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DESCRIPCION

Composicién a base de quinoa y gofio, asi como otros componentes tales como cacao y
harina de arroz.

Objeto de lainvencion

La presente invencion tiene por objeto una composicion energética que comprende
quinoa y gofio, asi como otros componentes para uso alimentario.

Estado de la técnica

Los productos alimenticios energéticos estan ampliamente distribuidos pero se basan en
la adicibn de productos de sintesis quimica para la incorporacion de proteinas,
carbohidratos, vitaminas y minerales. Ademds, estos preparados presentan una gran
cantidad de azucares simples, que aportan una energia de forma rapida y efimera.

El gofio es la harina obtenida por molienda de granos de cereales tostados, en general
trigo o millo (maiz). Destaca por ser un alimento sumamente natural, en cuya elaboracion
sOlo se utilizan técnicas naturales. Ademas, no contiene conservantes ni colorantes.
Desde un punto de vista nutricional, se trata de un alimento muy rico en vitaminas
(principalmente vitaminas del grupo B, vitamina A y C) y también en minerales (hierro,
calcio, magnesio, potasio, sodio y zinc). También aporta acidos grasos poliinsaturados
omega 6, aminoacidos y fibra alimentaria.

Cabe destacar que el gofio de maiz, cuando es puro, al no contener gluten, es apto para
la dieta de las personas celiacas.

Si quisiéramos comparar al gofio con las harinas blancas, nos dariamos cuenta que en
éstas Ultimas se produce una mayor pérdida vitaminica y mineral debida al proceso de
elaboracion, concretamente a la descortizacion y desgerminacion de los granos, puesto
gue es en la corteza y en el germen donde se encuentran la mayoria de estos nutrientes
esenciales. No obstante, debemos tener en cuenta que el gofio se obtiene a través de un
tratamiento térmico y mecanico suave, y el efecto que el calor ejerce sobre las vitaminas
termolabiles se va a percibir, aunque no las hace desaparecer.

Un estudio publicado recientemente del Hospital Universitario de Canarias (HUC) ha
constatado que las personas que tienen un consumo prolongado de gofio, durante mas
de 40 afos, cuentan con una mayor resistencia al ejercicio fisico y un menor riesgo de
padecer una enfermedad arterial coronaria.
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Analisis del gofio de maiz: composicidn nutricional porcentual

Hidratos de carbono 65,28 % Vitaminas

Lipidos 510 % Vitamina A 0,25 mg/100 gr

Proteina (N x 6.25) 883 % Vitamina B1 320 meg/100 gr

Fibra dietética total 16,64 % (12,84% fibra insoluble | vitamina B2 47 meg/100 gr

y 3,8%fibra soluble Vitamina B3 4,7 mg/00 gr

Vitamina C 6.6 mg/100 g

Energia metabolizante x

100 gr 342 kcal

Aminoacidos Minerales

Acido aspartico 0,47 % Magnesio 92 mg/100 gr

Hidroxiprolina 0,16 % Caicio 10 mg/100 gr

Treonina 0,48 % Hierro 27, 84 ppm.

Serina 0,70 % Zinc 24, 68 ppm.

Acido glutamico 131 % Cromo 0,053 ppm.

Pralina 139 % Sodio 1099 ppm.

Glicina 0.51 % Sulfatos 13,8 mg SO4/100 gr

Alanina 0.84 % Cloruros 90,80 mg C/100 gr

Valina 0.38 % Fosfatos 2900 ppm. P/100 gr

Triptéfano 0,18 %

Metionina 0,06 %

Isoleucina 011 %

Leucina 0,34 %

Tirosina 081 %

Fenilalanina 0.04 %

Lisina 001%

Histidina 0,07 %

Arginina 0,56 %

Acidos Grasos

Acido palmitico 13,38 %

Acido linoleico 62.83 %

Acido oleico 21,41 %

Acido estearico 1.82%

Acido araquirico 0.30 %

IFuente: 1.Base de Datos Internacional de Composicién de los Alimentos.

1. M. Caballeron, R. L. Tejera, A. Caballero A, C. Rubiol D. Gonzélez-Weller, A. J. Gutiérrez, y A.
Hardisson. Composicidn mineral de los distintos tipos de gofio canario; factores que afectan a la presencia de Na, K,
Mg, Ca, Mn, Fe, Cu y Zn. Nutr Hosp. 2014;29:687-694
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La guinoa (Chenopodium quinoa), es un pseudocereal que posee un excepcional
equilibrio de proteinas, grasas y carbohidratos (fundamentalmente almidén). Entre los
aminodcidos presentes en sus proteinas destacan la lisina (importante para el desarrollo
del cerebro) y la arginina e histidina. basicos para el desarrollo humano desde la infancia;
igualmente es rica en metionina y cistina. Enriquecida en minerales como hierro, calcio y
fésforo y vitaminas, destaca por ser pobre en grasas, presentando de este modo ventajas
frente a otros cereales y/o legumbres. Ademas es un producto rico en carbohidratos de
liberacion lenta. lo que lo hace ideal como producto energético, es rico en proteinas de
alto valor biolégico y puede consumirse por celiacos al no contener gluten.

El efecto beneficioso de la suma de los ingredientes de la quinoa, es mayor que el
beneficio de cada uno de los ingredientes por si solos.

El consumo de quinoa es cada vez mas popular entre las personas interesadas en la
mejora y el mantenimiento de su estado de salud mediante el cambio de los héabitos
alimenticios, ya que es un excelente ejemplo de "alimento funcional" (contribuye a reducir
el riesgo de ciertas enfermedades y/o favorece la promocién de la salud). Este alimento,
por sus caracteristicas nutricionales superiores, puede ser muy Util en las etapas de
desarrollo y crecimiento del organismo. Ademas, es facil de digerir, no contiene colesterol
y se presta para la preparacion de dietas completas y balanceadas.

La quinoa también puede ser utlizada tanto en las dietas comunes como en la
alimentacion vegetariana, asi como en dietas especiales de determinados consumidores
como adultos mayores, nifios, deportistas de alto rendimiento, diabéticos, celiacos y
personas intolerantes a la lactosa.

Composician quimicaTé la quinoa

Elemento Valor Elemento Valor Elemento Valor
Agua 11,2%  Aminodcidos mg/100 g Vitaminas g/ 100 g
Proteinas 19,5% Isoleucina 68 Vit. A { carotenos) 0,12-0,53
Grasas 5,85% Leucina 104 Vit. B1{Tiamina) 0,05-0,60
Carbohidratos 63,9% Lisina 79 Vit.B2 (Riboflavina) 0,20- 0,46
Fibra 3,50% Fenilalanina 79 Vit. BS (Niacina) 0,16-1,60 |
Minerales mg/ 100g Tirosina 41 Vit. C Acido ascérbico 0,00 - 8,50 |
Calcio 85 Cisteina 68 Vit. E (a- tocoferol) 4,60-5,90
Fésforo 408 Metionina 18
Hierro 10,9 Treonina 40
Manganeso 2,21 Triptéfano 16

| Zinc 7,47  Valina 76
Magnesio 204
Fuente: FAQ, e Instituto de Nutrkién-Ministeric de Salud (Perii)
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Lo que caracteriza a la quinoa es su elevado valor proteico, en la cual la calidad de sus
proteinas es superior a la de los cereales. El promedio de proteinas en el grano es de
19%, pero puede contener hasta 23 %, Jo cual es mas del doble que cualquier cereal. El
nivel de proteinas contenidas es cercano al porcentaje que dicta la FAO para la nutricion
humana. Por esta razén, la NASA considera el cultivo de la quinoa como un posible
candidato para sistemas ecoldgicos cerrados y para viajes espaciales de larga duracion.
El 37% de las proteinas que posee la quinoa estan constituidas por aminoacidos
esenciales. Los amino&cidos esenciales son aquellos que no los produce el organismo,
por lo que necesitan ser ingeridos a través de la dieta; la carencia de estos aminoacidos
en la dieta limita el desarrollo del organismo, ya que no es posible reponer las células de
los tejidos que mueren o forman nuevos tejidos, en el caso del crecimiento.

Los aminoacidos que contiene en mayor cantidad con respecto a los cereales son: 4cido
glutdmico, acido aspartico, isoleucina, lisina, fenilalanina, tirosina y valina. El acido
glutamico participa en los procesos de produccion de energia para el cerebro y en
fendmenos tan importantes como el aprendizaje, la memorizaciéon y la plasticidad
neuronal; el acido aspartico mejora la funcion hepatica y es indispensable para el
mantenimiento del sistema cardiovascular; la tirosina tiene un importante efecto antiestrés
y juega un papel fundamental en el alivio de la depresién y la ansiedad, entre otras
funciones; la lisina, respecto a su contenido, es el doble en la quinoa que en los demas
cereales. Este aminoacido mejora la funcion inmunitaria al participar en el desarrollo de
anticuerpos, favorece la funcion géstrica, esta implicado en la reparacién celular, participa
en el metabolismo de los acidos grasos, ayuda al transporte y absorcion del calcio e,
incluso, parece retardar o impedir - unto con la vitamina C - las metastasis cancerosas,
por mencionar solo algunas de sus numerosas propiedades terapéuticas. En cuanto a la
isoleucina, leucina y valina participan, juntos, en la produccidon de energia muscular,
mejoran los trastornos neuromusculares, previenen el dafio hepatico y permiten mantener
en equilibrio los niveles de azucar en sangre, entre otras funciones.

La quinoa tiene un contenido en grasa entre 4 y 9 %, de los cuales la mitad contiene
acido linoleico, esencial para la dieta humana. La mayoria de sus grasas son
monoinsaturadas y poliinsaturadas. Estas son beneficiosas para el cuerpo cuando se
incorporan en la alimentacidn, ya que son elementales en la formacién de la estructura y
en la funcionalidad del sistema nervioso y visual del ser humano. Su consumo, a la vez,
disminuye el nivel de colesterol total y el colesterol LDL en la sangre - s6lo por nombrar
alguno de los multiples beneficios que tiene el consumo de los acidos grasos omega para
el organismo.

La quinoa es un alimento rico en fibra que varia su composicion dependiendo del tipo de
grano. Se ha demostrado que la fibra dietética disminuye los niveles de colesterol total,
LDL-colesterol, presion arterial y actia como antioxidante. Los antioxidantes nos
protegen frente a los radicales libres, causantes de los procesos de envejecimiento y de
algunas otras enfermedades. Se considera libre de gluten porque contiene menos de
20 mg/kg segun el Codex Alimentarius, lo que es de utilidad para alérgicos al gluten. El
consumo periddico de quinoa ayuda a los celiacos para que recuperen la normalidad de
las vellosidades intestinales, de forma mucho méas rapida que con la simple dieta sin
gluten.

El grano de la quinoa tiene casi todos los minerales en un nivel superior a los cereales,
contiene fosforo, calcio, hierro, potasio, magnesio, manganeso, zinc, litio y cobre. Su
contenido en hierro es dos veces mas alto que el del trigo y tres veces mas alto que el del
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arroz. Posee 1,5 veces mas calcio en comparacion con el trigo. Eso es importante, pues
el calcio es responsable de varias funciones estructurales de huesos y dientes, y participa
en la regulacién de la transmisién neuromuscular de estimulos quimicos y eléctricos, la
secrecion celular y la coagulacién sanguinea. Por esta razoén, el calcio es un componente
esencial en la alimentacion. El calcio es absorbido por el organismo, debido a la
presencia simultanea del zinc, lo que hace a la quinoa muy recomendable para, por
ejemplo, evitar la descalcificacién y la osteoporosis, a diferencia de otros alimentos que si
contienen calcio pero que, en su proceso, no logra ser absorbido por el organismo. El
contenido de zinc en la quinoa es el doble que en el trigo, y comparada con el arroz y el
maiz, las diferencias son aln mayores.

La quinoa posee un alto contenido de vitaminas del complejo B, C y E, siendo su
contenido en vitamina B y C superior al del trigo. Es rica en caroteno y niacina (B3).
Contiene sustancialmente mas riboflavina (B2), tocoferol (vitamina E) y caroteno que el
trigo y el arroz.

A continuacién presentarnos el Estado de la Técnica en el cual s6lo encontrarnos
una referencia a la utilizacion de quinoa en el sector alimentario: La patente de invencion
ES 2 325 465 B1 que revela una composicion alimenticia a base de cacao y espirulina en
el que puede afadirse quinoa. No hay referencias a composiciones de guinoa con gofio,
cuya combinacion proporciona innumerables ventajas tanto para la salud del individuo en
general como para la poblacion que requiera de dietas especiales (control de peso,
celiaco, intolerante a la lactosa, etc.). Este producto de quinoa con gofio y otros
ingredientes aporta proteinas de excelente calidad asi como carbohidratos de liberacion
lenta, lo que proporciona a los masculos una reserva energética duradera y de calidad,
asi como las proteinas necesarias para su regeneracion y buen funcionamiento.

Otro de los beneficios de este producto es que puede ser consumido ademas de por la
poblacion en general, por sectores con necesidades especiales: como son los celiacos ya
que el producto no contiene gluten; también por intolerantes o alérgicos a la lactosa y por
deportistas.

Pero ademas de los ingredientes endégenos de la composicidn del gofio y la quinoa, la
presente invencidon puede contener 1 0o mas ingredientes afadidos en sinergia para
aumentar sus propiedades:

Ingredientes:

- Cacao. El cacao es un alimento rico en minerales y vitaminas, que ademas posee un
efecto estimulador del sistema nervioso, del musculo cardiaco y de la relajacion de
los musculos en general.

El cacao estd enriquecido particularmente en antioxidantes, polifenoles vy
flavonoides, escudos protectores frente a la accién de los radicales libres y el
envejecimiento prematuro y, por tanto, frente al desarrollo de algunas
enfermedades relacionadas con el proceso de la degeneracion celular (tales como el
cancer y la artritis).

Entre otras propiedades, los flavonoides ayudan a reducir los niveles de colesterol
perjudicial, al igual que comer cacao es un aliado del corazon y del sistema
cardiovascular. Ademas, como han demostrado diversos estudios, comer cacao
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favorece la produccion de endorfinas, mejorando el estado de 4nimo y ayudando a
superar estados animicos negativos (efecto antidepresivo). Asi, el cacao es una
extraordinaria fuente de energia para contrarrestar el estrés fisico o mental, por lo
gue se recomienda incluir en Ja dieta de los estudiantes y deportistas.

Existen muchas patentes que emplean el cacao debido tanto al bienestar que aporta
como a su agradable sabor (WO 98/02165, US n. 6051236, US n. 5612074) sin
embargo no existe ningun producto alimenticio que combine la quinoa, con el cacao
y el gofio.

Cuando se utiliza el cacao en esta invencion su composicion puede variar entre
0-50%.

Harina de arroz. Harina procedente del triturado del grano de arroz. Es una harina
de gran calidad, no contiene gluten y contiene los doce aminoacidos esenciales,
vitaminas (A, B1, B2, B6 y E) y sales minerales. El arroz es el cereal mas equilibrado
en nutrientes. Resulta muy energético por su alto contenido en almidén y es
aconsejable para los que tienen problemas de pulmén, intestinos e higado. Es un
sustituto ideal para reemplazar las proteinas de la harina de trigo y evitar asi el
problema del gluten sin perder propiedades nutricionales y de sabor y aportar a las
personas que son celiacas a tener una excelente alternativa para alimentarse sin
desmedro de su calidad de vida.

Cuando se utiliza harina de arroz en esta invencién su composicion puede variar
entre 10 y 60%.

Nutrientes |Cantidad | Nutrientes Cantidad |Nutrientes Cantidad
Energia 357 Fibra (g) 2 Vitamina C (mg) 0
Proteina 5.95 Calcio (mg) 10 Vitamina D (pg) 0
Grasa Total (g) |1.42 Hierro (mg) 0.35 Vitamina E (mg) 0.13
Colesterol (mg) |0 Yodo (pug) 1 Vitam. B12 (pg) 0
Glucidos 85.47 Vitamina A (mg) 0 Folato (pg) 4

Fuente: Fundacién Universitaria Iberoamericana, UNINI USA, UNINI México, Universita Politecnica delle Marche,

Universidad Europea del Atlantico.

Maca. Extraida de la planta tuberosa (Lepidium peruvianum) que procede de las
zonas altas y montafiosas de Peru. Es un suplemento nutricional que incrementa la
vitalidad y la energia, y posee un efecto beneficioso global en la salud.

Los estudios realizados sobre la composicion quimica indican que contiene
elementos ricos desde el punto de vista nutricional: proteinas, aminoacidos
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esenciales, carbohidratos, grasa, fibra; vitaminas: B1, B2, B6, B12, 4cido ascorbico,
caroteno; minerales: calcio, fésforo, potasio, magnesio, sodio, hierro, azlcares
(principalmente fructosa), etc. La composicién quimica elemental aproximada del
cuerpo humano es similar a la composicion quimica de la maca, por lo que puede ser
considerada una planta "adaptogénica" por sus efectos selectivos segun las
necesidades del organismo.

El contenido en vitaminas que contiene la maca, especialmente de vitaminas del
complejo B, y C al lado del valor proteinico hacen de la maca un alimento muy
completo.

En el andlisis de la maca, llama la atencion su alto contenido en minerales,
especialmente en hierro, calcio, potasio y zinc.

Cuando se utiliza en esta composicién puede estar entre 0-10% del porcentaje total
en peso.

COMPONENTES (Analisis maca en polvo mg/100 gr.)

VITAMINA
Proteinas 11,6% Proteinas 3,9 Energia 270 cal
Grasas 0,9% Caroteno 0,07 Hierro 16,6mg
Carbohidratos 52% Tiamina (B1) 0,5 Calcio 150mg
Ceniza 4,7% Riboflavina (B2) 0,11 Potasio 2050mg
Fibra 21,2% Acido Ascérbico (C) 2,80 Zinc 3,8mg

Fuente: Perd, Instituto de Nutricion, INCAP, ICNN

Harina de platano. Harina procedente del triturado de platano (Musa spp.). Rica en
carbohidratos complejos, y minerales. Es una buena alternativa a harinas sin gluten,
apta para celiacos, ademas aporta mucha fibra y minerales. Tiene efectos
beneficiosos en el control de los niveles altos de colesterol, y efectos de mejora del
estado de animo, gracias a sus contenidos en triptéfano y vitamina B6, ambos
implicados en la produccién de serotonina, también conocida como hormona de la
felicidad.
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Harina de plétano - Composicion Quimica - Por 100 gramos
Nutrientes |Cantidad| Nutrientes |Cantidad Nutrientes |Cantidad
Energia 307 Fibra (g) 0.90 Vitamina C (mg)|0
Proteina 3.90 Calcio (mg) 26 Vitamina D (ug) |-
Grasa Total (g) [0.50 Hierro (mg) 4.40 Vitamina E (mg)|0
Colesterol (mg)|- Yodo (ug) B Vitam. B12 (ug) |-
Glucidos 80.60 Vitamina A (mg)(6.67 Folato (pg) 0

Fuente: Universidad Nacional Experimental Sur del Lago (UNESUR), Universidad Central de
Venezuela (UCV), Centre de Coopération Internationale en Recherche Agronomique pour le
Developpement (CIRAD).

Cuando se utiliza en esta composicion su porcentaje varia entre 0-50%.

Harina de Amaranto. La harina de amaranto se deriva de la especie de cereal de
amaranto (Amaranthus mantegazzianus). El uso mas comun del cereal de amaranto
es su molienda para harina, segun el Alternative Field Crops Manual.

La harina de amaranto tiene un elevado contenido de proteinas, fibras y lisina, un
aminodacido esencia]. De acuerdo con usaemergencysupply.com, sélo 150 gramos
de amaranto proporciona el 150 por ciento de la ingesta diaria recomendada de
proteinas para un adulto. Este cereal también cuenta con un contenido alto de
fitoesteroles, que pueden ayudar a prevenir ciertas enfermedades. Para los
individuos sensibles o intolerantes al gluten, el amaranto es una buena harina para
cocinar, ya que no lo contiene.

La proteina de amaranto no sélo es muy abundante en la semilla de la planta sino
ademas es la que presenta el mejor perfil nutricional de todas las que provienen del
mundo vegetal: esto se debe a que es la Unica proteina vegetal que contiene todos
los aminoacidos esenciales.

El amaranto es particularmente rico en lisina, como comentamos anteriormente, por
esta razén, la FAO (organismo rector de la alimentacion mundial dependiente de la
ONU) y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de Norteamérica, han
declarado que el amaranto es el alimento vegetal con mayor valor nutritivo, con
potencial para llegar a ser el alimento del futuro para la humanidad.
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Composicién quimica: Amaranto, semilla, cruda (Amarantus mantegazzianus)

For 100 gr de porcion comestible

Energia 1623 kj
Energia 388 keal
Agua 10.8 B
Proteinas 154 B
Grasa Total 84 g
Carbohidratos totales 62.7 g
Carbohidratos disponibles B
Fibra dietética g
Cenizas 2.75 g
Sodio mg
Potasio mg
Calcio mg
Fosforo mg
Hierro 822 mg
Zinc 4 mg
Tiamina mg
Riboflavina mg
Niacina mg
Vitamina C mg

Fuente: Universidad Nacional de Lujén

Cuando se utiliza en esta composicion puede estar entre 0-10% del porcentaje total en
peso.

Todos los productos utilizados en la composicion objeto de esta invencion son productos
comerciales.

La composicion de la invencion puede ser desarrollada como preparado en polvo soluble,
batido o barrita alimentaria energética; como complemento alimenticio que puede
incluirse en el desayuno, almuerzo, merienda y/o cena; antes de las comidas como
aperitivo o como bebida energética que puede ser suministrada en casa, colegios,
campamentos, establecimiento militares, instalaciones deportivas y en cualquier tipo de
evento politico, religioso o deportivo.
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Modo de realizacion

Compuesto energético caracterizado por la mezcla de quinoa y gofio, en un porcentaje de
0,5% hasta el 50% de quinoa respecto al gofio.

Una realizaciéon particular o preferente de esta invencion consiste en un producto en
polvo soluble que contiene:

Componente Composicion (%)
Quinoa 10
Gofio 25
Azlcar 30
Cacao 30
Harina de platano 5

Otra realizacién particular de esta misma invencién, el compuesto energético a base de
quinoa y gofio, comprende:

Componente Composicién (%)
Quinoa 10

Gofio 25

Azicar 35

Harina de arroz 29
Aromas 1

El experto en la técnica serd consciente que se han descrito vanas realizaciones
ejemplares de la presente invencién con suficiente detalle, y que las realizaciones son
ejemplos de un conjunto mas amplio que cae dentro del alcance de la presente invencion.
Por este motivo, a las siguientes reivindicaciones se les debe dar la mas amplia
interpretacion a la luz de la descripcion.

11
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REIVINDICACIONES

1. Una composicién energética para uso alimentario caracterizada por una mezcla de
quinoa junto con "gofio canario" de maiz.

2. Una composicion energética segun la reivindicacion 1, caracterizada porque la quinoa
representa entre el 0.5% y el 50% del total de la mezcla.

3. Una composicion energética segun la reivindicaciéon 1, caracterizada por la adicion de
productos naturales tales como harinas de cereales y otros productos.

12
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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 aplicacién industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-8

4-8
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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: 201600129

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 AU 2015271929 Al (SOLAZYME INC) 21.01.2016
D02 WO 2008022092 A2 (CARGILL INC et al.) 21.02.2008
D03 EP 2944198 Al (BARILLAFLLIG&R) 18.11.2015
D04 WO 2014035470 Al (TEGEL DANIEL) 06.03.2014
D05 US 2010297323 Al (BROOKS GEOFFREY et al.) 25.11.2010
D06 KR 20150028974 A (CHUN HYUN CHUL et al.) 17.03.2015
D07 KR 20140139471 A (CHUN HYUN CHUL et al.) 05.12.2014
D08 US 2007141218 A1 (CHATEL ROBERT et al.) 21.06.2007
D09 EP 2269464 Al (BRUNOB Il BV) 05.01.2011

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 reivindica una composicion para uso alimentario que contiene una mezcla de quinoa y de gofio de maiz. El gofio
de maiz es una harina obtenida a partir del grano de maiz previamente tostado. La quinoa es un pseudocereal procedente
del Sur de América, que posee unas caracteristicas nutricionales que la hacen muy util a la hora de enriquecer alimentos.

Esta composicion puede completarse con otras harinas o productos alimenticios (reivindicaciones 4-8): arroz, cacao,
platano, maca, amaranto y azlcar.

D01-D09 representan el estado de la técnica anterior. Se refieren a distintos productos alimenticios que contienen, al
menos, una combinacién de maiz y quinoa.

Las reivindicaciones 1-3 se han redactado de forma muy general, de manera que, aunque no se ha encontrado ninguna
combinacién de quinoa y gofio de maiz, si que se ha encontrado abundante literatura que muestra el uso conjunto en
alimentacién de harinas o sémolas de maiz con harinas o granos de quinoa (D01-D07).

La unica diferencia resefiable entre la harina o sémola de maiz y el gofio de maiz es que en este Ultimo caso, se tuesta el
grano de cereal antes de molerlo. Esta operacion provoca claramente una modificacion de las caracteristicas organolépticas
del gofio, al compararlas con las de la harina de maiz ordinaria. Por otro lado, es cierto que desde antiguo se viene
utilizando el gofio de maiz para hacer gachas, papillas 0 masas, etc. de forma similar a harina convencional de dicho cereal.
De esta manera, se considera que el empleo de gofio en lugar de harina es, en este caso, una mera sustitucion de un
ingrediente alimenticio por otro muy similar.

Sin embargo, no se ha encontrado una composicién como la reivindicada en las reivindicaciones 4-8, ni se considera que un
experto en la materia pueda llegar a ella de forma obvia a partir de lo revelado en el estado de la técnica anterior.

Por todo ello, se estima que las reivindicaciones 1-8 de la solicitud cumplen el requisito de novedad en el sentido del articulo
6.1 de la Ley 11/1986, y las reivindicaciones 4-8 de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 de la Ley 11/1986, pero
no las reivindicaciones 1-3, que no cumplen este Ultimo requisito.
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