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@ Resumen:

Producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo,
y procedimiento para su preparacion.

Producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo,
que comprende, en porcentaje en peso de la mezcla agua
al 37.07%, ajos al 24.89%, tomate troceado al 21.18%,
pulpa de choriceo al 15.89, sal al 0.53% y perejil fresco al
0.42%.

Procedimiento para la preparacion de un producto alimen-
ticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo, que comprende
las etapas:

(a) anadir en un recipiente todos los ingredientes y
mezclar en frio, hasta conseguir una mezcla ho-
mogénea
triturar la mezcla obtenida
envasar en bolsas
congelar y empaquetar.
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DESCRIPCION

Producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo, y procedimiento para su preparacion.

La presente invencién consiste en un producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo, y procedimiento
para su preparacion, con objeto de describir los componentes y el proceso utilizado en la elaboracién, envasado y
presentacion de dicho producto alimenticio.

En general los alimentos son perecederos, por lo que necesitan ciertas condiciones de tratamiento, conservacion y
manipulacién. Su principal causa de deterioro es el ataque por diferentes tipos de microorganismos, como bacterias,
levaduras y mohos. Esto implica grandes costes econdmicos, tanto para los fabricantes, por deterioro de materias
primas y productos elaborados antes de su comercializacién, como para distribuidores y consumidores.

Ademads, los alimentos alterados pueden ser muy perjudiciales para la salud, por lo que se han desarrollado dife-
rentes métodos fisicos o quimicos como el calentamiento, deshidratacidon o congelacién entre otros, para evitar estas
alteraciones. Asi, las técnicas de conservacion han permitido que alimentos estacionales sean de consumo permanente.

La invencién propuesta describe el procedimiento llevado a cabo para preparar un producto alimenticio a base de
ajo, tomate y pimiento rojo, incluyendo su envasado y congelado para su conservacion.

Para la elaboracién del producto alimenticio de la invencion, se hacen necesarios los siguientes ingredientes en
porcentaje en peso total del producto alimenticio:

- agua, en porcentaje en peso de la mezcla desde 25% hasta 45%, siendo preferentemente 37.07% en peso
- ajos, en porcentaje en peso de la mezcla desde el 15% hasta el 35%, siendo preferentemente 24.89% en peso

- tomate troceado, en porcentaje en peso de la mezcla desde 15% hasta 30%, siendo preferentemente 21.18% en
peso

- pulpa de choricero, en porcentaje en peso de la mezcla desde 10% hasta 20%, siendo preferentemente 15.89%
en peso

- sal, en porcentaje en peso de la mezcla desde 0.3% hasta 0.8%, siendo preferentemente 0.53% en peso
- perejil fresco, en porcentaje en peso de la mezcla desde 0.2% hasta 0.6%, siendo preferentemente 0.42% en
peso.
Ast, el procedimiento que la invencién propone comprende las siguientes etapas:
(a) afadir en un recipiente todos los ingredientes y mezclar en frio, hasta conseguir una mezcla homogénea
(b) triturar la mezcla obtenida
(c) envasar en bolsas

(d) congelar y empaquetar.
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REIVINDICACIONES

1. Producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo, caracterizado porque comprende los siguientes
ingredientes en porcentaje en peso de la mezcla final:

agua, en porcentaje en peso de la mezcla desde 25% hasta 45%, siendo preferentemente 37.07% en peso

ajos, en porcentaje en peso de la mezcla desde el 15% hasta el 35%, siendo preferentemente 24.89% en
peso

tomate troceado, en porcentaje en peso de la mezcla desde 15% hasta 30%, siendo preferentemente 21.18%
en peso

pulpa de choricero, en porcentaje en peso de la mezcla desde 10% hasta 20%, siendo preferentemente
15.89% en peso

sal, en porcentaje en peso de la mezcla desde 0.3% hasta 0.8%, siendo preferentemente 0.53% en peso

perejil fresco, en porcentaje en peso de la mezcla desde 0.2% hasta 0.6%, siendo preferentemente 0.42%
en peso.

2. Procedimiento para la preparacion de un producto alimenticio a base de ajo, tomate y pimiento rojo, caracteri-
zado porque comprende las siguientes etapas:

(a)
(b)
(©)
(d)

afiadir en un recipiente todos los ingredientes y mezclar en frio, hasta conseguir una mezcla homogénea
triturar la mezcla obtenida
envasar en bolsas

congelar y empaquetar.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201030087

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 27.06.2011

Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

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.-

SI
NO

Sl
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: 201030087

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

D01 "Crema roja de tomate y pimiento”. 02.12.2009. Recuperado
de Internet el 22.06.2011.

<URL: http://comeconmigoelblogdepalmira.over-blog.es/
article-ha-vuelto-la-temporada-de-las-cremas-y-sopas-
calentitas-crema-roja-de-tomate-y-pimiento-40407475.html

D02 US 20070141229 Al (BONSALL, H.) 21.06.2007
D03 ES 2347033 Al (LUZ MARIA RODRIGUEZ) 22.10.2010
D04 US 20030003199 Al (PEREZ, R.P.) 02.01.2003
D05 ES 2288338 Al (RESTAURANTE EL MOSQUI, S.A) 01.01.2008
D06 CN 1102960 A (WANG P) 31.05.1995

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 declaracion

La solicitud a estudio tiene por objeto un producto alimenticio a base de: 15-35% de ajo, 15-30% de tomate, 10-20% de
pimiento rojo choricero, 25-45% de agua, 0,3-0,8% de sal, y 0,2-0,6% de perejil. Los ingredientes se mezclan en frio, se
trituran, se envasan en bolsas y se congelan.

El documento D1 mencionado en el Informe sobre el Estado de la Técnica hace referencia a una crema roja de pimiento y
tomate cuyos ingredientes son 4 tomates, 4 pimientos morrones, 1 cebolla, 1 diente de ajo, 1 cc de caldo vegetal, sal,
pimienta, medio litro de agua y opcionalmente pimentdn picante. Las verduras salpimentadas con el caldo vegetal y el agua
se cocinan en la olla a presion. A continuacion las verduras escurridas, junto con el caldo, se pasan por la batidora y a
continuacion por el chino.

El documento D2 se refiere a una salsa casera a base de 48,2-62,5% de tomates crudos o guisados, dependiendo de que
se desee una salsa fresca o cocinada, 3,8-5,9% de pasta de tomate, 14,5-19,5% de cebolla, menos del 0,5% de varios tipos
de pimientos, 0,5-1% de ajo triturado, 1,2-1,5% sal especiada, 4,5-6,5% de zumo de limén, 2-3,5% de perejil, 10-13% de
agua y menos del 0,5% de cilantro. Para conseguir una salsa mas o menos picante se afiade uno u otro pimiento en mayor
0 menor cantidad en funcién de lo picante que sea cada uno.

El documento D3 divulga un condimento para la sazén de alimentos cocinados a base de 1 Kg de tomates, 500 gr de
cilantro, 800 gr de cebolla, pimientos verde y rojo, 800 gr de cada uno, 100 gr de ajo, 400 ml de aceite de girasol, 1,5 | de
agua, 3 gr de romero, orégano, curcuma, albahaca, hierbabuena, perejil, laurel molido, tomillo, comino y salvia, 4 gr de cada
uno. Se extrae la piel de aquellos ingredientes que lo requieran, se eliminan las semillas, se pican los ingredientes, se lictan
y se obtiene una mezcla que se envasa y se conserva en frio. Este documento se considera que destruye la Actividad
Inventiva de la reivindicacion 2 de la solicitud analizada, segin el articulo 8 de la Ley 11/1986, de 20 de Marzo, de Patentes.
El hecho de que se congele o no depende exclusivamente de que el consumo vaya o no a ser inmediato.

El documento D4 describe la produccion de una salsa a partir de tomates y una mezcla de condimentos secos que incluye
pimiento chile, ajo, sal, orégano y comino.

El documento D5 divulga un sofrito para afiadir a otros platos en el que se sofrie un 14% de ajos, un 26% de fioras y un 20%
de tomate en un 40% de aceite de oliva. Una vez frio se tritura y se envasa.

El documento D6 hace referencia a una salsa integrada por pimiento chino como ingrediente principal, tomate, ajo y
sésamo. El pimiento se tritura y se mezcla con los demas ingredientes.

A la vista del Estado de la Técnica se considera que la reivindicacién 1 de la solicitud posee Actividad Inventiva. Las
reivindicaciones 1-2 cumplen el requisito de Novedad, de acuerdo con el articulo 6 de la Ley de Patentes.
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