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@Resumen:

Procedimiento para la elaboracién de un batido
natural a base de papaya, batido obtenido y uso del
mismo para el tratamiento de la diabetes.
Elaboracién de un batido natural, en el que se
someten los ingredientes bioldégicos de papaya,
sacarina, leche desnatada sin lactosa y avena por
separado a un proceso industrial de limpieza y
lavado. Se pican y se hierven durante una hora a 120°
y una vez cocido, triturar para por Gltimo colar con
malla y depositar en tolvas una por cada ingrediente.
Después se mezclan en un recipiente industrial los
ingredientes en los porcentajes con relacién a unos
pesos. Se llenan los botes con el producto biolégico y
se tapa el envase. Por ultimo, se produce el proceso
de esterilizado o pasteurizado y el batido natural
obtenido se conserva refrigerado sin perder sus
propiedades terapéuticas. El batido natural obtenido
se encuentra exento de sustancias quimicas.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP 11/1986.
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DESCRIPCION

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE UN BATIDO
NATURAL A BASE DE PAPAYA, BATIDO OBTENIDO Y USO DEL
MISMO PARA EL TRATAMIENTO DE LA DIABETES.
OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la
elaboracion de un batido natural a base de papaya, asi como al batido
obtenido por dicho procedimiento y su uso para el tratamiento de la
diabetes, que presenta la novedad de introducir por primera vez en el
mercado un batido para la diabetes exento por completo de sustancias
quimicas que a pesar de su finalidad terapéutica paraddjicamente
producen a veces reacciones no deseadas en un medio cada dia mas

contaminado.

Esta novedad confiere al objeto de la presente invencion
significativas ventajas en relacién con el estado de la técnica como se

vera con detalle a continuacion.

Su aplicacion industrial se encuadra en el ambito técnico de la
elaboracién de productos de terapia alternativa y mas particularmente, en
la industria elaboradora de batidos para la terapia alternativa de
enfermedades como la diabetes.

Son muchas las ventajas de esta invencion. La primera es la de ser
biolégica y no contener por ello sustancias quimicas que puedan
perjudicar la salud. Una segunda ventaja radica en que el consumo del
batido es muy apropiado para la gestién nutritiva de la diabetes y una
tercera es que su ingestion diaria regula el nivel de azucar en el paciente.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El estado de la técnica en la medicina alternativa ha ido
evolucionando para proporcionar los productos que demanda el mercado,

y entre ellas esta la fabricacion de batidos de frutas a los que se une este
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batido a base de papaya natural exento de productos quimicos en
absoluto.

Aunque no se ha encontrado ninguna invencidn idéntica a la
descrita, exponemos a continuacion los documentos encontrados que

reflejan el estado de la técnica relacionado con la misma.

Asi el documento ES2206821T3 hace referencia a un uso de una
fuente de proteinas, una fuente de lipidos, una fuente de hidratos de
carbono y una mezcla de fibras que incluye una fibra soluble viscosa
elegida entre la goma guar, la goma xantano, la goma arabiga, la pectina,
el B-glucano y mezclas de los anteriores y - inulina, un hidrolizado de
inulina o ambos, para la fabricacion de una composicion liquida destinada
a la gestion nutritiva de la diabetes. Se trata de un producto también
bioldgico, sin quimica, pero muy diferente al que es objeto de la invencion

propuesta.

ES2286339T3 propone una composicion nutritiva para pacientes
diabéticos, la cual composicidn contiene una fuente de proteinas, una
fuente de lipidos, una fuente de hidratos de carbono, la cual fuente de
hidratos de carbono incluye una mezcla de fibras, que comprende - una
fibra viscosa seleccionada entre goma guar, goma xantano, goma
arabiga, pectina, B-glucano y mezclas de los mismos, e - inulina, un
hidrolizado de inulina, o ambos, en donde la composicién nutritiva es una
composicidén liquida la cual tiene una viscosidad, cuando se mide a
temperatura ambiente, de 0, 015 a 0, 03 kg/ms. Muy parecida a la
anterior, aunque propuesta como composicion nutritiva para diabéticos,

es igualmente muy diferente a la presente invencion.

El documento ES2474726T3 describe un método para el
tratamiento o la prevencion de la diabetes mellitus y otros desequilibrios

metabolicos, consistente en un extracto soluble en agua de un fruto del



10

15

20

25

30

ES 2 576 785 Bl

genero Elaeis para uso en el tratamiento de un desequilibrio metabdlico

en un mamifero.

ES2373783T3 propone un uso de factor 1 de crecimiento similar a
la insulina (IGF-1) para la fabricacion de un medicamento para tratar a un
sujeto pediatrico humano que tiene una deficiencia primaria de factor 1 de
crecimiento similar a la insulina (IGFD) , en el que el sujeto se caracteriza
por lo siguiente: En el momento del tratamiento o antes del tratamiento
inicial con IGF-1, tiene o tenia una altura de al menos 2 desviaciones
estandar (DE) inferior a la altura media normal para un sujeto de la misma
edad y sexo, y en el momento del tratamiento o antes del tratamiento
inicial con IGF-1, tiene o tenia un nivel en sangre de IGF-1 al menos 1 DE
inferior a los niveles medios normales para un sujeto de la misma edad y
sexo, en el que el sujeto se caracteriza ademas por tener un nivel en
sangre de hormona de crecimiento (GH) , siendo dicho nivel en sangre de
GH al menos normal para un sujeto de la misma edad y sexo, en el que el
sujeto no tiene un nivel en sangre de proteina de union a hormona de
crecimiento de alta afinidad que es al menos 2 DE inferior a los niveles
medios normales, en el que el sujeto no tiene sindrome de Laron o
sindrome de insensibilidad parcial a la hormona de crecimiento, y en el
que el sindrome de Laron se refiere a un paciente que presenta carencia
completa de funcion del receptor de la hormona de crecimiento o

sindrome de insensibilidad completa a la hormona de crecimiento.

ES2445166T3 describe un compuesto de la formula (1) R3 A1 R1N
O A2 R2 N R4 R6R5 (I) en la que R1 es dimetilpropilo, dimetilbutilo,
ciclopropilaiquilo, pirazolilo, metil-trifluormetil-1H-pirazolilo, morfolinilo,
fenilo, 2clorofenilo, 4-metilfenilo o 4-metoxifenilo; R2 es hidrogeno,
alquilo, hidroxialquilo o alcoxialquilo; R3 es hidrogeno, alquilo,
hidroxialquilo o alcoxialquilo; R4 es hidrégeno, halégeno, alquilo,
hidroxialquilo o alcoxi-alquilo; R5 es hidrégeno o alquilo; R6 es 2, 3-

dihidro-benzofuranilo, alquilpiridin-3-ilo, haloalcoxipiridin-3-ilo, piridazinilo,
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alcoxipiridazinilo, alquiltrifluormetil-1H-pirazolilo, fenilo o fenilo sustituido,
dicho fenilo sustituido es un fenilo sustituido en la posicidon 4 por un
sustituyente elegido entre cloro, isopropilo, hidroxialquilo, isopropoxi,
cicloalquilalcoxi, haloalcoxi, haloalcoxialquilo, alcoxicarbonilalcoxi,
carboxialcoxi, hidroxialcoxi, alcoxihaloalcoxi e hidroxihaloalcoxi y, dicho
fenilo sustituido en la posicion 4 esta ademas opcionalmente sustituido
por un sustituyente elegido con independencia entre fluor, trifluormetoxi,
alcoxicarbonilalcoxi e hidroxialcoxicarbonilo, pero en el caso, en el que R6
sea fenilo o fenilo sustituido en la posiciéon 4 por cloro, entonces A2 es G;
A1 es carbonilo o -S (O) 2-; A2 es un enlace sencillo, -CH2CH2- o G; n ;G
es n es el numero cero, 1, 2, 3, 4 0 5; y sus sales farmacéuticamente
aceptables; con la condicion de que se excluyan la (4-trifluormetoxi-fenil) -
amida del acido 1- (tolueno-4-sulfonil) -piperidina-4carboxilico; [2- (4-
difluormetoxi-fenil) -etill-amida del acido 1- (tolueno-4-sulfonil) -piperidina-
4-carboxilico; (4-iso-propilfenil) -amida del acido 1-bencenosulfonil-
piperidina-4-carboxilico; (4-isopropil-fenil) -amida del acido 1- (tolueno-
4sulfonil) -piperidina-4-carboxilico; (4-trifluormetoxi-fenil) -amida del acido
1- (4-metoxi-bencenosulfonil) -piperidina-4carboxilico; (4-trifluormetoxi-
fenil) -amida del &cido 1-bencenosulfonil-piperidina-4-carboxilico; (4-
difluor-metoxi-fenil) amida del acido 1- (4-metoxi-bencenosulfonil) -
piperidina-4-carboxilico; (4-isopropil-fenil) -amida del acido 1- (4-
metoxibencenosulfonil) -piperidina-4-carboxilico; (4-cloro-2-fluor-fenil) -
amida del acido 1- (4-metoxi-benceno-sulfonil) piperidina-4-carboxilico; (4-
isopropil-fenil) -amida del acido 1-benzoil-piperidina-4-carboxilico; (4-
isopropil-fenil) -amida del &acido 1- (2-cloro-benzoil) -piperidina-4-
carboxilico; (1-fenil-ciclopropilmetil) -amida del acido 1-
bencenosulfonilpiperidina-4-carboxilico y (1-fenil-ciclo-pentilmetil) -amida

del acido 1- (tolueno-4-sulfonil) -piperidina-4-carboxilico.

El documento ES2452841T3 propone un compuesto de la

siguiente formula o un estereoisdbmero o una sal farmacéuticamente
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aceptable del mismo: en el que Q es CH (CH3) CONHZ2, Y" es 4-Cl, X" es
Hy X es Cl; Q es CH (C (CH3) 3) CONH2, Y" es 4-Cl, X" es Hy X es CI;
Q es CH (CH (CH3) 2) CONH2, Y" es 4-Cl, X"es Hy X es Cl; Q es CH
(CHOHCH3) CONH2, Y" es 4-Cl, X" es Hy X es Cl; Q es C (CH3)
2CONH2, Y" es 4-Cl, X" es Hy X es Cl; 0 Q es CH (CH (CH3) 2) CONHZ2,
Y" es 3-OMe, X"es Hy Xes Cl.

Conclusiones: Como se desprende de la investigacion realizada,
ninguno de los documentos encontrados soluciona los problemas

planteados como lo hace la invencion propuesta.

Frente a los inconvenientes expuestos, las ventajas que ofrece la
presente invencion son las siguientes:

Con la presente invencion se aporta al estado de la técnica un
nuevo producto regulador del azlicar en sangre tipo batido que, debido al
proceso de refinamiento de sus ingredientes presenta una gran
estabilidad que es muy conveniente para su relativamente larga
conservacion. El batido objeto de esta invenciéon no sélo ha probado su
eficacia para regular el nivel de glucosa en sangre, sino que también
resulta muy eficaz para reducir el estrefiimiento ademas de ayudar a
favorecer el buen funcionamiento del colon, por lo que es un producto
muy apropiado para usar por pacientes aquejados de estos problemas. El
resultado es un batido que llega al consumidor en perfectas condiciones
sanitarias y con excelentes cualidades no sélo para reducir el nivel de
azUcar sino también para mejorar las condiciones de la disgestion en

caso de estrefiimientos o mal funcionamiento del colon.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION
El procedimiento de fabricacion del batido natural regulador de
glucosa en sangre propuesto en esta invencién consta de las siguientes
etapas:

5 1. Preparacion previa de los ingredientes: Se someten los
ingredientes bioldgicos por separado a un proceso industrial de
limpieza y lavado, para a continuacion picarlos en trozos
pequefios, ponerios a hervir durante una hora en recipiente de
acero inoxidable a una temperatura de 120° grados centigrados

10 y una vez cocido triturar con trituradora industrial para por
ultimo colar con malla fina y depositar en tolvas una por cada
ingrediente.

2. Mezclar en un recipiente industrial los ingredientes en los
porcentajes con relacion al peso siguientes:

15 35% de papaya no madura ni verde
0,5% de sacarina
55% de leche desnatada sin lactosa
9,5% de avena
3. Llenado de botes preferentemente de cristal, con el producto

20 bioldgico hasta el llenado total del envase.
4. Tapado del envase con vacio o sin vacio, por medio de cierres

estancos y herméticos conocidos en el estado de la técnica.
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5. Proceso de esterilizado o pasterizado, segun necesidades de
conservacion (es decir, el cierre o tapado se realiza en medio
estéril).

Los parametros de esterilizacion varian en rango de temperaturas
de 90 a 200° C y para la pasterizacion entre 50 y 100° C. En rango de
tiempos, de 1 segundo a 3 horas para la esterilizacion e igual para la
pasterizacion.

El batido obtenido se puede conservar refrigerada durante un
periodo de 18 meses sin que se alteren sus condiciones sanitarias ni sus

propiedades terapéuticas.

DESCRIPCION DE UNA REALIZACION PREFERENTE

La presente invencién se ilustra con el siguiente ejemplo o modo
de realizacion preferente, el cual no debe considerarse limitativo de su
alcance.

Se mezcld en un recipiente industrial los siguientes ingredientes en
los porcentajes que se indican en relacion al peso:

35% de papaya no madura ni verde

0,5% de sacarina

55% de leche desnatada sin lactosa

9,5% de avena

Previamente los ingredientes biolégicos se habian sometido cada
uno por separado a un proceso industrial de limpieza y lavado, para a
continuacioén picarlos en trozos pequeiios, ponerlos a hervir durante una
hora en un recipiente de acero inoxidable a una temperatura de 120°
grados centigrados y una vez cocido triturar con trituradora industrial para
por Ultimo colar con malla fina y depositar en tolvas una por cada
ingrediente.

Se Llendé una serie de botes preferentemente de cristal con el

producto bioloégico hasta el llenado total del envase y a continuacion se
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procedi6 al tapado del envase con vacio o sin vacio, por medio de cierres
estancos y herméticos conocidos en el estado de la técnica.

Por ultimo se procedid a someter los botes a un proceso de
esterilizado.

No se considera necesario hacer mas extensa esta descripcion
para que cualquier experto en la materia comprenda el alcance de la
misma y las ventajas que de ella se derivan. Las etapas propuestas y su
secuencia, los ingredientes utilizados, proporciones, temperaturas y
tiempos empleados en las diferentes etapas de su elaboracion seran
susceptibles de variacion siempre y cuando ello no suponga una

alteracion de la propia esencia de la invencion.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para la elaboracion de un batido natural,

caracterizado por las siguientes etapas:

a) Preparacion previa de los ingredientes: Se someten los
ingredientes bioldgicos por separado a un proceso industrial de
limpieza y lavado, para a continuacion picarlos en trozos pequenos,
ponerlos a hervir durante una hora en un recipiente de acero
inoxidable a una temperatura de 120° C y una vez cocido triturar
con trituradora industrial para por ultimo colar con malla fina y
depositar en tolvas una por cada ingrediente.
b) Mezclar en un recipiente industrial los ingredientes en los
porcentajes con relacion al peso siguientes:

35% de papaya no madura ni verde

0,5% de sacarina

55% de leche desnatada sin lactosa

9,5% de avena
c) Llenado de botes preferentemente de cristal con el producto
biolégico hasta el llenado total del envase.
d) Tapado del envase con vacio 0 sin vacio, por medio de cierres
estancos y herméticos conocidos en el estado de la técnica.
e) Proceso de esterilizado o de pasteurizado, segin convenga,
variando los parametros de esterilizacién en rango de temperaturas
de 90 a 120° C y para la pasterizacién entre 50 y 100° C y en rango
de tiempos, de 1 segundo a 3 horas para la esterilizacion e igual
para la pasterizacion.
f) Conservacion del batido obtenido, el cual se puede conservar
refrigerado y cerrado durante un periodo de 18 meses sin que se
alteren sus condiciones sanitarias ni sus propiedades terapéuticas.

2.- Batido natural obtenido por el procedimiento de la reivindicacion

1, caracterizado porque se compone de papaya, sacarina, leche

desnatada sin lactosa y avena.

10
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3.- Uso del batido descrito en las reivindicaciones precedentes

como regulador del azucar en sangre.

1"
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Declaracion

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 aplicacion 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: 201500031

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 Ndmero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 CN 1515191 A (WANG MEILING) 28.07.2004
D02 Batido de papaya. 28.08.2010
D03 CN 101791009 A (YUNNAN ZHADIAN DAIRY CO LTD) 04.08.2010
D04 Licuado contra el estrefiimiento y el colesterol. 26.11.2014
D05 Oat milk papaya soup. 21.08.2012
D06 Oat milk papaya dessert. 16.06.2012

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecuciéon 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

El objeto de la invencién, segun la primera reivindicacién, es un procedimiento para elaborar un batido que se caracteriza
por

a) Limpiar, lavar y picar en trozos pequefios los ingredientes, hervirlos durante una hora a 120° C, triturar, colar y depositar
en tolvas
b) Mezclar los ingredientes: 30% de papaya
55% de leche desnatada sin lactosa
9,5% de avena
0,5% de sacarina
c) Llenar totalmente unos botes
d) Tapar los botes con cierres estancos y herméticos
e) Esterilizar (90-120° C) o pasteurizar (50-100° C) de 1 segundo a 3 horas.
f) Conservar los botes refrigerados y cerrados

También es objeto de la invencioén el batido obtenido por el procedimiento (reivindicacion 2) y el uso del batido para regular
el azucar en sangre (reivindicacion 3)

El documento D01 trata de una bebida que incluye pulpa de papaya, leche, agua y edulcorantes. La bebida muestra
beneficios para mdltiples problemas de salud, como por ejemplo la diabetes.

También los documentos D02 y D03 divulgan bebidas realizadas con papaya, leche (desnatada o no) y edulcorante.

El documento D04 se refiere a un “licuado contra el estrefiimiento y el colesterol” que incluye uva, papaya, avena y leche de
soja batidos.

En cuanto a los documentos D05 y D06 “oat milk papaya dessert’ly “oat milk papaya soup” describen la elaboracién de un
postre o sopa que consta de trozos de papaya (hervida o no), avena, leche de soja y de avena y edulcorantes (néctar de
agave o azucar).

Novedad y actividad inventiva (art. 6.1y 8.1 delaL.P.)

Ningun documento del estado de la técnica divulga un batido que tenga todos los ingredientes y en las mismas proporciones
que los que se utilizan en el procedimiento de la reivindicacion 1, por lo que se considera que tanto las reivindicaciones
referidas al producto (reivindicacion 2) como las de procedimiento (reivindicacién 1) y uso (reivindicacion 3) cumplen el
requisito de novedad.

Ademas, ningin documento o combinacién de documentos sugiere un producto y/o un procedimiento como los de las
reivindicaciones 1y 2. Por un lado, en ninguno de los documentos se menciona la utilizacion de determinados ingredientes
como la leche desnatada y sin lactosa o como la sacarina y por otro lado, en las bebidas de los documentos D01-D04 la
papaya se utiliza cruda, sin hervir.

Por ello, se considera que ni el procedimiento de la reivindicacién 1, ni el producto de la reivindicaciéon 2 son obvios a partir
de los documentos citados en el estado de la técnica, y por tanto, las reivindicaciones 1 y 2 cumplen el requisito de actividad
inventiva. De la misma manera, tiene actividad inventiva la reivindicacion 3 referida al uso del producto de la reivindicacién 2.

En resumen, las reivindicaciones 1 a 3 cumplen el requisito de novedad y actividad inventiva.
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