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DESCRIPCION
Analogo de pescado
Campo técnico

La presente invencién se refiere a un analogo de pescado, un método para producir €l mismo y a un producto
alimenticio que comprende el analogo de pescado y un recubrimiento de capas de rebozado o capas de pan rallado,
como se define en las reivindicaciones adjuntas. La presente invencidn también se refiere a la utilizacion de gluten de
trigo para aumentar el contenido de proteina de un analogo de pescado, como se define en las reivindicaciones
adjuntas.

Antecedentes

Un numero cada vez mayor de personas eligen comer una dieta vegetariana o vegana. Esto se debe a que los
productos a base de plantas se consideran a menudo mas ecoldgicos y sostenibles, en comparacion con los productos
de carne o pescado. También se proponen beneficios para la salud asociados al consumo de una dieta a base de
plantas, asi como el posible efecto positivo sobre el clima y el bienestar animal.

Los alimentos a base de plantas disponibles en la actualidad a menudo no proporcionan una nutricion adecuada para
aquellos que desean eliminar total o parcialmente los productos de animales o pescado de su dieta. Muchos no
contienen un perfil de macronutrientes comparable a la carne o el pescado, tales como proteina; que desempefia una
funcién vital en el desarrollo y mantenimiento del tejido muscular humano.

Ademas, los productos sustitutos del pescado existentes tampoco se parecen debidamente a los productos de
pescadoy, porlotanto, no son atractivos para los consumidores. En particular, no hay productos sustitutos del pescado
0 analogos de pescado, que sean adecuados para vegetarianos y veganos, que tengan una textura y un color que
repliqguen de forma adecuada los del pescado blanco. A menudo, la suculencia tampoco es comparable.

El enlace de video https:/Mmww.youtube.com/watch?v=I10dBNHBP1 O se refiere a hamburguesas de analogos de
pescado fritas, empanadas y rebozadas que tienen una textura sabrosa, jugosa y realmente similar al pescado,
preparadas a partir de una masa de escamas de arroz texturizadas, a las que se afiade un sistema de union y sabor
aromatico a pescado a base de plantas. El articulo de revision de Kazir Meital y Livney Yoav D.: “Plant-Based Seafood
Analogs”, MOLECULES, vol. 26, 12 de marzo de 2021, DOI: 10.3390/molecules26061559, se refiere al desarrollo de
analogos a base de plantas que imitan la textura y las propiedades sensoriales de la carne de pescado, el marisco o
productos de pescado procesados. El documento W0O2010/126563A1 se refiere a analogos de pescado en escamas
que tienen un aspecto y una textura realistas, similares al pescado.

Existe, por lo tanto, una necesidad de proporcionar un analogo de pescado o sustituto del pescado, que sea adecuado
para vegetarianos y veganos, que tenga un perfil nutricional similar o mejorado. También existe una necesidad de
proporcionar un analogo de pescado mejorado que tenga la textura y el color del pescado blanco.

Compendio de la invencién

La presente invencion soluciona este problema proporcionando un producto alimenticio que es a base de plantas e
imita al pescado blanco, como se define en las reivindicaciones adjuntas.

En conformidad con el primer aspecto de la presente invencion, se proporciona un analogo de pescado que
comprende de 50 % a 70 % en peso de escama de arroz texturizaday de 7 % a 20 % en peso de gluten de trigo, y en
donde el analogo de pescado no comprende un ingrediente de origen animal.

La presente invencion, o las realizaciones de la misma, puede tener una 0 mas de las ventajas siguientes sobre la
técnica anterior.

. El analogo de pescado de la presente invencién tiene buenas propiedades de textura, con una textura escamosa
que se parece al pescado blanco, a la vez que tiene ademas una reivindicacion de fuente de proteina. Esta textura
mejorada, parecida al pescado blanco, no se observé con otros productos de proteina vegetal.

. El analogo de pescado de la presente invencion tenia buena cohesién y una sensacién en boca suculenta. En
particular, se ha encontrado que la utilizacién de gluten de trigo, opcionalmente en combinacidn con fibra vegetal, une
eficazmente todos los componentes del analogo de pescado juntos.

. El analogo de pescado de la presente invencion es de color blanco, parecido al pescado blanco. Esto no se logrd
utilizando otros productos de proteina vegetal, que en su lugar pueden conducir a un analogo con un color beis mas
OSCUro.
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. El anadlogo de pescado de la presente invencién puede tener un perfil nutricional bueno, con una reivindicacion
de fuente de proteina. El analogo de pescado puede tener un contenido de proteina mejorado, en comparacion con
otros analogos de pescado.

. El anélogo de pescado de la presente invencion esta exento de productos derivados de animales y, por lo tanto,
es adecuado para consumidores con una dieta vegana o vegetariana.

. El analogo de pescado de la presente invencion puede estar exento de productos derivados de la celulosa
modificados quimicamente o almidones modificados, lo que proporciona un producto de etiqueta limpia.

. El anélogo de pescado de la presente invencion es adecuado para refrigeracidén o congelacion.

. El analogo de pescado de la presente invencion puede estar exento de micoproteina o proteinas derivadas de
hongos, proteina de soja, o nueces que, de otro modo, pueden causar una reaccion alérgica.

. El anélogo de pescado de la presente invencidon puede proporcionar una fuente de acidos grasos omega-3 para
emular mas estrechamente los beneficios nutricionales obtenidos de comer pescado blanco.

. El anélogo de pescado de la presente invencién puede estar exento de aceite de palma, proporcionando de ese
modo un producto mas saludable que tiene un contenido bajo de grasas saturadas.

En un segundo aspecto de la presente invencion, se proporciona un producto alimenticio que comprende el analogo
de pescado segun el primer aspecto y un recubrimiento, en donde el recubrimiento se selecciona de entre un
recubrimiento que comprende una capa de rebozado o un recubrimiento que comprende una capa de pan rallado.

En un tercer aspecto de la presente invencidn, se proporciona un método para producir un analogo de pescado que
no comprende un ingrediente de origen animal, como se describe en la presente memoria, comprendiendo el método:

(a) mezclar juntos aceite a base de plantas, saborizantes y agua hasta que estén distribuidos uniformemente,

(b) afadir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal y mezclar hasta que estén distribuidos uniformemente y se
forme una emulsion,

(c) afladir escama de arroz texturizada y mezclar,

en donde el analogo de pescado comprende de 50 % a 70 % en peso de escama de arroz texturizaday de 7 % a 20 %
en peso de gluten de trigo. Los inventores de la presente invencién encontraron que el orden de las etapas de mezcla
podia ser importante. En particular, la combinacién previa de la mezcla con gluten de trigo y, opcionalmente, fibra
vegetal, antes de afiadir la escama de arroz texturizada, proporciond un analogo de pescado con una textura mas
ligera y mas aceptable. En algunas realizaciones, las etapas (b) y (c) se producen en una picadora de tazon. Se ha
encontrado que la mezcla de componentes en una picadora de tazén es mas eficaz, en comparacion con otro aparato,
tal como un agitador de paletas. Esto se debe a que las picadoras de tazdn ofrecen una ventaja sobre otros sistemas
debido a que la etapa de mezcla y trituracién se puede realizar en una operacion. En algunas realizaciones, las etapas
(b) ¥ (c) se producen a una temperatura de -10 a 10 °C. Una temperatura baja para las etapas (b) y/o (c) puede i)
minimizar la absorcién de humedad de la escama de arroz texturizada, ii) reducir o evitar que la mezcla se pegue ala
maquinaria, iii) contribuir a la formacién de un producto con una textura buena, y iv) es beneficiosa por motivos de
control microbiolégico.

En un cuarto aspecto de la presente invencién, se proporciona la utilizacidon de gluten de trigo para aumentar el
contenido de proteina de un analogo de pescado que no comprende un ingrediente de origen animal, comprendiendo
la utilizacién

(a) afiadir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal a una mezcla combinada previamente que comprende aceite
vegetal, saborizantes y agua,

(b) combinar la mezcla de (a) para formar una emulsién, y

(c) afladir escama de arroz texturizada,

(d) combinar la mezcla de (¢), y

(e) conformar la mezcla para producir unidades de analogo de pescado,

en donde el analogo de pescado comprende de 7 % a 20 % en peso del gluten de trigo y el contenido de proteina es
al menos 7,5 % en peso del analogo de pescado. El gluten de trigo se puede utilizar para mejorar el perfil nutricional
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de los analogos de pescado descritos en la presente memoria.
Breve descripcion de las figuras

La Figura 1 es una fotografia que muestra un producto alimenticio del ejemplo de la presente invencidon, que
comprende un analogo de pescado del ejemplo de la presente invencién.

Descripcion detallada

El objeto dado a conocer en la presente invencidn se ilustra mediante realizaciones o ejemplos especificos a o largo
de esta descripcion. Cada ejemplo se proporciona a modo de explicacién de la presente divulgacion.

Aungue se cree que un experto en la materia comprende bien los siguientes términos utilizados en la presente
memoria, se exponen definiciones para facilitar la explicacién del objeto dado a conocer en la presente invencion.

A menos que se definan de otro modo, todos los términos técnicos y cientificos utilizados en la presente memoria
tienen el mismo significado que comprende habitualmente un experto en la materia a la que pertenece el objeto dado
a conocer en la presente invencién.

Todos los porcentajes de la presente divulgacién se enumeran como porcentaje en peso sobre el peso total del
analogo de pescado, a menos que se indique explicitamente de otro modo.

El anélogo de pescado segun la presente invencién comprende escama de arroz texturizada y gluten de trigo, como
se define en las reivindicaciones adjuntas.

El “analogo de pescado” al que se hace referencia en la presente memoria se refiere a una sustancia exenta de
pescado que esta diseflada para parecerse al pescado. Se puede hacer referencia al analogo de pescado de otro
modo, como un producto de pescado vegetariano, un producto de pescado vegano, un sustituto del pescado, un
sucedaneo de pescado, pescado simulado o pescado de imitacidén. El analogo de pescado descrito en la presente
memoria se refiere al “nucleo” del producto alimenticio, es decir, un producto alimenticio no recubierto.

Los términos “a base de plantas” o “vegetal” a los que se hace referencia en la presente memoria indican que el
producto o componente deriva de una planta y no comprende ningun producto derivado de animales, por ejemplo,
carne o un producto lacteo.

Escama de arroz texturizada

La escama de arroz texturizada a la que se hace referencia en la presente memoria se refiere a un producto de arroz
que esta en forma de piezas individuales texturizadas. Las piezas tienen una distribucién de tamafios y formas variada.
Se prefiere que las piezas tengan una longitud en el intervalo de tamafios de 2-20 mm = 10 %. La escama de arroz
texturizada comprende arroz, agua y opcionalmente un emulsionante. En algunas realizaciones, el emulsionante
comprende extracto de algas marinas o alginato. La escama de arroz texturizada se puede formar mezclando almiddn
de arroz con agua y, opcionalmente, un emulsionante utilizando un proceso hidrocoloide, que produce escamas de
tamafios de pieza variados. En una realizacién, el material se puede congelar a continuacién para producir el producto
acabado. En una realizacién, el material se puede someter a un proceso de secado para producir un formato
deshidratado. La escama de arroz texturizada es distinta de la harina de arroz, del aislado de proteina de arroz o del
salvado de arroz. Escama de arroz texturizada se puede utilizar indistintamente con el término escama de arroz.

La escama de arroz texturizada es muy conocida en |la técnica y puede obtenerse de fuentes comerciales, por ejemplo,
de Meatless (https:/mww.meatless.nl/). La escama de arroz texturizada se puede obtener congelada o deshidratada.

La escama de arroz texturizada se selecciona para el analogo de pescado de la presente invencion debido a que es
de color blanco 0 muy palido, lo que ayuda a imitar el aspecto del pescado blanco. La escama de arroz utilizada en la
presente invencion esta en forma de piezas individuales texturizadas. La distribucion de tamafios y formas también
ayuda a imitar la textura del pescado blanco. La escama de arroz texturizada mejora el color y la textura del analogo
de pescado.

Preferiblemente, la escama de arroz texturizada tiene una escama gruesa. Una escama gruesa descrita en la presente
memoria se refiere a una escama con un tamafio entre aproximadamente 2 y aproximadamente 20 mm de longitud
(en donde aproximadamente se define como + 10 %), como se determina por medicion visual frente a un dispositivo
de medicién. La funcidn es proporcionar una textura escamosa con un aspecto blanco.

La escama de arroz texturizada esta generalmente presente en el analogo de pescado en 50-70 % en peso del analogo
de pescado (es decir, producto de analogo de pescado no recubierto), opcionalmente 60-68 %, y en algunas
realizaciones esta presente en 65 % en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, la escama de arroz
texturizada estéa presente en el analogo de pescado en una cantidad mayor de 50 % en peso del analogo de pescado,
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0 mayor de 52 %, o mayor de 54 %, o mayor de 56 %, o mayor de 58 %, o mayor de 60 %, 0 mayor de 62 % en peso
del analogo de pescado. En algunas realizaciones, la escama de arroz texturizada esta presente en el analogo de
pescado en una cantidad de menos de 70 %, 0 menos de 68 %, 0 menos de 66 % en peso del analogo de pescado.

Gluten de trigo

El gluten de trigo se selecciona para el analogo de pescado de la presente invencién debido a que tiene varias
propiedades importantes. El gluten de trigo tiene un contenido de proteina alto en aproximadamente 60-95 % del
gluten de trigo. Esto es importante para ayudar a aumentar el contenido de proteina del analogo de pescado. Las
dietas vegetarianas y veganas se benefician de tener productos sustitutos de la carne o el pescado que pueden
proporcionar fuentes adecuadas de proteina. El gluten de trigo es de aspecto palido, lo que se encuentra que es
importante para imitar el aspecto del pescado blanco. Se ha encontrado que las fuentes de proteina alternativas a
base de plantas no tienen el aspecto de color palido requerido.

El gluten de trigo también es capaz de formar una red de proteina o una matriz estructural de proteina.

Se entiende que esta red/matriz es muy beneficiosa para la textura y cohesidn finales del analogo de pescado. El
gluten de trigo se hidrata en agua y tiene una alta capacidad de union de agua (200-400 %). La presencia de agua
unida con el gluten de trigo puede ayudar con la textura suculenta hiumeda del analogo de pescado. De manera
importante, los inventores de la presente invencion encontraron que se podia utilizar el gluten de trigo en lugar de un
aglutinante, y se puede utilizar para unir eficazmente todos los componentes del analogo de pescado juntos para
formar un analogo de pescado con una sensacion en boca cohesiva y suculenta. Como resultado, la utilizacion de
gluten de trigo puede anular la necesidad de otros aglutinantes utilizados habitualmente en analogos de pescado, tales
como albumina de huevo o aglutinantes derivados de la celulosa modificados quimicamente. Ademas, se ha
encontrado que el gluten de trigo tiene propiedades emulsionantes.

En algunas realizaciones, el gluten de trigo es gluten de trigo en polvo. El gluten de trigo en polvo puede ser un polvo
fino, es decir, en donde 99 % de las particulas tiene un tamafio de particula de menos de 0,25 mm, el cual se determina
mediante tamizado. El polvo fino puede ayudar en los métodos de preparacién para producir el analogo de pescado.

El gluten de trigo se puede obtener de fuentes comerciales, por ejemplo, Crespel and Deiters Group
(https://crespeldeitersgroup.com/).

El gluten de trigo tiene varias funciones. Sirve como aglutinante para el analogo de pescado. Proporciona textura al
analogo de pescado. El gluten de trigo también proporciona enriquecimiento de proteina.

El gluten de trigo esta generalmente presente en el anélogo de pescado en 7-20 % en peso del analogo de pescado,
opcionalmente 8-18 %, opcionalmente 9-15 %, opcionalmente 9-12 %, y en algunas realizaciones esta presente en
10 % en peso del analogo de pescado. En una realizacién, el gluten de trigo esta presente en una cantidad mayor de
7 %, o mayor de 8 %, o mayor de 9 %, o mayor o igual a 10 % en peso del analogo de pescado. Cantidades inferiores
de gluten de trigo (<7 %) no proporcionan una fuente adecuada de proteina, mientras que se encontrd que cantidades
superiores de gluten de trigo (>20 %) tienen un efecto perjudicial sobre la textura, volviéndose los productos de analogo
de pescado mas correosos y menos escamosos.

Fibra vegetal

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende fibra vegetal. La fibra vegetal a la que se hace referencia
en la presente memoria se refiere a una fibra que es derivada de plantas. En algunas realizaciones, la fibra vegetal
puede ser una fibra de cereales, fibra de bambu o una fibra de frutas u hortalizas. En algunas realizaciones, la fibra
se puede seleccionar de entre fibra de trigo, fibra de avena, fibra de zanahoria, fibra de bambu, fibra de manzana, fibra
de citricos, fibra de guisante, fibra de patata, fibra de psilio. En algunas realizaciones, |a fibra vegetal es una fibra de
cereales, opcionalmente seleccionada de entre fibra de trigo o fibra de avena, o fibra de bambu. En realizaciones
preferidas, la fibra vegetal es fibra de trigo. La presencia de fibra vegetal puede ayudar a unir los ingredientes juntos,
en combinacién con el gluten de trigo. La presencia de fibra vegetal puede mejorar la unién de los componentes en el
analogo de pescado, en comparacién con el gluten de trigo solo. La presencia de fibra vegetal puede mejorar las
propiedades nutricionales del anélogo de pescado.

En algunas realizaciones, las fibras de cereales y/o las fibras de bambu pueden preferirse a las fibras de frutas u
hortalizas dado que (i) tienen buenas propiedades de unién de aceite y agua, (i) pueden ser de color mas palido, (iii)
pueden estar exentas de pectina, 10 que de otro modo puede afectar a la textura del analogo de pescado, y (iv) pueden
proporcionar un analogo de carne o pescado que tiene una textura mejorada en comparacién con otras fibras
vegetales. La utilizacion de fibra de patata, por ejemplo, puede dar como resultado un analogo de carne o pescado
con una textura mas suave indeseable.

La fibra de trigo, en particular, tiene una capacidad alta de unién de agua (400-1250 %) y una capacidad alta de unién
de aceite (300-1100 %) y, por lo tanto, une eficazmente el agua y/o un aceite a base de plantas.
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En algunas realizaciones, |a fibra vegetal tiene una longitud de fibra (es decir, la dimension mas larga de la fibra) entre
80 micrémetros y 500 micrometros, o entre 150 micrometros y 250 micrémetros, o 200 micrometros. La longitud de
fibra se puede determinar mediante microscopia éptica en el intervalo de aumento de 400 x a 1000 x. Se ha encontrado
que estas longitudes de fibra tienen una capacidad de unién de aceite y agua particularmente buena. La fibra de trigo
se puede obtener de fuentes comerciales, por ejemplo, J. Rettenmaier & Séhne (https://www.jrs.eu/jrs_en). Los
inventores de la presente invencién encontraron que las longitudes de fibra mas pequefias tienen una capacidad
reducida de unién de agua y aceite, mientras que las longitudes de fibra mas largas pueden tener un efecto perjudicial
sobre la textura.

En algunas realizaciones, la fibra vegetal tiene una longitud de fibra que es de 150 micrémetros a 250 micrometros, o
200 micrémetros. En algunas realizaciones, la fibra vegetal tiene una longitud de fibra que es mayor de
80 micrémetros, o mayor de 100 micrometros, o mayor de 120 micrometros, o0 mayor de 140 micrémetros, 0 mayor de
160 micrometros, o mayor de 180 micrometros. En algunas realizaciones, la fibra vegetal tiene una longitud de fibra
que es de menos de 500 micrémetros, 0 menos de 450 micrémetros, 0 menos de 400 micrémetros, 0 menos de
350 micrémetros, o menos de 300 micrémetros, o menos de 275 micrémetros, o menos de 250 micrémetros, o menos
de 225 micrometros.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende de 0,25 a 5 % de fibra vegetal en peso del analogo de
pescado, o de 0,35 a 1,25 % de fibra vegetal, o de 0,5 a 1%, 0 0,75 % de fibra vegetal en peso del analogo de
pescado. En una realizacion preferida, la fibra vegetal es fibra de trigo. Demasiado poca fibra vegetal (<0,25 %) tiene
una capacidad reducida de unidén de agua y aceite, mientras que demasiada fibra puede conducir a un producto que
es de textura demasiado firme.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende mas de 0,25 % de fibra vegetal en peso del analogo de
pescado, 0 mas de 0,5 % de fibra vegetal, 0 mas de 0,7 % de fibra vegetal en peso del analogo de pescado. En
algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende menos de 5 % de fibra vegetal en peso del analogo de
pescado o menos de 4 % de fibra vegetal, 0 menos de 3 % de fibra vegetal, o menos de 2 % de fibra vegetal, 0 menos
de 1 % de fibra vegetal en peso del analogo de pescado. En una realizacién preferida, |a fibra vegetal es fibra de trigo.

La fibra vegetal comprende preferiblemente fibras insolubles. En algunas realizaciones, la fibra vegetal comprende al
menos aproximadamente 96 % de fibras insolubles en peso de la fibra vegetal.

En algunas realizaciones, la relacién de gluten de trigo a fibra vegetal en el analogo de pescado es de 7:1 a 30:1,
opcionalmente de 10:1 a 15:1, 0 13:1. En algunas realizaciones, la relacién de gluten de trigo a fibra vegetal en el
analogo de pescado es mayor de 7:1, 0o mayor de 8:1, 0 mayor de 9:1, o mayor de 10:1, o mayor de 11:1, 0 mayor de
12:1. En algunas realizaciones, la relacion de gluten de trigo a fibra vegetal en el analogo de pescado es menos de
20:1, o menos 19:1, o menos de 18:1, o menos de 17:1, 0 menos de 16:1, 0 menos de 15:1, 0 menos de 14:1. Se ha
encontrado que estas relaciones proporcionan un buen equilibrio de unién de componentes, textura de mordida y
enriguecimiento de proteina.

Ingredientes adicionales

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende de 10 a 25 % de agua en peso del analogo de pescado,
o0 de 12 a 20 % de agua, o0 14 % de agua en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de
pescado comprende mas de 10 % de agua en peso del analogo de pescado, 0 mas de 11 % de agua, o mas de 12 %
de agua, o mas de 13 % de agua en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado
comprende menos de 20 % de agua en peso del analogo de pescado, 0 menos de 19 % de agua, o menos de 18 %
de agua, 0 menos de 17 % de agua, 0 menos de 16 % de agua, o menos de 15 % de agua en peso del analogo de
pescado. La cantidad de agua afiadida se selecciona para proporcionar al analogo de pescado una textura apropiada
y, opcionalmente, una suculencia apropiada.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende un aceite a base de plantas. El aceite a base de plantas
se puede seleccionar de entre aceite de colza, aceite de girasol, aceite de oliva 0 aceite de semillas de uva, o0 una
combinacion de los mismos. En una realizacion preferida, el aceite a base de plantas es aceite de colza. El aceite de
colza es de color claro y tiene un perfil de sabor preferente para complementar esta aplicacion. El aceite de colza
también proporciona de forma ventajosa una fuente de acidos grasos omega 3. Otros aceites a base de plantas, en
concentraciones mayores de 5 % en peso del analogo de pescado, como aceite de linazay aceite de cafiamén, pueden
afiadir una nota de sabor a nueces que puede no ser deseable en esta aplicacion. En una realizacién, el analogo de
pescado puede comprender ademas aceite de algas, es decir, en combinacién con un aceite a base de plantas
seleccionado de entre aceite de colza, aceite de girasol, aceite de oliva o aceite de semillas de uva.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende de 5 a 15 % de aceite a base de plantas en peso del
analogo de pescado, o de 6 a 13 %, o de 7 a 12 % de aceite a base de plantas, 0 7,5 % de aceite a base de plantas
en peso del analogo de pescado. La adicion de aceite ayuda en la creacion de una sensacion en boca suculenta. Se
seleccionan intervalos preferidos debido a que cantidades superiores de aceite pueden dar como resultado un
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recubrimiento grasiento en la boca cuando se come; y cantidades inferiores de aceite pueden tener un efecto negativo
sobre la textura y también sobre la creacidén de la emulsion durante el procesamiento. En algunas realizaciones, el
analogo de pescado comprende mas de aproximadamente 5 % de aceite a base de plantas en peso del analogo de
pescado, 0 mas de 6 % de aceite a base de plantas, o mas de aproximadamente 7 % de aceite a base de plantas en
peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende menos de 12 % de aceite
a base de plantas en peso del analogo de pescado, o menos de 11 % de aceite a base de plantas, o menos de 10 %
de aceite a base de plantas, o menos de 9 % de aceite a base de plantas, 0 menos de 8 % de aceite a base de plantas
en peso del analogo de pescado. El aceite a base de plantas aporta sabor y puede contribuir a la textura suculenta y
la buena sensacion en boca del analogo de pescado.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende saborizantes. En algunas realizaciones, el saborizante
puede ser un saborizante en polvo. En realizaciones preferidas, los saborizantes son saborizantes de pescado. En
algunas realizaciones, los saborizantes incluyen uno o méas de preparados de saborizantes naturales, aceite de
semillas de girasol, azUcar y/o maltodextrina (patata y maiz). En algunas realizaciones, el analogo de pescado
comprende hasta 2,5 % de saborizantes. En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprendede 1,5a2,5 %
de saborizantes en peso del analogo de pescado, o de 1,75 a 2,4 % de saborizantes, o de 1,8 a 2,2 % de saborizantes,
0 1,96 % de saborizantes en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado
comprende mas de 1,5 % de saborizantes en peso del analogo de pescado, 0 mas de 1,75 % de saborizantes en peso
del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende menos de 2,5 % de saborizantes
en peso del anélogo de pescado, 0 menos de 2,4 % de saborizantes, o menos de 2,3 % de saborizantes, o menos de
2,2 % de saborizantes, o menos de 2,1 % de saborizantes, o0 menos de 2 % de saborizantes en peso del analogo de
pescado.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende sal. La sal descrita en la presente memoria puede
referirse a cloruro de sodio (NaCl). En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende hasta 3 % de sal en
peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende de 1 a 3 % de sal en peso
del analogo de pescado, o de 1 a 1,5 % de sal, 0 1,17 % de sal en peso del analogo de pescado. En algunas
realizaciones, el analogo de pescado comprende mas de 1 % de sal en peso del analogo de pescado, o mas de 1,15 %
de sal en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende menos de 3 %
de sal en peso del analogo de pescado, 0 menos de 2,5 % de sal, 0 menos de 2 % de sal, o menos de 1,5 %, 0 menos
de 1,25 % de sal en peso del analogo de pescado. La presencia de sal puede mejorar el sabor del producto.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado puede comprender una fuente adicional de proteina (es decir,
diferente del gluten de trigo), por ejemplo, una fuente de proteina en polvo. La fuente adicional de proteina puede estar
presente en una cantidad de hasta 15 % en peso del analogo de pescado. En algunas realizaciones, el analogo de
pescado comprende de 1 a 15 % de fuente adicional de proteina en peso del analogo de pescado.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado comprende un acido graso omega-3, por ejemplo, uno o mas de
acido docosahexaenocico (DHA), acido eicosapentaenocico (EPA) y ALA (acido alfa-linolénico). En algunas
realizaciones, el analogo de pescado comprende al menos 0,3 g, o al menos 0,35 g, o al menos 0,4 g, o al menos
0,45 g de acido alfa-linolénico por 100 g y por 100 kcal, o al menos 40 mg, o al menos 45 mg, o al menos 50 mg de la
suma de acido eicosapentaenoico y acido docosahexaenoico por 100 gy por 100 kcal. La inclusién de acidos grasos
omega-3 se puede utilizar para emular mas estrechamente los beneficios nutricionales obtenidos de comer pescado
blanco. La inclusion de acidos grasos omega-3 puede no alterar significativamente la textura y/o el aspecto del analogo
de pescado. En algunas realizaciones, los acidos grasos omega-3 se pueden proporcionar mediante aceite de colza.
En algunas realizaciones, los acidos grasos omega-3 se pueden proporcionar mediante la presencia de aceite de
algas.

Producto alimenticio
La presente invencion también proporciona un producto alimenticio que comprende el analogo de pescado descrito
en la presente memoria y un recubrimiento, en donde el recubrimiento se selecciona de entre un recubrimiento que

comprende una capa de rebozado o un recubrimiento que comprende una capa de pan rallado.

En una realizacidn, el producto alimenticio es un analogo de porcién de pescado, un analogo de palito de pescado, un
analogo de tarta de pescado o un analogo de filete de pescado.

En una realizacidn, el producto alimenticio es un producto alimenticio refrigerado o un producto alimenticio congelado,
es decir, un producto alimenticio que es adecuado para refrigeracion o congelacion, respectivamente.

Propiedades y contenido nutricional

En una realizacién, el analogo de pescado tiene la textura del pescado blanco. Esto se puede determinar mediante
evaluacién sensorial y/o pruebas de consumidores.

En una realizacién, el analogo de pescado tiene el aspecto del pescado blanco. Por ejemplo, el analogo de pescado
7
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tiene el mismo color que el pescado blanco, 10 que se puede determinar mediante evaluacion del aspecto y/o por los
consumidores.

Los analogos de pescado descritos en la presente memoria pueden tener un contenido de proteina bueno o mejorado,
en comparacion con otros analogos de pescado, a la vez que siguen teniendo de forma ventajosa la textura y el
aspecto del pescado blanco. En una realizacién, el contenido de proteina es al menos 7,5 % en peso del analogo de
pescado, o0 al menos 8 %, 0 al menos 9 %, o al menos 10 % en peso del analogo de pescado.

Los analogos de pescado de la presente invencion pueden tener un contenido de fibra bueno o mejorado, a lavez que
siguen teniendo de forma ventajosa la textura y el aspecto del pescado blanco. En una realizacion, el contenido de
fibra es al menos 2 % en peso del analogo de pescado. Los analogos de pescado de |la presente invencidon pueden
tener propiedades nutricionales mejoradas y equilibradas, lo que es particularmente importante para consumidores
que tienen una dieta vegana y/o vegetariana.

Exento de ingredientes de origen animal y/o productos derivados de la celulosa sintéticos y/o alérgenos

Los anéalogos de pescado de la presente invencidon no comprenden un ingrediente de origen animal, por ejemplo, los
analogos de pescado de la presente invencidn no contienen carne y/o productos lacteos. Los analogos de pescado
de la presente invencion estan exentos de albumina de huevo, que a menudo se utiliza como aglutinante en analogos
de carne o pescado conocidos. Los productos de la presente invencion son adecuados para consumidores con una
dieta vegetariana.

En una realizacion, el analogo de pescado de la presente invencidn es a base de plantas o derivado de plantas. Por
lo tanto, los productos de la presente invencién pueden ser adecuados para consumidores con una dieta vegana. En
una realizacion, el analogo de pescado de la presente invencion no comprende proteina derivada de hongos, tal como
micoproteina. En una realizacién, el analogo de pescado de la presente invencién no comprende proteina de soja. En
una realizacion, el analogo de pescado de la presente invencion no contiene nueces. Esto puede ser ventajoso, por
ejemplo, para consumidores que son alérgicos a la micoproteina, las nueces y/o la proteina de soja. Los productos
que contienen proteinas vegetales distintas de la proteina de soja se considera que son mas sostenibles y ecoldgicos
debido al vinculo entre la produccion agricola de proteina de soja y la deforestacion.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado esta exento de productos derivados de la celulosa sintéticos o
modificados quimicamente, que a menudo se utilizan como aglutinantes en analogos de carne o pescado conocidos.
En algunas realizaciones, el analogo de pescado esta exento de celulosa microcristalina (E460), metilcelulosa (E461),
etilcelulosa (E462), hidroxipropilcelulosa (E463), hidroxilpropilmetilcelulosa (E464), etilmetilcelulosa (E465),
carboximetilcelulosa sodica (E466), carboximetilcelulosa reticulada (E468), carboximetilcelulosa hidrolizada
enzimaticamente (E469) e hidroxietilcelulosa (E1525). En una realizacién, el analogo de pescado puede estar exento
de almidones modificados o derivados de almiddn. Los consumidores buscan cada vez mas minimizar su ingesta de
aditivos artificiales o modificados quimicamente. Por lo tanto, los analogos de pescado descritos en la presente
memoria proporcionan un producto mas natural y de etiqueta limpia, a la vez que siguen teniendo buena textura y
aspecto. En algunas realizaciones, el analogo de pescado esta exento de numeros E de aditivos artificiales. Un
producto exento de productos derivados de la celulosa sintéticos 0 modificados quimicamente también puede ser
ventajoso debido a que los aglutinantes derivados de la celulosa tienen un efecto laxante conocido.

En algunas realizaciones, el analogo de pescado esta exento de aceite de palma. Esto puede proporcionar un analogo
de pescado mas saludable que tiene un contenido bajo de grasas saturadas.

Método

La presente invencion también proporciona un método para producir un analogo de pescado que no comprende un
ingrediente de origen animal, comprendiendo el método:

(a) mezclar juntos aceite a base de plantas, saborizantes y agua hasta que estén distribuidos uniformemente,

(b) afadir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal y mezclar hasta que estén distribuidos uniformemente y se
forme una emulsion,

(c) afladir escama de arroz texturizada y mezclar,

en donde el analogo de pescado comprende de aproximadamente 50 % a aproximadamente 70 % en peso de escama
de arroz texturizada y de aproximadamente 7 % a aproximadamente 20 % en peso de gluten de trigo.

También se describe en la presente memoria, pero no forma parte de la presente invencion, un analogo de pescado
preparado mediante el método mencionado anteriormente. La expresion “distribuidos uniformemente” a la que se hace
referencia en la presente memoria se refiere a que dichos componentes se mezclan hasta lograr una mezcla
homogénea.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2972 408 T3

Se ha encontrado que la combinacidn previa de la mezcla con gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal, antes
de afladir la escama de arroz texturizada, produce un analogo de pescado con una textura mejorada y un material
mas ligero, en comparacién con la ausencia de una etapa de combinacién previa.

En una realizacion preferida, la escama de arroz texturizada se congela antes de afiadirla a la mezcla.

En algunas realizaciones, la mezcla en la etapa (a) se realiza a cizalladura media. La mezcla en la etapa (a) se puede
realizar durante al menos 20-50 segundos, al menos 25-40 segundos, por ejemplo, 30 segundos.

En algunas realizaciones, las etapas (b) y/o (c) se producen en una picadora de tazon. La picadora de tazon consiste
en un recipiente rotatorio con una serie de cuchillas rotatorias que se mueven en un plano vertical en la artesa del
recipiente. La velocidad de la cabeza de las cuchillas se puede variar, al igual que la velocidad de rotacién del
recipiente. Ofrecen la ventaja sobre otros sistemas de que la etapa de mezcla y trituraciéon se puede realizar en una
sola operacion. En las etapas (b) y/o (c), la mezcla preferiblemente se rota. En algunas realizaciones, la mezcla en las
etapas (b) y/o (c) se realiza a cizalladura baja. La mezcla en la etapa (b) y/o (c) se puede realizar durante al menos
20-50 segundos, al menos 25-40 segundos, por ejemplo, 30 segundos.

En algunas realizaciones, las etapas (b) y/o (c) se producen a una temperatura de -10 a 10 °C y, mas preferiblemente,
a una temperatura de -2 a 3 °C. En algunas realizaciones, las etapas (b) y/o (c) se pueden realizar a una temperatura
de menos de 10 °C, o menos de 9 °C, o menos de 8 °C, o menos de 7 °C, 0 menos de 6 °C, o menos de 5 °C, o menos
de 4 °C, o menos de 3 °C, 0 menos de 2 °C. Una temperatura baja puede ser importante para evitar la liberacién de
humedad desde la escama de arroz texturizada, que se puede afiadir preferiblemente en forma congelada. La
liberacion de humedad puede provocar que la textura de la escama de arroz se ablande, aumentando la probabilidad
de que el material se descomponga durante el proceso de fabricacién, lo que seria desventajoso para el producto final.
Una temperatura baja también puede ser beneficiosa para el control microbiologico.

En algunas realizaciones, después de afiadir y mezclar la escama de arroz texturizada, la mezcla de analogo de
pescado se conforma para producir una unidad de analogo de pescado, por ejemplo, mediante corte. En algunas
realizaciones, el analogo de pescado se corta en planchas o rectangulos de palitos. La unidad de analogo de pescado,
planchas o rectangulos de palitos puede parecerse a los palitos de pescado.

En algunas realizaciones, la unidad de analogo de pescado se recubre. En algunas realizaciones, el analogo de
pescado se puede recubrir con una capa de rebozado o una capa de pan rallado, por ejemplo, utilizando una mezcla
de rebozado o pan rallado. En algunas realizaciones, la unidad de analogo de pescado se recubre dos veces con la
mezcla de rebozado o pan rallado.

En algunas realizaciones, después del recubrimiento, la unidad de analogo de pescado recubierta se frie. En algunas
realizaciones, el anélogo de pescado recubierto se frie a una temperatura de 180 °C a 210 °C, por ejemplo, 195 °C.
La etapa de freir se puede realizar de 30 segundos a 55 segundos, opcionalmente 45 segundos.

En algunas realizaciones, después de freir, la unidad de analogo de pescado recubierta se refrigera o congela, o es
adecuada para refrigeracion o para ser congelada.

Utilizacion de gluten de trigo

La presente invencién también proporciona la utilizacion de gluten de trigo para aumentar el contenido de proteina de
un analogo de pescado que no comprende un ingrediente de origen animal, comprendiendo el método

(a) afladir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal a una mezcla combinada previamente que comprende aceite
vegetal, saborizantes y agua,

(b) combinar la mezcla de (a) para formar una emulsién, y

(c) afladir escama de arroz texturizada,

(d) combinar la mezcla de (c), y

(e) conformar la mezcla para producir unidades de analogo de pescado,

en donde el analogo de pescado comprende de 7 % a 20 % en peso del gluten de trigo y el contenido de proteina es
al menos 7,5 % en peso del analogo de pescado.
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Composiciones preferidas

En una realizacion, el analogo de pescado comprende de 50 a 70 % de escama de arroz texturizada, o de 60 a 68 %
de escama de arroz texturizada, de 7 a 20 % de gluten de trigo, o de 9 a 15 % de gluten de trigo, de 10 a 25 % de
agua, de 5 a 15 % de aceite a base de plantas, o de 7 a 12 % de aceite a base de plantas, opcionalmente aceite de
colza, de 0,25 a 5 % de fibra vegetal, opcionalmente fibra de trigo, hasta aproximadamente 2,5 % de saborizantes, o
de 1,75 a 2,4 % de saborizantes, hasta 3 % de sal, 0 de 1 a 1,5 % de sal, en donde los % son en peso del analogo de
pescado.

Ejemplos

Ejemplo 1 - Preparacion de un analogo de pescado (escala de laboratorio)

Equipamiento

Mezcladora Kenwood (modelo de cocina estandar), basculas, espatula

Tabla de ingredientes

INGREDIENTE PORCENTAJE | CANTIDAD (EN KG)
Escama de arroz texturizada (gruesa) 64,99 0,650
Agua 13,78 0,138
Aceite de colza 7,48 0,075
Sal 1,18 0,012
Gluten de trigo 9,85 0,098
Fibra de trigo 0,75 0,007
Sabor en polvo 1,97 0,020
TOTAL 100 1,0 kg

1. Retirar la escama de arroz del congelador para atemperarla mientras se prepara la mezcla.

2. Combinar previamente en la mezcladora el sabor en polvo y la sal juntos, a cizalladura media para distribuir
uniformemente el sabor en polvo.

3. Afadir todo el aceite de colzay el agua en la mezcladora, a cizalladura baja durante aproximadamente 30 segundos,
hasta que se hayan combinado por completo.

4. Afadir todo el gluten de trigo y la fibra de trigo a la mezcladora. Mezclar a cizalladura baja durante aproximadamente
30 segundos para formar la emulsién. Si es necesario, se puede utilizar una espatula para raspar cualquier mezcla de
los lados del recipiente y devolverla a la mezcla.

5. Afadir la escama de arroz texturizada a la emulsién y mezclar a cizalladura baja durante aproximadamente
30 segundos hasta que se haya combinado por completo.

6. Comprobar la temperatura de la mezcla, esta deberia ser de aproximadamente -1 °C + unos pocos grados.

La mezcla de nucleo se cortd al tamafio deseado, se recubrio y se frio a una temperatura de 195 °C. Los productos
finales son adecuados para refrigeracién o congelacion.

Pruebas

Se encontrd que el analogo de pescado del ejemplo tiene una buena textura, parecida al pescado, como se determind
mediante evaluacién sensorial. Notablemente, el analogo de pescado del ejemplo también presenté un color blancoy
buen aspecto. Esto se demuestra mediante un analogo de pescado en conformidad con la presente invencion, que se
muestra en la Figura 1.

Ademas, se encontrd que el gluten de trigo, ayudado por la fibra de trigo, podia unir eficazmente los componentes del
analogo de pescado juntos para formar un analogo de pescado con una textura cohesiva.
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Distribucion de tamafos de la escama de arroz

Se investigd la distribucion de tamafios de la escama de arroz texturizada para ver qué distribucién de tamafios
presentaba las mejores propiedades. Se compard un analogo de pescado segun el Ejemplo 1, que comprende 100 %
de escama de arroz texturizada gruesa, con dos analogos de pescado de ejemplo que comprenden i) 50 % de escama
de arroz texturizada gruesay 50 % de fina y ii) 75 % de escama de arroz texturizada gruesa y 25 % de fina. La escama
de arroz texturizada fina, descrita en la presente memoria, se refiere a una escama de arroz que tiene un tamafo y
una distribucion de la escama de arroz mas pequefios, en comparacién con la escama de arroz texturizada gruesa.

Se encontré que los analogos de pescado que comprenden escamas de arroz mas grandes tenian tanto un perfil de
texturas mejor como un aspecto mas escamoso, presentando el analogo de pescado que comprende 100 % de
escama gruesa las mejores propiedades.

Ejemplos comparativos

Se preparé un producto comparativo similar al Ejemplo 1, en donde el 9,85 % de gluten de trigo se sustituyé por 9 %
de aislado de proteina de guisante. El producto resultante no presenté las mismas propiedades que el producto
formado utilizando gluten de trigo. Notablemente, el nucleo de analogo de pescado era de color beis y demasiado
oscuro para parecerse al pescado blanco. Ademas, la textura del ejemplo comparativo era pulverulenta y yesosa.

También se ensayd un segundo producto comparativo, que comprendia una combinacién de gluten detrigo a4,8 % y
aislado de proteina de guisante a 2 %, sin embargo, el producto resultante presenté un sabor desagradable indeseado
de la proteina de guisante, que también tuvo un efecto negativo sobre la textura. Como resultado, esto creé una
sensacion en boca yesosa y oscurecid el color general del analogo. La mezcla tampoco logré producir una
reivindicacion nutricional de fuente de proteina.

Ademas, se ensayaron otros materiales, tales como aislado de proteina de arroz a 10 %, para unir los materiales y
también proporcionar una reivindicacién nutricional de fuente de proteina. Los resultados observados en los productos
acabados concordaron con los observados cuando se utiliza aislado de proteina de guisante, que tiene un efecto
negativo sobre la textura y el color.

Premio comercial
Desde la fecha de prioridad de la presente solicitud, un producto segun la invencion "BirdsEye Green Cuisine Fishless
Fingers" gand un premio "Top Launch" como parte de la encuesta "Top Products Survey 2021" por la publicacién "The

Grocer". Esto es indicativo tanto del deseo de productos de pescado alternativos desde hace tiempo como del éxito
comercial del producto.

11
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REIVINDICACIONES

1. Un analogo de pescado que comprende de 50 % a 70 % en peso de escama de arroz texturizaday de 7 % a 20 %
en peso de gluten de trigo, y en donde el analogo de pescado no comprende un ingrediente de origen animal.

2. El analogo de pescado segun la reivindicacion 1, en donde el anélogo de pescado es a base de plantas.

3. El analogo de pescado segun cualquier reivindicacion anterior, en donde el contenido de proteina es al menos 7,5 %
en peso del anélogo de pescado, opcionalmente al menos 10 % en peso del analogo de pescado.

4. El anélogo de pescado segun cualquier reivindicacidon anterior, en donde la escama de arroz texturizada es de 60 %
a 68 % en peso del analogo de pescado.

5. El analogo de pescado segun cualquier reivindicacién anterior, en donde el gluten de trigo es de 9 % a 15 % en
peso del analogo de pescado.

6. El analogo de pescado segun cualquier reivindicacion anterior, en donde el analogo de pescado comprende un
acido graso omega-3.

7. El analogo de pescado segun cualquier reivindicacion anterior, que comprende ademas uno 0 mas de una fibra
vegetal, un aceite a base de plantas, saborizantes y/o sal.

8. El analogo de pescado segun cualquier reivindicacidn anterior, que comprende ademas fibra vegetal, opcionalmente
fibra de trigo, en una cantidad de 0,25 a 5 % en peso del analogo de pescado.

9. El anélogo de pescado segun cualquier reivindicacidn anterior, que comprende

de 50 a 70 % de escama de arroz texturizada,

de 7 a 20 % de gluten de trigo,

de 10 a 25 % de agua,

de 5 a 15 % de aceite a base de plantas, opcionalmente aceite de colza,

de 0,25 a 5 % de fibra vegetal, opcionalmente fibra de trigo,

hasta 2,5 % de sabor,

hasta 3 % de sal,

en donde los % son en peso del analogo de pescado.

10. El anélogo de pescado segun cualquier reivindicacién anterior, en donde el analogo de pescado esta exento de
celulosa microcristalina (E460), metilcelulosa (E461), etilcelulosa (E462), hidroxipropilcelulosa (E463),
hidroxilpropilmetilcelulosa (E464), etilmetilcelulosa (E465), carboximetilcelulosa sddica (E466), carboximetilcelulosa
reticulada (E468), carboximetilcelulosa hidrolizada enzimaticamente (E469) e hidroxietilcelulosa (E1525).

11. Un producto alimenticio que comprende el analogo de pescado segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a
10 y un recubrimiento, en donde el recubrimiento se selecciona de entre un recubrimiento que comprende una capa

de rebozado o un recubrimiento que comprende una capa de pan rallado.

12. Un método para producir un analogo de pescado que no comprende un ingrediente de origen animal,
comprendiendo el método:

(a) mezclar juntos aceite a base de plantas, saborizantes y agua hasta que estén distribuidos uniformemente,

(b) afadir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal y mezclar hasta que estén distribuidos uniformemente y se
forme una emulsion, y

(c) afladir escama de arroz texturizada y mezclar,

en donde el analogo de pescado comprende de 50 % a 70 % en peso de escama de arroz texturizaday de 7 % a 20 %
en peso de gluten de trigo.

13. El método de la reivindicacion 12, en donde las etapas (b) y (c) se producen en una picadora de tazén y/o a una
12
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temperatura de -10 a 10 °C.

14. Utilizacién de gluten de trigo para aumentar el contenido de proteina de un analogo de pescado que no comprende
un ingrediente de origen animal, comprendiendo la utilizacion

(a) afladir gluten de trigo y, opcionalmente, fibra vegetal a una mezcla combinada previamente que comprende aceite
vegetal, saborizantes y agua,

(b) combinar la mezcla de (a) para formar una emulsion, y

(c) afladir escama de arroz texturizada,

(d) combinar la mezcla de (c), y

(e) conformar la mezcla para producir unidades de analogo de pescado,

en donde el analogo de pescado comprende de 7 % a 20 % en peso del gluten de trigo y el contenido de proteina es
al menos 7,5 % en peso del analogo de pescado.

13
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