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Kif'.

La presente invencién describe un procedimiento para la
conservacion, en atmésfera protectora de muy baja con-
centracién de oxigeno, del cangrejo rojo de rio (Procam-
barus clarkii) y de colas cocidas peladas frescas, que con-
siste enla coccién de los cangrejos vivos de manera prac-
ticamente individual, el posterior enfriamiento rapido cua-
si individualmente y finalmente el envasado en una at-
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ahora.

Esta invencion se encuadra dentro del &rea de la Tecno-
logia de los Alimentos, sector conservacion de alimentos,
concretamente, en la produccién, manipulacién y distribu-
cién de crustaceos cocidos frescos, y en particular para
la comercializacion del cangrejo rojo de rio (Procambarus
clarkii).
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DESCRIPCION

{ imi i6n p 5 p orej io rojo “Procambarus clar-
ki,

Obhjeto de la invencién

La presente invencién describe un procedimiento para la conservacion, en atmdsfera protectora de muy baja con-
centracion de oxigeno, del cangrejo rojo de rio (Procambarus clarkii) y de colas cocidas peladas frescas, que consiste
en la coccidn de los cangrejos vivos de manera pricticamente individual, el posterior enfriamiento rdpido cuasi in-
dividualmente y finalmente el envasado en una atmésfera de N, y CO, (con unos niveles muy bajos de O,), lo que
minimiza los procesos de descomposicién y degradacién del producto, permitiendo alargar la caducidad del producto
sin la utilizacién de ningtn tipo de aditivo facilitando su comercializacién a mercados inaccesibles hasta ahora.

Esta invencién se encuadra dentro del drea de la Tecnologia de los Alimentos, sector conservacién de alimentos,
concretamente, en la produccién, manipulacién y distribucion de crustdceos cocidos frescos, y en particular para la
comercializacién del cangrejo rojo de rfo (Procambarus clarkii).

Estado de la técnica

El uso de atmdsferas protectoras es un procedimiento introducido por los afios 1970s en el campo de la con-
servacién de un amplio rango de alimentos vivos, frescos y refrigerados, entre los que cabe incluir carnes crudas y
cocinadas, pescados, mariscos, pastas frescas, frutas, vegetales, café, té y productos de cervecerfa. Sin embargo, para la
conservacion del cangrejo rojo de rfo no existe ninguna cita que describa o indique la utilizacién de este procedimiento
como mds adelante indicaremos.

Durante las tiltimas tres décadas, la tecnologia del envasado en atmdsferas protectoras (EAP) se ha estado aplicando
al campo de la alimentacion para el envasado de los productos refrigerados con una vida util limitada, y su éxito se debe
sobre todo a su efectividad para minimizar los efectos perjudiciales de la flora microbiana que puede estar presente al
azar en los alimentos (1, 2, 3).

Las ventajas, desventajas e inconvenientes del empleo de las técnicas de EAP han sido revisadas frecuentemente
4,5, 6,7y 8) y son muchos los estudios desarrollados en toda clase de alimentos, tanto crudos (9, 10) o descongelados
(11), como cocinados, precocinados, platos preparados etc. (12, 13), para conseguir mayor estabilizacién de la calidad
durante la comercializacidn.

Sin embargo, como ya hemos indicado m4s arriba, son préicticamente inexistentes los estudios realizados sobre la
aplicacién de esta técnica en la estabilizacién de crustdceos cocidos frescos, y particularmente del cangrejo rojo de
tio (Procambarus clarkii), que permita igualmente, ofrecer un producto envasado con una caducidad superior a la que
actualmente se comercializa (6 dias).

La busqueda bibliogrifica, desde 1969 a fecha de 28 de enero de 2008, en la base de datos Science Direct, sobre
estudios realizados en relacién a estos temas, arroja los siguientes resultados: “modified and/or protective atmosphe-
re” (atmésfera modificada) 1786 entradas; “crayfish (cangrejo de rio)” 1.563 entradas; “Procambarus clarkii” 258
entradas; “modified atmosphere and crayfish” dnicamente 1 entrada, (14): Gong Chen and Youling L. Xiong. Shelf-
stability enhancement of precooked red claw crayfish (Cherax quadricarinatus) tails by modified CO,/O,/N, gas pac-
kaging. LWT - Food Science and Technology, 2007; “modified atmosphere and Procambarus clarkii” ninguna entrada.
Asi pues, si consideramos las publicaciones referentes al uso de atmdsferas protectoras aplicadas a productos simi-
lares sélo encontramos una publicacion referida a la aplicacion de la tecnologia EAP en el cangrejo de rio (Cherax
quadricarinatus) (14) y ninguna referida a su aplicacidn en Procambarus clarkii. De igual modo, si utilizamos otra
base de datos, como la Current Contents, comprobamos que en los tltimos 20 afios se han publicado 3.006 articulos
relacionados con atmosferas modificadas y/o protectoras, 3.134 relacionados con cangrejos de rio y 793 referentes a
Procambarus clarkii; existiendo solamente uno referido a la aplicacion de la tecnologia EAP en cangrejo de rio (14) y
ninguno referente a su aplicacién en Procambarus clarkii.

Estos datos ponen de manifiesto claramente la originalidad de nuestro procedimiento, en su vertiente al objeto
aplicado (Procambarus clarkii) y como més adelante describiremos incluso a la composicién de la mezcla de gases y
disefio del recipiente. Lo que representa una clara mejora sobre los procedimientos existentes.

En cuanto a la composicién de la atmosfera protectora: en estos casos la composicién de la mezcla de gases ha de
ser diferente debido a las peculiaridades del producto: cocido fresco y sin aditivo alguno, siendo necesario por tanto,
crear un ambiente en el que el cangrejo mantenga inalteradas sus propiedades nutritivas (15) y organolépticas durante
el mdximo tiempo posible, es decir un ambiente en el que se minimice el crecimiento tanto de la flora acrobia como
anaerobia y los procesos degradativos post mortem.

El sector del cangrejo de rio, ha sido un sector muy poco innovador en relacién con sus procedimientos y tecnolo-
gias utilizados en la comercializacion de sus productos. Actualmente las técnicas empleadas para incrementar la vida
itil del producto, siguen siendo iguales o muy parecidas a las que cldsicamente se han venido utilizando, tales como
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la utilizacién de bajas temperaturas (4°C) y/o hielo. Las mayores diferencias vienen marcadas por la mecanizacién y
automatizacion de los procesos actualmente empleados, aunque en determinados casos los procedimientos necesaria-
mente han de ser manuales. No obstante, actualmente se estd viendo la necesidad de innovacidn en este campo para
ampliar el mercado sin detrimento alguno para el producto, manteniéndose integramente la calidad.

El cangrejo de rio cocido fresco se presenta en el mercado en cajas de poliestireno expandido con hielo con una
vida 1til o caducidad de 6 dias. Por ello es necesario la introduccién de procedimientos que alarguen esta vida 1til y
por tanto su periodo de comercializacién. El uso de atmdésferas protectoras es una buena solucién. Pero las atmésferas
descritas en la bibliograffa y otras patentes, no son adecuadas para el caso concreto del Procambarus clarkii ya que
los productos de agua dulce son mas sensibles a la degradacién que los de agua salada.
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Descripcién de las figuras
Figura 1
Esquema de produccicn
Se esquematiza el proceso de produccion, manipulacién y distribucidn del cangrejo rojo de rio (Procambarus

clarkii) entero cocido fresco o bien colas cocidas peladas frescas. Destacando en él como novedoso la coccion y
refrigeracién “cuasi” individual, el formato de envase y llenado del mismo y el tipo de atmdsfera modificada usada.
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Figura 2
Esquema de las bandejas

Esquema de las bandejas conteniendo el producto (Cangrejo rojo de rio entero cocido fresco) una vez termoselladas
y refrigeradas, pudiendo apreciar la distancia de seguridad entre la superficie del producto y la tapa de film ligeramente
curvada.

Descripcion de la invencién

El procedimiento actual de conservacion del cangrejo de rio entero cocido fresco y colas cocidas peladas frescas,
debido a la relativa rdpida degradacion del producto, inicamente permite su comercializacion dentro del territorio na-
cional. Para poder extender su comercializacion al resto de los paises europeos se requiere que el tiempo de caducidad
del producto se prolongue por lo menos en un 50%. Dentro de las posibilidades actualmente disponibles para la pro-
longacién de la vida media de los productos alimentarios, la utilizacién de atmésferas protectoras es la que presenta
mayores posibilidades. Si bien, no todas las atmdsfera, actualmente descritas, son aplicables a todos los productos, y
en particular al cangrejo rojo de rio (Procambarus clarkii); siendo necesario por tanto, crear un ambiente en el que el
cangrejo mantenga inalteradas sus propiedades nutritivas y organolépticas durante el madximo tiempo posible, es decir
un ambiente en el que se minimice el crecimiento tanto de la flora aerobia como anaerobia y los procesos degradativos
post mortem.

Con la finalidad de prolongar el periodo de presentacién en el mercado del cangrejo rojo de rio cocido fresco y
colas cocidas peladas frescas conservados de manera natural, sin aditivos, el interés de esta invencion ha sido crear un
ambiente distinto al estindar, méds adecuado para permitir mantener el cangrejo entero cocido fresco y colas cocidas
peladas frescas envasados herméticamente durante un mayor periodo de tiempo, sin mermas en su calidad y propie-
dades organolépticas. Al tratarse de un producto facilmente alterable -no vivo- el interés se ha centrado en lograr la
estabilidad y alargar su periodo de comercializacién, manteniendo las caracteristicas y las cualidades organolépticas y
nutricionales inalteradas.

Con el procedimiento descrito, se logra alargar el periodo de comercializacién y consumo del cangrejo entero
cocido fresco y colas cocidas peladas frescas, conservado de manera natural, sin la utilizacién de aditivo alguno,
durante 9 dias el cangrejo y 11 dias las colas, consiguiendo un alargamiento de 3 a 5 dias frente al procedimiento
cldsico, refrigeracion mediante el aporte de hielo y temperatura de refrigeracion constante. Estos 3 ¢ 5 dias mds no
s6lo permite alargar el periodo de consumo sino que ademds permite ampliar el mercado.

Este nuevo procesamiento introduce y reivindica nuevas etapas para conseguir aumentar el tiempo de conservacion
del producto:

1. La etapa de coccidn, se lleva a cabo de manera “cuasi” individual utilizando un dispositivo espiral de sin-fin que
hace que cada cangrejo entre en la coccién de manera “cuasi” separada o individualizada, de tal forma que el proceso
de coccién se puede considerar que tiene lugar instantdnea e individualmente para cada cangrejo, lo que garantiza una
gran uniformidad en la coccién. Los tiempos de coccidn en agua potable segun el calibre seleccionado, son: 130-140
sg, 150-160 sg, 180 -190 sg, 240 -250 sg y 300-310 sg dependiendo del tamafio de 70-90, 46-60, 31-45, 22-30 y < 22
piezas por kilo de cangrejo vivo respectivamente.

2. En la etapa de enfriamiento, que sigue a continuacién, los cangrejo son enfriados por sumergimiento “cuasi”
individual, mediante el sistema de espiral sin-fin, en agua potable con el 2% de sal a una temperatura entre 0 y 5°C, en
un tiempo inferior a cuatro minutos y medio desde finalizada la coccidn, de tal forma que la temperatura del interior
del cangrejo cocido siempre es inferior a 8°C.

3. En relacién con el envasado, el producto, cangrejo entero cocido fresco, se coloca en bandejas de PET-PE
(Poliéster (politereftalato de etilenglicol) - polietileno) transparente, con una altura de 70 mm, de tal forma que cuando
se termosella el film (punto 4) y el producto envasado se refrigera, el film se comba ligeramente y queda a una distancia
no inferior a 10 mm de la superficie del producto, evitando asi una posible rotura de aquél con la consiguiente alteracion
de la atmésfera protectora.

El envasado de las colas cocidas peladas se realiza utilizando también bandejas de PET-PE transparente de 30 mm
de altura, no existiendo en este caso el problema de rotura del film de cierre por parte del producto. De esta manera
¢l llenado de las bandejas se caracteriza por una relacion volumen total de bandeja (cc)/volumen de cangrejo (cc) de
3,00+0.30 para el cangrejo entero cocido fresco y de 3,50+0,35 para las colas cocidas peladas frescas.

4. En cuanto a la introduccién de la atmdsfera protectora, ésta se incorpora una vez realizado un alto vacio sobre
la bandeja. El sistema de llenado con atmésfera protectora y sellado se realiza previa aplicacién de un vacio de 50
mbr, con lo que se consigue una concentracién de oxigeno residual < 0,4% de oxigeno. La mezcla de gases que de-
be permanecer dentro del envase cerrado contiene un 60% de N, y un 40% de CO,. Estas condiciones garantizan el
mantenimiento de la propiedades nutricionales y organolépticas del producto durante un mayor tiempo que el procedi-
miento estdndar (refrigeracién) gracias a que minimiza los procesos de degradacién bacteriana (aerobios y anaerobios)
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asf como los enzimdticos propios de los procesos post mortem. La provisién del gas se realiza con una mezcla prefi-
jada (N,/CO,, 60%/40%) comercializada aplicada a una presién de 1000 mbr, de forma que la relacién volumen de
producto/volumen de mezcla de gas sea 0,5+ 0,05 para cangrejo entero cocido fresco y 0,4 +£0,04 para colas cocidas
peladas frescas. El sellado que se lleva a cabo en el mismo equipo de llenado con atmdsferas, es hermético. Gracias a
las dimensiones de las bandejas seleccionadas y a la cantidad de producto envasado, como hemos indicado en el punto
3, durante el termosellado no se producen dafios en el film PA/PE (Poliamida - polietileno) antivaho de cierre, con
lo que las condiciones de conservacién se mantienen totalmente inalteradas. Ademds, el uso de una pelicula antivaho
permite, en todo momento, la visualizacién del producto, contribuyendo a una mejor presentacién del producto.

Modo de realizacion de la invencién

Para ilustrar el procedimiento descrito en la presente invencion se describen los siguientes ejemplos, pero en ningtin
caso deben considerarse como limitantes del mismo.

Ejemplo 1
Proceso de conservacion en atmdsfera protectora (N,/CO,) de cangrejo rojo de rio entero cocido fresco

El cangrejo rojo de rio para ser recepcionado y aceptado debe estar vivo. S6lo se admiten ejemplares de categoria
de limpieza A y B (presentan branquias limpias y de color claro, la parte exterior debe estar exenta de barro y arenilla,
o si la hubiera que se pueda desprender ficilmente en la fase de lavado).

A continuacién se procede al calibrado de forma mecdnica mediante equipos disponibles en la industria del sec-
tor, en nuestro ejemplo nos centramos en el calibre: 31-45 piezas por kilogramo cangrejo vivo. Posteriormente los
cangrejos son lavados en agua potable durante 45 minutos.

La coccion se lleva a cabo de manera “quasi” individualizada utilizando un dispositivo espiral de sin-fin de tal
forma que cada cangrejo se cuece entre 180 y 190 segundos, a una temperatura entre 97 y 99°C.

En la etapa de enfriamiento, que sigue a continuacidn, los cangrejo son enfriados por sumergimiento “quasi”
individual, mediante el sisterma de espiral sin-fin, en agna potable con el 2% de sal a una temperatura entre 0 'y 5°C, en
un tiempo inferior a cuatro minutos y medio desde finalizada la coccidn, de tal forma que la temperatura del interior
del cangrejo cocido siempre es inferior a 8°C. El cangrejo en estas condiciones adquiere un 0,3% de sal en la parte
comestible, carne de la cola y aparato digestivo.

La manipulacién y envasado que se realiza seguidamente se efectiia a una temperatura ambiental inferior a 15°C
y en un tiempo méximo de 30 minutos. Para el envasado, se utilizan bandejas rectangulares transparente de material
barrera del tipo PET-PE, realizdndose la colocacién de los cangrejos (abdomen hacia abajo) de forma manual (500
gramos peso neto). Las bandejas, de 70 mm de altura y 1.500 ml de volumen interior, llevan un papel absorbente en la
parte inferior.

Una vez realizado un vacio de 50 mbr sobre la bandeja (oxigeno residual < 0,4% de oxigeno), se procede a la
operacion de llenado de la atmdsfera que se efectiia acoplando a la maquina una botella con la composicién volumétrica
(N,/CO,, 60%/40%) aplicada a una presién de 1000 mbr, de forma que la relacién volumen de producto/volumen de
mezcla de gas sea de 0,5 + 0,05.

Seguidamente, la propia mdquina procede al termosellado del envase con un film barrera antivaho de PA/PE.

Ejemplo 2
Proceso de conservacion en atmdsfera protectora (N,/CO,) de colas de cangrejo cocidas peladas frescas

En este caso el proceso se realiza, basicamente, como hemos descrito en el Ejemplo 1, difiriendo en:

- Que entre el enfriamiento y el envasado, existe una etapa intermedia consistente en el pelado, desvenado y
desengrasado realizados de manera manual. Estas manipulaciones se realizan a una temperatura ambiental inferior a
15°C y en un tiempo no superior a 30 minutos

- En el envasado, se colocan de forma manual las colas cocidas peladas frescas (200 gramos) sobre bandejas de

PET-PE de 30 mm de altura, y volumen interior de 700 ml. De esta forma una vez introducida la atmésfera protectora
la relacién volumen de producto/volumen de mezcla de gas es de 0,4 + 0,04.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de conservacidn por envasado en atmdsfera protectora del cangrejo de rio rojo “Procambarus
clarkii” caracterizado porque comprende:

a) seleccién y calibracién del cangrejo vivo

b) lavado en agua potable

¢) coccibn del cangrejo vivo individualmente y de manera instantdnea
d) enfriamiento instantdneo mediante inmersién en agua potable peladas
e) pelado, desvenado y desengrasado sélo para el caso de colas cocidas
f) llenado y pesado del envase.

g) aplicacion de alto vacfo e inyeccion de atmdsfera modificada conteniendo una mezcla de (N,/CO,,
60%/40%)

h) termosellado
i) refrigeracién entra O y 3°C.

2. Procedimiento segtin reivindicacion 1, caracterizado porque para el tiempo de coccidn en agua potable segtin
el calibre seleccionado, oscila entre 130-140 sg, 150-160 sg, 180 -190 sg, 240 -250 sg y 300-310 sg para un tamafio
de 70-90, 46-60, 31-45, 22-30 y < 22 piezas por kilo de cangrejo vivo respectivamente.

3. Procedimiento segiin reivindicaciones 1 y 2, caracterizado porque el enfriamiento tiene lugar con el 2% de sal
a temperatura entre 0 y 5°C, en un tiempo inferior a cuatro minutos y medio desde finalizada la coccién.

4. Procedimiento segtn reivindicaciones anteriores caracterizado porque el llenado de las bandejas tiene una
relacién volumen de producto/volumen de mezcla de gas de 0,5 + 0,05 para el cangrejo entero cocido fresco y de
0,4 + 0,04 para colas cocidas peladas frescas.

5. Procedimiento segun reivindicaciones anteriores caracterizado porque el llenado de la atmosfera se efectia
aplicando un 60% de N, y un 40% de CO, a una presidn de 1000 mbr, previa aplicacién de un vacio de 50 mbr, con lo
que se consigue una concentracién de oxigeno residual < 0,4% de oxigeno.
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fillets stored under different atmospheres. Journal of Food
Science, 2002, volumen 67, numero 6, paginas 2362-2374.
A "Pliego de condiciones técnicas para la certificacion del 1-2
cangrejo rojo de rio” Junta de Andalucia, 08.09.2006.
A Estimacion sobre las repercusiones socio-economicas de
Procambarus clarkii Girard en las marismas del Bajo 1-2
Guadalquivir” Boletin de sanidad vegetal. Plagas, vol. 20,
paginas 653-660. 1994.
A WO 03009709 A1 (PACTIV CORPORATION) 06.02.2003, pagina 10, 1,5
lineas 25-31.
Categoria de los documentos citados
X: de particular relevancia O: referido a divulgacion no escrita
Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacion
misma categoria de la solicitud
A: refleja el estado de la técnica E: documento anterior, pero publicado después de lafecha
de presentacién de la solicitud
El presente informe ha sido realizado
para todas las reivindicaciones D para las reivindicaciones n®:
Fecha de realizacion del informe Examinador Pagina
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B65D 81/20 (2006.01)
A23B 4/16 (2006.01)
A22C 29/00 (2006.01)

Documentacién minima buscada (sistema de clasificacién seguido de los simbolos de clasificacién)

B65D, A23B, A22C

Bases de datos electronicas consultadas durante la busqueda (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
blsqueda utilizados)

INVENES, EPODOC
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 200800937

Fecha de Realizacién de la Opinién Escrita: 10.06.2009

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
Reivindicaciones

Actividad inventiva Reivindicaciones

(Art. 8.1 LP 11/1986) Reivindicaciones

1-5

1-5

si
NO

si
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacién 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 |a base de |a solicitud de patente tal y como ha sido publicada.
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Péagina 3/4




OPINION ESCRITA N2 de solicitud: 200800937

1. Documentos considerados:

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

Documento Nimero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacién
Do1 GONG CHEN et al."Shelf-stability enhancement of precooked red 22.08.2007
claw crayfich (Cherax quadricarinatus) tails by modified C02/02/
N2 gas packaging” LEBENSMITTEL WISSENSCHAFT UND TE-

CHNQOLOGIE, vol, 41, n°8, paginas 1431-1436,
Do2 WO 2005122774 A1 29.12.2005

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

Reivindicacién 1

La invencion se refiere a un procedimiento para la conservacién en una atmésfera modificada del cangrejo rojo de rio "Pro-
cambaru clarkii" cocido (colas y cangrejo entero). Al envase se le aplica un proceso de alto vacio y posteriormente se inyecta la
atmdsfera modificada que se compone de una mezcla de N2/0O2 de 60%/40%. El problema que pretende resolver la presente
invencion se considera el envasado del cangrejo de rio cocido de modo que se alargue su caducidad minimizando los procesos
de descomposicién y degradacién del producto.

NOVEDAD
A la vista de los documentos citados la reivindicacién 1 se considera nueva. (Articulo 6.1 LP)
ACTIVIDAD INVENTIVA

El documento D01 se considera el estado de la téchica mas préximo al objeto de la reivindicacion 1y divulga el proceso de
envasado de colas cocidas de cangrejos de rio (Herax quadricarinatus) en una atmésfera modificada con una composicién
de 80% de CO2, 11% de O2 y 10% de N2. Con este proceso de envasado se inhiben casi en su totalidad el crecimiento de
bacterias y coliformes . También se inhiben los cambios de textura de las colas de cangrejo cocidas (resumen). El objeto de la
reivindicacién 1 difiere por lo tanto de D01 en que la composicién de los gases que se emplean en la atmésfera modificada.

Sin embargo, esta composicion de gases sin oxigeno y con una proporcién de N2/O2 de 60%/40% ya ha sido empleada para
el envasado en atmésferas modificadas tal y como se describe en el documento D02.

El documento D02 describe las técnicas de envasado en atmésfera modificada aplicadas a productos alimenticios: carnes
pescados efc... Entre las técnicas bajas en oxigeno se describen composiciones que comprenden CO2 (80-20%) y N2 (20-
80%) con un ejemplo de 65% de N2 y 35% de CO2 . Estas técnicas se aplican para el envasado de carnes y pescados con
una proporcién gas:producto que va desde 0,3:1 a 0,7:1. El oxigeno residual es preferiblemente inferior al 2%.

Se considera que la invencién consiste en una eleccién entre las técnicas ya conocidas de envasado en atmésfera modificada,
resultaria obvio para el experto en la materia, aplicar la técnica descrita en D02 al envasado del producto de acuerdo con el
documento DO1. Por lo tanto, el objeto de las reivindicacion 1 no implica actividad inventiva (Articulo 8.1 LP).

A la vista de los documentos citados en el informe sobre le estado de la técnica resto de las caracteristicas descritas en la
reivindicacién 1 se consideran obvias para un experto en la materia.
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