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@Resumen:

Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica
de zanahoria, caracterizado porque comprende: a)
obtencion de zumo de zanahoria libre de sélido sin
tratamiento térmico, y b) fermentacion alcohdlica en

presencia de Saccharomyces cerevisiae var.

bayanus. Opcionalmente, el procedimiento también
comprende una etapa adicional ¢) de carbonatacion
para obtener una bebida alcohdlica carbonatada de
zanahoria. Asi como el producto obtenido por el
procedimiento de la invencion.
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DESCRIPCION

Procedimiento de obtenciéon de una bebida alcohdlica de zanahoria

SECTOR TECNICO

La presente invencion se situa dentro del sector de la alimentacion, en particular de bebidas

alcohdlicas obtenidas por fermentacion.

ESTADO DE LA TECNICA

Existen bebidas procedentes de la fermentacién de frutos o de cereales, mayoritariamente

de vino o cerveza respectivamente.

Sin embargo, también se conocen documentos que hacen referencia a la obtencion de
bebidas de fermentacion alcohdlica de frutas diferentes al vino, entre ellas, la zanahoria. Por
ejemplo, el documento de patente JP62282576 de Suntory Ltd describe el procedimiento de
obtencion de sake vegetal a partir de zanahoria que comprende una primera fermentacion
lactica y, posteriormente, una fermentacion alcohdlica utilizando Saccharomyces cerevisiae

como levadura.

Por otro lado, el documento de patente JP56169563 de Kagome KK describe un
procedimiento de obtencidén de salsa Worcester a partir de zanahoria entre otros vegetales.
El procedimiento comprende una etapa de calentamiento previa a la fermentaciéon

alcohdlica, en la que se utiliza Saccharomyces cereviciae como levadura.

La solicitud de patente JP4320669 de Asahi Breweries Ltd describe la obtencién de una
bebida por fermentacién de zanahoria utilizando lacrobasillus, donde la bebida comprende

menos de un 1 % de alcohol.

Hasta el momento las levaduras de Sacharomyces cerevisiae utilizadas para la fermentacion
de zanahoria pertenecen a la variedad cerevisiae. Sin embargo, no se conoce un
procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria que comprenda la

fermentacion alcohdlica en presencia de levadura Sacharomyces cerevisiae var. bayannus.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencion proporciona una bebida alcohdlica procedente de la fermentacion de
la zanahoria. Las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del producto obtenido son
completamente diferentes a otros productos fermentados conocidos en el estado de la

técnica.

Esta bebida alcohdlica esta disefiada principalmente para consumo heddnico, como es
conocido por todos son muchas las bebidas y productos que no satisfacen una necesidad
basica al estilo de Maslow, como saciar la sed o alimentarse, sino que mas bien buscan
colmar una necesidad personal dentro del ambito del placer para los sentidos. Nuestro
producto pretende satisfacer esa necesidad de despertar diferentes sensaciones a nuestros

sentidos.

La materia prima principal de la bebida alcohdlica objeto de esta invencion es la Zanahoria
(Daucus carota L.), preferiblemente variedades del tipo Nantesa. Este cultivo tiene una
importante presencia en la comunidad auténoma de Castilla y Ledn, ocupando una
superficie de 2500 ha. que producen cerca del 150.000 toneladas, abarcando el 26% de la

produccién espanola.

Adicionalmente, esta hortaliza tiene importantes propiedades nutritivas y dietéticas. Entre
estos elementos dietéticos, cabe senalar en primer lugar un elevado contenido en
carotenoides, en particular B-caroteno. Esta provitamina A ademas de contribuir al tipico
color naranja, protege de problemas de la vision y mantiene en buen estado los tejidos del

organismo, especialmente la piel y los bronquios.

Por otra parte, la zanahoria presenta azucares sencillos, generalmente entre 8-12% en
peso, como glucosa, oligosacaridos como sacarosa y polisacaridos heterogéneos, que son

los que al transformarse durante la fermentacién aportan el alcohol a la bebida.

En un primer aspecto, la presente invencion se refiere a un procedimiento de obtencién de

una bebida alcohdlica de zanahoria, caracterizado porque comprende:
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a) obtencién de zumo de zanahoria libre de solido sin tratamiento térmico, y

b) fermentacion alcohdlica en presencia de Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.

En el procedimiento de la presente invencion puede utilizarse cualquier variedad de
zanahoria, siendo preferible la utilizacion de zanahoria del tipo Nantesa, Predor, Nanda,
Concerto, Nandrin o mezclas. Mas preferiblemente, el procedimiento de la invencion utiliza

zanahoria del tipo Nantesa como, por ejemplo, de la variedad Maestro.

Por otro lado, en el procedimiento de la presente invencién puede utilizarse cualquier cepa
de levadura Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, asi como también puede utilizarse una
mezcla de diferentes cepas de levadura Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Entre
otras, pueden utilizarse las cepas comerciales Lavin®-EC1118 de Lallemand, Viniferm PDM
de Agrovin o Actiflore® de Laffort.

El uso de la levadura Saccharomyces cerevisiae var. bayanus proporciona a la bebida
alcohdlica de zanahoria obtenida por el procedimiento de la presente invencion las
caracteristicas organolépticas deseadas. En particular, las caracteristicas organolépticas

mencionadas en el apartado de ejemplos.

El uso de una levadura especifica condiciona tanto la composicion final del producto
fermentado obtenido, como sus propiedades organolépticas; por lo que la eleccién de la
levadura Saccharomyces bayanus, cuya nueva taxonomia corresponde a Saccharomyces
cerevisiae var. bayanus para obtener el producto de la invencion no es evidente para el
experto en la materia. Esta levadura se ha utilizado previamente para la obtencion de vino
(P.A. Henschke et al., Australian Journal of Grape and Wine Research, vol. 6, N° 3, 2000,
pags. 190-196). Sin embargo, para el experto en la materia no es evidente que el uso de
esta levadura diera lugar a un fermentado con caracteristicas adecuadas para ser
comercializado como bebida alcohdlica a partir de una materia prima, las zanahorias, cuya

composicion es diferente al vino.

Asi como tampoco resultan evidentes para el experto en la materia las condiciones
preferidas en las que el procedimiento de obtencién de la bebida de zanahoria de la

presente invencion tiene lugar de forma ventajosa.
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En una realizacion preferida, la etapa a) de obtencion de zumo de zanahoria del
procedimiento de la presente invencion comprende:

a-1) eliminar la yema apical y el apice final de la zanahoria,

a-2) triturar la zanahoria,

a-3) separar el zumo de zanahoria de la pulpa, y

a-4) adicionar antioxidante al zumo de zanahoria obtenido en la etapa anterior, donde
todo el procedimiento de obtencion de zumo de zanahoria tiene lugar sin tratamiento
térmico. Preferiblemente, la obtencion del zumo de zanahoria tiene lugar a una temperatura

inferior a 75 °C, mas preferiblemente inferior a 50 °C.

Las pruebas realizadas por los inventores de la presente solicitud de patente muestran
mejores resultados, en particular un mayor contenido de vitamina y antioxidantes, cuando la
fermentacion tiene lugar a partir de zumo de zanahoria libre de partes sdlidas y sin pre-
tratamiento térmico ya sea antes o después de la etapa a-2) de triturado. Adicionalmente, no
realizar esta etapa de pre-tratamiento térmico evita aromas desagradables a “cocido” que si

se obtuvieron en las pruebas realizadas calentando a una temperatura de 75 °C.

Los inventores observaron que al calentar a una temperatura de 75 °C o superior se
destruian completamente los betacarotenos procedentes en la zanahoria de partida y
aparecian aromas de reduccion en la bebida. Por lo tanto, dicho tratamiento térmico

disminuiria el valor comercial de la bebida alcohdlica de zanahoria obtenida.

La eliminacion de la yema apical, donde se insertan las hojas, y del apice final de las
zanahorias, que suele presentar tejido necrosado, evita que estas partes aporten un sabor

herbaceo desagradable a la bebida alcohdlica de zanahoria obtenida.

Adicionalmente, el procedimiento de obtencion de la bebida alcohdlica de zanahoria de la
presente invencion puede comprender una etapa previa de lavado y deshoje de las

zanahorias recepcionadas en la planta de fabricacion.

En una realizacion aun mas preferida, las etapas a-2) y a-3) tienen lugar de forma

simultanea en una trituradora-centrifugadora donde tiene lugar la trituracion de la zanahoria

5



10

15

20

25

30

ES 2 539731 Al

y la separacion del zumo de zanahoria de la pulpa mediante centrifugacion. Preferiblemente,
la pulpa obtenida tras la centrifugacion se puede prensar, por ejemplo utilizando una prensa
neumatica, a una presion inferior a 2 atm, para obtener una fraccién adicional de zumo de

zanahoria que se mezcla con la fraccion obtenida en el centrifugado.

En otra realizacion preferida, en la etapa a-4) se adiciona un antioxidante seleccionado del
grupo que consiste en acido ascérbico y una sal alcalina de metabisulfito, tal como sal
soédica o potasica, siendo preferible la adicion de metabisulfito potasico para evitar los

problemas para la salud asociados con un consumo excesivo de sodio.

Preferiblemente, el procedimiento de obtencién de una bebida alcohdlica de zanahoria de la
presente invencién, puede comprender anadir metabisulfito potasico en cantidad suficiente
para conseguir una concentracion de 50 mg sulfuroso total/ litro antes de la etapa b) de
fermentacion. De esta forma se protege el zumo de zanahoria de oxidaciones y

fermentaciones espontaneas.

Mas preferiblemente, al finalizar la fermentacién alcohdlica comprendida en la etapa b) del
procedimiento de la invencién, se puede afadir una cantidad adicional de metabisulfito
potasico para conseguir una concentracion entre 25-30 mg/l de sulfuroso libre. De esta

forma se evita que continue la fermentacion.

En otra realizacion preferida, la presente invencion se refiere al procedimiento de obtencion
de la bebida alcohdlica de zanahoria tal como se describe en esta solicitud de patente, que
comprende ajustar el pH del zumo de zanahoria entre 4,0-4,5 antes de a etapa b) de
fermentacion. Estos valores de pH generalmente corresponden a entre 2,0 — 2,5 g/L de

acidez total titulable.

Esta etapa de acidificacion del zumo dificulta la contaminaciéon microbinana, favorece la
fermentacion de la levadura seleccionada y mejora las caracteristicas organolépticas de la
bebida obtenida.
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En una realizacién aun mas preferida, para ajustar el pH del zumo entre 4,0 y 4,5 se
adiciona la cantidad suficiente de uno o mas acidos seleccionados del grupo que consiste en

acido lactico, acido citrico y acido tartarico.

La zanahoria es muy basica, generalmente pH 5,8-6,3, y al no tener ninguin acido resulta un
fermentado muy pesado y con sensacion de quemazoén en la boca. Los inventores de la
presente invenciéon han probado diferentes acidos, solos o en combinacién, encontrando la

que mejor opcidn es utilizar una mezcla de acido lactico, acido tartarico y acido citrico.

Asi, preferiblemente el pH del zumo de zanahoria se ajusta mediante adicion de una mezcla
de acido citrico, acido lactico y acido tartarico. En una realizacion especialmente preferida,
utilizando entre 0,2-0,5 g/L de acido citrico, entre 1-2 g/L de acido lactico y entre 1-2 g/L de

acido tartarico.

En otra realizacion preferida, la presente invenciéon proporciona el procedimiento para
obtener la bebida alcohdlica de zanahoria tal como se describe en esta solicitud de patente,
que comprende corregir el contenido de azucar del zumo antes de la etapa b) de

fermentacion entre 12y 16° Brix.

En una realizacion aun mas preferida, el contenido de azucar del zumo de zanahoria se
corrige mediante la adicion de uno 0 mas compuestos seleccionados del grupo que consiste
en azucar de remolacha, azucar de cafa y azucar invertido. Preferiblemente, el contenido de

azucar se corrige adicionando sacarosa procedente de remolacha azucarera.

En ofra realizacion preferida, el procedimiento para obtener la bebida alcohdlica de
zanahoria de la presente invenciéon comprende una etapa de desfangado entre 0 y 2°C,
preferiblemente durante 24-48 horas, que comprende la adicién de enzimas pectoliticas,
preferiblemente Vegazym de ERBSLOH. Esta etapa permite eliminar pectinas y otras
particulas solidas que interfieren en la fermentaciéon y dificultan la clarificacion posterior.
Adicionalmente, la adicion de enzimas pectoliticas permite liberar compuestos valiosos

como los betacarotenos.
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En otra realizacion preferida, la presente invencion se refiere al procedimiento de obtencion
de la bebida alcohdlica de zanahoria tal como se describe en esta solicitud de patente,
donde la etapa b) de fermentacién comprende:
b-1) fermentar el zumo de zanahoria obtenido en la etapa a) en presencia de
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, a una temperatura entre 15 y 25°C, hasta
obtener un contenido de azucar inferior a 1 % de la concentracion inicial, generalmente

entre 1-2 g/l dependiendo de la zanahoria.

El contenido de azucar se puede controlar midiendo la densidad del liquido de fermentacion

y, una vez su valor sea inferior a 1006 g/L, analizando el contenido de azucar.

En una realizacién aun mas preferida, la etapa b) de fermentacion ademas comprende:
b-2) trasegar el liquido obtenido en la etapa b-1) a un depésito de frio,
b-3) mantener a una temperatura entre 2 y 5°C durante de 24 a 36 horas,
b-4) afiadir agente de clarificacion y mantener entre 5 y 10°C durante de 24 a 48 horas,
b-5) trasegar a un depésito limpio y mantener al menos 30 dias en reposo,
b-6) separar los sedimentos del filtrado, y

b-7) anadir al filtrado azucar invertido.

Una vez ha finalizado esta primera etapa b-1) de fermentacion, el liquido obtenido se
trasiega a un depdsito de frio, donde se mantiene a una temperatura entre 2 y 5°C durante

de 24 a 36 horas, preferiblemente a 4 °C durante 24 horas.

Posteriormente, se afiade un agente de clarificacion tal como por ejemplo, bentonita sédica.
Preferiblemente, bentonita sdédica a una concentracion entre 0,5-1 g/l. Este compuesto
permite una clarificacion mas efectiva y mas rapida. Adicionalmente, la bentonita sddica es
mas barata y tiene menos posibles efectos de toxicidad y alergias respecto a otros agentes
de clarificaciéon como gelatinas o caseina. Sin embargo, alargando el tiempo se podrian

utilizar otros agentes de clarificacién con resultados aceptables de turbidez.

A continuacion el liquido fermentado se mantiene a una temperatura entre 5 y 10°C, durante
de 24 a 48 horas.
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La siguiente etapa de esta realizacion aun mas preferida corresponde al trasiego del liquido
fermentado obtenido tras la etapa b-4) a un depésito limpio, donde se mantiene al menos 30
dias. Durante este tiempo el fermentado se estabiliza dando lugar a la decantacién de los
sedimentos mas finos. Posteriormente, en la etapa b-6) se separan los sedimentos del
filtrado, es decir, del zumo de zanahoria fermentado. Preferiblemente, esta etapa de
separacion tiene lugar mediante filtracién a través de un filtro con tamano de poro inferior a

Tum.

Al liquido fermentado estabilizado y filirado se le adiciona azucar invertido con el objetivo de
ajustar el valor de azucar final de la bebida alcohdlica de zanahoria entre 30-50 g/l. Este
azucar invertido se puede preparar previamente utilizando una disolucion acuosa de
sacarosa 70% p/p o zumo de zanahoria limpio obtenido mediante el procedimiento tal como
se describe en esta solicitud de patente, tras eliminar proteinas y pectinas con el tratamiento
enzimatico. A este producto de partida se le puede anadir 5 g/l de acido lactico y se lleva
hasta ebullicion, posteriormente se deja enfriar y cuando alcance los 60°C se le adiciona 5g/I
de bicarbonato sédico y se agita hasta que se evapore totalmente el carbénico resultante de

la reaccion.

En otra realizacidén preferida, el procedimiento de obtencidon de la bebida alcohdlica de
zanahoria tal como se describe en esta solicitud de patente comprende una etapa adicional

¢) de carbonatacion para obtener una bebida alcohdlica carbonatada de zanahoria.

En una realizacion preferida aun mas preferida, la etapa adicional c) de carbonatacion
comprende impregnar el liquido fermentado obtenido tras la etapa b) con anhidrido
carbonico hasta alcanzar una presién entre 2 y 4 kg/cm? en el liquido fermentado de

zanahoria, obteniendo asi una bebida alcohdlica carbonatada de zanahoria.

La adicion de anhidrido carbonico aporta una mayor frescura a la bebida alcohdlica de

zanahoria obtenida por el procedimiento de la presente invencion.

Por otro lado, también se puede realizar una carbonatacion natural realizando una segunda
fermentacion a partir de la bebida alcohdlica de zanahoria obtenida tras la etapa b) del

procedimiento de la presente invencion. Esta segunda fermentacion puede tener lugar de
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forma similar al proceso realizado con los vinos espumosos naturales no gasificados, por

ejemplo, elaboracion por método champagne, charmant y similares.

En otra realizacion preferida, el procedimiento de obtencion de la bebida alcohdlica de
zanahoria puede comprender una etapa d) de crianza en madera de roble para aportar a la
bebida una mayor complejidad de aromas y sabores. Con esta etapa se enriquece la bebida
en compuestos aromaticos, afectando asi al equilibrio gustativo de la bebida alcohdlica de

zanahoria obtenida.

En un segundo aspecto, la presente invencién se refiere a la bebida alcohdlica de zanahoria

obtenida por el procedimiento tal como se describe en esta solicitud de patente.

En una realizacién preferida, la bebida alcohdlica de zanahoria de la presente invencién

presenta las siguientes caracteristicas:

Alcohol entre 5 y 9°, preferiblemente 8,5°
Acidez total 3,5 —4,5 g/L acido tartarico
pH entre 3,5y 4,0, preferiblemente pH 4,0

En una realizacion aun mas preferida, la bebida alcohdlica de zanahoria tal como se
describe en esta solicitud de patente presenta las siguientes caracteristicas adicionales:
Azulcar residual  30-50 g/L
Acidez volatil inferior 0,2 g/l acido acético
Sulfuroso libre 20 — 30 mg/L
Sulfuroso total 80 — 110 mg/L

Betacarotenos 1-3 mg/100 mL

En otra realizacion preferida, la bebida alcohdlica de zanahoria de la presente invencion es
una bebida carbonatada. Preferiblemente, con sobrepresion a 20°C de anhidrido carbdnico

entre 2,5y 3,5 bares, mas preferiblemente 3,5 bares.

La bebida alcohodlica de zanahoria de la presente invencion, en comparacion con otras
bebidas de este tipo, es una bebida con una moderada concentracion de alcohol, poco acida

y con un pH elevado, que se mantiene equilibrada en boca. Adicionalmente, la bebida
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alcohdlica de zanahoria de la presente invencion es resistente a microorganismos, como

muestra un valor de acidez volatil inferior a 0,2 g/l acido acético.

EJEMPLO:

Ejemplo 1: Bebida alcohdlica de zanahoria

En una primera etapa del procedimiento se procedié a lavar y deshojar zanahorias de la
variedad Maestro, cosechada en 1° época (Julio, Agosto y Septiembre), con un minimo de
10% en sodlidos solubles totales y 1mg/100 ml de betacarotenos; procedentes de la
provincia de Valladolid y principalmente del municipio de Valdestillas. Posteriormente se

eliminé la yema apical y el apice final.

Las zanahorias limpias se introdujeron directamente en una trituradora-centrifugadora donde
se separé la fraccién liquida (zumo) de las partes sélidas (pulpa o fibra). EI zumo obtenido
se trasego a los depdsitos de fermentacidn, mientras que las partes sélidas se prensaron
utilizando una prensa neumatica, a una presion de 2 atmdsferas, obteniendo una parte extra

de zumo que se mezcld con el zumo obtenido tras el centrifugado.

Al zumo obtenido se le adicioné metabisulfito potasico en cantidad suficiente para conseguir
una concentracién de 30 mg de sulfuroso total por litro. Adicionalmente, se anadié sacarosa
procedente de remolacha azucarera hasta alcanzar los 14° Brix y una mezcla de &cido

lactico, acido citrico y acido tartarico.

La fermentacion alcohdlica se realizé mediante levadura Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus seca activa (Lavin®-EC-1118) de Lamemand. La fermentacion se realiz6 entre 15y

25 °C hasta que el contenido de azucar en el fermentado resultante fue menor de 1 %.
Una vez finalizada la fermentacion, el liquido resultante se traseg6 a depésitos de frio donde

se mantuvo a 4 °C durante 24 horas. Pasado este tiempo se adicionaron adicioné bentonita

sodica y se mantuvo a una temperatura de 4 °C.
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Posteriormente, se procedio al trasiego a un depdsito limpio y se mantuvo el fermentado
estabilizando durante 30 dias. Pasado este tiempo se filtr6 a través de un filtro de poro

inferior a 1 ym.

Al liquido fermentado estabilizado y filtrado se adicioné azucar invertido hasta una cantidad

de azucar de 42 mg/mL.

Este azucar invertido se prepard previamente utilizando una disolucién acuosa de sacarosa
70% p/p a la que se anadio 5 g/l de acido lactico y se llevo a ebullicion. Posteriormente se
dejo enfriar a 60 °C, se adiciond 5 g/l de bicarbonato sddico y se agité hasta que se evapord

totalmente el carbdnico resultante de la reaccion.

La bebida alcohdlica de zanahoria obtenida en el ejemplo 1 se caracteriza por: [completar]

Alcohol 8,48 % vol

Acidez total 4,23 mg/L a. tartarico
pH 3,84

Azucares reductores 42 mg/mL

Acidez volatil 0,17 g/L

Sulfuroso libre 26 mg/mL

Sulfuroso total 101mg/L
Betacarotenos 2,59 mg/100 ml

Ejemplo 2: Bebida alcohdlica carbonatada de zanahoria

Se procedi6 tal como se describe en el ejemplo 1 para obtener una bebida alcohdlica de
zanahoria. Posteriormente se procedié a carbonatar dicha bebida impregnando anhidrido
carbénico hasta alcanzar una sobrepresion a 20°C de 2,5 bares. Para ello se anadio

anhidrido carbénico hasta 4 g/l.

El analisis organoléptico de la bebida alcohdlica de zanahoria de la presente invencidn

muestra:
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* Fase visual: dorado anaranjado con irisaciones verdes, limpio y brillante. Espuma con
burbuja pequefa de persistencia media, que una vez en superficie forma una corona en

torno al borde de la copa.

» Fase nasal: recuerda su origen vegetal (zanahoria), acompanado de toques terrosos y
herbales.

» Fase gustativa: Entrada dulce pero con un toque fresco y vivo, gracias a su fina burbuja
que deja una sensacion muy agradable en boca. Equilibrado y ligero. Retronasal media

recordandonos los aromas a tierra hUmeda.

El resultado es una bebida unica y genuina con caracteristicas diferentes a otras bebidas

fermentadas.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria, caracterizado porque
comprende:
a) obtencién de zumo de zanahoria libre de sdlido sin tratamiento térmico, y

b) fermentacion alcohdlica en presencia de Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.

2. Procedimiento de obtencidén de una bebida alcohdlica segun la reivindicacion 1, donde la
etapa a) de obtencién de zumo de zanahoria comprende:

a-1) eliminar la yema apical y el apice final de la zanahoria,

a-2) triturar la zanahoria,

a-3) separar el zumo de zanahoria de la pulpa, y

a-4) adicionar antioxidante al zumo de zanahoria obtenido en la etapa anterior, donde
todo el procedimiento de obtencion de zumo de zanahoria tiene lugar sin tratamiento

térmico.

3. Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria segun una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 2 que comprende ajustar el pH del zumo de zanahoria entre 4,0-

4,5 antes de la etapa de fermentacion.

4. Procedimiento de obtencién de una bebida alcohdlica de zanahoria segun la
reivindicacion 3, donde el pH se ajusta mediante adicion de una mezcla de acido tartarico,

acido lactico y acido citrico.

5. Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria segun una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 4, que comprende corregir el contenido de azucar antes de la

fermentacion entre 12 y 16° Brix.

6. Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria segun una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 5, donde la etapa b) de fermentacién comprende:
b-1) fermentar el zumo de zanahoria obtenido en la etapa a) en presencia de
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, a una temperatura entre 15 y 25 °C, hasta

obtener un contenido de azucar inferior a 1 %.

14
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7. Procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica de zanahoria segun una cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 6, que comprende una etapa adicional c¢) de carbonatacién para

obtener una bebida alcoholica carbonatada de zanahoria.

8. Procedimiento de obtencién de una bebida alcohdlica de zanahoria segun la
reivindicacion 7, que comprende impregnar el liquido fermentado obtenido tras la etapa b)
con anhidrido carbdnico hasta alcanzar una presién entre 2 y 4 kg/cm? en la liquido

fermentado de zanahoria.

9. Bebida alcohdlica de zanahoria obtenida por el procedimiento tal como se describe en

una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8.

10. Bebida alcohdlica de zanahoria segun la reivindicacion 9, con las siguientes

caracteristicas

Alcohol entre 5y 9°
Acidez total 3,5—-4,5 g/L acido tartarico
pH entre 3,5y 4,0

11. Bebida alcohdlica de zanahoria segun la reivindicacion 10, con las siguientes

caracteristicas adicionales:

Azucares reductores 30-50 g/L

Acidez volatil inferior 0,2 g/l acido acético
Sulfuroso libre 20 — 30 mg/L

Sulfuroso total 80 — 110 mg/L
Betacarotenos 1-3 mg/100 mL

12. Bebida alcohdlica de zanahoria segun una cualquiera de las reivindicaciones 9 a 11, con

sobrepresion a 20°C de anhidrido carbonico de entre 2,5y 3,5 bares.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201330762

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 Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 Carrot wine from costco juice. 2011
D02 WO 0016792 Al 30.03.2000
D03 CN 101085956 A 12.12.2007
D04 Jugos de fruta y sidras no alcohdlicas sin pasteurizar: un riesgo 2010
potencial para la salud.
D05 CN 1388237 A 01.01.2003

2. Declaracion motivada segln 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, segun la primera reivindicacion, a un procedimiento de obtencion de una bebida alcohdlica a
partir de la zanahoria que comprende las etapas de

a) Obtencion del zumo de zanahoria sin sélidos y sin tratamiento térmico
b) Fermentacion alcohdlica en presencia de la levadura Sacharomyces cerevisiae var. bayanus.

Las reivindicaciones dependientes 2 a 8 dan detalles del procedimiento, como la manera de obtener el zumo, el
contenido de azucar del mismo, etc. También es objeto de la invencion la bebida obtenida por el procedimiento de la
reivindicacion 1.

Novedad y actividad inventiva (art 6.2y 8.2 de laL.P.)

Ningun documento del estado de la técnica divulga un procedimiento de obtencién de un vino de zanahoria como el
gue se menciona en la reivindicacion 1. En consecuencia, la reivindicacion 1 y todas las reivindicaciones
dependientes de ella cumplen el requisito de novedad. Tampoco se describe en el estado de la técnica una bebida
como la de las reivindicaciones 9 a 12, por lo que estas reivindicaciones son nuevas.

Se considera el documento D1 como el mas cercano del estado de la técnica ya en este foro se describe un método
para elaborar un vino de zanahorias utilizando la levadura Sacharomyces cerevisiae var. bayanus (concretamente la
misma levadura comercial LALVIN EC-1118 utilizada en la solicitud). Segun este documento, el zumo de zanahoria
para fermentar se puede obtener de forma natural o utilizar un zumo comercial y es conveniente afiadir acido (o zumo
de naranja o limén) y azucar antes de la fermentacion.

La diferencia entre este documento y la solicitud es que en la solicitud se recalca que el zumo que se utiliza se
obtiene sin tratamiento térmico. Segun la descripcion de la solicitud (pagina 5), se puede utilizar una temperatura por
debajo de 75°C ya que un tratamiento térmico por encima de esa temperatura produce una alteracién en el sabor del
zumo (a cocido) asi como una destruccion de los betacarotenos.

El problema que resuelve la invencion es, por tanto, evitar la aparicion de sabores a cocido y la destruccion de
betacarotenos en un zumo de zanahoria que se va a utilizar en la elaboracion de vino de zanahoria. Y la solucion que
la solicitud propone es que al zumo no sufra un tratamiento térmico por encima de 75°C.

El documento D2 se refiere a la obtencion de extractos de zanahoria con alto contenido en carotenos. En la pagina 9
se aconseja que después de filtrar el zumo se afiadan &cidos carboxilicos (como &cido ascérbico, acido citrico,
tartarico, etc.) hasta alcanzar un pH de entre 3y 6 y azlcares (entre un 1 al 50% en peso del zumo) con objeto de
estabilizar el zumo y los carotenos. El zumo se obtiene sin tratamiento térmico.

Un experto en la materia que fuera a elaborar un vino como el del documento D1 y quisiera partir de un zumo con alto
contenido en carotenoides emplearia el método descrito en D2 para obtener el zumo, es decir, afiadiria 4cidos
organicos y azlcares para estabilizar el zumo, sin necesidad de someter al zumo a tratamiento térmico.

Por tanto, la combinacion de documento D1 y D2 afectan a la actividad inventiva de las reivindicaciones 1-3, 5.

Las reivindicaciones dependientes 6 a 8 se considera que no afiaden caracteristicas que, en combinacion con las
reivindicaciones de las que dependen, les otorguen actividad inventiva. Se trata de condiciones (15 a 25°C) y
compuestos (anhidrido carbénico) ya utilizados en el estado de la técnica en la elaboracion de vino de zanahorias
(ver documentos D3)
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Sin embargo, la reivindicacion 4 se refiere a una mezcla de acidos (tartarico, lactico y citrico) no divulgada ni sugerida
en ningun documento y que, segln la solicitud (pagina 7 de la descripcion) es la mejor opcidn para ajustar el pH del
zumo. Esta combinacién no es obvia para un experto en la materia y, por lo tanto, esta reivindicacion cumple el
requisito de actividad inventiva.

Las reivindicaciones 9 a 12 se centran en la bebida obtenida por el procedimiento de las reivindicaciones anteriores
mencionando una serie de propiedades que ésta tiene. En principio, las caracteristicas que presenta la bebida
obtenida por el procedimiento de la reivindicacién 1 deberian ser las mismas que la bebida conseguida utilizando un
procedimiento que combina los procedimientos de los documentos D1 y D2. Por consiguiente, se considera la bebida
de la reivindicacion 8 est4 anticipada por la combinacién de dichos documentos. Las propiedades de las
reivindicaciones 10 a 12 son las propiedades de una de las posibles bebidas que un experto en la materia podria
obtener siguiendo el procedimiento de la invencion. La obtencion de una u otra bebida con mas azucar, mas alcohol,
etc, se basa en la selecciéon de unas proporciones de ingredientes que se basan mas en criterios de gusto que en
criterios técnicos.)

Se recomienda una nueva redaccion de las reivindicaciones de la solicitud donde en la primera reivindicacion se
especifiquen las caracteristicas de la reivindicacion 4, que son nuevas e inventivas.

Ademas, el | procedimiento de la primera reivindicacién debe contener de forma clara todas las etapas esenciales para
llevar a cabo el procedimiento y que permitan diferenciar dicho procedimiento de los conocidos en el estado de la
técnica. En este sentido, la caracteristica “sin tratamiento térmico” de la etapa a) del procedimiento no es ni clara ni
suficiente.

No es clara porque en la descripcidon se menciona que el tratamiento debe ser con una temperatura inferior a 75°C y
mas preferentemente a 50°C, que no es exactamente lo mismo que sin tratamiento térmico. De hecho, el documento
D4, aconseja tratar los jugos de frutas y, en concreto los menos acidos como el de zanahoria, a una temperatura de al
menos 70°C durante 1 minuto y agregar acido ascorbico. Segun la descripcion de la solicitud, este tratamiento se
podria considerar no térmico y, por lo tanto, la combinacién de los documentos D1 y D4 afectaria a las reivindicaciones
ly?2.

Por otro lado, la caracteristica del procedimiento "sin tratamiento térmico” no es una caracteristica suficiente para
diferenciar el procedimiento de la solicitud de los procedimientos conocidos en el estado de la técnica. La obtenciéon
de zumos en general y concretamente el de de zanahoria sin someterlos a temperaturas altas (pasteurizacién no
térmica) es un objetivo que se persigue en el estado de la técnica desde hace tiempo. De hecho, el documento D5, es
una revisién sobre metodologias emergentes para conservar zumos sin procesar térmicamente utilizando presion
hidrostatica, ultrasonidos, etc. En las tablas 5, 6 y 8, se mencionan técnicas de tratamiento no térmico de obtencién de
zumo de zanahorias. Un experto en la materia podria utilizar cualquiera de estos zumos para elaborar el vino de
zanahoria del documento D1. Por lo tanto, la combinacién de documentos D1 y D5 afectaria a la actividad inventiva de
la reivindicacion 1.

Por lo tanto, para que la primera reivindicacion quede clara y tenga todas las caracteristicas necesarias para que el
procedimiento se diferencia de lo conocido en estado de la técnica, debe incluirse el rango de temperaturas a que se
refiere el término "sin tratamiento térmico” asi como el modo en que se ha solucionad el problema de conservar el
zumo sin llevar a cabo la pasteurizacion térmica, es decir afiadiendo los antioxidantes de la reivindicacion 2 y la mezcla
de acidos de la reivindicacion 4.
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