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OBTENIDO
@Resumen:
Método para la obtencién de un condimento Fig. 1
alimentario y producto asi obtenido en el que se utiliza | Hworecacion

sal en escamas que se humidifica antes de

impregnarla con extracto de azafran y posteriormente
se seca para mezclarla de nuevo con azafran triturado
y obtener una sal en escamas con pequefios trozos
de azafran y de color amarillo caracteristico.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP 11/1986.
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ES 2 599 638 B1

DESCRIPCION

METODO PARA LA OBTENCION DE CONDIMENTO ALIMENTARIO
Y PRODUCTO ASI OBTENIDO

OBJETO DE LA INVENCION

El objeto de la presente patente de invencién es presentar un nuevo método

para la obtencién de un nuevo condimento alimentario y el producto asi obtenido.

El método identifica todos los pasos a seguir y los ingredientes a utilizar para
la obtencién de un nuevo producto para condimentar alimentos, esencialmente

constituido por sal y azafran.

Este método de obtencion parte de la utilizacién de sal en escamas e incluye
en una de sus fases la humidificacion de la misma para que el extracto de azafran
impregne las escamas de la sal, cogiendo éstas un color amarillo caracteristico y

mezcla posterior con azafran triturado.

El producto obtenido consiste en una sal en escamas que tiene un color, sabor

y aroma a azafran y junto con trozos pequefnos de azafran triturado.

Teniendo especial aplicacién en el sector alimentario y de productos gourmet

dado el coste de los ingredientes utilizados.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Hasta el momento, se relatan en el actual estado de la técnica se conocen
diferentes procedimientos para la obtencion de condimentos alimentarios y diferentes

condimentos alimentarios compuestos por mezclas de diferentes condimentos.

Asi por ejemplo tenemos las patentes ES0079695, ES0083638 y ES0102674
que se refieren a unas mezclas de azafran con otras especias para la obtencion de
nuevos condimentos alimentarios. Ninguna de estas patentes se refiere al uso de sal

en escamas junto con azafran.
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También es conocida la sal de azafran que consiste en mezclar en un mortero
la sal junto con azafran, obteniendo una mezcla de ambos productos pero no se parte
de sal en escamas o, si se parte de sal en escamas, éstas se rompen al ser
mezcladas y trituradas en el mortero y, adicionalmente, no tienen el aroma de azafran

embebido ni el color amarillo caracteristico.

También es conocido el uso de sal del Himalaya que se mezcla con azafran y

la sal tiene un color rosa.

El producto obtenido en estos casos no es en escamas y los cristales de sal no

son de color amairillo.
La utilizacién de sal en escamas es muy apreciada para condimentar en el

ultimo momento alimentos ya cocinados y ninguno de los productos anteriormente

citados permiten obtener sal en escamas con color amarillo y aroma de azafran.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Para paliar o en su caso eliminar todos los problemas arriba mencionados, se
presenta este nuevo método para la obtencion de un nuevo condimento alimentario y

el producto asi obtenido, objeto de la presente patente de invencién.

El método de obtencién puede ser de forma manual o con maquinas siendo
esencialmente el mismo pero variando en alguna de sus fases con la finalidad de no

romper las escamas de la sal.

PROCESO MANUAL

Partiendo de sal en escamas el primer paso es extender la sal en mesas
limpias y humedecerla con un pulverizador, tenemos que conseguir que coja entre un
5y un 7 % de humedad, una vez conseguimos esta humedad se le afiade el extracto
de azafran espolvoreado por la sal de forma homogénea. Una vez espolvoreada se va
mezclando con la sal de forma lenta y tifiendo esta de un color amarillo y procurando

no romper la sal, ya que al ser en escamas es muy delicada.
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A continuacién mezclamos la sal hasta que el color amarillo es homogéneo y
una vez que hemos conseguido que la sal se impregne del color, sabor y aroma la

ponemos a secar para que pierda la humedad que pusimos al principio.

Después se seca al aire y cuando esté seca se le afiade el azafran que

previamente se ha triturado en trozos pequefios y volvemos a mezclar con cuidado.

Una vez mezclado esta preparado el producto final para ser empaquetado y

etiquetado.

PROCESO EN MAQUINA

Se vierte la cantidad de sal deseada a la maquina mezcladora y se le afade la
humedad pulverizando la sal mientras esta se esta mezclando, (siempre la maquina
mezcladora tiene que trabajar a bajas revoluciones ya que de no ser asi la sal en
escamas se romperia toda y el producto final no seria valido), una vez tenemos la
humedad deseada, que es entre un 5y 7%, se espolvorea el extracto de azafran por
encima de la sal muy lentamente mientras ésta se va amasando y el extracto va
tinendo la sal que va cogiendo el color, sabor y aroma hasta que conseguimos que

con el mezclado la sal quede de color amarillo homogéneo.

Una vez terminada la mezcla, se extrae de la mezcladora y se extiende en una

mesa limpia, se le pone un caidn de aire que la seca.

Después se recoge y se pone en la mezcladora de nuevo y se le afnade el
azafran triturado que previamente hemos preparado. Una vez mezclado por ultima
vez se saca a la mesa y ya esta preparado el producto final para ser empaquetado y

etiquetado.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcion que se esta realizando, y con objeto de
ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas del invento, se acompafia a la
presente memoria descriptiva, como parte integrante de la misma, una figura que

representa el diagrama de flujo del proceso de obtencion.
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REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

Como es posible observar en la figura adjunta, el método para la obtencion de

condimento alimentario esta compuesto de diversas etapas bien diferenciadas:

1 - Introduccién en la maquina mezcladora de la sal en escamas en el caso de
proceso en maquina o esparcimiento sobre una superficie plana de la sal en escamas

en el proceso manual.

2 - Humidificacion de la sal mediante pulverizacion de agua hasta que coge un

grado de humedad entre el 5y 7%.

3 - Adicion de extracto de azafran sobre la sal humidificada por espolvoreado y
mezcla lenta de ambos componentes, bien a bajas revoluciones de la mezcladora en
el proceso a maquina o con cuidado en el proceso manual, hasta que la sal adquiere

el color amarillo caracteristico, asi como el aroma y sabor del azafran.

4 - Secado de la mezcla mediante un candn de aire sobre una superficie plana,
extrayendo previamente de la mezcladora la sal ya con el color, aroma y sabor en el

caso del proceso a maquina.

5 - Adicion de azafran triturado a la sal con color, aroma y sabor y mezcla de
ambos componentes, con cuidado en el proceso manual y con la mezcladora a bajas
revoluciones en el proceso a maquina, para evitar que se rompan las escamas de la
sal.

En la fase 3 el extracto de azafran puede ser sustituido por azafran molido en

cantidades equivalentes a las indicadas de extracto obteniendo el mismo resultado.

El producto obtenido mediante el proceso antes indicado consta de unos
ingredientes que son sal en escamas que ha adquirido un color, aroma y sabor a
azafran debido al extracto de azafran anadido en el proceso y con trozos pequenos de

azafran triturado.
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Una vez descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencion, asi
como unas formas de llevarla a la practica, solamente queda por afadir que dicha
invencion puede sufrir ciertas variaciones en el proceso y los ingredientes, siempre y

cuando dichas alteraciones no varien sustancialmente las caracteristicas que se
reivindican a continuacion.
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REIVINDICACIONES

1 - Método para la obtencién de un condimento alimentario caracterizado por

que comprende las siguientes fases:

a - Introduccién en la maquina mezcladora de la sal en escamas en el caso de
proceso en maquina o esparcimiento sobre una superficie plana de la sal en

escamas en el proceso manual.

b - Humidificacion de la sal mediante pulverizacion de agua hasta que coge un

grado de humedad entre el 3y 12%.

¢ - Adicién de extracto de azafran sobre la sal humidificada.

d - Mezcla lenta de ambos componentes, bien a bajas revoluciones de la
mezcladora en el proceso a maquina o con cuidado en el proceso manual,
hasta que la sal adquiere el color amarillo caracteristico, asi como el aroma y

sabor del azafran.

e - Secado de la mezcla mediante un cafidn de aire sobre una superficie plana,
extrayendo previamente de la mezcladora la sal ya con el color, aroma y sabor

en el caso del proceso a maquina.

2 - Método para la obtenciéon de un condimento alimentario de acuerdo con la
reivindicacion primera caracterizado por que el mezclado de los ingredientes se hace

con cualquier proceso 0 maquinaria que permita no deteriorar las escamas de la sal.

3 - Método para la obtencién de un condimento alimentario de acuerdo con la
reivindicacion primera caracterizado por que el extracto de azafran es sustituido por

azafran molido en cantidades equivalentes.

4 - Método para la obtenciéon de un condimento alimentario de acuerdo con la
reivindicacion primera caracterizado por que la sal obtenida con color caracteristico,

aroma y sabor a azafran se somete a las fases siguientes:
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a - Adicion de azafran triturado a la sal ya seca y con el color, aroma y sabor

del extracto de azafran.

b - Mezcla de ambos componentes con cuidado en el proceso manual y con la
mezcladora a bajas revoluciones en el proceso a maquina para evitar que se

rompan las escamas de la sal.

5 - Nuevo condimento alimentario obtenido por el método de las
reivindicaciones 1 a 4 caracterizado por que los ingredientes usados en su obtencion
son:

- sal en escamas

- extracto de azafran

- azafran triturado

6 - Nuevo condimento alimentario de acuerdo con la reivindicaciéon 5

caracterizado por que el porcentaje de los ingredientes es el siguiente:

- sal en escamas 97,6% a 99,4%
- extracto de azafran a 0,4% a 1,6%

- azafran triturado 0,2% a 0,8%

7 - Nuevo condimento alimentario de acuerdo con la reivindicacion 5 y 6
caracterizado por que el extracto de azafran es sustituido por azafran molido o por

una mezcla de ambos en cantidades equivalentes.
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Sal en escamas

l HUMIDIFICACION

Sal himeda
Extracto de
+— 5
azafran
i MEZCLADO
Sal con extracto
mezclado
l SECADO
Sal seca con
color, aroma
y sabor
Azafran
triturado
MEZCLADO

Sal seca con color,
aroma, sabory
azafran triturado

Fig. 1
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201531106

Fecha de Realizacion de la Opinién Escrita: 20.01.2016

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1-4, 6 Sl
Reivindicaciones 5, 7 NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones SI
Reivindicaciones 1-7 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: 201531106

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 Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 Simple things and saffron salt. 11.09.2013
D02 US 6632467 14.10.2014
D03 Saffron salt. 07.03.2015

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 declaracién

El objeto de la invencién, segun la primera reivindicacion, es un método para la elaboracion de un condimento
alimentario que comprende las fases de humidificar sal en escamas mediante pulverizacion hasta que alcance un
grado de humidificacién del 3 a 12%, afiadir un extracto de azafran, mezclar la sal en escamas y el extracto de
azafran lentamente y secar la mezcla mediante un caion de aire.

Las reivindicaciones dependientes 2 a 4 se refieren a detalles o alternativas del método, como que en vez de un
extracto de azafran se utilice azafran molido o que después del secado las escamas de sal se mezclen con azafran
triturado.

Las reivindicaciones 5 a 7 se refieren a un producto definido por su procedimiento de obtencion. Para juzgar la
novedad y la actividad inventiva de dicho producto unicamente se tendran en cuenta aquellas caracteristicas del
procedimiento que otorguen alguna propiedad al producto, independientemente de como se haya obtenido el
producto. El producto obtenido segun el método de la reivindicacion 1 es una sal en escamas con color, sabor y olor a
azafran que pueden estar mezcladas o no con azafran triturado.

El documento D01 divulga un método para obtener una “sal de azafran” que comprende afadir azafran molido y unas
gotas de agua a unas escamas de sal, mezclar y secar.

El documento D02 describe un método para obtener condimentos sélidos con diferentes sabores, colores y aromas
que comprende mezclar una base sélida y un liquido que es el que les otorga el color, sabor y aroma. En el ejemplo
17 (de la columna 22) se explica la manera de elaborar un condimento que contiene azafran y sal. Dicha elaboracién
comprende afadir un extracto de azafran a una sal gruesa, mezclar y secar.

Novedad (art. 6. 1 de laL.P.)

En el documento D01 se obtienen un producto igual que el de reivindicaciones 5y 7: se trata de escamas de sal con
color, sabor y aroma a azafran y que, ademas, llevan mezcladas azafran molido.

En consecuencial, las reivindicaciones 5 y 7 carecen de novedad a la vista del documento DO1. El resto de las
reivindicaciones (1 a 4 y 6) muestran caracteristicas que no han sido descritas exactamente igual en ninguno de los
documentos citados en el estado de la técnica y, por tanto, cumplen el requisito de novedad.

Actividad inventiva (art 8.1 de la L.P.)

Sin embargo, las caracteristicas de las reivindicaciones 1 a 4 y 6 no les confieren actividad inventiva frente a lo
divulgado en DO1. EI método descrito en este documento consta basicamente de las mismas etapas que método de
la reivindicacion 1 (mezclado en estado humedo de escamas de sal con extracto de azafran o azafran triturado) y
luego secado. Las variaciones en cuanto a grado de humedad de las escamas, modo de secado o cantidad de
ingredientes se consideran merar ejecuciones particulares obvias para un experto en la materia.

Por lo tanto, el documento D01 afecta también a la actividad inventiva de las reivindicaciones 1 a4 y 6.

También el método descrito en D02 es en esencia el mismo que el de la primera reivindicacion (poner en contacto un
condimento soélido, como la sal, con un saborizante liquido, como el un extracto de azafran) obteniéndose sal que
tiene el color, el sabor y el aroma del azafran. El método de obtencion se diferencia en pequefios detalles que son
opciones de disefio que un experto en la materia podria variar sin ejercer actividad inventiva. Ademas, si bien en el
ejemplo no se elaboren escamas de sal sino sal gruesa, el método se puede realizar con sal de cualquier forma y
tamano (columna 4, lineas 15-25).

En consecuencia, se considera que documento D02 afecta a la actividad inventiva de las reivindicaciones 1 a 7.
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