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La presente invención se refiere a un¡
* . . *  ̂ -' . ' - '̂ír< - . , 'procedimiento para la preparación de** pescado sala zonado rápido, 

que constituye un método sencillo y rápido de salazón oara prepa­
ración de tortas d^, pescado.

Erá el proceso de sala zonad o y secado ,
* * ^  !

* . . * * '  '  . . .  . '

. normal de pescado, sé vienen empleando filetes o piezas de un d e - }
terminado espesor. Cuando la temperatura ambiente en alta, micro­
biano y enzimático en el pescado se realiza con rápldez y profun­
didad antes incluso do su salázonado y secado.

Como resultado., él interior del filete* 
jo porción de pescado se descompone antes de qué una suflente pene ; 
tración de la sal se haya producido o de que el proceso de secado! 
haya tenido lugar en buenas condiciones. - - ¡

Esto constituye una explicación é in­
cluso justificación de que én estos productos su calidad sea rela­
tivamente baja y pobre- .

.El problema áe agrava cuando los tiem­
pos del procéso y preparación son largos. Ésta-riesgo.decrece con 
el empleo de un túnel de secado pero ello incrementa el costo del

' " ' r  ' .producto final. . * 4 '
. E l  objetó de la presénte.invención es 

conseguir un procedimiento de salazonado y secado del pescado con 
el que se consiga un producto perfectamente cómercializable por . 
sus buenas características y precio'barato. '

Para el procedimiento de la invención 
se partirá preferentemente de pescado fresco, de reciente captura, 
sometiendo dicho pescado eviscerado, descabezado y eliminación de 
espinas y aletas asi como de la piel si se parte de especies cono­
cidas como pescados de cuero o piel dura.

En una segunda etapa los filetes o poK-

! *  '

i
, ¡

;

-1
* í

r

.f

i
!

i

' *  *



-  2 -

clones obtenidas se someten a trituración o picado, hasta formar
!- ' *una pasta. A continuación, en una tercera etapa, la pasta conseguí 

da se emulsiona con adición de sal exenta de impurezas, en una
4 . * ' *  ,

proporción entre el 25% y el 100% del peso de pasta, según las es­
pecies empleadas. En esta emulsión se adiciona también, en funciód 
de las especies, glutamato sódico en una proporción máxima del '
2,2% del peso de carne. También se adiciona un gal de agar-agar er

t
una proporción que puede oscilar entre el 6,3% al 9,7% del peso
de carne. ¡

Una vez emulsionada la mezcla se proce
do a su prensado para eliminar el agua. Este prensado puede reali- 

- - / - ' ' ! 
zarse en una prensa rotativa, con prensiones del orden de los ;
25Kg por cdt.

. A continuación pueden formarse tortas 
que se pasan ai túnel de secado hasta reducir su contenido acuoso ,

ial 12 o el 14% del peso final.
 ̂ Por último, el producto se envasa pre­

ferentemente al vacio en envase termoplásticos soldables.
Como puede verse, con el procedimiento, 

de la invención se consigue un método sencillo y rápido da salazón 
para la preparación de tortas de pescado.

I^s ensayos realizados con las tortas 
preparadas de acuerdo con el procedimiento de la invención han mes 
trado que la torta que sostiene se conserva perfectamente a tempera 
tura ambiente, incluso en paises tropicales.

Antes de utilizar las tortas para su 
consumo, deben hervirse en agua para lixiviarlas. El producto, 
una vez desalado tiene sabor suave y se presta a mezclas con otros 
alimentos cocidos.

El procedimiento de la invención permij-
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te aprovechar peces de diversos tipos, siendo preferible él empleo;
de pescados magros.

Con el procedimiento de la invención
pueden obtenerse grandes cantidades de alimentos ricos en proteinais
para el consumo humano, que pueden utilizarse perfectamente en

-** * * país en vías de desarrollo,  ̂ !
Descrita suficientemente la natura le- .

za del invento, asi como la manera de realizarse en la práctica, t
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas!
son susceptibles de modificaciones en cuanto no alteren su princi-t
pió fundamental. }
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- REIVINDICACIONES -

10.

15.

20.

1. - Procedimiento para la preparación
de pescado salazonado rápido, a partir de pescado fresco, caracte-j
rizado porque en una primera etapa se procede al eviscerado, des-j
cahezado y eliminación de espinas y aletas, asi como de la pial sii
se parhe de pescados de cuero o piel dura? en una segunda etapa se
someten a trituración o picado los filetes o porciones conseguidos

i
hasta formar una pasta? en una tercera etapa, la pasta se emulsio­
na con adición de sal exenta de impurezas, en una proporción entre 
el 25% y el 100% del peso de pasta, glutomato sódico en una propor 
ción del 2,2% de peso en carne como máximo y un gel de agar-agar 
en una proporción de 6,1% a 9,7% del peso en carne; en úna cuarta 
etapa se procede al prensado de la pasta para la eliminación del i 
agua formándose seguidamente tortas qué sé pasan posteriormente a j 
un túnel de secado hasta reducir el contenido acuoso al 12 o 14% ¡
del peso final, procediendose por último a un envasado, preferentef- 
mente al vacio en envases termoplásticos.

2. - Procedimiento según reivindicación
- - - ' i1, caracterizado porque él prensado se realiza en prensas rotativas 

con presiones del orden de 25Kg/c& . }
3. - Procedimiento para la preparación 

de pescado salazonado rápido,.tal y cómo queda sustancialmente des 
crito en la presente Memoria.
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Esta Memoria consta de 5 hojas escri-j 
tas a máquina por una sola cara.

Madrid/ 24 A§8. Í976
D. GERARDO NIETO ALVAREZ-URIA

-' - .* -.í? -
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