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REF: Case No. JP/GC43

RESUMEN DE LA INVENCION

Esta invencidn se refiere a un procedimiento de blan-
queo de carne de pescado oscura, tal como recortes esquelé-
ticos del bacalao, El pescado se blanguea en estado no di-
suelto a la temperatura ambiente con una solucidn acuosa di-
lufda de perdxido de hidrdgeno (conteniendo opeionalmente
un polifosfato), a un pH de 10,5 & 11,5. El perézido de hi-
drégeno residual se elimina posteriormente de la carne blan~
gueada separada, por ejemplo por trabtamiento con una solu~
cibn acuosa de catalasa a un pH de 7,5 a 8,0, Bl pH del pes-
cado se ajusta finalmente a un valor de 6 a 7, es decir,
el pH del pescado natural, lavandolo con una solucidén acuossl
de un 4cido alimentario, por ejemplo deido citrico.

COMPENDIO DE LA INVENCION

Esta invencién se refiere a un procedimientc de blan-—
queo del pescado, Despuéds de formar los filetes de pescado
blanco como bacalao, queda carne de pescado oscura y miscu-
los préximos al esqueleto que habitualmente no scn Gtiles
para el consumo humano en la actualidad. En segundo lugar,

a la vigta de la escasez general de pescado blanco, existe
un creciente deseo de utilizar el pescado de mares profun—
dos, tales como merluza azul o cbéleo que tienen la carne
oseura. 3in embargo, la aceptabilidad de este pescado por el
pdblico en alimentos manufacturados como bastoncitos de pes#
cado depende en alto grado del color y de la textura de los
trozos de pescado. Asi, es comercialmente interesante un
procedimiento de blanqueo de la carne de pescado oscura pa-
ra obtener un producto con un color y una textura acepta—
bles.

En la patente briténica 1.108,188, Libenson y Pirosky
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describen un procedimiento para 1a extraccibén de proteinas
de pescado por tratamiento de este Ultimo durante 2 horas,
a un pH*de 13 aproximadamente y a una temperatura de 50°¢
y despuds de las operaciones de purificacibn, la solucidn
se desodoriza con una solucién de peréxido a una concentra-
cibn de 0,015 % en peso y a un pH de 8,5, a una temperatu~
ra maﬁtenida a 80°¢ durante 2 horas, Este procedimiento es
extraordinariamente lento y requiere una instalacién ¥ un
gasto de enérgia considerable.

Una de las dificultades inherentes al empleo de una
solucibn acuosa de perdxido de hidrdgeno a valores altos
del ﬁH, del orden de 13 é mds, es que se extraen del pesca~
do sus valiosas protefnas, reduciendo con ello su valor nu-
tritivo. .

En la patente briténica 1.409.876, Astra Nutrition AB
describe el uso de perdxido de hidrégeno para dgcolorar la
carne de pescado a un pH no superior a 9,5 y a una tempera-
tura comprendida enire 30 y 7000, preferiblemente enire 40
y 60°C. En un ejemplo comparativo, describen un tratamien—

to en el que los desperdicios de pescado se mezclan con so-

lucién acuosa de hidréxido sédico, se maceran y calientan

(probablemente exirayendo asi la proteina de pescado a la
solucibn) y después se mezclan con perdxido de hidrdgeno y
posteriormente se caliehtan a 5000, siendo el pH final de
10,5. Como la solucién de perbéxido de hidrdgeno agregada
debe ser 4cida, el pH inicizl debe haber sido superior a
10,5. Se afirma que la protefna recuperada de la solucidn
es inadecuada como suceddneo o complemento de las protei-
nas animales que son utilizadas para el consumo humano, de-

bido a que su calidad nutritiva es inadecuada.
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" estado no disuelto, con una solucidén acuosa dilufda de pe-

De acuerdo con esta invencibn, se proporciona un pro-
cedimiento de blangueo del pescado que comprende las opera-

ciones de poner en contacto la carne oscura de pescado, en

réxido de hidrbgeno, a un pH inicial de 10,5 a 11,5, sepa—
rar la carne de pescado de 1z solucién cuando la caéne ha
sido blanqueada hasta el grado éeseado, eliminar cualguier
peréxido de hidrdégeno residual del pescado y aqutar el pH
del mismo a un valor inferior o. aproximadamente igual a
la neutralidad.

Aunque pueden emplearse temperaturas mis altas de has-
ta unos 10000, Veg. de 30 a 60°C, el blanqueo es convenien—
temente efectuado a una temperaturs de 10 a 3Q°C ¥ preferi~
blemente alrededor de la temperatura ambieate.

Durante el blanqueo, hemos observado que, sin la adi-
cién de cantidasdes adicionales de 4lcali, tal como hidrdéxi-
do s6dico o carbonato sédico, el pH de la solucibn tiende
a desplazarse hacia abajo, por ejemplo un pH inicial de
10,5 puede descender hasta 10,2 aproximadamente. La inven-
cidn incluye realizaciones en las qu.e el pH se mantiene
priacticamente constante y también réalizaciones donde se ded
ja que disminuya el pH.

Empleando un pH inicial de 10,5 a 11,6, hemos encon-
trado que el blangueo requiere tiempos de reaccibén mucho
més cortos que si se emplea un pH inferior a 10. En espe-
cial, hemos encontrado que la velbcidaé de blanqueo a un pH
de 10,5 & 11,5 es por lo menos diez veces mayor que a wn
pH de 9,5 0 menos. Son inhercntemente interesantes unos
tiempos de reaccibn cortos ya que permiten una mayor producH

eidn utilizando el mismo equipo o permiten que un proceso

T
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forme més fdecilmente parte de una serie de procesos ligados
y ademds reduce 21 minimo la cantidad de proteinas extraidas
a2 la solucién y reduce al minimo la posibilidad de que se
descompongan el pescado o las protefnas, Preferiblemente el
pH se mantiene entre 10,5 y 11,0.

Hemos encontrado que la incorporacidén de polifosfatos
a la solucidn de perdxido de hidrdgeno puede dar lugar a un
produeto con una textura mejorads 0 & un procedihiento me jo~
rado. Adecuadamente el polifosfato es un tripolifosfato alca-
lino o alcalino~térreo, convenientemente ftripolifosfato sb-
dico, ‘
" Inla préctica, la éoluéién contiene preferiblemente
por lo menos 0,9 % de polifosfato,ventajosamente por 1o menos
0,5 % de polifosfato y convenientemente hasta 10 % de poli-
Tfosfato, estando basados los porcentajes en el peso de la so-
lucién. Mediante el uso de perdxido de hidrdgeno acuoso con-—
teniendo polifosfato, especiélmente a una concentracidn de
0,9 a 10 % en peso de polifosfato, por lo menos bajo algunas
condiciones, puede obtenerse un blanqueo mejorado del pesca~
do, como demuvestra una mayor velocidgd de blanqueo o una ma-
yor blancurz final. Asimismo, controlando el pH de la solu-~
cibn en presencia de polifosfato, podemos obtener un produc-
to con una texbtura mds atractiva. ‘

En la prdctica, es importante que la carne de pes-—
cado se ponga en contacto con un volumen suficiente de 1{-
quido de manera que, por lo menos duranie la mayor parte
del tiempo, la carne de pescado esté en contacto con la solw
cibn de perbxido de hidrlgeno. Adecuadamente, la reluacidn po
deral de pescado a solucidn debe estar comprendida entre

123 y 1:30, preferiblemente entre 1:4 a 1:8. Sin embargo,

¥
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mediante el usc de dispositivos mezcladores eficaces, tam-
bidn pueden emplearse relaciones ponderales inferiores a 1:3
pero, en ‘términos generales, a medida que aumenta la rela-
cién de solucién a pescado, también aumenta la velocidad de
blanqueo,

La concentracidn de peréxido de hidrdgeno en la solu-
cibn puede variar entre amplios limites, Hemos enconfrado
gue son aceptables unas concentraciones comprendidas entre
0,5 ¥y 1,0 % en peso, ya que en combinacidn con una relacién
de pescado a solucidn de 1:4 a 1:8, estas conceniraéiones
permiten que se produzca el blanqueo superficial del pescado
a la temperatura ambiente“en periodos del orden de 10 a 20
ninutos. Sin embargo, también son aceptables las concentra~
ciones altas, por ejemplo de 1 a 5 % en peso, especialmente
si la soluciln ha de ser reutilizada de nuevo, En general,
cuanto mayor sea la concentracidn de peréxido de hidrdgeno,
mayor es la velocidad de blanqueo de forma que las concen-—
traciones de 0,05 % a 0,5 % en peso de perdxido de hidrégenq
son menos preferidas cuando se requiere un blanqueo rdpido.
Hasta cierto punto, la disminucién.dg las concentraciones de
perdxido de hidrdégeno puede ser compensada por un aumento en
la relacidn de solucibn a pescado. Pueden emplearse con &xi-
to unas relaciones ponderales de pescado a perdxido de hi-
drdgeno de 10:1 a 1000:1 y en -la prictica es conveniente em—
plear progporciones no superiores 2 50:1 aproximadamente, y
de preferencia entre 25:1 y 50:1, porque permiten que el
blangueo se produzca a mayor velocidad que cuando se utilizap
relaciones mayores. Pueden utilizarse unas relaciones ponde-
rales de pescado a peréxido de hidrdgeno inferiores a 10:1,

por ejemplo de 1:1 a 10:1, especialmente si ha de tratarse
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.después de no mis de unosg 20 minutos, generalmente entre 10

de perdxido de hidrfgeno o percarbonato sbdico al peroxosul-

més de un lote de pescado con la misma soluciln de perdxido
de hidrdgeno.

Comwenientemente, el blanqueo & un pH mantenido a 10,5
aproximadamente, empleando perdxido de hidrdgeno acuoso que
contiene de 0,5 a 10 % en peso de tripolifosfato y de 0,5 a
1,0 % en peso de peréxido de hidrégeno, en una relacidn pon-
deral de cerne de pescado a solucién de 1:4 a 1:8, produ-~-

te una carne de pescado blanqueada con una textura aceptable

¥ 20 minutos, a la temperatura ambilente.

Hemos encontrado que una forma conveniente de obtener
un pH entre 10,5 y 11,5 es utilizar carbonato s6dico 0 hiw=
dréxido sdédico. De acuefdo con una modificacién del procedi-
miento, el perdéxido de hidrégeno se proporciona in situ por
disolucidn de percarbonato sbdico (calidad para alimentos y
drogas). Por percarbonato sédico entendemos el producto de
adicién de peréﬁido de hidrégeno y carbonato sbdico con la
composicidn estequiométrica Na2Q03.3/2Hé02. Bn términos gene~
rales, el blangueo utilizando una centidad equivalente de
percarbonato sédico tiene la ventaja de que la adicidn del
carbonato para reguiar el pH se prodﬁce simultdneamente con
la adicifén del perdxido de hidrdgeno y, en consecuencia, sim+
plifica el proceso.

Pueden utilizarse otros perdxihidratos siempre gque los
iones residuales puedan ser separados por lavado o sean
aceptables,

 Ademds del peréxido de hidrégeno y/o el percarbonato
sédico, pueden emplearse pequefias cantidades de peroxosulfa-

tos de sodio, potasio o amonio. Una relacidn molar adecuada




1 fato es de 1:1 a 10:1.

Hemos encontrado que aunque el blangueo superficial
del pescado transcurre muy rdpidesmente a un pH de 10,5 a
11,5, el blanqueo es considerablemente méds lento a medida
que la solucibén de blangueo tiene que penetrar lejos de 1la
superficic. In consecuencia, para obtener una carne de pes—
cado blanqueada de manera esencialmente uniforme, preferimos
utilizar trozos relativamente pequefios tales como laminillas

o carne macerada debido g la gran relacién de superficie es-
10

[]

pecifica a volumen. La carne de pescado especialmente adecus)
da para el blanqueo siguiendo un procedimiento de acuerdo

con esta invencidn es el material de desecho obtenido des-
pués de formar los filetes de pescado blanco como el baca-
lao. El material de desecho puede ser rebaﬁadé de los es-

18 queletos de pescado por métodos mecdnicos convencionales y

tiene mal color, lo gue lo hace- menos aceptable para el

i : consumo humano. Otro pescado adecuado. es el peécado de ma—
j res profundos tales como célgo ¥y merluza azul, preferible-

mente desmenugzado o macerado antes del tratamiento.

1]
20 El pescado puede ser blanqueado en una sola etapa o0 en

. e st g

una serie de etapas. Un método aproéiado‘consiste en emplesy
una técnica en contracorriente. Mediante este método'puede
hacerse un uso mds eficiente del perdxido de hidrégeno. En
general, a no ser que la relacidn de pescado a peréxido de
2 hidrégeno sea inicialmente muy alta, por ejemplo alrededor
de 1000:1, queda una cierta cantidad de perdxido en el pes-
cado después de que se ha retirado la mayor parte de la so-
lucidén. Bste perdxido de hidrdégeno residual puede ser eli—
minado por cualquier técnica habitual que no produgzca resi-~

30
duos perjudiciales en o sobre el pescado. Asi, parte puede
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ser separada por lavado con agua o comprimicndo ligeramente
para escurrir el exceso de lfguido. Un método preferido con
siste en poner en contacto el pescado con una solucidn di-
lufda de catalasa o dcido L-ascédrbico o un agente'reduotor,
tal como sulfito sédico, preferiblemente a una concentra-
cibén de 0,5 a 2,5 % en peso, 0 calentando el pescado rédpi-
damente durante un periodo de glgunos segundos hasta unos
100°C. Tambidn puede ubilizarse una combinscidn de estos mé-
todos. Sin embargo, cuando se emplea catalasa, es preferiblg
ajustar el pH antes de separar el perdxido residual a un va-
lor ligeramente alcalino, v.g. a pH 7,5 a 8,0,

+ Para el consum¢ humano, el pescado, en general, no de-
be ser excesivamente decido ni alcalino. Bsto puede conse-
guirsé lavando el pescado después de eliminar(el peréxido
residual con un dcido tal como deido acético, deido eftrico,
4deido mélico o Acido L-ascdrbico, a un pH de 6 a 7, que es
el pH del pescado natural. Pueden utilizarse, en aéieidn o)
en sustitucidbn, otros dcidos alimentarios aceptables.

Hebiendo descrito ahorailé invencibn en general, des-
cribiremos algunas realizaciones con més detalle, a titulo
de ejemplo, |

BJEMPLO 1

En este ejemplo, se ponen en contacto 100 g de recor-
tes esqueléticos de bacalao, a la temperatura ambiente, con
400 ml de una solucidn acuosa gue contiene 0,7 % en peso de
peréxido de hidrégeno, 0,4 % en peso de una mezcla de 40 %
en peso de carbonato sédico anhidro y 60 % en peso ‘de hi-
dréxido cédlecico. La solucibn tiene un pH de 11,0 aproximada-
ment e, Lbs recortes de pescado se sumergen durante 10 minu~

$os, a wna temperatura de 18°C y después se sacan, se £il-

3
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-trén de sulfato barico. Se eligid este método porque el pes-

" teniendo 0,38 % en peso de carbonato sbédico anhidro, 0,81 %

-10 -

tran,-se comprimen ligeramente para separsr la solucién y
después se lavan con una solucidn que .contiene 2,5 % en peso
de sulfito sbdico. Mediante el ensayo de formacidn de complc
jo de titanio se encuentra que el pescado resultante estd

exento de perdxido de hidrégeno. Despuds el pescado se lava
con una solucidn al 0,1 % en peso de 4eido L-ascérbico has-
ta que una suspensibén del pescado tiene un pH de 7. Visual-
mente los recortes de pescado han cambiado de pardog a blan-
cos. Se realizaron medidas cuantitétivas confirmatorias com-
parando el pescado con ung serie de 12 baldosines para la

medida de la blancura, construfdos por Ciba-Geigy. Cada bal-
dosin presentaba una refiectancia predeterminada comprendids
entre 75 % y 98 %, medida utilizando una luz de una longitug

de onda de 494 x 10-9 m, compardndose la medida con un pa—

cado suele presentarse con una superficie dspera mis que li-
sa. La reflectancia del pescado aumentd deéde uﬁ valor muy
inferior al 75 % hasta 82 % después del blangueo.
EJEMPLO 2
En este ejemplo se siguid el procedimiento del Ejem—

plo 1 a excepcibn de gue el pescado era merluza azul desme--

nuzada y la solucién de perdxido de. hidrdégeno tenia una con+

centracién de 0,3 % en peso. EL pescado, antes de blanque-
arlo, tenia una reflectancia muy inferior al 75 % y después
de 18 horas de blangueo, una reflectancia del 79 %.
EJEWPLO 3
Se ponen en contacto 100 g de recories esgueléticos
pardos de bacalao, a la temperatura ambiente, con una solu-

cidn mloalina acuosa de 418 g de perdxido de hidrégeno conw

4
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en peso de perdxido de hidrdgeno y respectivamente 1 %, 4 %|
¥ 75 % en peso de tripolifosTfato sédico (calidad alimenta-
ria), hapiéndose ajustado el pH de esta solueién a 10,5 me-
diante la adicibn de hidréxido sdédico acuoso (20 #). Los re-
cortes de pescado se agitan suavemente durante 15 minutos
a ung temperaturs de 21°¢ en la solucidn de perdxido de hi-
drégeno, cuyo pH se mantiene en 10,5 por adicidn de nuevas
cantidades de la solueidn acuosa de hidréxido sbdico. Se
cuelan los recortes de pescado para separar la solucidn y
se comprimen ligeramente para extraer nuevas cantidades de
solucibn, Después los recortes se agitan con 300 ml de agua
durante 2 minutos y se repitevel proceso de lavado dos ve-
ces nds. Los recortes de pescado se suspenden en 400 ml de
agua, se ajustan a pH 7,5-8,0 con una solugiéﬁ de dcido ci-
trico al 10 % en peso/ﬁolumén y se tratan con 20 ml de una
solucidn acuosa reciente dé catalasa conteniendo 0,2 mg
del reactivo sdlido. La mezcla se agita suavemente durante
15 minutos, después de los cuales se encuentra ,por el en—
sayo de formacién del complejo de titanio, que estd exenta
de perdéxido de hidrégeno, Después el pH de la mezcla se
ajusta a 6,5 coﬁ una solucidn de dcido citrico al 10 % en
peso/volumen, Se deja pasar fiempo suficiente para alecanzar
el equilibrio durante los ajustes de pH. Después se separa
el pescado y se lava como antes, se lava de nuevo con dos
porciones de agua (50 ml cada una) utilizando un filtro de
vacfo y por ensayo con el papel indicador Universal se en-
cuentra que tiene un pH de 6.

Los productos se comparan con los recortes de bacalao
que han sido blanqueados, utilizando un método idéntico =

excepcidn de que la solucidn de blangueo no contiene fosfa-
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siguiente:

-2 -

to. A simple vista los productos de acuerdo con este ejem—
plo son claramente mas blancos y presentan una textura’més
aceptable. '

El ensayo de formacidén del complejo de titanio para el

peréxido de hidrdgeno citado en los Ejemplos 1 y 3 es el

Se agrega una muestra del agua de lavado o de la solu-
cién de lavado a una solucidn acuosa (al 5 % en peso/volu—
men) de oxalato de potasio y titanio, acidulada con 4cido
sulfirico. La presencia de perdxido de hidrdgeno se pone de
manifiesto por la aparicidén de un color amarillo debido a
la formacién de dcido pertitéhico.

Eﬁ resumen, la Patente de Invencién que se solicita de

berd recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONRES

1. Un procedimiento para blanquear el pescado que com
prende las operaciones de poner en contacto la carne de pes-
cado oscura, en estado no diguelto, con una solucidn acuosa
dilufda alcalina de perdxido de hidrdgeno, separar la carne
de pescado blangueada de la soluciédn y eliminar cualguier
perdxido de hidrdlgeno residual del beseado, caracterizado
porque el pH inicial de la solucidén es de 10,5 a 11,5 ¥,
después de separar el peréxido de hidrdgeno residual, el
pH del pescado se ajusta finalmente a un valor inferior o
aproXimadamente igual a la neutralidad.

2. Un procedimiento segin la Reivindicacién 1, carac-
terizado porgue el pH es inicialmente de 10,5 a 11.

3. Un procedimiento semin la Reivindicacién 1, carac-
terizado porque el bhlanqueo se efectda a una temperatura |

comprendida entre 10° y 3O°C°
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4, Un .procedimiento segﬁA la Reivindicacién 1, ca-
racterizado porque la carne de pescado se encuentra en for-
ma subdividida, por ejemplo en forma de laminillas o es
carne desmenuzads o macerada, ' |

5. Un procedimiento segln la Reivindicacién 1, carac-—
terizado porque la solucién contiene un polifosfato, por
ejemplo un tripoiifosfato alcalino o élcalino-térreo, pre~
feriblemente tripolifosfato gbdico,

6. Un procedimiento segin la Reivindicacidén 5, ca-
racterizado porque la concentracibén Ge polifosfato es de
0,1 a 10,0 %, preferiblemente de 0;5 a 10,0 % en peso, cal~
culado sobre el peso de la solucidn, '

7. Un procedimiento segin cualquiera de las preceden—

“tes reivindicaciones, caracterizado porque 'la relacidn pon-

deral de pescado a solucidn estd conprendida entre 1:3 ¥
1:30, preferiblemente entre 1:4 y 1:8.

8. Un procedimiento segin cualguiera de 1;5 preceden-
tes reivindicaciones, caracterizado porque la concentracidn
de peréxido de hidrégeno en la solucidn‘esté comprendida
entre 0,5 y 5,0 % en peso, preferiblemente entre 0,5 y 1,0 4
en peso., ' -

9. Un procedimiento segin cualquiera de las preceden—

tes reivindicaciones, caracterizado porque la relacién pon-

deral de pescado a peréxido de hidrégeno estd comprendida’

~entre 1:1 y 50:1, preferiblemente entre 10:1 y 25:1,

10. Un procedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes reivindicaciones, caracterizado porque el perdxido
de hidrdgeno residual se elimina por contaecto de la carne
de pescado blanqueads con una solucidn dilufda de catalasa

a un pH de 7.5 a 8,0.
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11. Un procedimiento segin cualquiera de las prece-
dentes reivindicaciones, caracterizado porque el ajuste final
del pH del pescado por debajo o aproximadamente igual a la
neutralidad, se recaliza lavando el pescado con un dcido se-
leccionado entre ¢l grupo formado por dcido acético, dcido
citrico, dcido mélico o dcido IL-ascédrbico.

- 12, BSe reivindica por Gltimo como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita: UN
PROCEDIMIENTO PARA BLANQUEAR EL PESCADO. ‘

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la pre-
sente memoria descriptiva que consta de caborce paginas me-
canografiadas.
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