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el empleo de un tunel de secado pero ello incrementa el costo del

|sometiendo dicho pescado eviscerado, dﬂscabezado y eliminacién de

: c1das como pescados de cuero o piel dura.

- La presente invencidn se refiere -3 unl
X
1

procedimienro para la preparacién de“pescado sglazonado rapido, ‘

racién de tnrtas de, pescado.
o Eﬁ el proceso de sala;onado y se*ado
normal de peswado, se vionen empleanqo £ilctes o plezas de un de:

terminado espesor. Cuando la remperatura ambiente es al%a, microJ

biano y EHZLmé»ivu &n el nebcado se raaliza con vépidez y profun~'

didad antes xncluao de su salazonadc Y secado.

o] por016n de pescado se descompone antes de que una ‘sufiente pene i
traclon de la sal se.haya produ,id%ro de que el proceso de secado:

. -
haya tenido lugar en buenas condiciones.
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Esto constltuye una explicacisn é in-

tivamente baja y pobre..'

pos del proceso y preparaci&n gon 1argds. Esta riesgo decrece con

1
producto flndl.. ; f'@ .

El ohjeto de la pzesente invencidn es
consegulr “un procedimiento de salazonado y secado del pescado con

el gue se con51ga un proaucto perfecﬁamﬁnte comercializable por

sUS buenas caracteristlcas v preclo barato. Lo

Para el procadimiento ‘de la invencién

se partira preferentemente de peqcado fresco, de reciente captura,

espinas .y aletas asi -como de la piel si Bse parte de eqpecles cono~-

En una segunda etapa los filetes o pox-

que cnnst1+uye un método senclllo y répido de salaz&n vara prepa=

. Como- resultado, el intcrior del filetw
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cluso justificacién de que en estos productos su calidad sea rela-',f

Fl prchlema se agrava cuando los tiem—"
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ciones obtenidas se someten a trituracién o picado, hasta formar
. g K . . !
I

una pasté.'A.confihuécién} en una tercera etapa, la pasta éoﬁsegui
. da se’ emulslona con adiecién de sal exenta de impurezas, en una
proporeifn entre el 25% y el 100% del peso de paata. segﬁn las ea;
pecies emp]eadag. En esta_emqlsién se adic;ona también, en funciéﬁ
de las especies, glutamaio sGdico'an una proporcién m&xima del :
2,2% del peso de carne. También se adiciona un gel de agarwagar en
una proporclén que puede oscilar entre el 6, 3% al 9,7% del peso

de carne, ‘ V i

de a éu pren ado para eliminar el aqua. Este prensado puede reali-
zarse en una prenqa rotativa, con prensiones del orden de los E
25Kg por c& | 4 |
V " A continuaci&n pueden formarse tortas

que se pasan al tﬁnel de secado hasta reducir su contenido acuoso
al 12 o el 14% del peso final. e

'y Por 61timo, el producto se envasa pre-
ferentémenﬁe allvaciq en envase termopl&sticos goldables.,

COmo‘puede verse, con el procedimientc,
de la invencién se consigue un método cencillo y répido de salazdn
para la preparacién de tortas de pescado.

Los ensayos realizados con las tortas
preparadas de acuerdo con el procedimiento de la invencién han mos|
trado que la torta que sostiehe se conaerva perfectamente a temper
tura ambiente, incluso en paises tropicales.

7 Antes de utilizar las tortas para su
consumo, deben hervirse 'enVagua para lixivia;las. El producto,

una vez desalado tiene sabor suave y se presta a mezclas con otros

alimentos cocidos.

Uni vei'emuisionada 1a mezcla se proce:

El procedimiento de la invencién permi

il



s any.

10.

TSRSV IR S SLRI I

te aprovechar peces dé diversos tipbs, eiendo preferible el eﬁpleﬁ

de pescados magros. : . ) T :

Con el procedimiento de la invencién

pueden obtenerse grandes cantidades de aliméntos ricos en proteinaF.

para el éohsﬁhp humano, qug]pueden utilizarse perfectamente en

¢

pais en vias de desérrollo;

9 r
‘

Descrita suficientemente la natursle-..

za del invento, asi como la manera de realizarse en la préctica,

i
i

.

debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas
sonlsusceptiblés de mbdificaciones en cuanto no alteren su princi-

pio fundamental.
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- REIVINDICACIONES -

1.~ Procedimiento para la preparaciGn

| de peqcado salazonado rﬁpido, a partir de pescado fresco, caracte1

]
rizado porque,en una primera etapa se procede al eviscerado, des- |

cabezado y eiiminaéiGp de espinas y'alétas, asi gbmo de la piel sﬁ
se parterde pbséadns dé cuerd o‘biel dura' en una segunda etara se
someten a trlturacién o picado los filetes 4] porciones conseguidos
hasta Eormar una pasta, en uni tercera etapa, la pasta se emulsio~
ha con-adiclén de sal’ exenta de impurezas, en una proporci&n entre
el 25% y el 100% del peso de pasta, glutomato sédico en una propor
cién del 2, 2% de peso en carne como mﬁximo y un gel de agar*aqar
en una proporci6n de 6,3% a 9,73 del_peso en carne; en una cuarta
etapa s¢ procede al pfensado~devla.§asta para la eliminacién dei l
agua formandose seguidamente tortas que se pasan posteriormente a g
un tﬂnel de secado haata reducir el ‘contenido acuoso al 12 o 14% |
1

del peso final, procediendose por ﬁltimo a un envasado, preferente

Imente al vacio en envases termopl&sticos.

C2,- Procedimiento segﬁn reivindicaciGn

con presiones del orden de 25Kg/cﬁ

i

’ !
1, earacterlzado porque el prensado se realiza en .prensas rotativas

: ’ . i

!

34~ Procedimiento para la pxeparacidn
de pescado salazonado r&pido,%ta; y como quedg sustancialmente des

crito en la presente Memoria.




Fsta Memoria consta de 5 hojastescri-i

‘tas a.mdquina por dné sola cara.
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