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ES 2721517713

DESCRIPCION
Condimento alimentario
La presente invencion se refiere a un condimento alimentario y a un procedimiento para su produccion.

En muchos sectores de las actividades industriales y artesanales, se hace sentir especialmente la necesidad de
renovar y encontrar nuevos productos para distinguirlos mejor de los de la competencia.

Esta necesidad se hace sentir especialmente en la industria alimentaria para la preparacién y distribuciéon de
condimentos alimentarios destinados al consumo humano.

Para cumplir con el requisito anterior, se conocen varios condimentos a base de aceite y/o vinagre combinados con
diferentes sustancias que tienen propiedades que, por un lado, pueden mejorar el sabor y el gusto y, por otro lado,
son nutritivos y saludables para el hombre.

En este sentido, se subraya que, ademas de la necesidad de ofrecer condimentos con un sabor diferente a los de la
competencia, en este sector es cada vez mas importante la busqueda de condimentos con un gran poder
saborizante y, que, al mismo tiempo, son capaces de proporcionar un bienestar relativo al usuario, por ejemplo,
porque son capaces de integrar sustancias con una provision nutricional equilibrada y, en general, efectos
beneficiosos para el cuerpo humano.

Sin embargo, a menudo esos requisitos siguen sin cumplirse.

Los productos en el mercado actualmente, de hecho, casi nunca logran combinar el hecho de ser condimentos con
buen gusto y brindar bienestar y, cuando tienen propiedades beneficiosas para el hombre, generalmente tienen un
sabor y gusto desagradables.

Ademas, en algunos casos, estos productos tienen un alto contenido de sacarosa y grasa y no se recomiendan para
una dieta equilibrada.

Para evitar al menos en parte los inconvenientes mencionados anteriormente, son conocidos los condimentos
alimentarios a base de vinagre con sustancias naturales anadidas.

Dichos condimentos se describen en el documento XP-002741733; también en este caso, sin embargo, la presencia
predominante de vinagre hace que dicho condimento no sea satisfactorio para las necesidades de los usuarios
mencionados anteriormente.

Analogamente, el documento WO 2014/033761 describe una composicion alimentaria que comprende vinagre
balsamico de Mddena IGP y concentrado de tomate.

El objetivo principal de la presente invencion es proporcionar un condimento alimentario que permita cumplir los
requisitos mencionados anteriormente.

En particular, el objeto de la presente invencién es proporcionar un condimento alimentario que sea agradable y
sabroso desde el punto de vista del sabor.

Un objeto adicional de la presente invencidn es proporcionar un condimento alimentario que se pueda usar como un
condimento uUnico en lugar del uso tradicional de aceite y vinagre.

No es el ultimo objeto de la presente invencién proporcionar un procedimiento para la produccion de un condimento
alimentario que, de una manera practica, facil y funcional, permita obtener un condimento que tenga las cualidades
mencionadas anteriormente.

Otro objeto de la presente invencién es proporcionar un condimento alimentario y un procedimiento de produccién
relativo que permita superar los inconvenientes mencionados anteriormente de la técnica anterior dentro del ambito
de una solucién simple, racional, facil de usar y asequible.

Los objetos mencionados anteriormente se consiguen mediante el presente procedimiento de sazonamiento de los
alimentos y produccion relativa que tiene las caracteristicas de la reivindicacion 1.

Otras caracteristicas y ventajas de la presente invencion se haran mas evidentes a partir de la descripcion de una
realizacion preferida, pero no exclusiva, de un condimento alimentario y un procedimiento de produccion relativo,
ilustrada a modo de ejemplo, pero no limitante, en los dibujos adjuntos, en la que:

La Figura 1 es una vista de diagrama de bloques que ilustra el procedimiento de acuerdo con la invencién.
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El procedimiento mostrado en la Figura 1 esta destinado a la producciéon de un condimento alimentario que
comprende una mezcla de al menos los siguientes componentes:

- mosto de uva concentrado rectificado;
- jugo concentrado de pera; y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana.

Convenientemente, el mosto de uva concentrado rectificado es el resultado de la concentracion de mosto de uva
que se filtra y estabiliza por medio del paso a través de columnas de intercambio idnico que eliminan las impurezas y
dejan solo los azucares presentes de forma natural en las uvas.

En detalle, de acuerdo con las regulaciones de la UE, el mosto de uva concentrado rectificado se denomina
"producto liquido no caramelizado obtenido con cualquier medio de deshidratacién parcial, con exclusion del calor
directo, proveniente de ciertas variedades recomendadas o autorizadas producidas por la Comunidad Europea,
totalmente privado de sus componentes iénicos".

El jugo concentrado de pera es el resultado de exprimir la fruta en el que el jugo forma la parte liquida y puede hacer
que el condimento sea dulce y aromatico de forma natural.

En general, el término "vinagre" se usa para referirse a los productos obtenidos de la bioxidacion acética del alcohol
etilico.

Preferiblemente, todas las materias primas utilizadas en la formulacion de este condimento son de origen organico.

Ademas, la presencia del jugo concentrado de pera aumenta considerablemente la actividad fitoquimica del
condimento; esto se debe al hecho de que la pera tiene un alto contenido de sustancias polifendlicas que pertenecen
a la familia de los flavonoides, como las antocianinas, la epicatequina y la quercetina.

El jugo concentrado de pera también contiene fibra dietética que promueve el mantenimiento y el crecimiento de la
flora bacteriana, aumenta la sensacion de saciedad, disminuye la absorcion de azicares y acelera el transito
intestinal.

A esto se anade el hecho de que tanto el vinagre de pera como el vinagre de manzana tienen un alto contenido de
compuestos polifendlicos como el acido galico, el acido clorogénico, la catequina, la epicatequina, el acido cafeico, el
acido siringico y el acido ferulico.

La adicion del vinagre seleccionado de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana disminuye el pH vy,
por tanto, aumenta la estabilidad de los compuestos polifendlicos presentes en el jugo concentrado de pera.

La mezcla obtenida por la unién de los componentes mencionados anteriormente consta de mosto de uva
concentrado rectificado, jugo concentrado de pera y al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de
manzana, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 25 %-40 %;
- jugo concentrado de pera 30 %-45 %; y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana 20 %-50 %.

Preferiblemente, la mezcla comprende mosto de uva concentrado rectificado, jugo concentrado de pera y al menos
uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana, en las siguientes concentraciones de peso,
evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 27 %-35 %;
- jugo concentrado de pera 33 %-42 %; y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana 23 %-40 %.

Ventajosamente, pero no de forma exclusiva, la mezcla también puede comprender al menos un sabor de origen
natural y/o sintético.

En detalle, el sabor mencionado anteriormente es un sabor a peras y esta presente en una concentracion de peso,
evaluado contra el peso total de la mezcla, entre el 0,01 % y el 0,5 %.

Convenientemente, la mezcla comprende el sabor de las peras en la concentracion de peso, evaluada contra el
peso total de la mezcla, sustancialmente igual al 0,05 %.

Ademas, el producto acabado tiene un valor de densidad de entre 1,33 y 1,34 g/cc, una concentracion de azucar
(9/100 g) de entre 75 g y 85 g y, ademas, un valor porcentual de acidez (expresado como concentracion en
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porcentaje de p/v de acido acético) de entre el 3,5 % y el 4,5 %.

Solo a modo de ejemplo no limitante, se muestran tres realizaciones de la produccién del condimento segun la
invencion.

Ejemplo 1

La mezcla se obtiene uniendo el mosto de uva concentrado rectificado, el jugo de pera concentrado y el vinagre de
vino, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 32 %-35 %;
- jugo concentrado de pera 40 %-43 %;y
- vinagre de vino 23 %-26 %.

La siguiente tabla muestra los valores obtenidos como resultado del analisis quimico de la formulacién anterior.

Parametro Valores Método
pH (20 °C) 3,66 OIV-MA-AS313-15 R2011
Densidad (20/20 °C) 1,35223 OIV-MA-AS2-01A R2012

Acidez total (como acido acético) | 2,46 g/100 g DM 12/03/86 SO GU n.° 161 14/07/86 All.p.to Il
Acidez total (como acido tartarico) | 3,08 g/100 g DM 12/03/86 SO GU n.° 161 14/07/86 All.p.to Il

Fosforo total 36 mg/kg Resolucion OV OENO 58/2000 + AP EN CNR IRSA
4110 A2 Man 29 2003

Magnesio 187 mg/kg DM 12/03/86 XXXIII-IV Reg. CEE n.2676/90
Niquel 0,14 mg/kg DM 12/03/86 XXXIII-IV Reg. CEE n.2676/90

Potasio 263 mg/kg DM 12/03/86 XXXIII-IV Reg. CEE n.2676/90

Cobre 0,21 mg/kg DM 12/03/86 XXXIII-IV Reg. CEE n.2676/90

Zinc 2,03 mg/kg DM 12/03/86 XXXIII-IV Reg. CEE n.2676/90

Polifenoles (como catequina) 207 mg/kg AL/O/025 Rev 001 03/09/2012

Ejemplo 2

La mezcla se obtiene uniendo el mosto de uva concentrado rectificado, el jugo de pera concentrado y el vinagre de
manzana, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 28 %-31 %;
- jugo concentrado de pera 35 %-38 %; y
- vinagre de manzana 32 %-35 %.

Ejemplo 3

La mezcla se obtiene uniendo el mosto de uva concentrado rectificado, el jugo de pera concentrado y el vinagre de
pera, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 26 %-29 %;
- jugo concentrado de pera 32 %-35 %; y
- vinagre de pera 39 %-42 %.

La presencia simultanea de jugo concentrado de pera al que se afiade el mosto de uva concentrado rectificado y al
menos uno de vinagre de vino, vinagre de manzana y vinagre de pera aumenta considerablemente el contenido en
polifenoles que es sustancialmente igual a 207 mg/kg.

Ademas, la estabilidad quimica de los componentes polifendlicos del jugo concentrado de pera se ve favorecida por
los bajos valores de pH; a esto se afiade el hecho de que la presencia de vinagre de vino, pera 0 manzana aumenta
la acidez del jugo de pera, ayudando a mantener intactos y activos los componentes fitoquimicos que tienen una
accion organica.

En particular, la combinacion de jugo concentrado de pera y al menos uno de vinagre de vino, vinagre de manzana y
vinagre de pera aumenta las propiedades nutricionales y beneficiosas del condimento.

El procedimiento utilizado para la producciéon de dicho condimento comprende al menos una etapa de mezcla,
incluso en etapas separadas y en diferentes momentos, de al menos los siguientes componentes:

- mosto de uva concentrado rectificado;
- jugo concentrado de pera; y
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- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana.

En particular, la etapa de mezcla comprende una primera etapa de mezcla del mosto de uva concentrado rectificado
y del jugo concentrado de pera para obtener un producto base.

Durante la primera etapa de mezcla, el mosto de uva concentrado rectificado y el jugo concentrado de pera se
mezclan durante un tiempo comprendido entre 40 minutos y 60 minutos, en los siguientes porcentajes en volumen,
evaluados contra el volumen final del producto base:

- mosto de uva concentrado rectificado 38 %-52 %;
- jugo concentrado de pera 46 %-64 %.

Es util sefialar que en la presente discusion por "porcentaje de volumen" se entiende los mililitros (ml) de soluto
disuelto en 100 mililitros de solucion.

Preferiblemente, en la primera etapa de mezcla, el mosto de uva concentrado rectificado y el jugo concentrado de
pera estan presentes en los siguientes porcentajes en volumen, evaluados contra el volumen final del producto base:

- mosto de uva concentrado rectificado 42 %-48 %;
- jugo concentrado de pera 52 %-58 %.

Durante la primera etapa de mezcla, el mosto de uva concentrado rectificado y el jugo concentrado de pera estan
presentes en los siguientes porcentajes en volumen, evaluados contra el volumen final del producto base:

- mosto de uva concentrado rectificado 45 %;
- jugo concentrado de pera 55 %.

En particular, el jugo concentrado de pera usado en la etapa mencionada anteriormente se encuentra en una forma
concentrada y tiene una densidad de entre 69° Brix y 72° Brix.

Después de mezclar los componentes mencionados anteriormente, el procedimiento continda con una etapa de
concentracion del producto base para obtener un producto concentrado.

La etapa de concentracién se realiza a una temperatura comprendida entre 30 °C y 37 °C.

Ventajosamente, la etapa de concentracion se realiza al vacio a un valor de presion sustancialmente igual a 0,9697
bar (96,970 kPa). En detalle, la etapa de concentracion se realiza por medio de un sistema PLC que permite la
monitorizacion constante de los parametros del procedimiento, como la presion, la temperatura y la densidad de
manera precisa.

El producto concentrado asi obtenido tiene una concentracién porcentual total comprendida entre 70° Brix y 100°
Brix y preferiblemente entre 80° Brix y 90° Brix.

Preferiblemente, el producto concentrado tiene una concentracion porcentual total comprendida entre 84° Brix y 86°
Brix.

Es conveniente sefialar que, en el ambito de la presente discusion, "Brix" identifica una unidad de medida de la
cantidad de sustancia solida disuelta en un liquido.

Posteriormente, el procedimiento comprende una primera etapa de adicion de al menos uno de vinagre de vino,
vinagre de pera y vinagre de manzana al producto concentrado.

Ventajosamente, la primera etapa de adicién se realiza al vacio.

El procedimiento continlia con una segunda etapa de mezcla del producto concentrado con al menos uno de vinagre
de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana posterior a la primera etapa de adicion, para obtener un producto
acabado.

Convenientemente, el producto acabado tiene una concentracion porcentual total comprendida entre 57° Brix y 79°
Brix, y preferiblemente entre 64° Brix y 72° Brix.

En una realizacion preferida, el producto acabado tiene un porcentaje de concentracion total sustancialmente igual a
68° Brix.

Este valor corresponde a un alto contenido de solutos que hacen que la palatabilidad del condimento sea
particularmente suave y agradable, favoreciendo la adherencia a los alimentos y el poder saborizante relativo.
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Preferiblemente, pero no de forma exclusiva, el procedimiento comprende una segunda etapa de adicién de al
menos un sabor natural y/o sintético en el porcentaje de volumen, evaluado contra el volumen total del producto
acabado, comprendido entre el 0,01 % y el 0,5 % y preferiblemente igual el 0,05 %.

Finalmente, la mezcla obtenida al final de la segunda etapa de mezcla o de la segunda etapa de adicion se somete a
una etapa de almacenamiento en recipientes de calidad alimentaria mantenidos a una temperatura ambiente
comprendida entre 5 °C y 35 °C. Sin embargo, en ausencia de las condiciones de temperatura ambiental
mencionadas anteriormente, la etapa de almacenamiento tiene lugar dentro de una celda de refrigeracion.

A continuacion, la mezcla obtenida se somete a embotellado y envio, antes de su introduccion final en el mercado.
En la practica, se ha comprobado que la invencion descrita logra los objetivos previstos.

Se enfatiza que la solucion particular de afiadir al menos uno de vinagre de vino, vinagre de manzana o vinagre de
pera al jugo concentrado de pera permite obtener un condimento alimentario que sea agradable y sabroso desde el
punto de vista del sabor y, ademas, se puede usar como un condimento Unico, en lugar del aceite y vinagre
tradicionales.

Ademas, la presencia sinérgica de al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana
combinado con jugo concentrado de pera permite utilizar el condimento al que se refiere la presente invencion, en
lugar de condimentos basados en grasas animales, lo que disminuye considerablemente la contribucién relativa de
acidos grasos saturados y reduciendo por tanto el riesgo de aparicién de enfermedades cardiovasculares.

A esto se afade el hecho de que la combinacién de estos componentes permite realizar un condimento sin sal, lo
que reduce en gran medida el riesgo de hipertension arterial.

Finalmente, la alta concentracién de sustancias polifendlicas con accion antioxidante presente en el jugo
concentrado de pera disminuye el riesgo asociado a la aparicion de enfermedades crénicas degenerativas.
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REIVINDICACIONES

1. Condimento alimentario, caracterizado porque comprende una mezcla de al menos los siguientes
componentes: mosto de uva concentrado rectificado, jugo concentrado de pera, al menos uno de vinagre de vino,
vinagre de pera y vinagre de manzana en las siguientes concentraciones de peso, evaluado contra el peso total de
la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 25 %-+40 %;
- jugo concentrado de pera 30 %-+45 %;y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana 20 %-+50 %.

2. Condimento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque dicha mezcla comprende dicho mosto
de uva concentrado rectificado, dicho jugo concentrado de pera y al menos uno de dicho vinagre de vino, dicho
vinagre de pera y dicho vinagre de manzana, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso
total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 27 %+35 %;
- jugo concentrado de pera 33 %+42 %; y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana 23 %-+40 %.

3. Condimento segin una o mas de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha mezcla
comprende dicho mosto de uva concentrado rectificado, dicho jugo concentrado de pera y dicho vinagre de vino, en
las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 32 %+35 %;

- jugo concentrado de pera 40 %+43 %;y
- vinagre de vino 23 %-+26 %.
4. Condimento segun una o mas de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha mezcla

comprende dicho mosto de uva concentrado rectificado, dicho jugo concentrado de pera y dicho vinagre de
manzana, en las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 28 %+31 %;

- jugo concentrado de pera 35 %+38 %;y
- vinagre de vino 32 %-+35 %.
5. Condimento segin una o mas de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque dicha mezcla

comprende dicho mosto de uva concentrado rectificado, dicho jugo concentrado de pera y dicho vinagre de pera, en
las siguientes concentraciones de peso, evaluadas contra el peso total de la mezcla:

- mosto de uva concentrado rectificado 26 %-29 %;

- jugo concentrado de pera 32 %-35 %; y
- vinagre de pera 39 %-42 %.
6. Condimento segun una o mas de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque dicha

mezcla comprende al menos un sabor de origen natural y/o sintético.

7. Procedimiento para la producciéon de un condimento alimentario, caracterizado porque comprende al
menos una etapa de mezcla, también en etapas separadas y en diferentes momentos, de al menos de los siguientes
componentes:

- mosto de uva concentrado rectificado;
- jugo concentrado de pera; y
- al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana;

en la que dicha etapa de mezcla comprende una primera etapa de mezcla de al menos dicho mosto de uva
concentrado rectificado y dicho jugo concentrado de pera, para obtener un producto base, mezclando dicho mosto
de uva concentrado rectificado y dicho jugo concentrado de pera durante un tiempo comprendido entre 40 minutos y
60 min, en los siguientes porcentajes de volumen, evaluados contra el volumen final del producto base:

- mosto de uva concentrado rectificado 38 %-52 %;
- jugo concentrado de pera 46 %-64 %.

8. Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 7, caracterizado porque dicha primera etapa de
mezcla comprende dicho mosto de uva concentrado rectificado y dicho jugo concentrado de pera en los siguientes
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porcentajes en volumen, evaluados contra el volumen final del producto base:

- mosto de uva concentrado rectificado 42 %-48 %;
- jugo concentrado de pera 52 %-58 %.

9. Procedimiento segun la reivindicacion 8, caracterizado porque comprende una etapa de
concentracion de dicho producto base para obtener un producto concentrado, realizado al vacio y a una temperatura
comprendida entre 30 °C y 37 °C.

10. Procedimiento segun la reivindicacién 9, caracterizado porque dicha etapa de concentracién se
realiza hasta obtener un porcentaje de concentracion total de dicho producto concentrado comprendido entre 70°
Brix y 100° Brix, y preferiblemente entre 80° Brix y 90° Brix.

11. Procedimiento segun la reivindicacion 10, caracterizado porque comprende una primera etapa de
adicion de al menos uno de vinagre de vino, vinagre de pera y vinagre de manzana a dicho producto concentrado.

12. Procedimiento segun la reivindicaciéon 11, caracterizado porque comprende, después de dicha
primera etapa de adicién, al menos una segunda etapa de mezcla de dicho producto concentrado con al menos uno
de dicho vinagre de vino, dicho vinagre de pera y dicho vinagre de manzana afiadidos, para obtener un producto
acabado.

13. Procedimiento segun la reivindicacion 12, caracterizado porque dicha segunda etapa de mezcla se
realiza hasta obtener un porcentaje de concentracion total de dicho producto acabado comprendido entre 57° Brix y
79° Brix, y preferiblemente entre 64° Brix y 72° Brix.
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