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@ Resumen:

Producto alimenticio a base de requesoén, obtenido a
partir del suero de la leche que se retira de la cuajada
en la elaboracion de un queso, llevado a ebullicion;
leche puede ser, pasteurizada o no, de cabra, de
oveja o de vaca, o una mezcla de ellas, que, ademas
de natural, es decir, sin mezclar con otros productos,
se mezcla con 5 a 10% de azucar; con 20 a 30% de
miel; con azlcar y 2 a 8% de vainilla; con azucar y 15
a 30% de cacao; con azUcar y 3 a 12% de canela;
con azucar y 20 a 30% de fruta picada, fresa,
manzana, kiwi, platano, melocotén y pera; y con
azucar y 15 a 30% de nueces picadas; yendo, en
todos los casos, incorporado en un envase de galleta
comestible.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION

Producto alimenticio a base de requeson.
Objeto de la invencion

La invencion, tal como expresa el enunciado de la presente memoria descriptiva, se refiere a un producto alimen-
ticio a base de requeson, aportando a la funcidn a que se destina, varias ventajas e innovadoras caracteristicas, que se
describirdn en detalle mds adelante, que suponen una mejora frente a lo ya conocido en este campo.

Mais en particular, el objeto de la invencién se centra en aprovechar un subproducto derivado de la leche, el re-
queson, introduciéndolo en la cadena alimentaria con todas sus propiedades nutritivas, manteniendo su propio sabor,
modificdndolo o adaptandolo con productos naturales, y utilizando el resto, con la ventaja de evitar la problemadtica de
tener de efectuar ningin vertido de suero de leche resultante de la elaboracién de los quesos.

Antecedentes de la invencion

El aprovechamiento natural de los productos alimentarios, en lugar de mejorar con las técnicas y conocimientos
actuales, tiene una tendencia a empeorar, bien por la introduccién de componentes quimicos, bien por la eliminacién
yo sustitucién de procesos costosos de produccién, bien por la necesidad de adaptar los gustos o sabores a la economia
del producto.

Asi, de los productos l4cteos, la industria ha hecho prodigios, quitando, poniendo, afadiendo, introduciendo, ex-
trayendo, y l6gicamente distorsionando los sabores naturales del producto inicial, que poco a poco van quedando atrds
y que van siendo sustituidos por sabores a la carta, procurando, 16gicamente que estos sean mas econémicos.

En la industria del queso fresco ocurre lo mismo. Se mezcla en las proporciones adecuadas la leche de vaca (la
mads barata) con la de cabra y la de oveja (la mds cara), para obtener un queso lo mds econdmico posible con la mayor
rentabilidad, y para evitar problemas sanitarios lo pasteurizamos todo.

Con ello, ademas de cumplir la norma, podemos vender el queso fresco, y procurar su venta antes de pagar la leche
al productor.

Realmente, si queremos un producto de primera calidad, no es necesario pasteurizar, ya que cumpliriamos las
exigencias sanitarias, manteniendo la curacién del queso durante sesenta dias, sin embargo, existe el inconveniente
de que no se puede vender antes de dicho tiempo, aunque obtenga un queso que con un poco mas de tiempo, seria
semicurado y tendria todo el campo bacteriolégico que la leche proporciona para su transformacioén en queso.

Es pues en la industria quesera donde se centra la presente invencién, concretamente en el aprovechamiento de un
subproducto del queso, el suero, de una riqueza nutritiva extraordinaria, y que precisamente por ello, su eliminacién a
través del desagiie esta prohibida, siendo necesaria su recogida, para su transformacion.

En determinadas explotaciones, con el suero se crian terneros, cerdos y otros animales, incluso se mezcla con
salvado, para alimentar animales adultos, teniendo la precaucién de sustituir esta alimentacién por otra, dos o tres
meses antes de su sacrificio, con el objeto de que la carne del animal no tenga sabor a leche.

Es pues, el objetivo de la presente invencién elaborar un producto alimenticio a base de requesén mediante el cual,
ademds de conseguir un elemento nutritivo, se evita la problematica de la eliminacién de suero de leche resultante de
la elaboracién de los quesos a la vez que se consigue un aprovechamiento econémico.

Explicacién de la invencion

La leche y la fruta son dos productos necesarios en el proceso alimentario del ser humano. Los sabores, si son
naturales, ya son conocidos por la sociedad, y otros son aportados por la industria de la alimentacién, después de
estudios de mercado sobre distintos sabores. De la combinacién de la leche con otros productos, se ha obtenido el
bombdn, el helado, el flan y muchisimos otros, con notable éxito en el mercado.

El producto que la invencién propone utiliza como base el suero que se retira de la cuajada para elaborar el
queso. Este producto, al llevarlo a ebullicién durante un periodo de tiempo determinado, nos proporciona una materia
semisolida a la que se le denomina Requeson.

La estabilidad y durabilidad de este producto es escasa, es decir, su periodo de caducidad es corto, aproximada-
mente una semana. Aun asi, vamos a producir este producto como elemento base, y aprovechar asi sus cualidades
nutritivas. Para ello, a esta base le afadiremos otros productos, también naturales, que sin perder las cualidades de la
base, le aportaran, ademds de otros nutrientes, diferentes sabores, que podran abarcar tanto los campos de la nutricién
infantil como de la poblacién adulta.
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La materia prima, el Requesén, serd diferente segiin la cuajada de la que proceda, ya que no es lo mismo un
requeson que venga de leche de vaca, de cabra, o de oveja. Es también diferente aquel que proviene de la mezcla de
entre ellas, y es igualmente diferente todos los anteriores si vienen de leches pasteurizadas o no.

Asf pues, el producto preconizado consiste en una base de requesén, obtenido a partir del suero de leche que se
retira de la cuajada en la elaboracién de un queso, siendo dicho suero llevado a ebullicién; en que dicha leche puede
ser, pasteurizada o no, de cabra de oveja o de vaca o de cualquier mezcla de ellas, la cual, ademads es natural, es decir,
sin estar mezclado con otros productos:

- en una realizacion de la invencion se mezcla con 5 a 10% de azucar;

- en otra realizacion se mezcla con 20 a 30% de miel;

- en otra realizacién se mezcla con 5 a 10% de aziicar y 2 a 8% de vainilla;
- en otra realizacidn se mezcla con 5 a 10% de azicar y 15 a 30% de cacao;
- en otra realizacién se mezcla con 5 a 10% de azicar y 3 a 12% de canela;

- en otra realizacién se mezcla con 5 a 10% de azicar y 20 a 30% de fruta picada Fruta a utilizar muy picada,
preferentemente, fresa, manzana, kiwi, platano, melocotén y pera (macedonia de fruta);

- y en una tltima realizacién se mezcla con 5 a 10% de azicar y 15 a 30% de nueces picadas.

Todos estos productos se elaborardn de forma natural, preferentemente sin conservantes, pero sin que ello suponga
una limitacién. Es importante sefialar que, en el proceso de elaboracion del producto con cacao, vainilla o canela, este
ingrediente secundario se puede afiadir antes o después de la ebullicién del suero, sin embargo, en el caso de la fruta,
o la nuez picada, estos ingredientes secundarios deberdn incorporarse después de la ebullicion del suero y podran ser
picados finamente o triturados.

Por otra parte, cabe destacar que el producto, en todas sus variantes de realizacién ird incorporado en un envase
de galleta comestible, lo cual permite, ventajosamente, que, al ser un producto de escasa vida, su retirada del mercado
pueda ser aprovechada para alimentacién animal.

Finalmente, cabe sefialar que, una vez realizado el requeson, el liquido sobrante podrd utilizarse para la elabora-
cion de polos helados, mezclandolo con azicar y zumos de frutas naturales. Para ello se utilizardn, por ejemplo, las
proporciones siguientes:

— suero de leche ... eeee...60/70%
- zumos naturales de fruta .........20/35%

— AZUCATES o s e ronnennnnennnneeennab/10%

Descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencién, asi como la manera de ponerla en practica, no se
considera necesario hacer mds extensa su explicacion para que cualquier experto en la materia comprenda su alcance
y las ventajas que de ella se derivan, haciendo constar que, dentro de su esencialidad, podra ser llevada a la practica
en otras formas de realizacién que difieran en detalle de la indicada a titulo de ejemplo, y a las cuales alcanzard
igualmente la proteccién que se recaba siempre que no se altere, cambie o modifique su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1. Producto alimenticio a base de requeson, caracterizado por el hecho de estar obtenido a partir del suero de leche
que se retira de la cuajada en la elaboracién de un queso, siendo dicho suero llevado a ebullicién; en que dicha leche
puede ser, pasteurizada o no, de cabra de oveja o de vaca o de cualquier mezcla de ellas, elabordndose, preferentemente,
sin conservantes, pero sin que ello suponga una limitacion, el cual, va incorporado en un envase de galleta comestible.

2. Producto alimenticio a base de requeson, segin la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que, en una
realizacidn alternativa, se mezcla con 5 a 10% de azicar.

3. Producto alimenticio a base de requesén, segun la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacidn, se mezcla, en sustitucion del azicar, con 20 a 30% de miel.

4. Producto alimenticio a base de requeson, segun la reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacién, se mezcla con 5 a 10% de azicar y 2 a 8% de vainilla.

5. Producto alimenticio a base de requesén, segun la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacion, se mezcla con 5 a 10% de azicar y 15 a 30% de cacao.

6. Producto alimenticio a base de requeson, segun la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacion, se mezcla con 5 a 10% de azicar y 3 a 12% de canela.

7. Producto alimenticio a base de requesén, segun la reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacién, se mezcla con 5 a 10% de azicar y 20 a 30% de fruta muy picada, preferentemente, fresa, manzana, kiwi,
platano, melocoton y pera (macedonia de fruta).

8. Producto alimenticio a base de requeson, segtin la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que, en otra
realizacién, se mezcla con 5 a 10% de azicar y 15 a 30% de nueces picadas.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud:200901504

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita:

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.-

1-8

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 200901504

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 Canutillos rellenos de ricotta. 14.03.2009
D02 Cannoli with ricotta filling. 19.12.2008
D03 US 2002/0039612 04.04.2002
D04 EP 1133920 25.05.2005
D05 EP 627170 07.12.1994
D06 US 5194272 16.03.1993

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién 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

La invencion se refiere a un producto alimenticio que consiste en requesoén incorporado en un envase de galleta comestible
(reivindicacion 1). Las reivindicaciones 2 a 8 se refieren a la posibilidad de mezclar el requesén con ingredientes como
azucar, miel, vainilla, cacao, canela, fruta picada o nueces picadas.

El documento DO1 explica cdmo preparar unos canutillos (envase comestible de tipo galleta) y rellenarlos con una mezcla de
requeson (ricotta), azlcar, chocolate y naranja.

El documento D02 trata de la elaboracién de cannoli, postre tipico de Sicilia, que consiste en un envase comestible tipo
galleta (shells) en el que se introduce un relleno que tiene ricotta, azlcar, vainilla, chocolate y coco y que puede incluir
nueces, almendras, pistachos y trozos de frutas.

El documento D03 describe un producto alimenticio con un envoltorio comestible (waffle) y un relleno que puede ser de
gueso y fruta mezclado con miel, chocolate, vainilla, canela y aztcar (parrafo 14). Entre los posibles quesos adecuados para
el relleno se nombra el ricotta en el ejemplo 3.

En el documento D04 se divulga un producto horneado que contiene como relleno un derivado lacteo como puede ser el
ricotta (parrafo 18, ejemplo 2) y otros saborizantes.

El documento DO5 se refiere a un crema para rellenar productos de pasteleria como galletas, hecha a partir de ricotta
(pagina 1, lineas 1-3, lineas 50-54).

Todos estos documentos del estado de la técnica muestran que el requeson sélo o con otros ingredientes se ha utilizado
como relleno de envases comestibles tipo galleta, por lo que cualquiera de los documentos anteriormente citados afecta a la
novedad de la reivindicacion 1.

Las reivindicaciones dependientes 2 a 8 carecen de actividad inventiva ya que se refieren a variantes en el relleno que
incluyen otros ingredientes que ya se han utilizado con el requeson en los documentos del estado de la técnica. Las
cantidades de cada uno empleadas se considera que son elecciones arbitrarias que se basan mas en razones de gusto que
en razones técnicas y que cualquier experto en la materia podria llevar a cabo sin que ello implique actividad inventiva.

Informe del Estado de la Técnica Pagina 4/4




	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	IET


