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La presente solicitud tiene por objeto el registro de un
producto alimentico con relleno y del procedimiento
para su obtencidon. Concretamente, la invencién
propone un producto alimenticio con relleno que se
particulariza por comprender un cuerpo principal de
forma de toroide, estando hecho dicho cuerpo
principal al menos parcialmente de cuajada de leche y
un segundo cuerpo con un relleno estando dicho
relleno ubicado en el hueco interior de dicha forma de
toroide.
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DESCRIPCION
Producto alimenticio con relleno y procedimiento para su obtencion

Campo de la invencion

La presente solicitud tiene por objeto el registro de un producto alimenticio con relleno y del
procedimiento para su obtencidn que incorpora notables innovaciones. Mas concretamente,
la presente invencion propone un producto alimenticio realizado a partir de cuajada de leche
con relleno. En cuanto al campo de aplicacion de la presente invencién se enmarca dentro
del sector de la industria alimentaria, centrandose particularmente en el ambito de los
productos lacteos y mas concretamente en la elaboracién de cuajada de leche y/o la
elaboracion de queso a partir de leche de vaca, cabra, oveja o sus mezclas.

Antecedentes de la invencion

Como referencia al estado actual de la técnica, si bien existen en el mercado multiples tipos
de quesos diferentes, al menos por parte del solicitante, se desconoce la existencia de
ninguno que presente unos ingredientes y un proceso de elaboracién semejantes a los que

presenta el que aqui se preconiza, segun se reivindica.

Descripcion de la invencion

La presente invencién se ha desarrollado con el fin de proporcionar un producto alimenticio
que aporte una serie de ventajas que seran evidentes a partir de la descripcién que se

acompana a continuacion.

Es por tanto un primer aspecto de la presente invencién un producto alimenticio con relleno,
que comprende un cuerpo principal de forma exterior cilindrica, estando hecho dicho cuerpo
parcialmente a partir de cuajada de leche y comprendiendo dicho cuerpo principal un relleno
en su interior y donde preferiblemente dicho cuerpo principal presenta una forma de tipo
toroide y en cuyo interior se ubica dicho relleno.

Gracias a esta configuracion se consigue un producto lacteo novedoso que permite al
usuario disfrutar de la combinacién de diversos ingredientes alimenticios en una forma de
consumo cémoda, permitiendo degustar los distintos elementos de una forma ordenada
mezclandolos al masticar en la boca. Se consigue otorgar al producto alimenticio de un

sabor innovador.



10

15

20

25

ES 2 586 108 Al

Es un segundo aspecto de la presente invencion un procedimiento para la obtencién de un
producto alimenticio con relleno tal y como se define anteriormente, que comprende al

menos las siguientes etapas:

a) alimentacion en una embutidora doble de una primera masa compuesta al menos

parcialmente por cuajada de leche y de una segunda masa de relleno;
b) embuticién de la segunda masa de relleno conformando un toroide;

c) embuticion de la segunda masa conformada en el hueco interior del toroide conformando

con la primera masa.

Con este procedimiento se consigue una forma 6ptima de producir el producto alimenticio
con relleno para que el usuario disfrute de una combinacién de elementos presentados en
una forma cémoda tal y como se ha mencionado. Al emplearse una embutidora doble se
evita la posible contaminacién cruzada previa a la conformacién del cuerpo principal y el

relleno.

Otras caracteristicas y ventajas del producto alimenticio con relleno y del procedimiento para
su obtencidn objetos de la presente invencion resultaran evidentes a partir de la descripcién

detallada, no exclusiva ni limitativa, que viene a continuacion.

Breve descripcion de las figuras

Figura 1.- Es una vista esquematica de una seccion transversal de una realizacién del

producto alimenticio con relleno segun la invencion,

Figura 2.- Es una vista esquematica lateral de una realizacién del producto alimenticio con
relleno segun la invencion, donde se observa la forma de toroide de la primera masa y la

segunda masa con el relleno en el interior de dicho toroide.

Descripcion detallada

La invencion se refiere a un producto alimenticio con relleno (1), que comprende un cuerpo
principal de forma exterior cilindrica (2), estando hecho dicho cuerpo parcialmente a partir de
cuajada de leche y comprendiendo dicho cuerpo principal (2) un relleno en su interior (3) y
donde preferiblemente dicho cuerpo principal presenta una forma de tipo toroide (2) y en
cuyo interior se ubica dicho relleno (3); es decir, el relleno preferiblemente presenta forma de
cilindro concéntrico (3) respecto al cuerpo principal (2).
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Dicha forma cilindrica del producto alimenticio con relleno (1) también puede referirse en el
ambito alimenticio como rulo o si se trata de una porcién o rodaja de dicho rulo también se

conoce como medallén.

De acuerdo con una caracteristica de la invencién la cuajada de leche puede estar
madurada o fermentada en un intervalo determinado de tiempo, es decir que puede ser en
forma de queso y la leche puede ser originaria de ganaderia de al menos un tipo de ovino,
bovino y caprino; aunque en funcién de las caracteristicas buscadas, se pueden combinar o
no estos diferentes tipos de leche e incluso emplear leches de otros mamiferos rumiantes.

De forma ventajosa, el relleno (3) del producto alimenticio es al menos uno de mermelada,
confitura, jalea, miel, gelatina, pasta alimentaria, crema alimentaria y salsa alimentaria o
combinacion de ellos, que pueden ser de cualquier tipo disponible en el mercado por lo que
no se entrar4 en mayor detalle. Sera evidente para el experto en la materia que podran
emplearse otros ingredientes alimenticios a modo de relleno, de forma que se consigan

tantas combinaciones como se desee.

El relleno (3) puede estar en una cantidad de por lo menos del 3% en peso total y de
manera preferente en una cantidad entre el 20 y el 30% en peso total.

De forma opcional se puede sazonar el producto alimenticio (1), y por tanto éste puede
comprender sal en una cantidad aproximada del 1,1 % en peso total.

Para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) tal y como se ha definido

anteriormente se sigue un procedimiento que comprende las siguientes etapas:

a) alimentacién en una embutidora doble de una primera masa (2) compuesta al menos

parcialmente por cuajada de leche y de una segunda masa de relleno.

b) embuticién de la segunda masa de relleno (3) conformando un toroide. De forma
preferida la embutidora podra disponer de boquillas que permita obtener dicha

conformacioén.

c) embuticion de la segunda masa (3) conformada en el hueco interior del toroide
conformando con la primera masa (2). Preferiblemente esta segunda masa 3 se
introducird en dicho hueco interior del toroide conformado con la primera masa 2 al
mismo tiempo que se va obteniendo dicho toroide.

Como ya se ha mencionado la primera masa (2) comprende la cuajada de leche, que
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preferentemente sera en forma de queso, de manera que el toroide que forma esta

preferentemente alrededor del relleno aunque sera obvio hacerlo solo parcialmente.

La segunda masa de relleno (3) podra comprender cualquiera de los ingredientes

mencionados anteriormente.

No se concretan las caracteristicas técnicas de la embutidora doble puesto que podra
emplearse cualquiera disponible en el mercado.

Ademas de forma preferida previamente a la etapa a) se puede sazonar al menos una de la
primera masa (2) y la segunda masa (3) en una cantidad de sal segun se ha determinado

anteriormente de manera preferida.

Dependiendo del origen de la cuajada de leche, ésta se puede descongelar previamente a la
etapa a), no siendo el caso si la cuajada de leche es fresca. También puede ser el caso de
que sea necesario desembutir la cuajada de leche si estd se encuentra embutida
previamente al procedimiento y cuyo caso, adicionalmente, puede ser necesario retirar la

tripa plastica que la envuelve.

Posteriormente y opcionalmente al paso c) en el que se obtiene el producto alimenticio
relleno (1) de la embutidora, se procede a cortar en porciones dicho producto que presenta
forma de cilindro. De forma preferida las porciones cilindricas presentaran un grosor minimo
de 5mm y como maximo se pueden llegar a formar un rulo relleno de un tamafno de 500mm.
Dichas porciones tendran un peso que puede variar entre los 20 gramos hasta los 1500
gramos; asi como el diametro del cilindro de producto alimenticio puede ser desde los 20mm
hasta los 100mm.

En otro paso opcional después de la etapa c) y previo al corte en porciones se puede
proceder a pulverizar el producto alimenticio (1) obtenido de la embutidora con Penicilium y
agua hervida. Tras dicha pulverizaciéon se pasa a una etapa de oreo del producto en una
camara refrigerada a 11 £1 °C, con una humedad relativa de entre 85 y 90% durante un
periodo comprendido entre 48 y 72 horas. Tras la etapa de oreo se pasa a otra camara para
afinamiento del producto a una temperatura de 11 +1,5°C, una humedad relativa de entre 91
y 93% y durante al menos 7 dias. Durante esta etapa se consigue madurar principalmente la
masa elaborada principalmente con cuajada y de leche y por tanto obtener queso con un
mayor grado de madurez.

De forma opcional se puede empaquetar el producto alimenticio con relleno (1) al final de
todo el procedimiento. Una vez empaquetado, este se podra expedir o incluso refrigerar o

5
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congelar para aumentar la vida Gtil del producto final.

Cabe sefalar que la forma de obtener la cuajada de leche, el tipo de cuajo empleado, o el
tiempo determinado de maduracién no forman parte del objeto de la invencion, ya que
puede emplearse tantos tipos de cuajada de leche e intervalos de maduracion como se
emplea habitualmente en la elaboracién de quesos.

No obstante a continuacion se describird una posible modalidad de obtencion de leche
cuajada a emplear en el procedimiento objeto de la invencién.

En primer lugar se recibe la leche (que podra ser, como se ha comentado anteriormente, de
cualquier mamifero rumiante) por ejemplo mediante camiones cisterna a una temperatura
inferior a los 10 °C, en ese momento se analizan las propiedades de la leche para
compararlas con patrones predeterminados.

Una vez recibida y analizada la leche, se lleva a cabo un tratamiento térmico denominado
“termizacion” a una temperatura entre 65 y 68 °C durante 18 segundos; posteriormente se
enfria y almacena la leche igual o por debajo de los 6 °C. A continuacién se efectia una
pasteurizacion de acuerdo a la normativa de sanidad aplicable, y se vuelve a enfriar a una
temperatura igual o inferior a 6 °C; en ese momento se adicionan los fermentos, el cuajo y
cloruro célcico para elaborar la cuajada lactica. Esa adicién conlleva la fermentacion y
coagulacion de la leche, con lo cual se obtiene una cuajada de leche que se prensa. Una
vez prensada, se puede embutir la cuajada lactica para congelarla por debajo de los -18 °C y
asi conservarla hasta un maximo de 18 meses; la otra alternativa a la congelacion es el

enfriamiento de la cuajada prensada por debajo de los 10 °C durante un maximo de 5 dias.

En funcién del tiempo y las condiciones en las que se mantenga la cuajada de leche, se
obtendra una base distinta para la conformacién del cuerpo principal durante la elaboracién
del producto alimenticio con relleno.

Los detalles, las formas, las dimensiones y demas elementos accesorios, asi como los
materiales empleados en la fabricacién del producto alimenticio con relleno de la invencion
podran ser convenientemente sustituidos por otros que no se aparten del ambito definido por

las reivindicaciones que se incluyen a continuacion.
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REIVINDICACIONES

Producto alimenticio con relleno (1), caracterizado por que comprende un cuerpo
principal de forma de toroide (2), estando hecho dicho cuerpo principal al menos
parcialmente de cuajada de leche y un segundo cuerpo con un relleno (3) estando
dicho relleno ubicado en el hueco interior de dicha forma de toroide.

Producto alimenticio con relleno (1) segun la reivindicacion, en el que la cuajada de
leche esta madurada.

Producto alimenticio con relleno (1) segun cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que la leche es originaria de ganaderia de al menos un tipo de

ovino, bovino y caprino o combinacion de ellos.

Producto alimenticio con relleno (1) segun cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que el relleno (3) es al menos uno de mermelada, confitura, jalea,
miel, gelatina, pasta alimentaria, crema alimentaria y salsa alimentaria o combinacién

de ellos.

Producto alimenticio con relleno (1) segun cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que el relleno (3) estd en una cantidad de por lo menos el 3% en
peso total.

Producto alimenticio con relleno (1) segun la reivindicacién 5, en el que el relleno (3)
esta en una cantidad entre el 20 y el 30% en peso total.

Producto alimenticio con relleno (1) segun cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que comprende sal en una cantidad aproximada del 1,1 % en peso
total.

Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) tal y como
se define en cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que
comprende al menos las siguientes etapas:

a) alimentacion en una embutidora doble de una primera masa (2) compuesta al
menos parcialmente por cuajada de leche y de una segunda masa de relleno (3);

b) embuticién de la primera masa (2) conformando un toroide;

¢) embuticion de la segunda masa (3) conformada en el hueco interior del toroide
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conformando con la primera masa (2).

Procedimiento para la obtencion de un producto alimenticio con relleno (1) segun la
reivindicacion 8 en el que previamente a la etapa a) se sazona al menos una de la
primera masa (2) y la segunda masa (3) en una cantidad de sal segun la

reivindicacién 7.

Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) segun
cualquiera de las reivindicaciones 8-9 en el que la cuajada de leche se descongela
previamente a la etapa a).

Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) segun
cualquiera de la reivindicaciones 8-10 en el que en la etapa b) la embutidora estara
dispuesta con boquillas que permiten obtener dicha conformacion de toroide.

Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) segun
cualquiera de la reivindicacion 8-11 en el que posteriormente a la etapa c) dicho
producto alimenticio (1) obtenido de la embutidora se pulveriza con penicilium vy
agua hervida.

Procedimiento para la obtenciéon de un producto alimenticio con relleno (1) segun la
reivindicacion 12 en el que tras dicha pulverizacién el producto pasa las siguientes
etapas:

a) oreo del producto alimenticio en una camara refrigerada a 11 1 °C, con una
humedad relativa de entre 85 y 90% durante un periodo comprendido entre 48 y 72
horas;

b) afinamiento del producto alimenticio en una segunda camara refrigerada a 11

+1,5°C, una humedad relativa de entre 91 y 93% y durante al menos 7 dias;

Procedimiento para la obtencién de un producto alimenticio con relleno (1) segun
cualquiera de la reivindicaciones 8-13 que comprende una etapa final de cortado del
producto en porciones de entre 5 a 500mm.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201530380

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 ES 2258960 T3 (BONGRAIN S.A) 16.09.2006
D02 US 20020150654 Al (ASHER et al.) 17.10.2002
D03 ES 2029102 T3 (SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A) 16.07.1992
D04 Blog El sitio de José Luis Ares. Elaboracién de queso Camembert (Francia)

30.10.2012 [online] [Recuperado 18.04.2016] Recuperado de Internet
URL> http://joseluisares.blogspot.com.es/2012/10/elaboracion-queso-camembert.html

2. Declaracion 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

Un objeto de la invencion es un producto alimenticio con relleno, caracterizado por que comprende un cuerpo principal en
forma de toroide que esta elaborado, al menos parcialmente, con cuajada de leche y un segundo cuerpo de relleno ubicado
en el interior del cuerpo principal (Reivindicaciones 1-7)

Otro objeto de la invencion es el procedimiento para obtener el producto alimenticio anterior, caracterizado por que
comprende las siguientes etapas:

a) Alimentacion en una embutidora doble de una primera masa compuesta , al menos parcialmente por cuajada de leche y
de una segunda masa de relleno;

b) Embuticion de la primera masa conformando un toroide;

¢) Embuticion de la segunda masa en el hueco interior del toroide conformado con la primera masa.

(Reivindicaciones 8-11)

Después de llevar a cabo la etapa c, el producto alimenticio puede pulverizarse con Penicilium y agua hervida y

A continuacion el producto pasa por las siguientes etapas:

a) Oreo en camara refrigerada a una temperatura entre 10°C y 12°C, con una humedad relativa de entre 85 y 90% durante
un periodo comprendido entre 48 y 72 horas;

b) Afinamiento en una segunda camara refrigerada a una temperatura comprendida entre 9,5°C y 12.5°C a una humedad
relativa entre 91 y 93% durante al menos 7 dias;

(Reivindicaciones 12-13)

El procedimiento, segun las reivindicaciones 8-13, comprende una fase de cortado del producto final (Reivindicacién 14)

El documento D01 da a conocer un producto alimenticio relleno y su procedimiento de fabricacion.

El producto alimenticio divulgado en este documento tiene una envoltura externa de queso (Pag. 3, lin. 1-30) Su seccion
transversal puede ser redondeada (pag. 5, lin.56; fig. 4a, 5a, 8a) y el relleno puede ser variado: pastas charcuteras, pastas
a base de pescado, frutas, hierbas, confituras; etc.) (pag.5, lin. 56; pag.8, lin. 41-43; ejemplo 1)

El procedimiento para la fabricacién de un producto alimenticio con relleno comprende elaborar una envoltura solida que
envuelve al menos un relleno a partir de una base alimenticia destinada a formar la envoltura del producto, mediante un
dispositivo de co-extrusion. El procedimiento comprende las etapas sucesivas siguientes:

- Formacion en una primera seccion de la boquilla de una envoltura sélida de la base alimenticia;
- Relleno de la segunda seccién de la boquilla de la envoltura sélida anterior con el o los materiales de relleno;
- Recuperacion del producto que comprende la envoltura externa rellena del o los materiales de relleno.

Los documento D02 (parrafos 0001, 0013, 0034; figura 1) y DO3 (col.1, lin. 1-5, 55-61; col.3, lin.61-68; figuras la y 1b) dan a
conocer un producto alimenticio relleno con forma de toroide que cuenta con una envoltura exterior de queso y un relleno
interior. El producto se obtiene por un proceso de co-extrusion.

El documento D04 muestra el proceso de elaboracién de queso Camembert dentro que comprende una etapa de
pulverizacion del queso con Penicillium y posteriormente otra etapa de maduracion de éste en unas condiciones de
temperatura, humedad y tiempo similares a las especificadas en la reivindicacion 13.

Las reivindicaciones 1-4, 8, 11 y 14 no cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva segun los Art. 6.1y 8.1 de la
Ley de Patentes 11/86 por ser conocidas del estado de la técnica divulgado en el documento D01

Las reivindicaciones 5-7, 9,10, 12 y 13 cumplen el requisito de novedad el Art. 6.1 de la Ley de Patentes 11/86.

En lo que se refiere a las reivindicaciones 12 y 13, seria obvio para un experto en la materia la posibilidad de pulverizar con
Penicillium y someter al queso a un proceso de maduraciéon segun los conocimientos del estado de la técnica (D04) para
conseguir que el producto final tuviese unas determinadas caracteristicas organolépticas. Las reivindicaciones 12 y 13 no
cumplen el requisito de actividad inventiva segun el Art. 8.1 de la Ley de Patentes 11/86.
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Las reivindicaciones 5-7, 9 y 10 no tienen caracteristicas técnicas que aporten actividad inventiva a la invencion segun el Art.
8.1 de la Ley de Patentes 11/86.

Los documento D02 y D03 afectan a la novedad y actividad inventiva de las reivindicaciones 1-4, 8 y 11 y a la actividad
inventiva de las reivindicaciones 5-7, 9, 10, 12-14 (Art. 6.1 y 8.1 de la Ley de Patentes 11/86) por los motivos indicados para

el documento DO1.
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