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@Resumen:

Procedimiento de elaboracion de un edulcorante
natural.

El procedimiento se basa en mezclar miel como
materia prima y maltodextrina, en donde la miel
participa en una proporcion del orden del 80% vy la
maltodextrina en un 20%. La mezcla se almacena en
atmosfera inerte y se somete a un proceso de secado
en vacio para obtener una masa pastosa que es
molida para obtener un producto en forma de grano,
correspondiente al producto final deseado. El
edulcorante natural obtenido se utiliza como producto
para endulzar bebidas y comidas de todo tipo.
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PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UN EDULCORANTE NATURAL

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento de elaboracion de un edulcorante
natural, utilizando como materia prima miel natural a la que se afiade maltodextrina como

componente dulce.

El objeto de la invencién es proporcionar al mercado y publico en general un producto que
como edulcorante natural puede ser utilizado en bebidas, comidas, asi como en todo tipo de
cafés, tes, yogures, bolleria, leche, entre otros.

En definitiva, se trata de un producto edulcorante natural que es una alternativa sana al

azucar, presentando un sabor similar al de la miel, y resultando altamente beneficioso para

la salud.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Aunqgue no se conoce ningun procedimiento para obtener un edulcorante natural a base de
miel con las caracteristicas del producto obtenido mediante la presente invencién, si es

conveniente resaltar las propiedades y caracteristicas de la miel.
En tal sentido, se ha comprobado que:
- La miel activa la eliminacion de hasta un 35% del alcohol, ya que activa el

metabolismo del higado, resultando también 6ptima para eliminar toxinas y proteger

el higado de medicamentos y de una alimentacién desequilibrada.
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La miel aumenta la energia natural, resultando muy beneficiosa para prevenir y

curar anemias, fatigas, estrés, en épocas de examenes y entrenamientos fuertes.

La miel tonifica el corazdén cansado y ayuda a eliminar la retencién de liquidos en los

afectados cardiacos.

La miel alivia el ardor y dolores de Ulcera, ya que se absorbe rapidamente al ser un

alimento predigerido por las abejas.

La miel contiene azlcares energéticos, vitaminas y minerales, enzimas activas,
aminoacidos, acidos organicos, sustancias antibidticas, polen, acetilcolina y agua,
pudiendo utilizarse para endulzar infusiones, bebidas e incluso comidas, resultando
ideal como remedio para aliviar los problemas de garganta en combinacién con el

limon.

Reduce la tos y suaviza la garganta en combinacién con otros productos.

La miel alivia las alergias, proporcionando, en dosis apropiadas y a diario, al

vacunarse de forma natural contra las alergias.

La miel es un laxante eficaz contra el estrefiimiento y resulta ademas anti-oxidante
debido a su alto contenido en acidos fendlicos y enzimas, como la catalasa, y la

glucosa oxidasa, que son capaces de proteger las células de los radicales libres.

Ayuda a prevenir el riesgo de hipoglucemia, por ejemplo en carreras largas,
favoreciendo también la oxidacién de las grasas y la liberacién del glucégeno,

eliminando las toxinas acumuladas por el esfuerzo.
La miel es un alimento prebidtico, ya que contiene oligosacaridos propios que
aumenta la poblacién de la flora bacteriana de forma natural, mejorando la salud

digestiva y del sistema inmune.

La miel constituye también un suplemento de calcio, ya que es capaz de aumentar
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la absorcion de calcio ayudando a aumentar la masa 6sea, habiéndose descubierto
que la miel aumenta aproximadamente un 33,6% la absorcién de calcio en ratas,

probablemente por el contenido en carbohidratos, glucosa, fructosa y rafinosa.

- La miel es un producto anti-cancerigeno, puesto que se ha descubierto que la miel
natural y sus derivados llegan a disminuir el crecimiento tumoral y evitan la
metéstasis cuando se inyecta en los tumores en ratones de laboratorio, lo que la

convierte en un dulce tratamiento anti-tumoral.
Teniendo en cuenta todos los beneficios que puede proporcionar la miel, el edulcorante

natural obtenido a partir de la miel, objeto de la presente invencion puede considerarse

como un producto sumamente beneficioso.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento de elaboracién de un edulcorante natural, segun la invencién, se basa en
mezclar miel como materia prima y maltodextrina como componente dulce, en unas
proporciones del 80% de miel y 20% de maltodextrina, de manera tal que la mezcla se
almacena en depdsitos de inercia, en atmésfera inerte, y después se lleva a cabo en una
cinta el secado de la mezcla, efectuandose dicho secado en vacio para finalmente llevar a
cabo la molienda del producto seco para obtener un producto granulado que es

empaquetado y almacenado hasta su distribucion final.

Tras la extraccion de la humedad y para poder convertir mas tarde el producto en granulos,
se requiere la congelacién de la miel aproximadamente a unos unos —90°C, de manera que
una vez extraida la humedad se obtiene una masa pastosa que se almacena para que
posteriormente sea molida y obtenga la forma de grano, la cual es sometida a una presion
comprendida entre 2 y 3 atmésferas en orden a que el producto no se compacte y pueda

ser facilmente manipulado.

El producto final obtenido, como edulcorante natural, encuentra especial aplicacion en

bebidas y comidas de todo tipo en los que se requiera que el producto a consumir tenga un
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sabor dulce, proporcionando este sabor la maltodextrina, pues es sabido que la
maltodextrina es un derivado del almidén, generalmente proveniente del maiz, del trigo o de
la patata, resultando el almiddén un molécula gigante constituida por largas cadenas de las
que la glucosa es la menor parte, lo que significa que una vez totalmente degradado el

almidon se queda la solucion de glucosa, llamada dextrosa en su forma granulada.

La maltodextrina estd compuesta por un 1% de dextrosa, 3% de maltosa y un 96% de
triosas y polisacaridos, de manera que la combinacién referida de carbohidratos provee
energia de larga duracion ya que el propio organismo va degradandola en moléculas de
glucosa que son absorbidas rapidamente.

De esta forma se libera energia de forma gradual y progresiva y se provee energia de larga
duracién, de absorcion rapida y progresiva, con una facil digestion para permitir una rapida
recuperacion de la energia.

Evidentemente, el proceso de liofilizacién a la que se somete la miel para poder molerla y

obtener forma granulada, no supone una pérdida de ninguna de las propiedades de la miel.

El producto final obtenido, como edulcorante natural, es un producto llamado a revolucionar
el mundo de los sustitutivos del azucar, ya que se obtiene mediante el proceso de
liofilizacion de la miel y su posterior granulacién, por lo que es una alternativa natural y sana
al azdcar, con el sabor de la miel y resultando altamente beneficioso para la salud, ya que
aporta vitaminas y supone ademdas un aliado ideal en la lucha contra el sobrepeso,
ayudando a prevenir enfermedades como la diabetes.

Ideado con los mismos formatos que el azicar, canal oreca y canal retail, el edulcorante
natural de la invencion es ideal para endulzar el café, el té o los pasteles en cafeterias,
bares y pastelerias, asi como para satisfacer las necesidades de los clientes de pequenas,
medianas y grandes superficies.

En definitiva, el consumidor incorporara a su dieta de forma permanente la miel de las
abejas, que entre otras propiedades resulta ser anti-séptica, fortificante, calmante, laxante,

diurética y bactericida, aportando un complemento vitaminico natural extraordinario.
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Como alimento prebiético, contiene oligasacaridos, aumenta la flora bacteriana, de forma

natural, mejorando la salud digestiva y el sistema inmunoldgico.

Por dltimo decir que el edulcorante natural, al estar basado en la miel como materia prima,
ademas de todas las propiedades anteriormente referidas, resulta muy efectivo contra las
heridas, las quemaduras y las alergias, reduciendo el colesterol, previniendo los problemas

cardio-basculares y combatiendo eficazmente el estrefimiento.
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REIVINDICACIONES

12.- Procedimiento de elaboracion de un edulcorante natural, caracterizado porque

comprende las siguientes fases operativas:

- Mezclar miel como materia prima y maltodextrina como componente dulce, en unas

proporciones del orden del 80% para la miel y del 20% para la maltodextrina;

- Almacenamiento de la mezcla en atmésfera inerte;

- Secado en vacio de la mezcla, tras el almacenamiento de ésta en atmésfera inerte,

para extraer la humedad contenida en la miel y obtener una masa pastosa;

- Molido de la masa pastosa obtenida en el tratamiento de la mezcla tras su secado,

para obtener un producto granulado correspondiente al edulcorante natural deseado;

- Envasado y almacenaje del producto.

22.- Procedimiento de elaboracién de un edulcorante natural, segun reivindicacién 12,
caracterizado porque tras el proceso de extraccion de la humedad el producto se somete a

presiéon con la miel congelada a unos — 90°C.

32.- Procedimiento de elaboracién de un edulcorante natural, segun reivindicacién 22,
caracterizado porque la presién que se aplica al producto una vez seco esta comprendida

entre 2 y 3 atmosferas.

42.- Procedimiento de elaboracién de un edulcorante natural, segun reivindicacién 12,
caracterizado porque la maltodextrina se compone por un 1% de dextrosa, 3% de maltosa y

96% de triosas y polisacaridos.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201430849

Fecha de Realizacion de la Opinién Escrita: 30.10.2014

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-4 Sl
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones 2y 3 Sl
Reivindicaciones 1y 4 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 Opinién.-

La presente opinidn 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: 201430849

1. Documentos considerados.-

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacion de esta opinion.

Documento NUmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

D01 NURHADI, B et al.: "Study the properties of honey powder produced from
spray drying and vacuum drying method", International Food Research
Journal 19 (3): 907-912 (2012). Todo el documento; en particular, pag. 907,
"Introduction”, parrafo 1° y ultimo; pag. 912, "Conclusion".

D02 Archer Daniels Midland Company, ADM Dry Sweeteners Sales Sheet.
(25.11.2011). [Recuperado el 27.10.2014]. Recuperado de Internet:
http://www.adm.com/en-US/products/food/
sweeteners/Documents/ADM%20Dry%20Sweeteners%20Sales%20Sheet.pdf

D03 WO 2005053431 A1 (XEBECPHARMA CO LTD et al.) 16.06.2005
D04 WO 0150887 A1 (HUNY HUNKS LTD et al.) 19.07.2001
D05 WO 2009090668 A1 (KEJRIWAL PRAKASH) 23.07.2009
D06 WO 2008072998 A1 (INGREDIENT LTD et al.) 19.06.2008
D07 FR 2686486 A1 (VIGNAUD MICHELINE) 30.07.1993
D08 IN 192346 A1 (COUNCIL SCIENT IND RES) 10.04.2004
D09 CN 101861957 A (UNIV GUILIN ELECTRONIC TECH) 20.10.2010

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 reivindica un procedimiento de elaboracion de un edulcorante natural a base de miel deshidratada.
El procedimiento incluye las etapas de:

-Mezcla de miel (80%) y maltodextrina (20%).
-Almacenamiento en atmosfera inerte.
-Secado en vacio.

-Molido.

-Envasado y almacenaje.

D01-D09 representan el estado de la técnica anterior. De ellos, se considera que D01 y D02 muestran el estado de la
técnica mas préximo a la invencion.

D01 realiza un estudio sobre qué forma de deshidratar la miel para convertirla en polvo es mas eficiente, el secado mediante
pulverizacion (spray drying) o el secado en vacio. En el ejemplo que muestra la deshidratacion de la miel bajo vacio, se
mezcla previamente ésta con maltodextrina para mejorar el secado y evitar que la miel se aglutine una vez secada.

D02 describe un producto en polvo a base de miel y maltodextrina, pero no indica el procedimiento de obtencién.

D01 y la solicitud plantean el mismo problema técnico, la obtenciéon de una miel deshidratada para que sea mas facil su
manejo. Ambos documentos llegan a solucionarlo de la misma forma, mezclando la miel en estado liquido con maltodextrina
y sometiendo la mezcla a secado en vacio. Por lo que se considera que D01 anticipa la actividad inventiva de la solicitud
(reivindicaciones 1y 4).

Por otro lado las reivindicaciones 2 y 3 aportan unas caracteristicas técnicas propias con suficiente calado para que se
estime que si que muestran una actividad inventiva frente a DO1.

Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-4 de la solicitud cumplen los requisitos de novedad en el sentido del
articulo 6.1 de la Ley 11/1986. Las reivindicaciones 1 y 4 no cumplen el de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1
de la Ley 11/1986, pero si las reivindicaciones 2 y 3.
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