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@Resumen:

Composicion salina comestible baja en sodio.

La composicion comprende una mezcla de: de un
65% a un 80% de sal gema; de un 15% a un 25% de
una mezcla de semillas trituradas seleccionadas entre
calabaza, girasol, sésamo, lino y amapola; de un 2%
a un 4% de aceite de linaza; y de un 1% a un 2% de
un conservante para los componentes oleaginosos;
siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso
total de la mezcla y presentando la composicion

salina una granulometria homogénea.
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DESCRIPCION

COMPOSICION SALINA COMESTIBLE BAJA EN SODIO

Campo de la técnica

La presente invencion pertenece al campo de los productos alimentarios enriquecidos. Mas
en particular, concierne a una composicion de sal comestible basada en sal comun o sal
gema con un bajo contenido en sodio y que contiene aditivos beneficiosos para la salud
humana, sin detrimento de las caracteristicas de calidad y seguridad de dichos productos

alimentarios.

En el contexto de la presente memoria descriptiva, el término “productos alimentarios
enriquecidos” se refiere a productos de uso alimentario a cuya composicién se han afiadido

sustancias que de modo natural no contiene o las contiene en concentraciones bajas.

Estado de la técnica anterior

La sal comun o sal gema, es decir el cloruro de sodio, es un aditivo utilizado con mucha
frecuencia para preparar alimentos y bebidas, para uso doméstico para el sazonado de

alimentos y usado también en la industria alimentaria.

Se sabe que la sal es beneficiosa para el cuerpo humano, siendo consumir una cierta
cantidad de iones sodio e iones cloruro para mantener el balance salino del cuerpo humano,
pero la ingesta diaria de cloruro sodio normalmente es mucho mas grande que la maxima

recomendada.

El consumo excesivo de sodio puede tener consecuencias muy dafinas para salud y puede
en particular promover la hipertension arterial. Una dieta con una elevada ingesta de sodio,
reduce el nivel de éxido nitrico y, a su vez, aumenta el riesgo de sufrir enfermedades

cardiacas, vasculares, renales y cerebrales.

Durante muchos afios ha existido una demanda para la reduccion de la cantidad de sodio
presente en los alimentos. La Organizacion Mundial de la Salud recomienda un consumo de
sal maximo de 5 gramos por dia, cuando segun datos de la AESAN (Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién), se consume cerca del doble de dicha cantidad. La
enfermedad isquémica cardiaca constituye una de las causas mas importantes de muerte en

el mundo occidental.
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Para controlar la ingesta de cloruro de sodio se ha propuesto el uso de diferentes
combinaciones de sal, en donde el cloruro de sodio ha sido parcialmente sustituido por otras
sales, entre ellas sales de potasio, sales de amonio, entre otras. Sin embargo la sustitucion
del cloruro de sodio por otros compuestos quimicos normalmente da como resultado un

deterioro en el sabor y no se suelen ser percibidos como agradables por el consumidor.

Por lo tanto resulta necesario encontrar un sustituto para que la sal comun tenga menor

contenido de sodio evitando asi los problemas anteriormente descritos.

Se conocen varios ejemplos de composiciones salinas con aditivos, como por ejemplo la
descrita en la patente ES 2100128 “Procedimiento de produccién de sales saborizadas y
aromatizadas” de Luis Mariano Alcalde Diez, que reivindica un procedimiento de produccion

de sales con incorporacién de productos vegetales para cambiar el sabor y/o el aroma.

Otro ejemplo de composicién salina con aditivos es la patente US 7854956 B2 “Low sodium
salt compositions and method of preparations and uses thereof’ de Juan Antonio Flores
Zufiga, que reivindica una composicion de sal baja en sodio de una mezcla de cloruro de
sodio y una sal doble MgS0O4.KSO4.H20, También reivindica un producto comestible segun

la composicion anterior donde se le afiade un agente aromatizante y/o suplemento dietético.

Asimismo, la solicitud de patente MX 2008003182 A “Composiciones con bajo contenido de
sal de sodio y métodos de preparacién y usos de éstas” de Juan Antonio Flores Zufiga,
reivindica composiciones con bajo contenido de sodio que contienen una mezcla de cloruro
de sodio y una o mas sales de magnesio, sodio y potasio. También se proporcionan unos
métodos para preparar y utilizar las composiciones. Ademas se proporcionan productos

alimentarios que contienen dichas composiciones.

Otro ejemplo de composicion salina con aditivos aparece descrita en la solicitud de patente
MX 2008014553 A “Sustituto para la sal comun NaCl, su uso y productos que la contiene” de
Pascal Lejeune et. al., reivindica un sustituto para la sal comin que comprende por lo menos

un extracto de levadura, harina de caracter aromatico y una sal con bajo contenido de sodio.

Otras muchas publicaciones también han descrito el problema del exceso de sodio y han
propuesto soluciones para su resolucion. Entre dichas propuestas se puede sefalar las de
combinar las sales con bajo contenido de sodio, en particular el cloruro de sodio con lactosa
o dextrosa (US 3860732), el acido fumarico (US 3505082) o una mezcla de cloruro de
magnesio y sulfato de magnesio (WO 98/55708).
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La presente invencion por lo tanto se relaciona con una nueva composicion de sal comdn
con un bajo contenido en sodio (reduccién de un 25%), que integra unos aditivos que

proporcionan unos concretos efectos beneficiosos para salud humana.

Exposiciéon de la invencion

La composicion salina comestible de la invencidn consiste en una mezcla de sal gema, una
mezcla de semillas trituradas, y aceite de linaza. A esta primera mezcla se le puede afiadir
ademas un compuesto de magnesio, 0 un compuesto de calcio, o una sal mineral para el
aporte de oligoelementos y un conservante para prevenir la oxidacion del aceite de linaza o

de los compuestos derivados oleaginosos de las semillas.

La composicién propuesta no sélo contiene una cantidad significativamente menor de sodio
que una sal comun obtenida mediante la aportacién de cloruro potasico, sino que ademas,
contiene agentes beneficios para la prevencion de enfermedades cardiovasculares, ayuda al
buen funcionamiento del sistema muscular, sistema nervioso y reduce la fatiga; y contribuye

al mantenimiento de los huesos, musculos y metabolismo energético.

Una composicion salina comestible apta para sazonar, de acuerdo con esta invencion,

comprende segun una formulacién basica una mezcla de:
- de un 65% a un 80% de sal gema;

- entre un 15% a un 25% de una mezcla de semillas trituradas seleccionadas entre

calabaza, girasol, sésamo, lino y amapola;
- de un 2% a un 4% de aceite de linaza;

siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de la mezcla y presentando la

composicion salina una granulometria homogénea.

La composicion se caracteriza ademas en una forma de realizacién preferida porque la
citada sal gema comprende una reduccion del 25% de sodio, obtenida mediante una mayor
aportacion de cloruro potasico que contribuye al buen funcionamiento del sistema nervioso y

al mantenimiento de la tensién arterial.

Teniendo en cuenta la presencia en la composicibn de aceite de linaza y productos
oleaginosos derivados de la citada mezcla de semillas, se ha previsto la adicion de un

conservante en funciones de antioxidante de dicho aceite y/o productos oleaginosos. La



10

15

20

25

ES 2580678 Al

proporcién de dicho conservante serd del orden de un 1% a un 2% en detrimento de la

proporcion de sal para alcanzar un 100% en peso de la composicion.

Descripcion detallada de unos ejemplos de realizacién

Como ha sido indicado, la presente invencion proporciona una mezcla comestible de sal
baja en sodio enriquecida con aditivos que aportan efectos beneficiosos para la salud

humana.

En un primer ejemplo de realizacion la mencionada mezcla comestible de sal baja en sodio
esta caracterizada porque comprende una mezcla de un 77% de sal gema de bajo contenido
en sodio, un 20% de una mezcla de semillas trituradas seleccionadas entre calabaza,

girasol, sésamo natural, lino oro, lino marrén y amapola y un 3% de aceite de linaza.

Mediante esta composicidn se aportan acidos Omega 3 y Omega 6 (derivados del aceite de
semillas y del aceite de linaza) que contribuyen a la salud del corazén y la prevenciéon de

enfermedades cardiovasculares.

En un segundo ejemplo alternativo al anterior descrito, la composicion salina propuesta
comprende una mezcla de un 75% de sal gema, un 20% de dicha mezcla de semillas, un
3% de aceite de linaza y de un 1% a un 3% de una composicion de magnesio o sal
inorganica de magnesio, preferiblemente en un 2%, que puede ser un cloruro, oxido, sulfato

o fosfato de magnesio entre otros compuesto que contengan magnesio.

Mediante esta composicidon ademas de los efectos saludables derivados de los acidos
Omega 3 y Omega 6, el magnesio contribuye a una buena funcion muscular y del sistema

nervioso asi como en una reduccion de la sensacion de fatiga.

Segun un tercer ejemplo de realizacién, la composicion salina propuesta comprende una
mezcla de un 70% de sal gema, un 20% de dicha mezcla de semillas, un 3% de aceite de
linaza y de un 5% a un 10% de una composicién de calcio o sal inorganica de calcio,
preferentemente un 7%, que puede ser un cloruro, 6xido, sulfato o fosfato de calcio entre

otros compuestos que contengan calcio.

Esta composicion ademas de los efectos saludables derivados de los acidos Omega 3 y
Omega 6, contribuye gracias al aporte de calcio citado, al mantenimiento de los huesos, los

musculos y al metabolismo energético.
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De acuerdo con una realizacion preferida en todos los ejemplos anteriores, el citado 20% de
mezcla de semillas se aporta mediante unas concentraciones especificas que son
aproximadamente: 19,2% de semillas de calabaza, 19,2% de semillas de girasol, 19,2% de
semillas de sésamo natural, 19,2% de semillas de lino oro, 19,2% de semillas de lino marrén

y un 4% de semillas de amapola.

Igualmente en todos los ejemplos explicados se ha previsto ventajosamente la utilizacion de
un conservante en una proporcién de aproximadamente un 1% respecto al 3% de aceite de
linaza para evitar la oxidacién de dicho aceite de linaza y de los productos oleaginosos
derivados de las semillas. A titulo de ejemplo se propone utilizar un conservante natural a
base de tocoferol, aceite de romero y una pequefia cantidad del aditivo alimentario BHA
(butilhidroxianisol). La proporcion muy reducida de dicho conservante en cualquiera de las
mezclas anteriormente descritas se compensara en detrimento del resto de componentes de

la mezcla para completar un 100 % en peso.

La composicion propuesta se obtendra por triturado de las citadas semillas con una
granulometria acorde con la de la sal gema, y mezcla de los distintos componentes hasta

alcanzar una homogeneidad.
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REIVINDICACIONES

1.- Composicién salina comestible baja en sodio, apta para sazonar, caracterizada porque
comprende una mezcla de:
- de un 65% a un 80% de sal gema;
- entre un 15% a un 25% de una mezcla de semillas trituradas seleccionadas entre
calabaza, girasol, sésamo, lino y amapola;
- de un 2% a un 4% de aceite de linaza;
siendo dichos porcentajes en peso respecto al peso total de la mezcla y presentando la

composicion salina una granulometria homogénea.

2.- Composicién segln la reivindicacion 1, caracterizada porque la citada sal gema
comprende una reduccion del 25% de sodio, obtenida mediante una mayor aportacién de

cloruro potasico.

3.- Composicion segun la reivindicacion 2, caracterizada porque dicha mezcla de semillas
trituradas comprende:

- un 19,2% de semillas de calabaza;

- un 19,2% de semillas de girasol;

- un 19,2% de semillas de sésamo natural;

- un 19,2% de semillas de lino oro;

- un 19,2% de semillas de lino marrén; y

- un 4% de semillas de amapola
aportando el conjunto de dichos componentes, en la proporcion indicada, el citado 15% a

25% de la composicion salina.

4.- Composicién segun la reivindicacién 2 o 3, caracterizada porque comprende:
- un 77% de sal gema;
- un 20 % de dicha mezcla de semillas; y

- un 3% de aceite de linaza.

5.- Composicion segun la reivindicacion 2 o 3, caracterizada porque comprende ademas al

menos un 1% de un compuesto de magnesio.

6.- Composicion segun la reivindicacion 5, caracterizada porque comprende:
- un 75 % de sal gema;
- un 20% de dicha mezcla de semillas;

- un 3% de aceite de linaza; y
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- un 2% de un compuesto de magnesio.

7.- Composicion segun la reivindicacion 2 o 3, caracterizada porque comprende ademas al

menos un 5% de un compuesto de calcio.

8.- Composicidn segun la reivindicacion 7, caracterizada porque comprende:
- un 70 % de sal gema,;
- un 20% de dicha mezcla de semillas;
- un 3% de aceite de linaza; y

- un 7% de un compuesto de calcio.

9.- Composicion segun la reivindicacién 5 o 6, porque dicho compuesto de magnesio se

obtiene a partir de una sal inorganica que contiene magnesio.

10.- Composicion segun la reivindicacion 7 o 8, caracterizada porque dicho compuesto de

calcio se obtiene a partir de una sal inorganica que contiene calcio.

11.- Composicion segun reivindicacion 2 o 3, caracterizada porque comprende ademas de
un 2-7% de una sal mineral para el aporte de oligoelementos seleccionados entre el hierro,

fésforo, flior o yodo.

12.- Composicion segun una cualquiera de las reivindicaciones 1, 4, 6 y 8 caracterizada
porque comprende la adicion de un conservante para evitar la oxidacion del aceite de linaza

y productos oleaginosos derivados de las semillas de la mezcla.
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Declaraciéon

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

Base de la Opinién.-

1-12

1-12

Sl
NO

Sl
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

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: 201530171

1. Documentos considerados.-

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

, L L Fecha
Documento Numero Publicacion o Identificacion Publicacién
D01 Guioteca ¢Qué quieres saber? [online]: Inicio>>Nutricion>>Equipo:" ¢COmo hacer una sal de
especias?" (06.07.2011). [Recuperado el 07.05.2015]. Recuperado de Internet:
http://www.guioteca.com/nutricion/%C2%BFcomo-hacer-una-sal-de-especies/
D02 Gastronomia y Cia. [online]: Materia prima y productos, Todo Salud. "Cémo hacer gomasio o sal
de sésamo". (VelSid 09.01.2008). [Recuperado el 07.05.2015]. Recuperado de Internet:
http://www.gastronomiaycia.com/2008/01/09/como-hacer-gomasio-o-sal-de-sesamo/
D03 Linwoods. Your Link to Good Food [online]: Milled Flaxseed Sunflower Pumpkin & Sesame
Seeds & Goji Berries (4259g). ca. 10.02.2014. [Recuperado el 07.05.2015].
Recuperado de Internet:
http://web.archive.org/web/20140210075747/http:/www.linwoodshealthfoods.com/eu/shop/milled-
flaxseed-sunflower-pumpkin-and-sesame-seeds-and-goji-berries.html
D04 US 2013344202 Al (ADDISON NANCY ALISA GIBBONS) 26.12.2013
D05 WO 2012153955 A2 (KOREA OCEAN RES DEV INST et al.) 15.11.2012
D06 WO 2005097681 A1 (COUNCIL SCIENT IND RES et al.) 20.10.2005
D07 KR 100743970B B1 (KIM OK SOON) 24.07.2007

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucidon 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 una composicion salina comestible baja en sodio, que comprende una mezcla de sal gema, semillas
trituradas seleccionadas entre calabaza, girasol, sésamo, lino y amapola y aceite de linaza. Esta mezcla puede contener un
aporte extra de potasio, magnesio, calcio, hierro, fésforo, flior y/o yodo.

D01-DO07 representa el estado de la técnica anterior. De ellos, se considera D01 y D02 como los mas cercanos.

D01 se refiere a un producto alimenticio a base de sal y especias molidas como las semillas de amapola y de sésamo. Puede
contener un aceite. En particular, aceite de oliva.

D02 describe la elaboracion de gomasio. Consiste en una mezcla de sal y semillas de sésamo molidas.

Por otro lado, son conocidos los preparados de semillas molidas tal y como describe D03. Preparado a base de semillas de
girasol, lino, calabaza, sésamo y goji.

En un principio, podria pensarse en que dado que ya se conoce la combinacién descrita en D0O2: semillas de sésamo molido +
sal, podria llegarse con facilidad a enriquecer esta mezcla con mas semillas molidas, como las descritas, por ejemplo en DO3.
Es decir, que se podria considerar como una posible alternativa, a la que un experto en la materia podria llegar de forma obvia.
Sin embargo hay dos argumentos en contra de esta suposicion. Por un lado, en la solicitud se reivindica la adicién de aceite de
linaza (2%-4%) a la mezcla de semillas molidas. Esta adicion no se considera ni en D02, ni en D03. Por otra parte, en D03 las
semillas de goji sustituyen a las de amapolas de la solicitud. De este modo, los antecedentes del estado de la técnica anterior
no parecen anticipar el contenido de las reivindicaciones de la solicitud. Del mismo modo, se considera que un experto en la
materia no podria llegar de forma obvia a la composicion de la invencién a partir de lo revelado en los documentos anteriores.
Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-12 de la solicitud cumplen el requisito de novedad en el sentido del
articulo 6.1 de la Ley 11/1986, y el de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 de la Ley 11/1986.
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