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@Resumen:

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas
de todo el género Quercus, castafias o frutos
similares que comprende las siguientes etapas:

a. Lavado de los frutos,

b. Calibrado de los frutos lavados, en caso de que
fuese necesario,

c. Realizacién de uno o mas cortes longitudinales de
la piel externa e interna de los frutos lavados y
calibrados,

d. Precalentamiento de los frutos procedentes de la
etapa c), preferentemente en hornos mediante
infrarrojos o por radio-frecuencia, en caso de ser
necesario para la etapa posterior,

e. Deshidratacion de los frutos procedentes de la
etapa c) y d) en horno microondas,

f. Pelado de los frutos deshidratados.

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

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares

Objeto de la invencion

El objeto de la presente invencion es un novedoso procedimiento para la deshidratacion y
pelado de bellotas de todo el género Quercus, castanas o frutos similares y los frutos
deshidratados obtenidos mediante el dicho procedimiento. La aplicacién del presente

procedimiento conlleva, como una ventaja accesoria, la esterilizacion de los frutos.

Antecedentes de la invencion

La utilizacién de las bellotas y castanas en la alimentacion de especies ganaderas, como el
cerdo, o en humanos se conoce desde la antigliedad y en la actualidad ha tomado un gran
auge con la aparicion de las denominaciones de origen aplicadas a los cerdos de raza
ibérica y de los jamones curados, que exigen un tipo de alimentacion controlada en cuanto a
la comida que ingieren y las temporadas en que deben comer unos alimentos u otros para

cumplir con la normativa.

Hasta la fecha las bellotas se suministraban a los ganaderos tal y como se cosechaban con
el Unico proceso de su lavado. En el caso de las castafias se suministraban bien tal y como
se cosechan o bien deshidratadas ya que su utilizacion en la alimentacion humana es mayor
que en el caso de las bellotas y por lo tanto interesaba que se conservasen mucho tiempo

para su almacenamiento.

La deshidratacion de las castafnas se ha llevado a cabo en secaderos artesanales de lefia o
en hornos de gas o eléctricos.

La presente invencién preconiza un procedimiento de deshidratacién industrial aplicable a
bellotas de todo el género Quercus, castanas o frutos similares mediante microondas de
cualquier longitud de onda, potencia y tiempo de duracién del proceso, bien en proceso

continuo o discontinuo, pudiendo ir acompafiado o0 no de un precalentamiento por rayos
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infrarrojos y/o radiofrecuencia. Este sistema ademas de deshidratar los frutos los esteriliza

eliminando parésitos, hongos bacterias y demas con lo que se favorece su conservacion.

Descripcion de la invencion

El procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares, objeto de la presente invencién, comprende las siguientes
etapas:

a) Lavado de los frutos,

b) Calibrado de los frutos, en caso de ser necesario para la etapa posterior,

c) Realizacion de uno o mas cortes longitudinales de la piel externa y de la piel
interna de los frutos lavados y para evitar que exploten durante su calentamiento
posterior,

d) Deshidratacion de los frutos procedentes de la etapa c¢) en horno microondas,

e) Pelado de los frutos deshidratados.

Asi mismo se reivindica las bellotas de todo el género Quercus y castafias obtenidas
mediante el procedimiento arriba descrito.

El procedimiento arriba descrito ofrece, respecto a los ya existentes, las siguientes ventajas:
es mas rapido, econémico, limpio y eficaz, ademas esteriliza los frutos favoreciendo su

conservacion.

Realizacion preferente

A continuacién se describe una realizacion preferente del procedimiento de deshidratacion y
pelado de bellotas de todo el género Quercus, castafias o frutos similares, objeto de la
presente descripcion, que comprende las siguientes etapas:
a) Lavado de los frutos,
b) Calibrado de los frutos lavados, en caso de ser necesario para la etapa posterior,
c) Realizacion de uno o mas cortes longitudinales de la piel externa e interna de los
frutos lavados y calibrados para evitar que exploten durante su calentamiento
posterior, como cuando se asan castafias en la candela. El rajado de los frutos
se puede realizar en maquinas rajadoras mediante cuchillas, rayos laser o

chorros de agua a presion,
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d) Precalentamiento de los frutos procedentes de la etapa c), preferentemente en
hornos mediante infrarrojos o por radio frecuencia, en caso de ser necesario para
la etapa posterior,

e) Deshidratacion de los frutos procedentes de la etapa c) y d) en horno
microondas, estos hornos pueden incorporar las fuentes generadoras de
radiacion infrarroja o fuentes de generacién de radiofrecuencia utilizadas en la
etapa anterior y dependera de las caracteristicas de los frutos cosechados y
recepcionados la utilizacién de uno u otro método de precalentamiento o la
utilizacion combinada de dos de ellos o de los tres combinados.

f) Pelado de los frutos deshidratados, que se realizara, preferentemente, mediante
el volteo de los frutos y la aspiracion y expulsién neumatica de las cascaras.

En una realizacién preferente del procedimiento el porcentaje de humedad de los frutos
puede estar comprendido entre el 0% y el 25% o ser una deshidratacion total, es decir 0%
de humedad. Otra opcién del procedimiento es anadir una etapa g) que consista en el
tostado del fruto ya deshidratado y pelado en hornos eléctricos, de gas o de biomasa, para

mejorar o modificar el sabor y aroma para su uso en la alimentacién humana.
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REIVINDICACIONES

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares caracterizado porque comprende las siguientes etapas:
a. Lavado de los frutos,
b. Calibrado de los frutos
c. Realizacion de uno o mas cortes longitudinales de la piel externa e interna
de los frutos lavados,
d. Precalentamiento de los frutos procedentes de la etapa c)
e. Deshidratacion de los frutos procedentes de la etapa c) y d) en horno
microondas,

f. Pelado de los frutos deshidratados.

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafnas o frutos similares, segun reivindicacion 1, caracterizado porque tras la etapa
de lavado de los frutos se incluye una etapa de calibrado de los frutos lavados.

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares, segun reivindicacion 1 o 2, caracterizado porque previo a la
etapa e) se incluye una etapa de precalentamiento de los frutos.

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafas o frutos similares, segun cualquiera de la reivindicaciones anteriores,

caracterizado porque la etapa c) se realiza en maquinas rajadoras de cuchillas.

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones 1 - 3,
caracterizado porque la etapa c) se realiza en maquinas rajadoras por rayo laser.

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafas o frutos similares, segin cualquiera de las reivindicaciones 1 - 3,
caracterizado porque la etapa c) se realiza en maquinas rajadoras por chorros de agua

a presion.

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,

castanas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
5
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caracterizado porque la deshidratacion de los frutos de la etapa €) se realiza en hornos

microondas tanto en continuo como en discontinuo.

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque la deshidratacién de los frutos de la etapa e) se realiza en hornos
microondas que incorporan fuentes generadoras de radiacion infrarroja para el
precalentamiento de los frutos.

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castafas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque la deshidratacién de los frutos de la etapa e) se realiza en hornos
microondas que incorporan fuentes generadoras de radiofrecuencias para el
precalentamiento de los frutos.

Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque la deshidratacion realizada en la etapa e) se realiza hasta que la
humedad del fruto esté comprendida entre el 0% y el 25%.

. Procedimiento de deshidratacion y pelado de bellotas de todo el género Quercus,

castanas o frutos similares, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque la deshidratacién realizada en la etapa e) se realiza hasta que la
humedad del fruto sea del 0%.

Procedimiento de deshidratacién y pelado de bellotas de todo el género Quercus,
castanas o frutos similares, segun reivindicacion 11, caracterizado porque comprende
la siguiente etapa:

g) tostado del fruto deshidratado y pelado.

Bellota deshidratada y pelada caracterizada porque se obtiene por el procedimiento

descrito en las reivindicaciones anteriores.

Castana deshidratada y pelada caracterizada porque se obtiene por el procedimiento
descrito en las reivindicaciones 1 - 12.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201630974

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 11.10.2017

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.-

1-13
14

1-14

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

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: 201630974

1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 CN 103622141 A (UNIV ZHEJIANG) 12.03.2014
D02 JP H04112779 A (TOYO BUSSAN KK) 14.04.1992
D03 KR 20140107842 A (KIM YONG TAE) 05.09.2014

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

Los documentos del estado de la técnica que hacen referencia al objeto de la invencion son los siguientes:

D01 divulga un método de pelado de castafias mediante el uso de radiacion microondas. La radiacion de microondas se
establece por un tiempo de entre 10-25 s, de forma intermitente en periodos de entre 3-7 s.

D02 se refiere a un procedimiento de obtencion de castafias japonesas peladas adecuadas para la elaboracién de Marrén
glasé, etc., mediante el tratamiento de castafias japonesas con una solucion quimica e irradiacion con microondas. Las
castafias japonesas se tratan con una solucion acuosa al 0,5-10% de &cido clorhidrico. A continuacién, las castafas
japonesas se irradian con microondas de tal manera que la intensidad de microondas es grande en la etapa inicial y luego
se baja gradualmente. Finalmente las castafias ya ablandadas y debilitadas se pelan para dar las castafias japonesas sin
cascara ni piel.

D03 se refiere también a método para pelar castafias usando microondas, consiguiendo como efecto que la cubierta exterior
y la piel interna se eliminen mas facilmente. Para ello lo que se hace es rociar de agua uniformemente sobre la castafia, de
modo que se realiza después una congelacién rapida de la castafia. Finalmente la castafia humeda se irradia con
microondas, separandose la carne de la castafia de la piel.

Ninguno de los documentos anteriormente citados divulga un procedimiento de pelado de bellotas y castafias que contenga
las mismas etapas del procedimiento que aparece en las reivindicaciones 1-12, por lo que el objeto de tales reivindicaciones
cumpliria con el requisito de novedad, tal y como se menciona en el art. 6 de la ley 11/1986. Lo mismo se aplicaria a las
bellotas de la reivindicacion 13. Sin embargo, el procedimiento de las reivindicaciones 1-12, mediante el cual se obtienen las
castafias peladas de la reivindicacién 14, no hace que las castafias obtenidas tengan caracteristica técnica alguna que las
haga distintas de las castafias obtenidas en el documento D03, por ejemplo. Asi pues, el objeto de la reivindicacién 14
careceria de novedad, tal y como se menciona en el art. 6 de la ley 11/1986. En este caso, el que las etapas del
procedimiento sean nuevas no hace que las castafias obtenidas sean nuevas, frente a lo ya conocido en el estado de la
técnica.

Tomando en consideracion D01 como el documento del estado de la técnica mas cercano al objeto de las reivindicaciones
1-12, la diferencia entre ambos seria el precalentamiento de los frutos después de haberles realizado los cortes
longitudinales de la cascara. El efecto técnico producto de esta diferencia pareceria ser la esterilizacion de los frutos. Sin
embargo, esto no queda del todo claro puesto que el solicitante declara que esta etapa pudiera no realizarse en el
procedimiento descrito (descripcion pag.3, linea 20). Asi pues, dado que no se puede atribuir claramente un efecto técnico a
esa diferencia, el procedimiento de las reivindicaciones 1-12 equivaldria a una alternativa a los procesos de pelado de
castafias mediante el uso de radiaciones en el rango de microondas, ya divulgados en el estado de la técnica. Igualmente la
introduccién de una etapa de tostado para mejorar las caracteristicas de sabor de estos frutos con el fin de usarlas para el
consumo humano, es algo que el experto en la materia realizaria sin aplicar esfuerzo inventivo alguno. Por tanto, las
reivindicaciones 1-14 no cumplirian con el requisito de actividad inventiva, tal y como se menciona en el art. 8 de la ley
11/1986.
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