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Preparado pesquero reestructurado y procedimiento de
elaboracion.

La presente invencién describe un preparado pesquero
reestructurado que combina el musculo de pescado con
fibra dietética que contiene compuestos como los polife-
noles con demostradas propiedades antioxidantes, orga-
nizado en dos laminas enrolladas en forma de cilindro.
Igualmente, se describe el procedimiento de elaboracién
del preparado.
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DESCRIPCION

Preparado pesquero reestructurado y procedimiento de elaboracion.
Sector de la técnica

Sector de la alimentacién, concretamente el relacionado con productos reestructurados de origen marino y com-
plementariamente relacionado con el desarrollo de productos con propiedades funcionales beneficiosas para la salud.

Estado de la técnica

No se ha encontrado en el estado de la técnica ninguna referencia, publicacidn o patente que contemple la mezcla
de fibras dietéticas (DF) coloreadas con misculo de pescado picado de forma que la primera se encuentre en una can-
tidad suficiente para contemplarse en la legislacidn europea sobre etiquetado (segtn el reglamento (CE) n° 1924/2006
relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos), como un alimento con pre-
sencia de fibra dietética y que dicha fibra dietética comunique un determinado color al producto y le de una presencia
atractiva al conjunto que tendré la apariencia externa de un cilindro y al corte tendrd un dibujo en espiral. Este alimento
se pretende que presente una imagen “sana” y que adem4s de ser apetitoso tenga una funcién fisiolégica positiva en el
aparato digestivo de las personas que la ingieran.

Descripcion de la invencion
Descripcion breve

Un aspecto de la invencién lo constituye un preparado pesquero reestructurado, en adelante preparado de la in-
vencidn, constituido por dos laminas enrolladas en forma de un cilindro y donde las 1dminas mencionadas consisten
en:

a) una ldmina exterior que comprende surimi de abadejo, similar o musculo de pescado blanco, sal en pro-
porcién de 1 - 3%, fibra dietética de color claro o blanco entre el 0 y el 3% y opcionalmente al menos
uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcién mdxima del 5%, almidén
en una proporcién mdxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones no superiores al 2%, y

b) una ldmina interior que comprende pescado picado con granulometria entre fina y media, menor de 3 mm,
y fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad de colorear la masa una vez que dicha
fibra dietética y el pescado se mezclen y sal en proporcién entre 0,5 y 2% y opcionalmente al menos uno
de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcidn mdxima del 5%, almidén en
una proporcién maxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones no superiores al 2%.

Un aspecto particular de la invencién lo constituye el preparado de la invencidn en el que la fibra de la ldmina
exterior blanquecina es seleccionada entre el siguiente grupo:

i) fibra dietética de trigo, compuesta bdsicamente de celulosa, en una cantidad entre 0 y 4%,
ii) fibra de naranja extraida elaborada a partir del albedo, en una cantidad entre 0 y 4%,

iii) fibra dietética de trigo o naranja en una cantidad entre el 0 y el 4% y con trozos de tamafio inferior a 3 mm de
un alga verde como la lechuga de mar en una proporcién entre 0y 1%.

Otro aspecto particular de la invencién lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna proviene del alga conocida como lechuga de mar en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcién entre el
0,5y el 2% y transglutaminasa en una proporcion entre 0 y 1%.

Otro aspecto particular de la invencién lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra la ldmina
interna proviene del alga conocida como Fucus sp. o un concentrado de fibra antioxidante obtenida a partir de ella en
una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcidn entre el 0,5 y el 2% y pudiendo contener transglutaminasa en una
proporcidn del 0,1 - 0,5%.

Otro aspecto particular de la invencidn lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna proviene de concentrados de fibra dietética antioxidante obtenidos a partir de uva (blanca y/o tinta) en una
cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcién entre el 0,5 v el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en
una proporcién del 0,1 - 1%.

Otro aspecto particular de la invencion lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna es fibra dietética obtenida a partir de tomate en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcidn entre el 0,5
y el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en una proporeién del 0,1 - 0,5%.
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Otro aspecto de la invencién lo constituye un procedimiento para elaborar el producto pesquero reestructurado de
la invencion, que comprende las siguientes etapas:

a) preparacién de una ldmina entre 0,5 - 1,2 cm de espesor con un largo y ancho variable que comprende surimi,
por ejemplo surimi de abadejo o similar o misculo de pescado blanco, sal en proporcién de 1 - 3%, fibra dietética de
color claro o blanco entre el O y el 3% y opcionalmente al menos uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo
desecada en una proporcion maxima del 5%, almidén en una proporcion maxima del 5% e hidrocoloides como, por
ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en proporciones no superiores al 2%., mediante la homogeneizacién de la
masa en una homogeneizadora a vacio y refrigerada durante aproximadamente 10 minutos,

b) preparacién de otra ldmina con dimensiones superpuestas a la de a) que comprende pescado picado con granu-
lometria entre fina y media -menor de 3 mm- y una fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad
de colorear la masa una vez que dicha fibra dietética y el pescado se mezclen, sal en proporcién entre 0,5 y 2% y
opcionalmente diversos hidrocoloides, proteinas no musculares y almidones en la misma proporcién que en a) y hasta
el 0,5% de transglutaminasa -1a transglutaminasa microbiana permite que el muisculo picado cohesione mejor y que a
su vez se adhiera con mads facilidad a la ldmina anterior-; la cual se coloca encima de la ldmina de a),

c) las laminas de a) y b) juntas se enrollan a la vez ayuddndose de una gasa himeda, presionando ligeramente, y
posteriormente se introduce el cilindro formado en un molde metédlico que presiona al cilindro formado y se deja 30 -
60 minutos a 30°C, -de esta manera, las proteinas solubilizadas alcanzan el estado de pregel y para que en su caso, la
transglutaminasa puede actuar- y

d) el cilindro formado dentro de su molde, se calienta en horno a vapor a 90 - 100°C durante 30-50, preferentemente
40 minutos, y finalmente se deja enfriar.

Descripcion detallada

Lamezcla de fibras dietéticas (DF) coloreadas con musculo de pescado picado de forma que (primera se encuentre
en una cantidad suficiente para contemplarse en la legislacién europea sobre etiquetado (segin el reglamento (CE) n°
1924/2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables)

El producto descrito de la invencién (denominado “fish gipsy’s arm”), un producto pesquero reestructurado de
forma cilindrica que consiste en dos partes, una externa, basicamente de color claro que comprende fibras dietéticas
o vegetales con un alto contenido en fibra dietética y musculo de pescado picado o surimi gelificado y opcional-
mente otros diversos ingredientes y aditivos como sal, protefnas no musculares, almidén, hidrocoloides, etc. En la
parte interior de este preparado de forma cilindrica, tipicamente distribuida en espiral o como un relleno interior ci-
lindrico, queda dispuesta una masa que comprende pescado picado, con fibra dietética incorporada o con un vegetal
picado enriquecido con fibra dietética coloreada de diferentes origenes; esta parte de relleno podrd estar parcialmente
o nada gelificada. Asi, el objeto de la invencién es un producto elaborado bésicamente a partir de musculo de pes-
cado o de surimi picados en ambos casos finamente y permite combinar dos texturas caracteristicas que se pueden
apreciar tanto visualmente como organolépticamente y cuya combinacién da la caracteristica principal del producto
desarrollado.

El preparado pesquero de la invencién de forma cilindrica, en general, tendrd unas dimensiones variada, preferen-
temente de longitud entre 30 cm y 10 cm y entre 15 cm y 3 cm de didmetro, de forma que podrd ser consumido en
lonchas, si es grande o como si fuera un bastoncillo, si es pequeilo. El producto pesquero reestructurado de la inven-
cién presenta desde el exterior una forma de cilindro de color blanquecino o moteado con un vegetal picado y al corte
como dos espirales entrelazadas, una blanquecina del mismo color que el exterior y otra coloreada dependiendo el tipo
de fibra dietética o vegetal enriquecido en fibra dietética. El producto queda expuesto en la Figura 1.

La novedad de este producto es el combinar el musculo de pescado con fibra dietética que, en muchos casos
contiene, polifenoles con demostradas propiedades antioxidantes. De esta forma se una la belleza del producto, la
funcionalidad de la fibra dietética y polifenoles y una imagen combinada de producto saludable debido a la presencia
de la fibra dietética incorporada y el vegetal rico en la misma.

Asi, un aspecto de la invencién lo constituye un preparado pesquero reestructurado, en adelante preparado de la
invencion, constituido por dos 14minas enrolladas en forma de un cilindro y donde las ldminas mencionadas consisten
en:

a) una lamina exterior que comprende surimi de abadejo, similar o misculo de pescado blanco, sal en pro-
porcién de 1 - 3%, fibra dietética de color claro o blanco entre el O y el 3% y opcionalmente al menos
uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcién mdxima del 5%, almidon
en una proporcién maxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones 1o superiores al 2%, y

b) una ldmina interior que comprende pescado picado con granulometria entre fina y media, menor de 3 m,
y fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad de colorear la masa una vez que dicha
fibra dietética y el pescado se mezclen y sal en proporcién entre 0,5 y 2% y opcionalmente al menos uno
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de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcién maxima del 5%, almidén en
una proporcion mdxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones no superiores al 2%.

La ldmina exterior de a) y la lamina interior de b) se denominan asi porque tras el proceso de enrollamiento la
ldmina de a) queda principalmente en la parte exterior del cilindro y con una parte interna en la l1dmina de b) y la
ldmina de b) queda en el interior del mismo (ver Figura 1).

Un aspecto particular de la invencién lo constituye el preparado de la invencidn en el que la fibra de la ldmina
exterior blanquecina es seleccionada entre el siguiente grupo:

i) fibra dietética de trigo, compuesta bésicamente de celulosa, en una cantidad entre 0 y 4%,
ii) fibra de naranja extraida elaborada a partir del albedo, en una cantidad entre 0 y 4%,

iii) fibra dietética de trigo o naranja en una cantidad entre el 0 y el 4% y con trozos de tamafio inferior a 3 mm de
un alga verde como la lechuga de mar en una proporcién entre 0y 1%.

Otro aspecto particular de la invencion lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna proviene del alga conocida como lechuga de mar en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcién entre el
0,5y el 2% y transglutaminasa en una proporcién entre 0y 1%.

Otro aspecto particular de la invencién lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra la ldmina
interna proviene del alga conocida como Fucus sp. 0 un concentrado de fibra antioxidante obtenida a partir de ella en
una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcidu entre el 0,5 y el 2% y pudiendo contener transglutaminasa en una
proporcion del 0,1 - 0,5%.

Otro aspecto particular de la invencion lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna proviene de concentrados de fibra dietética antioxidante obtenidos a partir de uva (blanca y/o tinta) en una
cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcién entre el 0,5 v el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en
una proporcién del 0,1 - 1%.

Otro aspecto particular de la invencion lo constituye el preparado de la invencién en el que la fibra de la ldmina
interna es fibra dietética obtenida a partir de tomate en una cantidad entre el O y el 5%, sal en proporcién entre el 0,5
y el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en una proporcién del 0,1 - 0,5%.

Este preparado de la invencién puede elaborarse de forma artesanal o con una miquina formadora “ad-hoc” que
reproduzca las etapas que se comenta a continuacion.

Otro aspecto de la invencion lo constituye un procedimiento para elaborar el producto pesquero reestructurado de
la invencion, que comprende las siguientes etapas:

a) preparacién de una ldmina entre 0,5 - 1,2 em de espesor con un largo y ancho variable que comprende surimi,
por ejemplo surimi de abadejo o similar o misculo de pescado blanco, sal en proporcion de 1 - 3%, fibra dietética de
color claro o blanco entre el 0 y el 3% y opcionalmente al menos uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo
desecada en una proporcién médxima del 5%, almidén en una proporcién méxima del 5% e hidrocoloides como, por
ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en proporciones no superiores al 2%., mediante la homogeneizacién de la
masa en una homogeneizadora a vacio y refrigerada durante aproximadamente 10 minutos,

b) preparacidn de otra ldmina con dimensiones superpuestas a la de a) que comprende pescado picado con granu-
lometria entre fina y media -menor de 3 mm- y una fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad
de colorear la masa una vez que dicha fibra dietética y el pescado se mezclen, sal en proporcién entre 0,5 y 2% y
opcionalmente diversos hidrocoloides, proteinas no musculares y almidones en la misma proporcién que en a) y hasta
el 0,5% de transglutaminasa -la transglutaminasa microbiana permite que el musculo picado cohesione mejor y que a
su vez se adhiera con mds facilidad a la ldmina anterior-; la cual se coloca encima de la ldmina de a),

c) las 14minas de a) y b) juntas se enrollan a la vez ayuddndose de una gasa hiimeda, presionando ligeramente, y
posteriormente se introduce el cilindro formado en un molde metélico que presiona al cilindro formado y se deja 30 -
60 minutos a 30°C, -de esta manera, las proteinas solubilizadas alcanzan el estado de pregel y para que en su caso, la
transglutaminasa puede actuar- y

d) el cilindro formado dentro de su molde, se calienta en horno a vapor a 90 - 100°C durante 30-50, preferentemente
40 minutos, y finalmente se deja enftiar.

El preparado pesquero estructurado pasado el tiempo se deja enfriar en agua - hielo y posteriormente se retira el
molde. Si el cilindro se corta posteriormente en lonchas resultard visualmente como dos espirales de diversa textura,
color y sabor cuando se consume, formando un todo de aspecto, textura y sabor interesantes.
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La masa de a) tiene una humedad entre el 73 el 80%. También la masa podrd contener vegetales con alta proporcién
de fibra dietética y diversa granulometria con el fin de ofrecer una mejor presentacion y a la vez enriquecer el producto
en fibra dietética.

Descripcion de las figuras
Figura 1. Imagen final del preparado de la invencidn

Ejemplos de la invencién

Ejemplo 1
FElaboracicn del preparado de la invencion con surimi y fibra dietética de trigo

A partir de un trozo de bloque de surimi de abadejo de Alaska clase SA descongelado, se afiade cloruro sédico en
una proporcién del 2%, fibra dietética de trigo en una proporcién del 2%, y clara de huevo desecada en una proporcién
del 4%. Se elabora una masa homogeneizando con los anteriores componentes a vacio durante 10 - 15 minutos y a
continuacion, una vez sacada de la homogeneizadora se extiende en una ldmina cuadrada sobre una gasa humedecida
con 1 cm de espesor y 25 cm de longitud. Sobre esta ldmina se extiende otra de dimensiones parecidas compuesta de
musculo picado de merluza (Merluccius sp.) con un tamaiio de particula de aproximadamente 2 mm, alga denominada
“lechuga de mar” (Ulva rigida) liofilizada y transglutaminasa microbiana.

Después de haber mezclado estos componentes, se extrae la masa de la homogeneizadora y se extiende sobre
la anterior. Con la ayuda de la gasa humedecida se enrollan las dos liminas juntas. Después se aplica un molde de
aluminio que presione el cilindro y de deja alrededor de 30 minutos en una estufa con ambiente hiimedo a 30°C.
Después se introduce en un horno de vapor y se mantiene a alrededor de 90°C durante 40 minutos. Después se enfria,
se desmolda y se corta el cilindro en lonchas de alrededor de 1 cm y se envasan individualmente o en grupos de entre
1y 4 preferentemente con tecnologfa de skin-package. Se conserva en estado refrigerado a temperatura entre 2 y 5°C.
El producto resultante tendré actividad funcional por la fibra dietética que contiene.

Ejemplo 2
FElaboracion del preparado de la invencion con surimi y fibra de uva blanca

A partir de un trozo de bloque de surimi de abadejo de Alaska clase SA descongelado, se afiade cloruro sédico
en una proporeién del 3%, fibra de naranja en una proporcién del 1%, y almidén de maiz en una proporcién del 4%.
Se elabora una masa homogeneizando los anteriores componentes a vacio durante 10 - 15 minutos y a continuacién,
una vez sacada de la homogeneizadora se extiende en una ldmina cuadrada sobre una gasa humedecida con 0,3 cm de
espesor y 10 cm de lado. Sobre esta ldmina se extiende otra de dimensiones parecidas compuesta de misculo picado
de jurel (Trachurus sp.) del cabo con un tamafio de particula inferior a 1 mm, y un concentrado de fibra de uva blanca
(Vitis vinifera var. Airén) con propiedades antioxidantes liofilizada en una proporcién del 3%.

Después de haber mezclado estos componentes, se extrae la masa de la homogeneizadora y se extiende sobre
la anterior. Con la ayuda de la gasa humedecida se enrollan las dos ldminas juntas. Después se aplica un molde de
aluminio que presione el cilindro y se introduce en un horno de vapor y se mantiene a alrededor de 90°C durante 40
minutos. Después se enfrfa, se desmolda y se envasan individualmente o en grupos de entre 1 y 4 preferentemente
con tecnologia de skin-package o vacio. Se conserva en estado refrigerado a temperatura entre 2 y 5°C. El producto
resultante, ademds de ser bonito y apetitoso tendrd aspecto funcional debido a su contenido en fibra dietética obtenida
a partir de la uva y a la capacidad antioxidante de la misma.

Ejemplo 3
FElaboracicn del preparado de la invencidon con surimi y fibra dietética de alga Fucus sp

A partir de un trozo de bloque de surimi de Dpsidicus gigas descongelado, se afiade cloruro sddico en una propot-
cién del 1%, fibra dietética de trigo en una proporcién del 2%, y proteina de suero desecada en una proporcién del 4%.
Se elabora una masa homogeneizando los anteriores componentes a vacio durante 10 - 15 minutos y a continuacién,
una vez sacada de la homogeneizadora se extiende en una ldmina cuadrada sobre una gasa humedecida con 1 cm de
espesor y 15 cm de lado. Sobre esta 1dmina se extiende otra de dimensiones parecidas compuesta de misculo picado
de merluza del cabo con un tamaiio de particula de menos de 1 mm, concentrado de fibra dietética de alga obtenida a
partir del alga Fucus sp., liofilizada en una proporcién del 3% y almidén de maiz al 3%.

Después de haber mezclado estos componentes, se extrae la masa de la homogeneizadora y se extiende sobre
la anterior. Con la ayuda de la gasa humedecida se enrollan las dos ldminas juntas. Después se aplica un molde de
aluminio que presione el cilindro y de deja alrededor de 30 minutos en una estufa con ambiente himedo a 30°C.
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Después se introduce en un horno de vapor y se mantiene a alrededor de 90°C durante 40 minutos. Después se enfifa,
se desmolda y se corta el cilindro en lonchas de alrededor de 1 cm y se envasan individualmente o en grupos de entre
1y 4 preferentemente con tecnologia de skin-package. Se conserva en estado refrigerado a temperatura entre 2 y 5°C.
El producto resultante, ademds de apariencia agradable y apetitoso, tendrd aspecto funcional debido a su contenido en
fibra dietética obtenida a partir de algas y a las propiedades antioxidantes de la misma.
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REIVINDICACIONES

1. Preparado pesquero reestructurado caracterizado porque estd constituido por dos ldminas enrolladas en forma
de un cilindro y donde las ldminas mencionadas consisten en:

a) una ldmina exterior que comprende surimi de abadejo, similar o misculo de pescado blanco, sal en pro-
porcién de 1 - 3%, fibra dietética de color claro o blanco entre ¢l 0 y el 3% y opcionalmente al menos
uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcién méaxima del 5%, almidén
en una proporcién maxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones no superiores al 2%, y

b) una ldmina interna que comprende pescado picado con granulometria entre fina y media, menor de 3 mm,
y fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad de colorear la masa una vez que dicha
fibra dietética y el pescado se mezclen y sal en proporcién entre 0,5 y 2% y opcionalmente al menos uno
de los siguientes ingredientes: clara de huevo desecada en una proporcidn méxima del 5%, almidén en
una proporcién maxima del 5% e hidrocoloides como, por ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en
proporciones 1o superiores al 2%.

2. Preparado segin la reivindicacién 1 caracterizado porque la fibra de la ldmina exterior blanquecina es selec-
cionada entre el siguiente grupo:

i) fibra dietética de trigo, compuesta bdsicamente de celulosa, en una cantidad entre 0 y 4%,
ii) fibra de naranja extraida elaborada a partir del albedo, en una cantidad entre 0 y 4%,

iii) fibra dietética de trigo o naranja en una cantidad entre el 0 y el 4% y con trozos de tamaifio inferior a 3 mm de
un alga verde como la lechuga de mar en una proporcién entre 0 y 1%.

3. Preparado segtn la reivindicacion 1 caracterizado porque la fibra de la 14mina interna proviene del alga lechuga
de mar en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcién entre el 0,5 y €l 2% y transglutaminasa en una proporcion
entre 0y 1%.

4. Preparado segtin la reivindicacion 1 caracterizado porque la fibra de la 1dmina interna proviene del alga Fucus
sp. o un concentrado de fibra antioxidante obtenida a partir de ella en una cantidad entre €1 0 y el 5%, sal en proporcion
entre el 0,5 y el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en una proporcién del 0,1 - 0,5%.

5. Preparado segtin la reivindicacion 1 caracterizado porque la fibra de 1a 1dmina interna proviene de concentrados
de fibra dietética antioxidante obtenidos a partir de uva (blanca y/o tinta) en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en
proporcidn entre el 0,5 y el 2% y opcionalmente comprende transglutaminasa en una proporcién del 0,1 - 1%.

6. Preparado segtn la reivindicacion 1 caracterizado porque la fibra de la ldmina interna es fibra dietética obtenida
a partir de tomate en una cantidad entre el 0 y el 5%, sal en proporcion entre el 0,5 y el 2% y opcionalmente comprende
transglutaminasa en una proporcién del 0,1 - 0,5%.

7. Procedimiento para elaborar el preparado pesquero reestructurado segtin las reivindicaciones 1 a la 6 caracteri-
zado porque comprende las siguientes etapas:

a) preparacién de una ldmina entre 0,5 - 1,2 cm de espesor con un largo y ancho variable que comprende surirni,
por ejemplo surimi de abadejo o similar o musculo de pescado blanco, sal en proporcion de 1 - 3%, fibra dietética de
color claro o blanco entre ¢l 0 y el 3% y opcionalmente al menos uno de los siguientes ingredientes: clara de huevo
desecada en una proporcién médxima del 5%, almidén en una proporcién médxima del 5% e hidrocoloides como, por
ejemplo, i-carragenato, alginatos u otros en proporciones no superiores al 2%, mediante la homogerneizacién de la
masa en una homogeneizadora a vacio y refrigerada durante aproximadamente 10 minutos,

b) preparacién de otra ldmina con dimensiones superpuestas a la de a) que comprende pescado picado con granu-
lometria entre fina y media -menor de 3 mm- y una fibra dietética o vegetal enriquecido en la misma, con capacidad
de colorear la masa una vez que dicha fibra dietética y el pescado se mezclen, sal en proporcién entre 0,5 y 2% y
opcionalmente diversos hidrocoloides, proteinas no musculares y almidones en la misma proporcion que en a) y hasta
el 0,5% de transglutaminasa -la transglutaminasa microbiana permite que el musculo picado cohesione mejor y que a
su vez se adhiera con més facilidad a la ldmina anterior-; la cual se coloca encima de la 1dmina de a),

c) las ldminas de a) y b) juntas se enrollan a la vez presionando ligeramente, y posteriormente se introduce el
cilindro formado en un molde metdlico que presiona al cilindro formado y se deja 30 - 60 minutos a 30°C, -de esta
manera, las proteinas solubilizadas alcanzan el estado de pregel y para que en su caso, la transglutaminasa puede
actuar-y

d) el cilindro formado dentro de su molde, se calienta en horno a vapor a 90 - 100°C durante 30-50, preferentemente
40 minutos, y finalmente se deja enfriar.
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OPINION ESCRITA

N2 de solicitud: 200801714

Fecha de Realizacién de la Opinion Escrita: 14.01.2010

Declaracion
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(Art. 8.1 LP 11/1986) Reivindicaciones

1-7

1-7

si
NO

si
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinion:

La presente opinién se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como ha sido publicada.
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OPINION ESCRITA Ne de solicitud: 200801714

1. Documentos considerados:

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la reali-
zacion de esta opinién.

Documento Ndmero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
Do1 GB 377766 04-08-1932
Do2 KR 20060074318 03-07-2006
Do3 Hamann y MacDonald 1992

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de marzo,
de patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

Novedad y actividad inventiva (articulos 6 y 8 de la Ley de Patentes)

La invencion se refiere a un producto alimenticio que esté constituido por dos laminas enrolladas en forma de cilindro: una
l&mina exterior que comprende surimi o musculo de pescado blanco y sal (de un 1 a 3%) y una lamina interna que comprende
pescado picado (con granulometria de menos de 3 mm) (reivindicacién 1). Ademas de otros ingredientes opcionales, ambas
l&minas pueden contener fibra dietética o no contenerla (en las reivindicaciones 2 a 6 se especifica el origen y porcentaje de la
misma que puede ir de 0 a 5%). También es objeto de la invencién el procedimiento de fabricacion del preparado (reivindicacién
7).

El documento D1 describe un rollo o cilindro compuesto por dos laminas enrolladas (ver figuras 1y 2) de carne o pescado, en
la que las dos laminas tienen distinta textura y color. La capa externa esta formada por pasta de carne o pescado, y puede
contener pan, y tomate. La capa interna esta constituida por pescado triturado. En ambas laminas se utiliza gelatina para
conservar la forma.

La diferencia de este documento con la solicitud es que en ésta se utiliza proteina de pescado o surimi al que se le ahade
sal. Sin embargo, es habitual en el estado de la técnica la realizacién de productos de pescado a partir de proteinas del
mismo o de surimi, solubilizados con sal y que posteriormente se someten a un proceso de calentamiento para su gelificacion.
De hecho, el documento D2 describe un rollo de pescado de tres capas, cada una de ellas constituida por una pasta base
hecha con proteina de pescado solubilizada en sal. A esta pasta base se le pueden afiadir diferentes ingredientes tipicos en la
elaboracion de productos a partir de surimi (como son almidén de trigo, azticares, sorbitol, clara de huevo, etc.). Con esta paste
base se forman cada una de las capas. Tanto la capa externa como la interna llevan ademés otros ingredientes que les dan un
color y una textura distintas. Por ejemplo, la capa méas externa contiene calabaza triturada (una fibra vegetal que coloreard la
capa de naranja) mientas que la capa mas interna contiene judias rojas (fibra vegetal que también dara color a esta capa).

El producto de la solicitud combina ensefanzas de ambos documentos, ya que la capa externa se realiza a partir de proteina
de pescado solubilizada con sal, y la capa interna a partir de pescado picado, con objeto de otorgar diferentes texturas a las
capas.

En cuanto, al procedimiento de elaboracién explicado en la reivindicacion 7 de la solicitud, se trata igual que en el documento
D1 de superponer dos laminas a base de pasta de pescado (junto con el resto de los ingredientes) y enrollarlas. Sin embargo,
a diferencia de D1, en que se utiliza gelatina en la composicion y por tanto el asentamiento se lleva a cabo en frio (pagina
2, linea 70), en la solicitud, y dado que se utiliza proteina de pescado solubilizada con sal o surimi, se utiliza el calor para el
asentamiento (como en el documento D2). El realizar el fratamiento térmico en dos etapas, una primera para el asentamiento y
ofra posterior para la gelificacién, es una practica corriente en la elaboracién de productos reestructurados a partir de proteina
de pescado o surimi (ver documento D3). Las temperaturas y tiempos concretos que se utilizan en la solicitud son simplemente
una seleccion arbitraria de las posibilidades evidentes que un experto en la materia seleccionaria segun las circunstancia, sin
el ejercicio de actividad inventiva.

En resumen, a la vista de los documentos D1 y D2, las reivindicaciones 1-7 cumplen el requisito de novedad pero carecen de
actividad inventiva.
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