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de lavaina de algarrobay producto asi obtenido.

@Resumen:

Procedimiento de eliminacion de olores especificos y
reduccion de composicion de azucar de la vaina de
algarroba y producto asi obtenido, por el cual
partiendo de vainas de algarroba, y tras varias etapas
de proceso, se obtiene un polvo de algarroba, sin olor
especifico, y con un bajo contenido de azUcar.

Teniendo especial aplicacion en el sector de la
industria alimenticia y también en el sector
farmacéutico, donde se tenga la necesidad de
disponer de un producto con dichas caracteristicas.
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DESCRIPCION
PROCEDIMIENTO DE ELIMINACION DE OLORES ESPECIFICOS Y

REDUCCION DE COMPOSICION DE AZUCAR DE LA VAINA DE

ALGARROBA Y PRODUCTO ASi OBTENIDO

5
OBJETO DE LA INVENCION
El objeto de la presente patente de invencién es presentar un nuevo
procedimiento de eliminacion de olores especificos y reduccion de
composicion de azucar de la vaina de algarroba y el producto asi obtenido.
10 Con este nuevo procedimiento se obtiene un producto, que consiste

basicamente en algarroba en polvo, sin olores especificos, y con una

reduccion en la composicion de azucares de hasta en un 4%.

Teniendo especial aplicacién en el sector de la industria alimenticia y

también en el sector farmacéutico, donde se tenga la necesidad de disponer

15 de un producto con dichas caracteristicas.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Actualmente existen distintos extractos de algarroba, los cuales se

emplean en el sector alimenticio, siendo la calidad de la algarroba en polvo

20 directamente proporcional a la calidad de los productos que se confeccionan

en el sector de la pasteleria.

Las vainas de algarroba tienen un olor peculiar, que a su vez hace que

sea imposible de reemplazar totalmente frente al uso del cacao en polvo en la

industria de la confiteria.
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Como norma general la algarroba en polvo se utiliza como maximo entre
un 10% y un 40%, y el resto es cacao en polvo.

Un problema que preocupa al consumidor es el alto contenido de
azucar, ya que muchos productos de confiteria incluyen una pequefa cantidad
de azucar.

Las vainas de algarroba, tienen un contenido de azucar del 40% de los

cuales 1/3 es glucosa y 2/3 sacarosa.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Como alternativa a los extractos de algarroba empleados en la
actualidad, se presenta este nuevo procedimiento de eliminacion de olores
especificos y reducciéon de composicién de azucar de la vaina de algarroba y
producto asi obtenido, objeto de la presente patente de invencion.

Este nuevo producto, que consiste basicamente en algarroba en polvo,
sin olores especificos, y con una reduccién en la composicion de azucares de
hasta en un 4%, aporta las siguientes ventajas:

Es un producto natural, totalmente ecoldgico.

A diferencia del cacao, no contiene cafeina ni teobromina.

Es rico en vitaminas y minerales, y también se considera antioxidante

natural.
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REALIZACION PREFERENTE

Este nuevo procedimiento de eliminacion de olores especificos y
reduccion de composicion de azucar de la vaina de algarroba y producto asi
obtenido, parte de vainas de algarroba, las cuales se abren, para apartar las
semillas de las mismas; dichas vainas vacias son troceadas, obteniendo trazas
de 1cm a 2 cm de largo, las cuales se someten posteriormente a un escaldado
en agua, a una temperatura de entre 85°C y 120°C, durante un tiempo de entre
3min a 15 min; las trazas resultantes se secan y tuestan, en un horno a una
temperatura de entre 90°C y 180°C; las trazas obtenidas se someten a
molienda, obteniendo un polvo de algarroba de granometria fina, con un
tamafio maximo de 75 um.

El producto obtenido consiste en un polvo de algarroba, sin olor
especifico, con las siguientes caracteristicas:
-Humedad: entre un 3% y hasta un 5%.
-Proteinas: max. 4% del producto final obtenido.
-Grasa: max. 0,9 % del producto final obtenido.
-Azucar: entre un 4% y hasta un 12% del producto final obtenido.
-Ceniza: max. 3,5%.
-Disolucion en H20: aproximadamente un 65%.
-Valor energético: entre 367kj y hasta 1565k;j.

Una vez descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencion,
asi como una forma de llevarla a la practica, solamente queda por ahadir que

dicha invencién puede sufrir ciertas variaciones en el procedimiento y en la
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composicion, siempre y cuando dichas alteraciones no varien sustancialmente

las caracteristicas que se reivindican a continuacion.



10

15

20

ES 2395935 Al

REIVINDICACIONES
1.-  Procedimiento de eliminacion de olores especificos y reduccién de
composicion de azucar de la vaina de algarroba y producto asi obtenido,
caracterizado porque, se parte de vainas de algarroba, las cuales se abren,
para apartar las semillas de las mismas; dichas vainas vacias son troceadas,
obteniendo trazas de 1cm a 2 cm de largo, las cuales se someten
posteriormente a un escaldado en agua, a una temperatura de entre 85°C y
120°C, durante un tiempo de entre 3min a 15 min; las trazas resultantes se
secan y tuestan, en un horno a una temperatura de entre 90°C y 180°C; las
trazas obtenidas se someten a molienda, obteniendo un polvo de algarroba de
granometria fina, con un tamafo maximo de 75 um.
2.-  Procedimiento de eliminacién de olores especificos y reduccion de
composicion de azucar de la vaina de algarroba y producto asi obtenido, segun
reivindicacion primera, caracterizado porque el producto obtenido consiste en
un polvo de algarroba, sin olor especifico, con las siguientes caracteristicas:
-Humedad: entre un 3% y hasta un 5%.
-Proteinas: max. 4% del producto final obtenido.
-Grasa: max. 0,9 % del producto final obtenido.
-Azucar: entre un 4% y hasta un 12% del producto final obtenido.
-Ceniza: max. 3,5%.
-Disolucion en H20: aproximadamente un 65%.

-Valor energético: entre 367kj y hasta 1565k;j.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201131242

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 20.11.2012

Declaraciéon

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.-

1,2

1,2

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: 201131242

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 ES 0179811 Al (RUIZ MONZON, AUGUSTO). 01.12.1947
D02 ES 0154335 Al (BURBERN, COMPANIA INDUSTRIAL Y COMERCIAL, S.A) 01.03.1943
D03 ES 0158172 Al (BURBEN, COMPANIA INDUSTRIAL Y COMERCIAL, S.A) 01.03.1943

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

En las reivindicaciones 1y 2, de la solicitud de patente, se reivindica un procedimiento de eliminacién de olores especificos
y reduccidn de composicion de azucar de la vaina de algarroba y producto asi obtenido.

El documento D01, que es el que refleja el estado de la técnica més cercano, divulga un procedimiento para eliminar el olor
caracteristico de la harina de algarroba, que se fundamenta en someter a la harina a la accién del vapor de agua, el cual
arrastra, volatilizandolos, los acidos butirico e isobutirico, que son los causantes del olor y sabor desagradables. Se indica
también, en el citado documento, como la temperatura no debe exceder de los 120°C.

El fundamento del procedimiento reivindicado en la solicitud de patente y divulgado en el documento DO1 es coincidente, por
lo que, teniendo en cuenta la informacion divulgada en el citado documento, las reivindicaciones 1 y 2 presentan novedad,
pero no actividad inventiva, segun lo establecido en los Articulos 6 y 8 de la Ley de Patentes 11/1986.
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