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El presente invento se refiere a un método 

para el tratamiento y envasado de un producto alimenticio 

con el fin de obtener buenas propiedades de conservación pa 

ra el producto, y también un producto alimenticio tratado 

de acuerdo con el método. }

Una gran parte del pescado capturado actual­

mente se pesca por barcos de pesca que trabajan lejos en el 

océano y que colaboran con barcos nodriza que están equipa­

dos con máquinas y dispositivos para la limpieza, cortado 

en filetes y congelado a baja temperatura de pescado y la 
fabricación de productos de pescado enlatados. Sin embargo, 

una gran parte del pescado capturado se pierde como resi­
duos de limpieza de pescado, y una parte considerable de la 

pesca no se utiliza en absoluto o se emplea para la fabrica 
ción de pienso para animales en forma de harina de pescado. 
Se pescan entre otros grandes cantidades del llamado krill 

(euphausiacea) que es una especie de quisquilla o camarón 

de la familia de los crustáceos, que existe en el océano y 

sobre todo en las aguas árticas en bancos de pescado enorme 
mente grandes. El krill es muy rico en proteínas y una gran 

parte de la escasez de alimentos proteínicos que existe en 

el mundo podría remediarse si las proteínas del krill y el 
pescado pudiera emplearse de una forma adecuada. Además del 

krill existe una'pesca potencial de gran cantidad de meji­

llones, pulpos y placton que actualmente no se utiliza. Co­

mo se ha mencionado antes, se sabe que el pescado o krill 

puede convertirse en harina de pescado que es muy rica en 
proteínas, pero ha sido difícil emplear esta harina de pes­

cado para los productos alimenticios humanos, puesto que en 
tre otras cosas el gusto no era suficientemente agradable,
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Re modo que la mayor parte de la harina del pescado se em­

plea en cambio para pienso para animales.
Por consiguiente existe una gran necesidad 

de utilizar por ejemplo krill y pescado que no es directa­
mente consumible, por preparación de un alimento no caro 

que contenga proteínas y que tenga buenas propiedades de 

conservación y un gusto aceptable. Dicho alimento debe pre­

pararse, esterilizarse y envasarse en envases a prueba de 

bacterias de modo que se obtengan las propiedades de conser 
vación necesarias para la distribución de dicho alimento a 

por ejemplo los países desarrollados en los que existe una 
gran escasez de alimentos con alto contenido de proteínas, 
pero en los que no hay medios para la distribución y almace 

namiento del alimento en condiciones frías o congeladas. Se 
sabe en la tecnología del envasado que la leche esteriliza­

da puede envasarse por medio de máquinas de envasado automá 
ticas en condiciones asépticas en envases a prueba de bacte 

rías, que se fabrican a partir de un material de envase que 

consiste en papel recubierto de plástico. Estos envases son 
muy baratos en su fabricación y además ligeros, lo que sig­

nifica que los costes de transporte permanecen bajos. El 

producto que ha de envasarse por medio de las máquinas de 

envasado automáticas antes mencionadas debe ser principal­
mente líquido o semi-liquido, aunque el producto puede con­

tener pequeñas cantidades de partes sólidas, y por consi­

guiente es necesario tratar el producto de tal modo, que 
sea líquido o semilíquido antes de la operación de envasa­

do. Otro problema es que el producto envasado de nuevo se 

solidificará en el envase y esta solidificación será "ter- 

moestable", lo que significa que el producto sacado del en-
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rase no se deshará o se licuará de otra forma cuando se so- 

aeta a calor.

Empleando estos métodos conocidos para el en 

rasado aséptico de productos alimenticios esterilizados, mu 

íhos de los productos que ahora se desechan, o que se usan 
le una forma irracional, pueden utilizarse para la nutri- 

:ión humana de acuerdo con el método según el invento, que 

se caracteriza por:

a)

b)

c)

d)

el producto de partida requerido para el producto 

alimenticio se trata por medios mecánicos y/o quí 
micos y se disgrega en partículas cuyo tamaño es 

más pequeño que 5 y preferiblemente más pequeño 

que 1 mm, de modo que forme un producto fluido o 

semifluido sustancialmente homogéneo, 
dicho producto de partida se calienta antes, en 
relación con, o después que el procedimiento de 

disgregación en un grado tal que el producto lie 

gue a ser estéril y que haga que las proteínas 

del producto coagulen al menos parcialmente, 

el producto que está al menos parcialmente coagu­

lado se enfría a una temperatura por debajo de la 

temperatura de .coagulación, y se trata y homoge- 
neiza y se disgrega de nuevo en condiciones asép­
ticas a forma fluida o semifluida, 
el producto esterilizado se envasa en condiciones 

asépticas en envases a prueba de bacterias, en 

los que el producto se hace endurecer a una forma 
semisólida o sólida por medio de agentes de coagu 

lación o compuestos orgánicos absorbentes del 
agua contenidos en el. producto o especialmente
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El invento se describirá con mayor detalle 

a continuación con referencia al dibujo esquemático inclui­

do que muestra un diagrama de procedimiento para la realiza 
ción del invento, y en dicho diagrama de procedimiento está 

marcado con un 1 un depósito colector o de mezcla, está mar 

cado con 3 un dispositivo para distribución de finos (tritu 
ración) y homogeneización del material de partida y está 

marcado con el número de referencia 2 una tubería entre el 

depósito de mezcla o colector 1 y el dispositivo de homoge­

neización 3* Además, el número 4 se refiere a un esterili­

zador por calor, el número 5 a un dispositivo de homogenei­

zación y trituración y el número 9 a una máquina de envasa­

do. Los dispositivos de homogeneización 3 y 5 en el caso an 

tes ilustrado están provistos de molinos con dispositivos 

de distribución de finos mecánicos 6 y 7 respectivamente, y 
la máquina de envasado 9 tiene un cilindro de almacenamien­
to 10 del material de envase, desde el que se desenrolla 
una banda 11 y se forma un tubo 12, el cual se esteriliza y 
se llena después con contenido de la tubería de relleno ó y 

14 respectivamente, y se cierre herméticamente y moldea de 

manera que se formen recipientes 13 de envase cerrados eatan 

eos a las bacterias.

ES intención del invento que el equipo del 

procedimiento mostrado en la r'igura pueda colocarse a bordo 

ie los buques nodrizas antes mencionados, que siguen y sir­
ven a un gran número de barcos de pesca, trasladándose con­

tinuamente los productos de partida que han de tratarse al 

iepósito mezclador 1. Sin embargo, es posible que el krill 

c pescado cogido a bordo de las barcas de pesca se congele
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y se transporte a tierra en donde se sitúan los equipos de 

tratamiento y envasado. Los productos de partida pueden con 

sistir por ejemplo en krill, que se pesca en grandes canti­

dades, pero es también concebible que pueda emplearse como 

producto de partida quisquillas enteras o partes de ellas, 

pescado limpio o no limpio que por una razón u otra no ha 

sjkLo empleado para congelación a baja temperatura o enlata­

do, residuos de limpiezas de pescado, especialmente de ma­

gro, pescado en filetes, pulpo, mejillones, etc., pero tam­

bién es posible emplear como producto de partida especies 
de placton y otros animales unicelulares y también algas cu 

mestibles y naturalmente, si se desea, vegatales, y con el 
fin de dar un gusto adecuado al producto salmuera y espe­

cias de diferentes clases, por ejemplo azafrán. Principal­

mente en el procedimiento descrito se intenta utilizar el 
krill como el material de partida más importante, y una ven 

taj*a*esencial con el krill como material de partida es que 

puede utilizarse todo el animal, lo que hace innecesario la 

var o pelar el krill. La concha y el esqueleto del krill 

pueden triturarse en forma coloidal y los ojos del krill 

contienen una sustancia colorante roja, que dará al produc­

to un color rosa agradable. - --
Del depósito de mezcla 1 el producto de par­

tida, que en el caso presente es principalmente krill junto 
con algo ¿e agua salada, se traslada a través de una tube­

ría 2 relativamente gruesa a una cámara de homogeneización 

3, en donde se tratan mecánicamente los productos de parti­
da y se disgregan en trozos más pequeños que no excedan un 

tamaño de 5 mm y preferiblemente que no excedan en un tama­

ño de 1 mm, y se preferirá en algunos casos triturar el
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Rrill en forma coloidal (menor que 100 A). Un ciertos casos 

puede ser apropiado, junto con el tratamiento mecánico, dis 
gregar el material por medios químicos (enzimáticos) y en 

este caso se añade ya en el depósito de mezclar una enzima 
adecuada. En la cámara de homogeneización 3 el producto se 

convierte en una masa fluida o semifluida que puede acondi­
cionarse de diferentes modos. Para mejorar el resultado de 

la esterilización es posible añadir por ejemplo una sustan­

cia ácida si el valor del pH de la mezcla es demasiado ele­

vado, y se añade entonces una sustancia ácida en un grado 

tal que el valor del pH de la mezcla descienda a 7 o menos. 

Es también concebible que el valor del pH de la mezcla pue­

de ser demasiado bajo, y en este caso la mezcla se acondi­

ciona añadiendo una sustancia básica. También es apropiado 
inmediatamente antes del tratamiento con calor de la masa 
homogeneizada añadir un hidrato de carbono que absorba agua, 

por ejemplo arroz triturado de forma gruesa, añadiéndose el 

hidrato de carbono tan tarde en el procedimiento que no pue 
da absorber liquido en su capacidad total antes del envasa­

do real.
El producto de partida así homogeneizado y 

acondicionado se introduce en un esterilizador 4, en el que 

se calienta el producto fluido o semifluido a una temperatu 

ra que sobrepase los 1209C y preferiblemente 140SC durante 

al menos 4-8 segundos, y en algunos aparatos hasta 30-50 se; 

gundos. Para alcanzar la esterilidad completa es importante 

que todas las partes del producto se calienten a una tempe­

ratura suficientemente alta durante un período suficiente­

mente largo, lo que significa que la duración del tratamien 
to ha de estar adaptado al tamaño de las partículas indivi-
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luales en el producto fluido o semifluido, y por consiguien 

te el tiempo para el tratamiento puede variarse entre 4 y 

50 segundos.

Durante el tratamiento con calor, además de 

una esterilización del producto, también tiene lugar uná 
coagülación de las proteínas presentes en el producto, lo 

que hace que el producto obtenga una consistencia total o 
parcialmente más sólida después del tratamiento con calor.

Cuando se desea que el producto deba ser 

fluido o semifluido junto con la operación de envasado, el 

producto esterilizado se hace pasar a un nuevo homogeneiza- 

dor 5s en el que el producto en condiciones asépticas se so 
mete*de nuevo a un tratamiento de homogeneización mecánica 
de modo que llegue a ser fluido o semifluido, y las partícu 

las se trituran a tamaño coloidal, con lo que el producto 
se hace pasar por la tubería 8 a la máquina de envasado. Si 

el producto antes de la operación de esterilización ha sido 
acondicionado por adición de una sustancia ácida para hacer 

disminuir el valor del pH en el producto, el valor del pH 

puede aumentarse de nuevo antes del envasado real por adi­
ción de una sustancia básica que pueda promover la coagula 

ción del producto después, del envasado. En- la máquina enva­
sadora una banda de papel recubierto de plástico, que se 

desenrolla de un rodillo de almacenamiento 10, se convier­
te en un tubo en el que los bordes longitudinales de la ban 

da se unen entre sí por soldadura de las cubiertas plásti­

cas de las regiones del borde enfrentadas unas con otras 
con la ayuda de calor y presión. El tubo 12 formado -se es­

teriliza internamente aplicando un agente de esterilización 
químico, por ejemplo peróxido de hidrógeno, a la banda 11
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*3.e antemano, y a continuación se calienta y vaporiza por 

calentamiento de las paredes internas del tubo 12 por un 

elemento de radiación que se introduce dentro del tubo. Por 

el efecto combinado del calor y el peróxido de hidrógeno se 
matan todas las bacterias del material de envasado a lo lar 

go del interior del tubo 12, con lo que el producto esteri­

lizado, que se introduce por la tubería 8, se carga en el 
tubo, que se cierra a continuación por medio de presión y 

calor a lo largo de cierres estrechos sucesivos transversa^ 
mente al eje longitudinal del tubo de modo que el producto 
esterilizado esté encerrado en el envase esterilizado de 

una manera a prueba de bacterias. Las porciones del tubo se 

paradas por medio del cierre transversal pueden entonces se 

pararse del resto del tubo cortando por la región cerrada, 
con lo que dichas porciones de tubo separadas pueden mol­

dearse formando por ejemplo, recipientes 13 de envasado pa- 
ralelepipédicos o tetraédricos. Si se desea que el producto 

envasado contenga grandes trozos de por ejemplo pescado, di 

chos trozos de pescado pueden esterilizarse separadamente y 
añadirse luego al tubo 13 en porciones a través de la tube­

ría de relleno 14 separada, y partirse de modo que se situé 

una cantidad adecuada de trozos de pescado en cada unidad 

de envasado.

Los recipientes de envasado 13 contienen 
ahora un producto fluido o semifluido que, sin embargo, du­

rante el periodo de almacenamiento se endurecen y asumen 

una consistencia semisólida o sólida, conduciendo un cierto 

contenido de gas en el producto, semifluido a una formación 
de ciertas burbujas en el producto sólido. El cambio en la 
consistencia puede ocurrir debido a los compuestos orgáni-
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:os que absorben líquido, por ejemplo arroz triturado de mo 

io grueso, que absorbe la humedad con hinchamiento simultá­

neo, y al mismo tiempo la proteína del producto coagula de 

nuevo. Para un aumento adicional de la solidez del producto 

envasado pueden añadirse sustancias de coagulación especia- 

Les, por ejemplo gelatina, que sin embargo, si se añaden 

i^spués de la operación de esterilización deben esterilizar 

sb separadamente para evitar que lleguen a infectarse los 

contenidos de los envases.
Los envases 13 contienen ahora un producto 

con un contenido elevado de proteínas, con un sabor agrada­

ble gracias al condimento, que puede mantenerse durante un 
número de meses, durante los cuales el producto debido al

efecto de los agentes de coagulación y los hidratos de car­

bono antes mencionados endurece en su envase formando una 
masa sólida o semisólida. El tiempo necesitado para que el 

producto semifluido endurezca en el envase depende de cier­
to número de factores, por ejemplo.la coagulación natural 

del producto, la cantidad de hidratos de carbono que absor­

ben líquidos, etc., pero puede citarse un valor aproximado 

de dos horas a tres días. Así es posible mantener y trans­

portar el producto envasado asépticamente y esterilizado^en 

su envase, sin tener que recurrir a ningún enfriamiento es­

pecial, lo que significa que el producto, que es barato y 
muy rico en proteínas, puede emplearse en países desarrolla 
dos un largo tiempo después del envasado real, mientras que.
la preparación y envasado del producto puede tener lugar in 
mediatamente a medida que el producto de partida llega a ejs 

tar disponible. El producto de partida antes mencionado, qu< 
por ejemplo puede consistir en krill, no tiene que ser pre-
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tamente después de la captura, sino que es muy concebible 

que el producto de partida se trate con calor separadamente 

o incluso se congele a baja temperatura para su posterior 

utilización de acuerdo con el invento.

' Ha de advertirse que las características más

importantes del producto de alimentación estéril producido 
y envasado son

a) el sabor,

b) el color,

c) la consistencia y estructura, y
d) la capacidad de preparación (por ejemplo la resistencia 

ál calor).

a) El sabor puede variarse y mejorarse dentro
de límites relativamente amplios, por medio de especias y 

otras sustancias aromatizantes, Sin embargo, si el material 

de partida empleado tiene un sabor dominante "básico" de 

por ejemplo amargor será difícil eliminar dicho sabor domi­
nante. Sin embargo el krill no tiene sabor dominante y por 

consiguiente es normalmente fácil dar el sabor deseado a un 

producto alimenticio basado en el krill. Ha de observarse 

que el krill entero incluyendo concha, cabeza, etc, puede 

emplearse sin dificultades respecto al gusto del producto 

alimenticio preparado.

¡b) El color de un producto alimenticio de la

clase descrita es muy importante, y se sabe que los produc­

tos de pescado de diferentes clases son la mayor parte blan 

eos o al menos muy "pálidos". Otra clase de materia de par­
tida como quisquillas o camarones normales dará un producto 
parduzco, lo que se considera la mayor parte de las veces
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*que es en alto grado demasiado oscuro.
El color del producto alimenticio puede me­

jorarse naturalmente por medio de un colorante artificial, 

pero como los colorantes artificiales de los productos ali­

menticios están prohibidos en algunos países y en discusión 

en otros países, se prefiere, si se puede, evitar el colo­

rante artificial.
El krill preparado de acuerdo con el invento 

dará al producto un color rosa agradable que emana de una 

sustancia de color natural en los ojos del krill. El color 
del producto basado en el "krill entero" es por consiguien­

te mejor que el producto basado solamente en las colas del 
krill, puesto que el color rosado emana principalmente de 

los ojos del krill.

c) La consistencia y estructura del producto es
muy importante y como se ha mencionado antes uno de los pro 

blemas resueltos por el invento es que el producto ha de es 

tar en forma líquida durante la operación de envasado, pero 
solidificado cuando se emplee. La consistencia será tal que 

se mantenga la "estabilidad de la forma." del producto cuan­
do el producto se retira del envase y no está soportado du­

rante más tiempo por las.paredes del envase. En otras pala­
bras, el producto coagulará "en el envase" después del pro­
cedimiento de envasado. Este procedimiento de coagulación 
es al menos parcialmente un procedimiento natural, puesto 

que las proteínas en el producto finamente triturado tienen 

una tendencia natural a adherirse unas con otras (coagular) 
cuando el producto después del procedimiento de envasado-se 

deja permanecer en el envase. Este procedimiento de coagula 
ción puede acelerarse y ampliarse por medio de aditivos co-
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*mo gelatina o materiales higroscópicos como harina de arroz 

u otros hidratos de carbono que absorben agua. El krill con 
tiene una cantidad suficiente de proteínas para coagular el 

producto de tal modo que el producto se solidificará sin 

aditivos de la clase mencionada, pero dichos aditivos pue­

den añadirse con el fin de mejorar la consistencia.

La estructura o la textura del producto pue­

den mejorarse introduciendo pequeñas burbujas de gas en el 

producto líquido o semilíquido, burbujas de gas que darán 

al producto solidificado una estructura "esponjosa" similar 

a una croqueta. Esas burbujas de gas mencionadas pueden for 

marse en el producto si el producto emitiera gas durante el 

procedimiento de solidificación, pero un método mejor para 

obtener la "estructura de burbujas de gas" deseada es aña­
dir un gas (gas esterilizado) al homogeneizador y medios de 

trituración 7 a través de la tubería 15, que contiene un 

filtro estéril 10. En el homogeneizador 7 el gas introduci­
do se mezcla completamente con el producto, que se licúa en 

el homogeneizador. El gas.se distribuirá en el producto en 
forma de pequeñas burbujas y parcialmente se disolverá en 

el agua, que se queda libre cuando el krill se tritura en 

partículas coloidales. Cuando se envasa el producto liquido 
o semilíquido las burbujas de gas se quedarán atrapadas en 

el producto cuando éste se solidifica y se obtiene la es­

tructura similar a una croqueta, ¿s posible emplear aire co! 

mo gas para mezclar con el producto pero es también posible 
emplear otras clases de gases como.nitrógeno o dióxido de 

carbono. . - -

d) La capacidad de preparación está parcialmen­

te unida a las otras características antes mencionadas como
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si color, sabor, etc., y no se deteriorará cuando el pro- 

iucto se cuece, fríe o prepara de cualquier otro modo.

Una capacidad importante a este respecto es 

La llamada "termoestabilidad" o "resistencia al calor". Se 

señala que es importante que la consistencia del producto 

sea estable, lo que significa que el producto será capas de 
,4, sin fnndir. En palabr,., el

le krill" no fundirá ni se deshará en la sartén cuando se

prepare. Si la solidificación del producto estuviera basada 

exclusivamente en gelatina o aditivos similares el producto 
se fundiría sin duda cuando se sometiera"a calor, mientras

que una coagulación natural de las proteínas e incluso una 
solidificación por medio de absorbedores del agua dará un 

producto estable al calor que pueda cocerse y freirse sin 
fundir, y como se ha mencionado antes el krill finamente 
triturado tendrá un contenido suficiente de proteínas para 

la coagulación.
Por consiguiente, el krill es un material de 

partida que cumplirá todos los requerimientos antes mencio­

nados, y como el krill puede pescarse fácilmente en cantida 
des enormes y no es necesario lavar o pelar el krill de nin 

gún modo, es fácil comprender que el krill es un material 
de partida valioso y barato y que el producto de acuerdo 

con el invento es barato, nutritivo, aceptable respecto al 
sabor, consistencia, estructura y color, y altamente dispo­

nible puesto que los envases son asépticos lo que significa 

que el producto se mantendrá fresco durante meses en un en­
vase no abierto sin ningún almacenamiento en frío.

Es posible modificar el método de acuerdo 

con el invento de tal forma, que los envases que estén lie-
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"nos y cerrados se calienten junto con los contenidos de los 
envases después del procedimiento de envasado. Dicho trata­

miento con calor "después del envasado" puede ser un trata- 

' miento de esterilización completo (lo que significa que el 

tratamiento con calor "antes del envasado" es superfluo), 

pero también es posible restringir este tratamiento con ca- 

ljjr a justo un estimulo para el procedimiento de coagula­
ción.

Se mencionó en el preámbulo que el krill pes¡ 

cado puede congelarse y trasladarse a factorías para reali­

zar el procedimiento de acuerdo con el invento, y natural­

mente, también es posible que los "pastelillos de krill" 

preparados de acuerdo con el invento se congelen en bloques 

que se envasan de modo convencional y se almacenen y distri 

buyan como un producto de congelación a baja temperatura, 

pero se perderá una serie de numerosas ventajas si el krill 
se prepara y distribuye de tal modo.

Ha de observarse que los contenidos de sóli­

dos secos del material de partida empleado (preferiblemente 
krill) y el producto envasado y listo para el consumo es el 

mismo, o aproximadamente el 25%. Como la cantidad de aditi­

vos es despreciable puede reivindicarse que el producto em­
paquetado es krill en un modo reconformado y comestible.
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia y nueva, que 

se presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa­

tente de Invención en España, por VEINTE años, son los que 

se recogen en las reivindicaciones siguientes:
1&.- Un método para el tratamiento y envasada 

de un producto alimenticio, con el fin de obtener buenas 
propiedades de conservación del producto, caracterizado por 

que: a) el producto de partida requerido para el producto 
alimenticio se trata por medios mecánicos y/o químicos y se 

disgrega en partículas, cuyo tamaño es menor que 5 Km y pre 

feriblemente menor que 1 mm, de modo que forme un producto 

fluido o semifluido sustancialmente homogéneo, b) dicho pro 

ducto de partida se calienta antes, en relación con, o des­
pués que el procedimiento de disgregación en un grado tal 

que el producto llegue a ser estéril y que haga que las pro 
teínas del producto coagulen al menos parcialmente prepara­

das, c) el producto que está al menos parcialmente coagula­

do se enfría a una temperatura por debajo -de la temperatura 
de coagulación, y se trata y homogeneiza y tritura de nuevo 

en condiciones asépticas, en una forma fluida o semifluida, 
d) el producto esterilizado se envasa en condiciones asépti 

cas en envases a prueba de bacterias, en los que el produc­

to endurece a una forma semisólida o sólida por medio de 
agentes de coagulación o compuestos orgánicos que absorben 

agua contenidos en el producto o añadidos especialmente a 

él.
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23.- Un método de acuerdo con la reivindica­

ción 13, caracterizado porque el producto se calienta en re 

lación con la esterilización a una temperatura que sobrepa­

sa los 1203C, preferiblemente 140SC, durante al menos 4-8 
segundos. !

' 33.- Un método de acuerdo con la reivindica­
ción 13, caracterizado porque se añade al producto disgrega 

do y homogeneizado antes del tratamiento esterilizante con 

calor una sustancia ácida o básica, por medio de la cual 

se controla el valor del pH del producto.

43.- Un método de acuerdo con la reivindica­

ción 13, caracterizado porque se añaden al producto antes 

del tratamiento esterilizante con calor hidratos de carbono 
que absorben agua, por ejemplo arroz.

53.- Un producto de alimentación tratado de 

acuerdo con la reivindicación 13, caracterizado porque el 
producto de partida se selecciona de uno o más de los pro­

ductos siguientes: krill (euphausiacea) camarones o quisquí 

Lias enteros o en partes, pescado limpio o no limpio, resi­
duos de limpieza de pescado, especialmente pescado en file- 

bes magro.
6&.- Un producto de alimentación de acuerdo 

son la reivindicación 5a, caracterizado porque comprende 

grandes piezas de productos ricos en proteínas y/o hidratos 
de carbono tal como por ejemplo la carne del pescado.

7 3 .- Un método de acuerdo con la reivindica- 

sión 13, caracterizado porque el tratamiento químico del 

producto de partida es bioquímico (enzimático). ,
83.- Un método de acuerdo con la reivindica­

ron 13, caracterizado porque el producto de partida se tri
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'Cura a un tamaño de partículas coloidal.

9-.- Un producto de alimentación de acuerdo 

con la reivindicación 5-t caracterizado porque el producto 

de partida es krill entero.

' ' 10^.- "UN METODO PARA EL TRATAMIENTO Y ENVA­

SADO DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO".

 ̂ Tal y como se ha descrito en la Memoria que

antecede, representado en los dibujos que se acompañan y pa 
ra los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de diecisiete hojas es­
critas a máquina por una sola cara.

Madrid, 12.FEEJ9?9 
P.A.

A!b<
Par M

20

25

30

06029
CDP/.



f ? ) 9 z a

1/1


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



