ES 2 351 502 B1

@ Numero de publicacién: 2 351 502

OFICINA ESPANOLA DE

PATENTES Y MARCAS @ Numero de solicitud: 201031473
@ Int. Cl.:
ESPANA A23D 7/00 (2006.01)
@ PATENTE DE INVENCION B1
@ Fecha de presentacion: 05.10.2010 @ Titular/es: EDUARD XATRUCH PROJECTES, S.L.
c/ Requet de Félix, 65
43480 Vila-Seca, Tarragona, ES
Fecha de publicacién de la solicitud: 07.02.2011 ORIOL CASTRO PROJECTES, S.L.
Fecha de la concesién: 27.10.2011 @ Inventor/es: Castro Forns, José Oriol y

Xatruch Cerro, Eduard

Fecha de anuncio de la concesiéon: 10.11.2011

Fecha de publicacion del folleto de la patente: Agente: Duran Moya, Luis Alfonso
10.11.2011

Titulo: Composicion alimenticia que comprende grasa comestible y frutas deshidratadas.

@ Resumen:

Composicion alimenticia que comprende grasa comesti-
ble y frutas deshidratadas.

La presente invencion se refiere a una composicién co-
mestible untable que comprende grasas o aceites comes-
tibles y frutas que han sido deshidratadas mediante liofili-
zacioén o secado por pulverizacion. Dicha composicién ali-
menticia muestra caracteristicas organolépticas sorpren-
dentes, fundamentalmente en cuanto a su textura, color,
homogeneidad y estabilidad.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.

Venta de fasciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid



5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2351502 B1

DESCRIPCION

Composicion alimenticia que comprende grasa comestible y frutas deshidratadas.

La presente invencion se encuentra dentro del sector de la alimentacion, en particular en el sector de la alimentacion
humana.

Mais en particular, la presente invencion se refiere a una composicién comestible, preferentemente untable, que
comprende grasas o aceites comestibles y frutas que han sido deshidratadas mediante liofilizacién o secado por pulve-
rizacién. Dicha composicién muestra caracteristicas organolépticas sorprendentes, fundamentalmente en cuanto a su
textura, color, homogeneidad y estabilidad.

Las grasas, junto con los carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales, se encuentran entre los nutrientes nece-
sarios para que el cuerpo humano funcione de forma adecuada. Las grasas alimenticias son una parte importante de la
nutricion diaria, aunque s6lo necesitamos una pequefia cantidad para mantener el equilibrio quimico del organismo.

Las grasas (solidas a temperatura ambiente) o aceites (liquidos) alimenticios son, generalmente, glicéridos de
los 4cidos grasos con cantidades menores de otros lipidos. Pueden ser de origen vegetal, tales como la manteca de
cacahuete o de coco, o de origen animal, tales como la mantequilla o la margarina.

Una de las formas de consumo de las grasas alimenticias es untdndolas, por ejemplo, en rebanadas de pan o
cualquier otro alimento confeccionado con harina habitualmente de trigo o de maiz, junto con mermeladas o confituras
de frutas. Para ello hay que untar por separado la grasa comestible y la mermelada o confitura de frutas.

Por lo tanto, existe la necesidad de disponer de una composicién comestible que comprenda grasas alimenticias y
alimentos de origen vegetal, en especial frutas, que presente los componentes nutritivos y aromatizantes que aportan
las frutas, que presente una textura suficientemente fluida y estable, y con la que ademads se elimine el problema de
tener que untar por separado estos dos alimentos comunes en la dieta diaria.

Los presentes inventores han encontrado de forma sorprendente que, utilizando polvo de origen vegetal, preferente-
mente frutas deshidratadas mediante liofilizacién o secado por pulverizacién, y mezclandolas con una grasa comestible
preferentemente untable, se obtiene una composicién alimenticia preferentemente untable que presenta caracteristicas
organolépticas sorprendentes, tales como color, sabor y homogeneidad, asi como una excelente estabilidad. Ademas
posee caracteristicas dietéticas mejoradas, puesto que carece de azicares afiadidos.

Tal como se utiliza en el presente documento, el término “grasa” se refiere a cualquier grasa o aceite comestible,
de origen vegetal o animal, o sus mezclas, cuyos componentes principales son glicéridos de dcidos grasos, aunque
pueden contener otras sustancias en proporciones menores.

Entre las grasas de origen vegetal que se pueden utilizar en la composicién de la presente invencion se encuentran,
sin que constituyan una limitacién, mantequilla de cacahuete, manteca de coco, manteca de palma, manteca de cacao,
margarina vegetal, aceites de semillas oleaginosas, tales como el aceite de oliva, de soja, de colza, de girasol, de
cacahuete virgen o refinado, de maiz, de cidrtamo o una mezcla de las mismas.

También puede utilizarse preferentemente aceite texturizado con monoglicéridos, que presenta una textura untable.

Entre las grasas de origen animal que se pueden utilizar en la composicion de la presente invencion se encuentran,
sin que constituyan limitacién, la manteca o sebo comestibles obtenidos del tejido adiposo de animales, tales como
cerdos, vacas, cabras o aves, o de productos derivados de dichos animales, tales como mantequilla, margarina, nata o
crema o mezclas de los mismos.

Los presentes autores han encontrado que la composicién de la presente invencidn presenta unas caracteristicas
organolépticas sorprendentes cuando para la preparacién de dicha composicion se utilizan frutas que han sido des-
hidratadas, ya sea mediante liofilizacién o mediante secado por pulverizacion, preferentemente mediante secado por
pulverizacién.

Mais en particular, la presente invencidn consiste en una composicién alimenticia caracterizada porque comprende
una mezcla de grasa comestible y un polvo deshidratado de origen vegetal.

El polvo deshidratado puede ser, por ejemplo, polvo de verdura, fruta o café. Muy preferentemente el polvo de
origen vegetal serd polvo de fruta.

Los métodos de deshidratacién de alimentos mediante liofilizacién o secado por pulverizacién (“spray-drying”),
y en particular de frutas, son conocidos en la técnica. Sin embargo, una ventaja de la utilizacién de estos métodos
de deshidratacion de frutas es que gran parte de las propiedades quimicas y fisicas de la fruta se conservan y que
el resultado final es en forma de polvo. Ademas, de forma ventajosa, la utilizacién de frutas deshidratadas en la
composicion de la presente invencién evita la adicién de agua a la composicién, lo que podria provocar problemas en
la estabilidad del producto, asi como el posible crecimiento de diversos microorganismos no deseados.
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ES 2351502 B1

La composicién alimenticia de la presente invencién puede comprender de 25-99%, mas preferentemente de 62-
99% en peso de grasas y de 1-75% de polvo deshidratado de origen vegetal, mas preferentemente de 1-38%, aun més
preferentemente, de 5-33%.

Entre las frutas deshidratadas que se pueden utilizar en la composicion de la presente invencidn se encuentran, sin
que constituyan limitacién, naranja, fresa, frambuesa, cassis, grosella, kiwi, manzana, pera, albaricoque, melocoton,
cereza, mandarina, frutas del bosque, frutas exéticas o mezclas de las mismas.

La composicién de la presente invencién también puede comprender uno o varios aditivos utilizados comtinmente
en la industria alimenticia, tales como, sin que constituyan una limitacién, aromatizantes, colorantes, conservantes,
antioxidantes, acidulantes, edulcorantes, agentes espesantes, saborizantes o emulsionantes.

Muy preferentemente, la composicién objeto de la presente invencion se presentard en forma de semisélido no-
newtoniano untable. Resulta especialmente ventajoso el producto untable con frutas deshidratado, puesto que permite
la realizacién de tostadas para el desayuno untando un dnico producto y no mantequilla y mermelada de manera
separada.

El procedimiento de preparacion de la composicion alimenticia untable de la presente invencién puede comprender
las siguientes etapas: afiadir la grasa a un recipiente, a continuacion, afiadir el polvo deshidratado, mezclar los com-
ponentes mediante agitacion mecdnica, preferentemente a temperatura ambiente, y dejar en reposo la mezcla hasta
que se obtenga una composicién homogénea. Cuando la composicién untable se prepara utilizando una grasa sélida,
tal como mantequilla o margarina, preferentemente el procedimiento anterior puede comprender una etapa inicial de
calentamiento de la grasa hasta una temperatura adecuada en la que ésta se fusiona y puede ser mezclada con el polvo
deshidratado con mayor facilidad.

A continuacidn la presente invencion serd descrita en relacion a varios ejemplos de realizaciones preferentes, que
no se deben considerar limitativas de la presente invencion.

Ejemplos
Ejemplo 1
Preparacion de un aceite untable con sabor a cassis, segiin la presente invencion

Se colocaron en un recipiente 600 g de aceite de girasol con monoglicéridos y se afiadieron 400 g de cassis deshi-
dratado en polvo: A continuacién, se mezclaron mediante agitacion mecdnica a temperatura ambiente. Posteriormente,
se dejo reposar la mezcla durante 30 minutos adicionales. Se obtuvo una composicién untable homogénea, en la que
no se observé polvo de cassis no disuelto, de color lila oscuro, con un sabor caracteristico a cassis, que permanecid
estable en el tiempo.

Ejemplo 2
Preparacion de una mantequilla untable con sabor a frambuesa, segiin la presente invencion

Se afiadieron a un recipiente 1000 g de mantequilla y se calentd a 40°C hasta que estuvo completamente liquida. Se
afiadieron 2 g de frambuesa liofilizada y se mezclaron mediante agitacién mecdnica. A continuacion, se dejo reposar
hasta que la composicién alcanzé la temperatura ambiente. Se obtuvo una mantequilla untable homogénea, de color
rojo intenso, que permanecio estable en el tiempo.

Ejemplo 3
Preparacion de una margarina untable con sabor a melocoton, segiin la presente invencion

Se afiadieron a un recipiente 680 g de margarina y se calent6 a 40°C hasta que estuvo completamente liquida. Se
afiadieron 320 g de melocotén deshidratado en polvo y se mezclaron mediante agitacién mecédnica. A continuacion, se
dejé reposar hasta que la composicién alcanzé la temperatura ambiente. Se obtuvo una margarina untable homogénea,
de color amarillo, que permaneci6 estable en el tiempo. Las propiedades dietéticas del preparado son superiores a las
de una mezcla de margarina con mermelada de melocotén, puesto que el producto carece de azicares afiadidos.

Si bien la invencién se ha descrito con respecto a ejemplos de realizaciones preferentes, éstos no se deben consi-
derar limitativos de la invencidn, que se definird por la interpretacion mds amplia de las siguientes reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES

1. Composicion alimenticia caracterizada porque comprende una mezcla de grasa comestible y un polvo deshi-
dratado de origen vegetal.

2. Composicidn, segun la reivindicacion 1, caracterizada porque la grasa comestible es de origen vegetal o animal.

3. Composicion, segtn la reivindicacién 2, caracterizada porque la grasa de origen vegetal es mantequilla de
cacahuete, manteca de coco, manteca de palma, manteca de cacao, margarina vegetal, aceites de semillas oleaginosas,
tales como el aceite de oliva, de soja, de colza, de girasol, de cacahuete virgen o refinado, de maiz, de cartamo o una
mezcla de las mismas.

4. Composicidn, segin la reivindicacion 3, caracterizada porque la grasa es aceite texturizado con monoglicéridos.

5. Composicién, segun la reivindicacién 2, caracterizada porque la grasa de origen animal es manteca o sebo
comestibles obtenidos del tejido adiposo de animales tales como cerdos, vacas, cabras o aves, o de productos derivados
de dichos animales, tales como mantequilla, margarina, nata o crema o mezclas de los mismos.

6. Composicion, segiin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizada porque el polvo de origen vegetal
es polvo de frutas, verdura o semillas.

7. Composicion, segtin la reivindicacion 6, caracterizada porque el polvo de origen vegetal es polvo de frutas.

8. Composicién, seglin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque las frutas han sido
deshidratadas mediante liofilizacién o secado por pulverizacion.

9. Composicion, segtin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque comprende de 25-99%
en peso de grasas y de 1-75% en peso de polvo de origen vegetal.

10. Composicidn, segun la reivindicacién 9, caracterizada porque comprende de 62-99% en peso de grasas y de
1-38% en peso de polvo de origen vegetal deshidratado.

11. Composicidn, segin la reivindicacion 10, caracterizada porque comprende entre un 5 y un 33% de polvo de
frutas.

12. Composicién, segiin cualquiera de las reivindicaciones 6 a 11, caracterizada porque las frutas se seleccionan
del grupo que comprende naranja, fresa, frambuesa, cassis, grosella, kiwi, manzana, pera, albaricoque, melocotdn,
cereza, mandarina, frutas del bosque, frutas exéticas o una mezcla de las mismas.

13. Composicion, segiin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque comprende ademas
uno o varios aditivos seleccionados entre aromatizantes, colorantes, conservantes, antioxidantes, acidulantes, edulco-
rantes, agentes espesantes, saborizantes o emulsionantes.

14. Composicién, segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que consiste en una mezcla de grasas, frutas
deshidratadas y conservantes.

15. Composicidn, segin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14, caracterizada porque se presenta en forma de
semis6lido no newtoniano untable.

16. Procedimiento de preparacion de una composicién alimenticia untables, segin cualquiera de Las reivindica-
ciones 1 a 15, caracterizado porque comprende las etapas:

a) afadir la grasa a un recipiente,
b) afadir la fruta deshidratada a dicho recipiente con la grasa,
¢) mezclar los componentes mediante agitacion mecdnica, y
d) dejar en reposo la mezcla hasta que se obtenga una composicién homogénea.
17. Procedimiento, segun la reivindicacién 16, caracterizado porque cuando la grasa es sélida comprende una

etapa adicional de calentamiento de dicha grasa hasta una temperatura en que ésta se fusiona, antes de mezclarla con
la fruta deshidratada.
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Declaracion

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

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones

Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial.

examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

4-5,9-11, 14
1-3, 6-8, 12-13, 15-17

4-5,9-11, 14
1-3, 6-8, 12-13, 15-17

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.

SI
NO

SI
NO

Este requisito fue evaluado durante la fase de
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201031473

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 20080299265 Al (VAN MILLER, N. et al.) 04.12.2008
D02 ES 2334544 Al (CRUZ TOBIAS, F) 11.03.2010
D03 WO 2005025337 Al (WARANE PTY LTD) 24.03.2005
D04 DE 202007004415 Ul (PFLAUM'S FEINE FRISCHE 12.07.2007

VERTRIEBS GMBH)
D05 US 20060093727 A1 (WHITED, S.A. et al.) 04.05.2006
D06 CA 2630710 Al (VAN MILLER) 07.11.2009
D07 JP 45000932 B1 (MORINGA MILK INDUSTRIES) 16.01.1970

2. Declaracién 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 declaracién

La solicitud a estudio cubre una composicion alimenticia caracterizada porque comprende una mezcla de grasa y un polvo
deshidratado de origen vegetal (Reivindicacién 1) y es untable (reiv. 15).

La grasa puede ser vegetal o animal (reiv. 2). Entre las de origen vegetal se cuentan mantequilla de cacahuete, manteca de
cacao, margarina vegetal, aceites de oliva, soja, girasol, cacahuete (reiv. 3) y aceite texturizado con monoglicéridos (reiv. 4)
y entre las de origen animal manteca, mantequilla, margarina, nata, crema (reiv. 5).

El polvo de origen vegetal es polvo de frutas (reiv. 6-7, 12), verdura o semillas (reiv. 6). Las frutas se deshidratan mediante
liofilizacion o secado por pulverizacion (reiv. 8).

La composicién puede incluir ademas aditivos (reiv. 13-14). Su preparacion es por simple mezcla, calentando previamente si
se trata de grasa solida (reiv. 16-17).

El documento D1 mencionado en el Informe sobre el Estado de la Técnica tiene por objeto un producto untable a base de
materia grasa y un 0.5-3% de fruta liofilizada, pudiendo ser la primera mantequilla, margarina o sus mezclas. También
puede afiadirse edulcorante natural.

Su preparacién es por simple mezcla de ambos componentes.

El documento D2 versa sobre un procedimiento para la obtencion de mantequilla con sabor a frutos, consistente en moler
frutas naturales o frutos secos (20%) y mezclarlos con la mantequilla (80%) para a continuacion dosificar y embalar.

El documento D3 trata de un producto untable compuesto por semillas de lino molidas y aceite de lino, girasol, cacahuete,
oliva, etc.

El documento D4 hace referencia a una margarina (60-90%) con hierbas y/o verduras, setas y/o frutas que puede llevar
aditivos.

El documento D5 se refiere a una mantequilla variegada de nueces o cacahuete y a su método de fabricacion, que consiste
en bombear la mantequilla y separadamente el componente responsable de la variegacion, por ejemplo fruta, a un
recipiente, de manera que finalmente se obtiene una mantequilla con inclusiones discretas de fruta.

El documento D6 divulga un producto untable a base de grasa (50-85%) y confitura o mermelada de frutas (15-50%).

El documento D7 hace referencia a la fabricacién de un producto marmoleado de mantequilla y mermelada que se lleva a
cabo mezclando ambos componentes en proporciéon 60-90 : 40-10.

A la vista de los documentos citados, el documento D1 destruye la Novedad y la Actividad Inventiva de las reivindicaciones
1-3, 6-8, 12-13, 15-17, en el sentido de los articulos 6 y 8 de la Ley 11/1986, de 20 de Marzo, de Patentes, cumpliendo las
reivindicaciones 4-5, 9-11 y 14 con ambos requisitos.
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