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RESUMEN DE LA INVENCION

E sta  in vención  se  r e f i e r e  a  un procedim iento de b lan ­
queo de carne  de pescado oscu ra , t a l  como re c o r te s  esquelé­
t i c o s  d e l b aca lao . El pescado se blanquea en estado no d i­
s u e lto  a  l a  tem p era tu ra  am biente con una so lu c ió n  acuosa d i­
lu id a  de peróxido de hidrógeno (conteniendo opcionalm ente 
un p o l i f o s f a to ) ,  a un pH de 10,5 a 11 ,5 . El peróxido de h i­
drógeno r e s id u a l  se e lim ina  poste rio rm en te  de l a  carne b lan ­
queada separada , por ejemplo por tra ta m ie n to  con una so lu ­
c ió n  acuosa de c a ta la s a  a un pH de 7 ,5  a 8 ,0 . E l pH d e l pes­
cado se  a ju s ta  fina lm en te  a un v a lo r  de 6 a 7? es d e c ir ,  
e l  pH d e l pescado n a tu r a l ,  lavándo lo  con una so lu c ió n  acuosa 
de un ácido  a l im e n ta r io ,-p o r  ejemplo ácido  c í t r i c o .

COMPENDIO DE LA INVENCION
E sta  in ven ción  se r e f i e r e  a  un procedim iento  de b lan ­

queo d e l pescado. Después de form ar lo s  f i l e t e s  de pescado 
b lanco  como b aca lao , queda carne de pescado oscui'a y múscu­
lo s  próximos a l  esq u e le to  que h ab itua lm en te  no son ú t i l e s  
p a ra  e l  consumo humano en l a  a c tu a l id a d . En segundo lu g a r , 
a  l a  v i s t a  de l a  escasez  g en e ra l de pescado b lanco , e x is te  
un c re c ie n te  deseo de u t i l i z a r  e l  pescado de mares profun­
dos, t a l e s  como m erluza a zu l o coleo  que t ie n e n  l a  carne 
o sc u ra . S in  embargo, l a  a c e p ta b i l id a d  de e s te  pescado por el 
púb lico  en a lim en tos m anufacturados como b a s to n c ito s  de pes­
cado depende en a l to  grado d e l c o lo r y de l a  te x tu ra  de lo s  
tro z o s  de pescado. A sí, es com ercialm ente in te re s a n te  un 
proced im ien to  de blanqueo de l a  carne de pescado oscura  pa­
r a  o b ten e r un producto con un c o lo r  y una te x tu ra  acep ta ­
b le s .

En l a  p a te n te  b r i t á n ic a  1 .108 .188 , Libenson y P irosky
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d e sc rib e n  un procedim iento  para  l a  e x tra c c ió n  de p ro te ín a s  
de pescado por tra ta m ie n to  de e s te  ú ltim o duran te  2 h o ra s , 
a un pH"de 13 aproximadamente y a  una tem p era tu ra  de 50°C 
y después de l a s  operac iones de p u r if ic a c ió n , l a  so lu c ió n  
se  desodoriza  con una so lu c ió n  de peróxido a una concen tra ­
c ión  de 0,015 % en peso y a un pH de 8,5* a una tem peratu­
r a  m antenida a 80°C duran te  2 h o ra s . E s te  proced im ien to  es 
ex trao rd in a riam en te  le n to  y re q u ie re  una in s ta la c ió n  y un 
gasto  de energ ía  c o n s id e ra b le .

Una de l a s  d i f ic u l ta d e s  in h e re n te s  a l  empleo de una 
so lu c ió n  acuosa de peróxido de hidrógeno a v a lo re s  a l to s  
d e l pH, d e l orden de 13 ó más, es que se  ex traen  d e l pesca­
do sus v a lio s a s  p ro te ín a s , reduciendo con e llo  su v a lo r  nu­
t r i t i v o .

En l a  p a te n te  b r i t á n ic a  1 .409 .876 , A stra  N u tr i t io n  AB 
d e sc rib e  e l  uso de peróxido de hidrógeno para  d e co lo ra r  l a  
carne de pescado a  un pH no su p e r io r  a  9 ,5 y a  una tem pera­
tu r a  comprendida e n tre  30 y 70°C, p re fe rib lem en te  e n tre  40 
y 60°C. En un ejemplo com parativo , d e sc rib en  un tra ta m ie n ­
to  en e l  que lo s  d e sp e rd ic io s  de pescado se  m ezclan con so­
lu c ió n  acuosa de h id ró x id o  só d ico , se maceran y c a l ie n ta n  
(probablem ente extrayendo a s í  l a  p ro te ín a  de pescado a  l a  
so lu c ió n ) y después se m ezclan con peróxido de hidrógeno y 
p oste rio rm en te  se  c a l ie n ta n  a  50^0, siendo e l  pH f i n a l  de 
1 0 ,5 . Como l a  so lu c ió n  de peróxido de  hidrógeno agregada 
debe s e r  a c id a , e l  pH i n i c i a l  debe haber sido  s u p e r io r  a  
10,5* Se afirm a que l a  p ro te ín a  recuperad a  de l a  so lu c ió n  
es inadecuada como sucedáneo o complemento de l a s  p r o te í ­
nas anim ales que son u t i l i z a d a s  p a ra  e l  consumo humano, de­
bido a que su c a lid a d  n u t r i t i v a  es inadecuada.
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De acuerdo con e s ta  in ven ción , se  proporciona un pro­
cedim iento  de blanqueo d e l pescado que comprende l a s  opera­
c io n es  áre poner en con tac to  l a  carne  oscura  de pescado, en 
estad o  no d is u e l to ,  con una so lu c ió n  acuosa d i lu id a  de pe­
róx ido  de h id rógeno , a  un pH i n i c i a l  de 10,5 a  11,5) sepa­
r a r  l a  carne de pescado de l a  so lu c ió n  cuando l a  carne ha 
s ido  blanqueada h a s ta  e l  grado deseado, e lim in a r c u a lq u ie r  
peróxido de hidrógeno r e s id u a l  d e l  pescado y a ju s t a r  e l  pH 
d e l mismo a un v a lo r  in f e r io r  o. aproximadamente ig u a l  a  
l a  n e u tra l id a d .

Aunque pueden em plearse tem p era tu ras más a l t a s  de has­
t a  unos 100°C, v .g .  de 30 a 60°C, e l  blanqueo es convenien­
tem ente efectuado  a una tem p era tu ra  de 10 a  30°C y p r e f e r i ­
blem ente a lred e d o r de l a  tem p era tu ra  am biente.

Durante e l  b lanqueo , hemos observado que,' s in  l a  ad i­
c ió n  de c an tid ad es  a d ic io n a le s  de á l c a l i ,  t a l  como h id ró x i-  
do sódico o carbonato  só d ico , e l  pH de l a  so lu c ió n  tie n d e  
8, d e sp laz a rse  h a c ia  ab a jo , por ejemplo un pH i n i c i a l  de 
10,5 puede descender h a s ta  10,2 aproximadamente. La inven­
c ió n  in c lu y e  r e a l iz a c io n e s  en l a s  que e l pH se m antiene 
p rácticam en te  c o n s tan te  y tam bién re a liz a c io n e s  donde se de­
j a  que dism inuya e l  pH.

Empleando un pH i n i c i a l  de 10,5 a 11 ,6 , hemos encon­
tra d o  que e l  blanqueo re q u ie re  tiem pos d e .re a c c ió n  mucho 
más c o rto s  que s i  se emplea un pH in f e r io r  a  10. En espe­
c i a l ,  hemos encontrado que l a  v e lo c id ad  de blanqueo a  un pH 
de 10,5 a  11,5 es por lo  menos d iez  veces mayor que a un 
pH de 9)5 ó menos. Son inheren tem ente in te re s a n te s  unos 
tiem pos de rea c c ió n  c o rto s  ya que perm iten  una mayor produc­
c ió n  u t il iz a n d o  e l  mismo equipo o perm iten  que un proceso
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1 forme más fác ilm en te  p a r te  de una s e r ie  de p rocesos lig a d o s
y además reduce a l  mínimo l a  can tid ad  de p ro te ín a s  e x tra íd a s  
a l a  so luc ión  y reduce a l  mínimo l a  p o s ib i l id a d  de que se 
descompongan e l  pescado o l a s  p ro te ín a s .  P re fe rib le m e n te  e l

5 pH se m antiene e n tre  10,5 y 11 .0 .
Hemos encontrado que l a  in co rp o ra c ió n  de p o l i f o s f a to s  

a l a  so lu c ió n  de peróxido de hidrógeno puede d a r lu g a r  a  un
producto con una te x tu ra  m ejorada o a un procedim iento  mejo­
ra d o . Adecuadamente e l  p o l ifo s fa to  es un t r i p o l i f o s f a to  a lca -

10 lin o  o a lc a l in o - tó r r e o ,  convenientem ente t r i p o l i f o s f a to  só - 
t d ico .

Un l a  p r á c t ic a ,  l a  so lu c ió n  co n tien e  p re fe rib le m en te
por lo  menos 0,1 % de p o lifo s fa to ,v e n ta jo sa m e n te  por lo  menos 
0 ,5  % de p o l ifo s fa to  y convenientem ente h a s ta  10 % de p o l i -

15 f o s f a to ,  estando basados lo s  p o rc e n ta je s  en e l  peso de l a  so­
lu c ió n . Mediante e l  uso de peróxido de hidrógeno acuoso con­
ten iendo  p o l i f o s f a to ,  especialm ente  a  una co n cen trac ió n  de 
0 ,9  a 10 % en peso de p o l i f o s f a to ,  por lo  menos bajo  a lgunas

20
co n d ic io n es , puede o b ten erse  un blanqueo mejorado d e l pesca-
do, como dem uestra una mayor v e lo c id ad  de blanqueo o una ma­
yor b lan cu ra  f i n a l .  Asimismo, con tro lan do  e l pH de l a  so lu ­
c ión  en p re sen c ia  de p o l i f o s f a to ,  podemos o b ten er un produc­
to  con una te x tu ra  más a t r a c t i v a .

En l a  p r á c t ic a ,  es im portan te  que l a  carne  de p es-
28 cado se ponga en co n tac to  con un volumen s u f ic ie n te  de l í ­

quido de manera que, por lo  menos duran te  l a  mayor p a r te  
d e l tiem po, l a  carne de pescado e s tá  en co n tac to  con l a  solu--

30

ción  de peróxido de h idrógeno. Adecuadamente, l a  r e la c ió n  pon 
d e ra l de pescado a so lu c ió n  debe e s ta r  comprendida e n tre

- 1:3  y 1 :30 , p re fe rib le m en te  e n tre  1 :4  a 1 :8 . S in embargo,
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m ediante e l aso de d is p o s i t iv o s  m ezcladores e f ic a c e s , tam­
b ié n  pueden em plearse re la c io n e s  pondera les in f e r io r e s  a 1:3 
pero , en 'térm inos g e n e ra le s , a medida que aumenta l a  r e l a -  
c ié n  de so lu c ió n  a pescado, tam bién aumenta l a  v e lo c id ad  de 
b lanqueo .

La co n cen trac ió n  de peróxido de hidrógeno en l a  so lu ­
c ión  puede v a r ia r  e n tre  am plios l im i te s ,  Hemos encontrado 
que son a ce p ta b le s  unas concen trac ion es comprendidas e n tre  
0 ,5  y 1 ,0  % en peso, ya que en combinación con una r e la c ió n  
de pescado a so lu c ió n  de 1:4 a 1 :8 , e s ta s  concen trac ion es 
perm iten  que se produzca e l  blanqueo s u p e r f ic ia l  d e l pescado 
a l a  tem p era tu ra  am biente en periodos d e l orden de 10 a 20 
m inu tos. S in embargo, tam bién son a c e p ta b le s  la s  concen tra­
c io n es a l t a s ,  por ejemplo de 1 a  5 % en peso, especialm ente  
s i  l a  so lu c ió n  ha de s e r  r e u t i l i z a d a  de nuevo. En g e n e ra l, 
cuanto mayor sea  l a  co n cen trac ió n  de peróxido de h idrógeno, 
mayor es l a  v e lo c id ad  de blanqueo de forma que la s  concen­
tra c io n e s  de 0,05 % a  0 ,5  % en peso de peróxido de hidrógeno 
son menos p re fe r id a s  cuando se  re q u ie re  un blanqueo rá p id o . 
H asta  c ie r to  punto , l a  d ism inución .de  l a s  concen trac ion es de 
peróxido de hidrógeno puede s e r  compensada por un aumento en 
l a  r e la c ió n  de so lu c ió n  a pescado. Pueden em plearse con éx i­
to  unas re la c io n e s  pondera les de pescado a peróxido de h i ­
drógeno de 10:1 a 1000:1 y en l a  p r á c t ic a  es conven ien te  em­
p le a r  p roporciones no su p e r io re s  a  50:1 aproximadamente, y 
de p re fe re n c ia  e n tre  25:1 y 5 0 :1 , porque perm iten  que e l 
blanqueo se  produzca a  mayor v e lo c id ad  que cuando se  u t i l i z a n  
re la c io n e s  m ayores. Pueden u t i l i z a r s e  unas r e la c io n e s  ponde­
r a l e s  de pescado a peróxido de hidrógeno in f e r io r e s  a 10:1, 
por ejemplo de 1:1 a 10 :1 , especialm ente  s i  ha de t r a t a r s e
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más de, un lo te  3e.pescado con l a  misma so lu c ió n  de peróxido 
de h idrógeno.

. Convenientem ente, e l  blanqueo a un'pH m antenido a 10,5 
aproximadamente, empleando peróxido de hidrógeno acuoso que 
co n tien e  de 0,5 a  10 % en peso de t r i p o l i f o s f a to  y de 0 ,5 a 
1 ,0  % en peso de peróxido de h id rógeno , en una r e la c ió n  pon­
d e ra l de carne de pescado a so lu c ió n  de 1:4  a  1 :8 , p r o d u ­
ce una carne de pescado blanqueada con una .te x tu ra  a cep tab le  

.después de no más de unos 20 m inutos, generalm ente e n tre  10 
y 20 m inutos, a l a  tem p era tu ra  am biente.

Hemos encontrado que una forma conveniente de o b ten er 
un pH e n tre  10,5 y 11,5 es u t i l i z a r  carbonato  sódico o h i -  
dróxido só d ico . De acuerdo con una m o d ificac ión  d e l p ro ced i­
m ien to , e l  peróxido de hidrógeno se  p roporciona jn  s i t u  por 
d iso lu c ió n  de percarbonato  sódico (c a lid a d  para  a lim en to s y 
d ro g a s). Por percarbonato  sódico entendemos e l  producto  de 
a d ic ió n  de peróxido de hidrógeno y carbonato  sódico con l a  
com posición e s te q u io m ó tric a  NagCOy 
r a l e s ,  e l  blanqueo u t i l iz a n d o  una can tid ad  eq u iv a len te  de 
percarbonato  sódico t i e n e  l a  v e n ta ja  de que l a  a d ic ió n  de l 
carbonato  para  r e g u la r  e l  pH se  produce sim ultáneam ente con 
l a  a d ic ió n  d e l peróxido de hidrógeno y , en consecuencia , sim­
p l i f i c a  e l  p roceso .

Pueden u t i l i z a r s e  o tro s  p e ró x ih id ra to s  siem pre que lo s
io n es  re s id u a le s  puedan s e r  separados por lavado o sean 
a c e p ta b le s .

Además de l peróxido de hidrógeno y/o  e l  percarbonato  
só d ico , pueden em plearse pequeñas c an tid ad es  de p e ro x o su lfa -  
to s  de so d io , p o tas io  o amonio. Una r e la c ió n  m olar adecuada 

-de peróxido de hidrógeno o percarbonato  sódico a l  p e ro x o su l-

3 /2 íL 02 . En térm inos gene-
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f a to  es áe 1:1 a 1 0 :1 .
Hemos encontrado que aunque e l blanqueo s u p e r f ic ia l  

d e l pescado t r a n s c u r re  muy rápidam ente a un pH de 10,5 a 
11,5? e l  blanqueo es considerablem ente más le n to  a medida 
que l a  so lu c ió n  de blanqueo t ie n e  que p e n e tra r  l e jo s  de l a  
s u p e r f ic ie .  En consecuencia, para  ob ten er una carne  de pes­
cado blanqueada de manera esencialm ente  uniform e, preferim os 
u t i l i z a r  tro z o s  re la tiv a m e n te  pequeños t a l e s  como la m in il la s  
o carne macerada debido a l a  gran r e la c ió n  de s u p e r f ic ie  es­
p e c í f ic a  a volumen. La carne de pescado especialm ente  adecua­
da para  e l  blanqueo sigu iendo un procedim iento  de acuerdo 
con e s ta  in ven ción  es e l* m a te r ia l de desecho obtenido des­
pués de form ar lo s  f i l e t e s  de pescado blanco como e l  baca­
la o .  E l m a te r ia l  de desecho puede s e r  rebañado de lo s  es­
q u e le to s  de pescado por métodos m ecánicos convencionales y 
t i e n e  mal c o lo r , lo  que lo  hacer menos ace p ta b le  p a ra  e l  
consumo humano. O tro pescado adecuado, es e l  pescado de ma­
r e s  profundos t a l e s  como cóleo y m erluza a z u l, p r e fe r ib le ­
mente desmenuzado o macerado a n te s  d e l tra ta m ie n to .

El pescado puede s e r  blanqueado en una so la  e tapa  o en 
una s e r ie  de e ta p a s . Un método apropiado* c o n s is te  en empleai 
una té c n ic a  en c o n tr a c o r r ie n te .  M ediante e s te  método puede 
h ace rse  un uso más e f ic ie n te  d e l peróxido de h id rógeno . En 
g e n e ra l, a no s e r  que l a  r e la c ió n  de pescado a peróxido de 
hidrógeno sea  in ic ia lm e n te  muy a lta ^  por ejemplo a lred e d o r 
de 1000:1, queda una c i e r t a  c an tid ad  de peróxido en e l  pes­
cado después de que se ha r e t i r a d o  l a  mayor p a r te  de l a  so­
lu c ió n . Este peróxido de hidrógeno r e s id u a l  puede s e r  e l i ­
minado por c u a lq u ie r  té c n ic a  h a b itu a l  que no produzca r e s i ­
duos p e r ju d ic ia le s  en o sobre e l  pescado. A si, p a r te  puede
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1 s e r  separada por lavado  con agua o comprimiendo lig e ram en te

s

para  e s c u r r i r  e l exceso de l iq u id o . Un método p re fe r id o  con 
s i s t e  en poner en con tac to  e l  pescado con una so lu c ió n  d i­
lu id a  de c a ta la s a  o ácido L -asoórb ico  o un agente re d u c to r , 
t a l  como s u l f i t o  só d ico , p re fe rib le m en te  a una co n cen tra -
c ió n  de 0 ,5  a 2 ,5  % en peso, o ca len tan do  e l pescado r á p i ­
damente duran te  un periodo de algunos segundos h a s ta  unos

10

100^0. También puede u t i l i z a r s e  una combinación de e s to s  mé­
to d o s . S in  embargo, cuando se emplea c a ta la s a ,  es p re fe r ib le  
a ju s ta r  e l  pH a n te s  de se p a ra r  e l  peróxido r e s id u a l  a  un va-

18

lo r  lige ram en te  a lc a l in o ,  v .g , a  pH 7 ,5  a 8 ,0 .
- Para e l  consumo humano, e l  pescado, en g e n e ra l, no de­

be s e r  excesivam ente ácido  n i  a lc a l in o .  Esto puede conse­
g u irs e  lavando e l  pescado después de e lim in a r e l  peróxido 
r e s id u a l  con un ácido t a l  como ácido a c é tic o , ácido c í t r i c o ,
ácido  m álico o ácido L -ascé rb ico , a  un pH de 6 a 7, que es 
e l  pH d e l pescado n a tu r a l .  Pueden u t i l i z a r s e ,  en a d ic ió n  o

20

en s u s t i tu c ió n ,  o tro s  ác id o s a lim e n ta r io s  a c e p ta b le s .
Habiendo d e s c r i to  ahora l a  in ven ción  en g e n e ra l, des­

c rib irem os algunas re a l iz a c io n e s  con más d e ta l l e ,  a  t í t u l o

25

de ejem plo.
EJEMPLO 1

En e s te  ejem plo, se ponen en con tac to  100 g de re c o r­
t e s  e sq u e lé tic o s  de b a ca la o , a l a  tem pera tu ra  am biente, con 
400 mi de una so lu c ió n  acuosa que co n tien e  0 ,7  % en peso de 
peróxido de h id rógeno , 0 ,4  % en peso de una m ezcla de 40 %
en peso de carbonato  sódico  anh id ro  y 60 % en peso de h i -  
dróxido c a lc ic o . La so lu c ió n  t ie n e  un pH de 11,0 aproximada-*-

30
mente'. Los r e c o r te s  de pescado se  sumergen duran te  10 minu­
to s ,  a  una tem pera tu ra  de 18°C y después se  sacan , se  f i l -
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i r á n , - s e  comprimen lig e ram en te  para  se p a ra r  l a  so lu c ió n  y 
despuós se lavan  con una so lu c ió n  que con tiene  2 ,5  % en pese 
de s u l f i l o  só d ico . M ediante e l  ensayo de form ación de complc 
jo  de t i t a n io  se encu en tra  que e l pescado r e s u l t a n te  e s tá  
exento de peróxido de h id rógeno . Despuós e l  pescado se lav a  
con una so lu c ió n  a l  0,1 % en peso de ácido L -ascó rb ico  has­
t a  que una su spensión  d e l pescado t ie n e  un pH de 7 . V isu a l- 
mente lo s  re c o r te s  de pescado han cambiado de pardos a  b lan­
c o s . Se r e a l iz a r o n  m edidas c u a n t i ta t iv a s  c o n firm a to ria s  com­
parando e l  pescado con una s e r ie  de 12 b a ld o sin es  para  la  
medida de l a  b la n c u ra , c o n s tru id o s  por C iba-Geigy. Cada b a l­
d o sín  p resen tab a  una r e f le c ta n c ia  predeterm inada com prendí!
e n tre  75 % y 98 %, medida u t i l iz a n d o  una lu z  de una longitud

-9  ,de onda de 494 x 10 m, comparándose l a  medida con un pa­
t r ó n  de s u lf a to  b á r ic o . Se e l ig ió  e s te  método porque e l pes­
cado su e le  p re se n ta rs e  con una s u p e r f ic ie  á sp e ra  más que l i ­
s a .  La r e f le c ta n c ia  d e l pescado aumentó desde un v a lo r  muy 
in f e r i o r  a l  75 % h a s ta  82 % después del. b lanqueo.

EJEMPLO 2
En e s te  ejemplo se  s ig u ió  e l  procedim iento d e l Ejem­

plo  1 a excepción de que e l pescado e ra  m erluza a zu l desme­
nuzada y l a  so lu c ió n  de peróxido de. hidrógeno t e n í a  una con­
c e n tra c ió n  de 0 ,3  % en peso . E l pescado, a n te s  de blanque­
a r l o ,  t e n ia  una r e f l e c ta n c ia  muy in f e r io r  a l  75 % y después 
de 18 ho ras de b lanqueo , una r e f le c ta n c ia  d e l 79 %.

EJEMPLO 3
Se ponen en co n tac to  100 g de r e c o r te s  e sq u e lé tic o s  

pardos de b aca lao , a  l a  tem p era tu ra  am biente, con una so lu ­
c ió n  a lc a l in a  acuosa de 418 g de peróxido de hidrógeno con­
ten ien d o  0,38 % en peso de carbonato  sódico an h id ro , 0,81 %
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en peso de peróxido de hidrógeno y respectivam ent e 1 %, 4 %

3

y 7;5 % en peso de t r i p o l i f o s f a to  sódico  (c a lid a d  a lim en ta ­
r i a ) ,  habiéndose a ju s ta d o  e l  pH de e s ta  so lu c ió n  a 10,$ me­
d ia n te  l a  a d ic ió n  de h id róx ido  sódico  acuoso (20 %). Los r e ­
c o r te s  de pescado se a g ita n  suavemente du ran te  15 m inutos

10

a una tem pera tu ra  de 21 °C en l a  so lu c ió n  de peróxido de h i­
drógeno, cuyo pH se m antiene en 10,5 por a d ic ió n  de nuevas 
can tid ad es  de l a  so lu c ió n  acuosa de h idróxido  só d ico . Se 
cuelan  lo s  r e c o r te s  de pescado p a ra  se p a ra r  l a  so lu c ió n  y 
se  comprimen lig e ram en te  para  e x tra e r  nuevas c an tid a d e s  de
so lu c ió n . Después lo s  re c o r te s  se  a g ita n  con 300 mi de agua 
duran te  2 m inutos y se  r e p i te  e l proceso de lavado dos ve­
ces más. Los r e c o r te s  da pescado se  suspenden en 400 mi de

13
agua, se  a ju s ta n  a  pH 7 i5 -3 ,0  con una so lu c ió n  de ác ido  c í ­
t r i c o  a l  10 % en peso/volum en y se t r a t a n  con 20 mi de una

20

so lu c ió n  acuosa r e c ie n te  de c a ta la s a  conteniendo 0,2 mg 
d e l re a c tiv o  s ó lid o . La m ezcla se a g i t a  suavemente du ran te  
15 m inutos, después de lo s  c u a le s  se  encuen tra  , por e l  en­
sayo de form ación d e l complejo de t i t a n i o ,  que e s tá  exen ta  
de peróxido de h id rógeno . Después e l  pH de l a  m ezcla se

25

a ju s t a  a  6,5 con una so lu c ió n  de ácido c í t r i c o  a l  10 % en 
peso/volum en. Se d e ja  p asa r tiempo s u f ic ie n te  para  a lc a n z a r  
e l  e q u i l ib r io  du ran te  lo s  a ju s te s  de pH. Después se sep a ra  
e l  pescado y se  la v a  como a n te s , se la v a  de nuevo con dos 
po rc iones de agua (50 mi cada una) u t i l iz a n d o  un f i l t r o  de

30

vacio  y por ensayo con e l  papel in d ic a d o r U n iv ersa l se  en­
c u en tra  que t ie n e  un pH de 6.

Los productos se comparan con lo s  r e c o r te s  de bacalao  
que han sido  b lanqueados, u t i l iz a n d o  un método id é n tic o  a 
excepción de que l a  so lu c ió n  de blanqueo no co n tien e  f o s f a -
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t o .  A .sim ple v i s t a  lo s  productos de acuerdo con e s te  ejem­
p lo  son claram ente más b lancos y p re sen tan  una te x tu ra  más 
a c e p ta b le .

E l ensayo de form ación d e l complejo de t i t a n io  para  e l 
peróxido de hidrógeno c ita d o  en lo s  Ejemplos 1 y 3 es e l  
s ig u ie n te :

Se agrega una m uestra d e l agua de lavado o de l a  so lu ­
c ió n  de lavado a  una so lu c ió n  acuosa ( a l  5 % en p eso /v o lu - 
men) de o x a la to  de p o ta s io  y t i t a n i o ,  a c id u lad a  con ácido 
s u l f ú r ic o .  La p re sen c ia  de peróxido de hidrógeno se pone de 
m a n ifie s to  por l a  a p a r ic ió n  de un c o lo r  a m arillo  debido a 
l a  form ación de ácido  p e r t i t á n ic o .  - ' '

En resumen, l a  P a ten te  de Invención que se s o l i c i t a  de­
b e rá  re c a e r  sobre l a s  s ig u ie n te s :

REIVINDICACIONES
1. Un procedim iento  para  b lanquear e l  pescado que com 

prende la s  operac iones de poner en co n tac to  l a  carne de pes­
cado o scu ra , en estado  no d is u e l to ,  con una so lu c ió n  acuosa 
d i lu id a  a lc a l in a  de peróxido de h id rógeno , se p a ra r  l a  carne 
de pescado blanqueada de l a  so lu c ió n  y e lim in a r c u a lq u ie r  
peróxido de hidrógeno r e s id u a l  d e l pescado, c a ra c te r iz a d o  
porque e l  pH i n i c i a l  de l a  so lu c ió n  es de 10,5 a 11,5 y) 
despuós de se p a ra r  e l  peróxido de hidrógeno r e s id u a l ,  e l
pH d e l pescado se  a ju s ta  f in a lm en te  a un v a lo r  in f e r io r  o 
aproximadamente ig u a l  a l a  n e u tra l id a d .

2 . Un procedim iento  según l a  R eiv in d icac ió n  1, carac ­
te r iz a d o  porque e l  pH es in ic ia lm e n te  de 10,5 a 11.

3. Un procedim iento  según l a  R eiv in d icac ió n  1, carac­
te r iz a d o  porque e l  blanqueo se  e fe c tú a  a una tem pera tu ra  
comprendida e n tre  10° y 30°C.

*
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4. Un .procedim iento según l a  R e iv in d icac ió n  1, ca­

ra c te r iz a d o  porque l a  carne de pescado se encuen tra  en f o r ­
ma gub d iv id id a , por ejemplo en forma de la m in i l la s  o es
carne desmenuzada o m acerada.

5 Un procedim iento  según l a  R e iv in d icac ió n  1, c a ra c -
te r iz a d o  porque l a  so lu c ió n  co n tien e  un p o l i f o s f a to ,  por 
ejemplo un t r i p o l i f o s f a to  a lc a l in o  o a lc a l in o - tó r r e o , p re­
fe rib lem en te  t r i p o l i f o s f a to  só d ico .

6. Un procedim iento según l a  R e iv in d icac ió n  5, c a -
10 ra c te r iz a d o  porque l a  concen trac ió n  de p o l i fo s fa to  es de 

0,1 a 10,0  %, p re fe rib le m en te  de 0 ,5  a  10,0  % en peso , c a l -

18

culado sobre e l  peso de l a  so lu c ió n .
7 . Un procedim iento  según c u a lq u ie ra  de l a s  preceden­

t e s  re iv in d ic a c io n e s , c a ra c te r iz a d o  p o rq u e-la  r e la c ió n  pon-
d e ra l de pescado a so lu c ió n  e s tá  comprendida e n tre  1:3 y
1 :30 , p re fe rib le m en te  e n tre  1:4 y 1 :8 .

8 . Un procedim iento  según c u a lq u ie ra  de l a s  p receden- 
-tes re iv in d ic a c io n e s , c a ra c te r iz a d o  porque l a  co n cen trac ió n

30
de peróxido de hidrógeno en l a  so lu c ió n  e s tá  comprendida
e n tre  0,5 y 5 ,0  % en peso, p re fe rib le m en te  e n tre  0 ,5  y 1 ,0  %

23

en peso.
9* Un procedim iento  según c u a lq u ie ra  de l a s  preceden­

te s  re iv in d ic a c io n e s , c a ra c te r iz a d o  porque l a  r e la c ió n  pon­
d e ra l de pescado a peróxido de hidrógeno e s tá  comprendida 
e n tre  1:1 y 50 :1 , p re fe rib lem en te  e n tre  10:1 y 2 5 :1 .

10. Un procedim iento  según c u a lq u ie ra  de la s  p rece­
den tes r e iv in d ic a c io n e s , c a ra c te r iz a d o  porque e l  peróxido

30

de hidrógeno r e s id u a l  se e lim ina por co n tac to  de l a  carne 
de pescado blanqueada con una so lu c ió n  d i lu id a  de c a ta la s a

-
a un pH de 7 ,5  a  8 ,0 .
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1 11. Un procedim iento  según c u a lq u ie ra  de l a s  p re ce -
d e n te s  r e iv in d ic a c io n e s , c a ra c te r iz a d o  porque e l  a ju s te  f in a l  
del pH d e l pescado por debajo o aproximadamente ig u a l  a  l a  
n e u tr a l id a d , se  r e a l i z a  lavando e l pescado con un ácido  s e -

5 lecc ionado  e n tre  e l  grupo formado por ácido a c é t ic o ,  ácido  
c í t r i c o ,  ácido  m álico o ácido  L -a scé rb ic o .

12. Se r e iv in d ic a  p o r  ú ltim o  como o b je to  sobre e l  que 
ha de r e c a e r  l a  P a te n te  de Inv en c ió n  que se s o l i c i t a :  UN 
PROCEDIMIENTO PARA BLANQUEAR EL PESCADO.

10 Todo conforme queda d e s c r i to  y  re iv in d ic a d o  en l a  p re ­
se n te  memoria d e s c r ip t iv a  que c o n sta  de c a to rc e  p ág in as me­
c a n o g ra fia d a s  .

M adrid , 12 de PMyó de-1976 BERNARDOJUmRpA
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