden de 2-5 ma, se trata con acetato 
de etilo al $e%, preferentemente tai una proporción de 0,4 per 
tes de acetato de etilo por 1 parte en peso del material bxgt 
to y se agita suavemente durante unos 20 minutos a una tempe 

20. retara no superior a 40&C. le fracción lípide extraída en el 
disolvente y el elueto de agua del tejido cárnico ce separa 
mecánicamente por prensado, luego la masa cárnica asi obteag. 
da se trata con una disolución al 5% de tanino en glicerina 
en una proporción de 0,6 litro de disolución por 1 kg de masa 
seca y se agita durante 6 minutos. Subsiguientemente, ae tra 
ta con una disolución acuosa al 1% de cloruro férrico en una

I'-:?';-" ' '' A--

25
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proporción de 0,3 litro do dieolución por 1 bg de maco eeoa 
y se agita durante 5*7 minutos. la masa asi obtenida os soog 
te entonces a la acción da sobrapresión dal ardan da 40 at­
mósferas y sa desocmprima a la presión aboosfórica. Durante 

5. la descompresión la mesa se mantiene a ana temperatura da
35-33%C. B1 producto intermedio asi obtenido se lava entoncaa 
con agua* Finalmente, al producto aa escurre haata al Umita 
inferior da humedad dal producto igual por lo aanoc a 40 por 
danto# La preparación obtenida aa activa, no eetó deanatua^ 

te. lirada, mantiene las propiedades da la proteica no coagulada, 
poeee la estructura proteinica intacta del orden I al IV y 
tiene un pleno valor biológico. Bs neutra en cuanto a olor y 
eabor. liana un color da blanco a ornea.

Ejemplo II

15. Un material graso bruto procedenta de pescado, por
ejemplo caballa, desintegrado a un taaaBo da partícula de 
2-5 nm, w  trata c^m una mezcla de dieolventea compuesta por 
60% de etanol y 40% de acetato, preferentemente en una propcg 
ción de 0 ,4 partea de la mezcla da disolvanta por 1 porta mu 

20. peso de notarial bruto, y sa agita auawemanta durante unoa
15 minutos a una temperatura no superior a 40*0. El tratamitg 
to aa repite lares vocee. La fracción da lipidos extraída del 
tejido cárnica ee alela mecánicamente por decantación y cen­
trifugación. La maaa cómica se trata subsiguientemente con 

25. una disolución al 5% de tanimo en güeerina an una proporción 
de 0,66 litro de disolución por 1 hg de la maaa saca bajo ag^ 
tación durante unos 10 mirtos y matonees con una disolución
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al 3% de cloruro do aluminio en una proporción do 0,3 litro 
por 1 Kg de la ansa seca, baja agitación durante unos 7 minu 
tos# La masa así obtenida es somate luego a la acción de una 
aobrepreaión de 60 atmósferas durante 7 minutos y se deseca 

3# prime a la presión atmosférica. Cuando se. descomprime, la tea 
sa se mantiene- a una temperatura de 35-38#C. SI producto in 
termedio asi obtenido se lava subsiguientemente dos vocea 
con una disolución acuosa débil As etanol. Finalmente, el 
producto se escurre al licite inferior de humedad del produc 

15# to igual por lo menos al 40 por ciento, ni producto obtenido 
00 activo, no esté desnaturalizado, mantiene las propiedades 
de une proteica no coagulada* posee la estructura intacta 
del orden 1 al IV y tiene pleno valor biológico. 3a neutra 
en cuanto es refiere a sabor y olor. No tiene fracciones de 

15. lipidoa con foafolípidos. - - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -

Ejemplo III

El material bruto de origen marino fpandalus - crua 
táeeo) se desintegra a un tamaso de partícula del orden de 
2-5 ma y se trata con una mezcla al 50% de disolventes, etgt 

20. nol y acetato, preferentemente en una proporción de 0,4 psg 
tes de mezcla de disolvente por 1 parte en peso del material 
bruto y se agita suavemente durante unos 18 minutos a una 
temperatura no superior a 1S3C. Bl tratamiento se repite dos 
veces. La fracción de lipidoa extraída en el disolvente y ol 

2$. eluato acuoso precedente del tejido cómico se aíslan oecám^ 
comente por decantación y centrifugación. La masa cárnica se 
trata subsiguientemente con una disolución al 6% de tonino
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wi glicerinn en una proporción da 0,66 litro do disolución 
por 1 bg de la nena ooca y ce agita durante unco 8 ainutoa y 
c^m una disolución acuosa al 3% de cloruro férrico en una 
proporción de 6,33 litro de disolución por 1 &g de la nasa 

5. seca y ae agita durante 8 ainutoa, la masa asi obtenida ae
somete luego a la acciác de -una' sobrepresión de y) atmósferas ' 
y os descomprime a la presión atmosférica. Durante la deaco& 
presida, la masa as mantiene a una temperatura de unos 35-3&C. 
DI semiproducto se lava entices doa veces con una disolución 

te, acuosa débil de etanol. Finalmente, el producto ae escurre 
al limite inferior de bastedad del producto, igual a por lo 
nanos 40.1. El producto asi obtenido as activo, no eatd desa& 
turalizado y mantiene las propiedades da una proteica no ce& 
guiada, Posee la estructura intacta del orden I al IV y tiene 

15, un pleno valor biológico. Es neutro en cuanto ae refiere a 
olor y sabor. Tiene un color crema. Bo contiene fracción de 
lipidos con fosfolipidos. ^

Ejemplo I?

El material bruto procedente de pescado, por ejegt 
20. pío merluza, desintegrado a un temado de partícula del orden 

de 2-5 mm, se trata con una mezcla de disolventes de 60¿i de 
etanol y 40 ü da acetato, preferentemente a una proporción de 
0 ,4 parte de la mezcla de disolventes por 1 porte en peso de 
material bruto y se agita suavemente durante unos 18 minutos 

25. a una temperatura no superior a 4csc. La fracción de lipidos 
extraída en el disolvente y el eluato acuoso procedente dat 
tejido cómico se aialsa mecánicamente por prensado. lasasen
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se trata subsiguientemente son una disolucida al ̂  de tenino 
en ̂ Ucerica en tsm proporción de 0,6 litro de disolución 
par 1 hg de le nasa seca y se agita durante 7 Minutos. 'La am 
se obtaoida aa acMaete antoncas a la acción de una so!n?epresión 

5# de 50 atmósferas durante 5 minutes y se deseoaprime a la p M  
siáo atmosférica. Durante la descompresión, la mesa se msntig 
na a urna tcs^oratura de 3S-3§sc. El producto intermedio, asi 
obtenido se lava entonces coa. una disolución acuosa débil de 
etsaaol. Finalmente, el producto se escurre hasta el limite 

10+ inferior de humedad del producto, no inferior a 40%. La prg, 
parecida asi obtenida es active, no está deanaturalisada y 
mantiene las pmpiededes de le preteina no coa^laáa. Fosee 
le estructura intacta del orden 1 al IV y tiene un pleno valor 
biológico. Es neutra en cuanto a sabor y olor y tiene un color 

15* ' del blanco al crema.

Ejemplo V

Material Imito de origen merino (pandalus - cruotá 
ceo), desintegrado a un tsaaSo de partícula del orden de 2 -5  

om, se trata con una mezcla de disolventes de 6&% de etenol 
20+ y 40% de acetato, preferentemente a una proporción de 0 ,4 pag 

te de le mezcle de disolventes por 1 parte en peso del mate­
rial bruto,'? se agita suavemente durante unos 16 minutos a 
una teaperatura no superior a 4030. La fracción de lipidos 
egtraida en el disolvente y el eluato acuoso precedente del 

25. tejido cárnico se aíslen mecánicamente por prensado, subsi­
guientemente, la masa se trata con disolución si 7% de tonino 
en gltcerina en una proporción de 0,6 litro de disolución por



1 Rgdelaaaaa tac* y ea agita durante pw loaanoa 9a*aRtos 
y antencae con una dioolucidn al de dcruro da aluainio aa 
wa proporeidn da 0,3 litro por ! Kg da la nasa aaca y aa a^ 
ta durante 7 minutos. la nasa así obtenida aa soaote entoacea ,* 
a la acalda de una, sobrepraeidn da 40 atadafaraa durante 7 a&. 
cutoe y ea daeeoapriae a la preaida abacafdrica. catado aa 
daaocapriae, la aaoa aa aantiaaa a aaa taâ ratuva. da 35-*38ac. . 
finalaeate, al producto aa escurra beata al lícita inferior 
de buaadad del producto, ae inferior a 4%. El producto ob^ -' 
pido aa activo, aatd y <mm*d*qut - :
dadea -da proteja no ooagwladŝ  posea la estructura intaĝ ..-- 
ta del orden I al IV y tiaaa un plano valor bioldgico. Bs aâ  
tro an cuanto ee refiera. a oábor y olor. Tienen color blag. 
eo y no ocntiana frnccicnaa da lípidoe con fosfolípidos. - - -

B 3 % A

s* declaren da novedad y propiedad para Bspa8a,aua 
tarritcriesyplazaada ae&aronla, lasaigpiaoteor-- --**

R B I V I N 3 I C A C I O S E S

t#- Procadiaianto para la produccidn da praparac% 
aae protafnieso, aspacialaante da preparecioaaa proteínicaa 
a baca da pencado, caracterizado porgue, cosprandiando una 
aliainacidn no téreica da grasas y un aislaaiento da fosfol̂  
pidas a partir da la aaaadas¡&tagrada de earrwy/o de ia^ 
tabredoa aarinos, por radio da un disolvente orgdnico a da naa 
aeróla da disolventes orgdnioes y, fiaalaanta, al acaatladâ



to da la amaa a la acción do sobaeprosión y entóneos su deg, 
CMtpraaión a la ptrasi^ ataosfdriea, se trata la nasa cárnica 
catea da la acción da la sobropreaión coa una diaolueión al 
5- ^  do tánico ec glicorina en una pansporción de ü,6-ü,6$ li 
tro por t kg do la masa seca y oo agita durante por lo monea 
$ Niñatos y aataaeaa con ana disolw:i^ canosa íúL 1-3  ̂da sg 
las de metalas trivalentes en una proporción de 0,3-0,33 li 
tro per TKg dala mana seca, se agita durante 2,5-7 minutos 
y luego se sema te a sobropreaión dentro del orden da 40-60 

atmósferas durante 2,5-7 oinutoe, con deacoc^resión subsiguien 
te a la presión atmosférica, a una temperatura da 35-33sc, -

2.- Procedimiento aegáa la reivindicación i, carag 
terieado porque se utiliza una disolución acuosa de calco da 
metales trivalentes, tales como por ejemplo cloruro férrico 
OClMWVOtgMaa^OO.

3.- "PR
ci<nss psüsmisiw.

rro PARA LA PRODUCCION DE DEPARA*

Todo elle conforma so describe y reivindica en la 
presenta memoria que cegata do once hojas, folíelas y meca­
nografiadas por una sola do sus* caras, --

MADRID 3 O Eí!E. !978 
P- A. M. CUREU SUÑOL
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