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57  Resumen:
Método de producción industrial de dulces basados
en una masa de turrón.
La solución técnica reivindicada se refiere a la
industria alimentaria y se refiere a un método de
producción aireada de productos de confitería,
concretamente dulces batidos basados en una masa
de turrón. Se propone el método que incluye preparar
un jarabe de melaza; reducirlo a ebullición; batir
simultáneamente el jarabe de melaza junto con un
huevo diluido con agua; mezclar la masa batida con
mezcla de grasa-lecitina, azúcar en polvo, productos
lácteos deshidratados, aroma para obtener una masa
de turrón; formar posteriormente una capa a partir de
la masa de turrón; enfriar; cortar la capa en cuerpos
separados; envolver los cuerpos en una etiqueta;
envasar en un recipiente de envasado y envío para el
consumidor, en el que según la invención, antes de la
formación de la capa se inyectan trozos de glaseado
de chocolate que se enfriaron hasta una temperatura
de 0-20°C negativos por adelantado usando un
distribuidor-dispensador.
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 Declaración    
     
 Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-3 SI 
  Reivindicaciones  NO 
     
 Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones 1-3 SI 
  Reivindicaciones  NO 

 

 

 
 

  
Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicación industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de 
examen formal y técnico de la solicitud (Artículo 31.2 Ley 11/1986). 
 
Base de la Opinión.- 
 
La presente opinión se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica. 
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Nº de solicitud: 201590059 
  
  

1. Documentos considerados.- 
 
A continuación se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideración para la 
realización de esta opinión. 
 

Documento Número Publicación o Identificación Fecha Publicación 
D01 RU 2337565  C2 (IVANOV VALERIJ)  
D02 WO 2008002201 A1 (COMPANY LTD.OBHEDINENNYE KONDI et al.) 13.01.2008 
D03 RU 2201084 C2 (NOJABR CO LTD.) 27.03.2003 

 
2. Declaración motivada según los artículos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecución 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 declaración 
 
El objeto de la invención es un método de producción de dulces basados en una masa de turrón que incluye preparar un 
jarabe de melaza; reducirlo a ebullición; batir simultáneamente el jarabe de melaza con un huevo diluido en agua; mezclar la 
masa batida con una mezcla de lecitina, azúcar en polvo, productos lácteos deshidratados, aromas para obtener una masa 
de turrón; formar una capa a partir de la masa de turrón; enfriar y cortar la capa en porciones; envolver y envasar las 
porciones para su envío al consumidor; caracterizado por el hecho de que antes de la formación de la capa se inyectan 
trozos de glaseado de chocolate previamente enfriados a una temperatura entre 0ºC y -20ºC (Reivindicaciones 1-3)  
 
El documento D01 se refiere a dulces obtenidos con masa batida, tales como el nougat, así como al procedimiento para su 
producción. El procedimiento consiste en preparar una mezcla mediante batido de jarabe de melaza con un agente 
espumante compuesto por proteína de huevo, vainillina, agua y melaza. A la mezcla se le añaden también agentes 
aromatizantes tales como chocolate y praliné. Una vez formada la masa se forman los dulces y se glasean. 
 
El documento D02 da a conocer un método para producir dulces a partir de una pasta de crema batida. La pasta se prepara 
batiendo jarabe de melaza, con agentes gelificantes y espumantes y añadiendo a continuación un componente graso de 
origen vegetal. Se añaden también otros ingredientes como frutos secos, frutas deshidratadas, etc. El dulce obtenido se 
cubre con chocolate. 
 
El documento D03 divulga un método para preparar un producto de confitería que consiste en preparar el relleno con una 
mezcla que contiene jarabe de glucosa, dextrosa, azúcar y E22, a continuación se añade proteína de huevo batida con agua 
y se bate todo junto durante unos minutos. El relleno obtenido se moldea, se enfría y se glasea con chocolate. 
 
Los documentos D01-D03 dan a conocer procedimientos para obtener dulces basados en masas batidas con ingredientes 
similares a los especificados en la reivindicación 1. Sin embargo, en ninguno de los procedimientos se realiza inyección de 
trozos de glaseado de chocolate enfriados a una temperatura entre 0ºC y -20ºC en la masa batida con el fin de obtener “un 
patrón de marmolado” particular del producto final. 
 
Ninguno de los documentos citados, tomados solos o en combinación, revelan la invención definida en las reivindicaciones 
1-3. Además, en los documentos citados no hay sugerencias que dirijan al experto en la materia hacia la invención definida 
por las reivindicaciones 1-3. Por lo tanto, el objeto de estas reivindicaciones cumple los requisitos de novedad y actividad 
inventiva de acuerdo con los Art. 6.1 y 8.1 de la Ley de Patentes 11/86. 
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