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@Resumen:

Productos de tocino y métodos de elaboracién de los
mismos.

Se proporciona un analogo de tocino o un producto
de tocino reconstruido con un primer componente con
aproximadamente 42% de carne magra, tal como un
musculo magro de cerdo y aproximadamente 58% de
grasa y un segundo componente con al menos
aproximadamente 85% de carne magra, tal como un
musculo magro de cerdo. En el analogo, la proporcién
aproximada entre primer y segundo componente
puede oscilar entre 35:65 y 65:35 y el porcentaje total
aproximado de grasa entre 28% y 48%; la proporcion
aproximada entre primer y segundo componente
puede también oscilar entre 25:75 y 75:25. Puede
estar libre de aglutinantes de alginato y carne
emulsificada. Los componentes pueden molturarse
hasta un tamafio aproximado de 3,175 a 12,7 mm; se
mezclan y curan separadamente y después se
bombean conjuntamente en una porcién marmoleada
con apariencia de panceta, que puede rebanarse.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201790026

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 31.01.2018

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.-

1-20

1-20

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: 201790026

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 US 4196222 A (CHENEY EARL J) 01.04.1980
D02 US 4305965 A (CHENEY EARL J) 15.12.1981

2. Declaracion motivada segln los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién 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

La solicitud reivindica un producto analogo de tocino de panceta.

El producto esta constituido por dos componentes que contienen carne (misculo magro de cerdo) y grasa en proporciones
distintas. Mientras en el primer componente el contenido en grasa es superior al contenido en carne, en el segundo
componente, la proporcion es la inversa.

La solicitud reivindica asimismo un procedimiento para su obtenciébn en el que se consigue un tocino de panceta
reconstruido mediante el bombeo de carnes de distintas calidades y su posterior extrusion.

D01-D02 representan el estado de la técnica anterior.

D01 reivindica un procedimiento para la obtencién de analogos de carne y de panceta, en el que se tritura grasa y carne y
se extruye una mezcla de ambas para obtener el producto en cuestion.

D02 hace referencia a un analogo de panceta reconstruido a partir de distintos cortes de carne y grasa.

D01 y D02 no anticipan el contenido en magro de cerdo de la solicitud ni el tamafio de las piezas ni sus proporciones en
grasa y carne en las reivindicaciones independientes 1, 8, 11 y 19 por lo que estas reivindicaciones serian nuevas. De este
modo, las reivindicaciones dependientes 2-7, 9-10 y 12-18 también serian nuevas.

El objeto de la invencion de las reivindicaciones independientes 1, 8, 11 y 19 sin embargo, careceria de actividad inventiva.
El problema técnico planteado tanto por la solicitud como por DO1 y D02 parece ser la obtencion de un analogo de panceta
similar a ésta en apariencia y textura. La Unica caracteristica técnica que podria considerarse una diferencia significativa
entre el estado de la técnica anterior y la solicitud seria la recogida en la reivindicacion dependiente 4: que el producto
analogo de panceta se encuentre libre de al menos aglutinantes de alginato o de carne emulsificada. Sin embargo, esta
exclusion de aglutinantes de alginato y/o de carne emulsificada no parece ser obvia en el contenido de ninguna de las
reivindicaciones 1-20. A su vez, esta exclusion de aglutinantes de alginato/carne emulsificada no parece estar sustentada
por ningln tipo de ensayo o prueba a lo largo de la descripcion.

Por ultimo, no aparenta existir una relacion clara entre las caracteristicas técnicas de la reivindicaciones independientes 1, 8,
11 y 19 y el efecto técnico conseguido al obtener un analogo de panceta libre de aglutinantes de alginato o de carne
emulsificada.

Por todo ello, se considera que un experto en la materia podria llegar aplicando sus conocimientos técnicos generales a
partir de lo revelado en DO1 y D02 a lo reivindicado en las reivindicaciones independientes 1, 8, 11y 19.

Las reivindicaciones dependientes 2-7, 9-10 y 12-18 no parecen contener caracteristicas técnicas tales que impliquen un
esfuerzo inventivo.

Por todo ello, se estima que las reivindicaciones 1-20 de la solicitud cumplen los requisitos de novedad en el sentido del
articulo 6.1 de la Ley 11/1986, pero no los de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 de la Ley 11/1986.
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