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DESCRIPCION
Producto alimenticio similar a queso fresco y procedimiento de fabricacion

La invencion se refiere a un procedimiento para fabricar productos alimenticios similares a queso fresco,
preferentemente veganos, en particular una suspension de particulas a base de nueces y/o pipas, segun la
reivindicacion 1. Asimismo, la invencion se refiere a un producto alimenticio similar a queso fresco, en particular
vegano, a base de nueces y/o pipas segun la reivindicacién 13.

El comportamiento nutricional se encuentra cambiando constantemente. En la actualidad, la tendencia es hacia los
productos veganos, como los productos para untar en el pan, que tratan de imitar los productos convencionales no
veganos como, por ejemplo, el queso fresco a base de leche. Hasta ahora, esto ha sido posible en la practica solo
moderadamente con los productos que se encuentran en el mercado, en particular los productos para untar en el
pan a base a nueces y/o pipas. Por un lado, los productos sustitutivos conocidos difieren significativamente con
respecto a la sensacién en la boca del queso fresco clasico y se perciben como asperos o de grano grueso segun el
producto. Ademas, los productos para untar en el pan veganos disponibles actualmente, por ejemplo a base de
anacardo, se distinguen por una impresion de color mas bien gris, que difiere notablemente de un color tipicamente
blanco y un alto valor de claridad L* en el espectro de color CIELAB, como el que se proporciona en el caso del
queso fresco clasico.

Un posible procedimiento para fabricar un producto alimenticio vegano a base de pipas o nueces se describe, por
ejemplo, en el documento EP 1 102 550 B1. Para fabricar el producto alimenticio se procesan pipas o nueces
afiadiendo agua a una sustancia agitable pastosa, a la que seguidamente se agrega aceite. A la sustancia resultante
de la adicién de aceite, se agrega entonces acido para el ajuste final de la consistencia.

Asimismo, el documento DE 198 34 925 C5 describe un procedimiento para fabricar un producto alimenticio vegano
a base de pipas o nueces, fabricAndose segun las ensefianzas del documento de patente una sustancia agitable a
partir de la trituracion de pipas o nueces afiadiendo agua en una cierta relacion de peso, a la que se agrega aceite o
grasa hecha liquido, de nuevo en una relacién de peso determinada, realizandose entonces una acidificacion final
para ajustar la consistencia.

Asimismo, el documento DE 20 2007 017 700 U1l se ocupa de la elaboracion de productos sustitutivos del queso
fresco, ensefiando el documento a mezclar pipas de pistacho trituradas libres de granos agitando con leche de soja
en una relacion de cantidades determinada, pasteurizar a continuacion, enfriar y acidificar afiadiendo
microorganismos, con lo que se obtiene una sustancia similar a la leche agria. De esta se separa entonces, como en
la elaboracion clasica de queso, un liquido similar a suero y de esta manera se obtiene una masa cruda con la
consistencia deseada, pudiendo mejorarse la masa cruda en lo que se refiere al sabor por la adiciéon de especias y/o
hierbas. El documento describe ademas que puede lograrse una consistencia cremosa por el tratamiento de la masa
cruda con un molido de cuajada.

El documento GB 874 537 A describe un producto alimenticio con contenido en proteinas a base de semillas
oleaginosas, separandose primero la proteina vegetal del aceite contenido. En este caso se elabora una solucién
acuosa de la proteina vegetal, agregandose grasa a la solucién de proteina acuosa antes de que ésta se caliente.
Segun estas ensefianzas del documento, gracias al calentamiento se origina un tipo de cuajada que puede tratarse
de manera similar a la cuajada de queso clasica.

Por el documento DE 20 2011 002 097 Ul se conoce también un producto sustitutivo del queso fresco a base de
nueces. En este caso, las nueces primero se reblandecen en agua durante varias horas y luego se muelen para
hacer puré, que se mezcla con agua, se calienta y luego se enfria nuevamente y se mezcla con cultivos bacterianos.
Después de una fermentacion de diez horas, la masa seca se ajusta con agua al 33% y se pasteuriza el producto.

El documento US 4.639.374 A no se refiere a productos alimentacién similares a queso fresco, sino a una pasta de
almendra como base para bebidas fabricada a partir de almendras, azlcar y emulsionantes, por ejemplo mezclando
la pasta de almendras con leche o transformandola en un postre. En el ambito del procedimiento conocido se
muelen las almendras, realizandose el tratamiento mediante la adicién de emulsionantes y grandes cantidades de
azUcar, que, segun las ensefianzas del documento es esencial para el proceso de trituracion realizado sobre rodillos.
El documento menciona en el ejemplo 4 el uso de un homomezclador y de un homogeneizador, no describiéndose la
textura del resultado de produccién. Segun las indicaciones del documento se forma una emulsién de aceite en agua
con la asistencia de los emulsionantes agregados.

El documento US 2011/0064862 Al tampoco se refiere a productos similares a queso fresco, sino a la elaboracion
de una leche a base de nueces, mezclandose para ello una mantequilla de nuez con agua. En tales productos
similares a leche, la estabilizacion de los productos tiene un papel mas destacado que la construccion estructural
que se diferencia claramente de productos similares a queso, los cuales se distinguen por una elevada resistencia.
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El documento DE 10 2006 037 608 Al describe un procedimiento para fabricar un alimento para untar en el pan. Los
ingredientes utilizados se trituran todos juntos ya en una primera etapa afiadiendo agua. Segun las ensefianzas del
documento, las semillas oleaginosas utilizadas se reblandecen preferentemente ya con caracter previo. Como
resultado, en el procedimiento conocido, en el que no se prepara primeramente una masa pastosa que luego se
transforma en una masa bombeable en una etapa separada por adiciéon de agua, hay que contar con la formacién de
grande aglomerados/particulas.

El documento WO 2013/010037 Al (EP 2731451 Al) es un método alternativo para fabricar un producto sustitutivo
del queso a base de almendras, ensefiando el documento a separar los materiales de fibra de las almendras. Una
caracteristica sustancial del método de fabricacion conocido es el uso de la enzima reticulante (transglutaminasa).

Por el documento US 2008/063752 Al se conoce un procedimiento para elaborar yogur, yogur para beber y bebidas
fermentadas, como leche de almendras. La homogeneizacion a alta presion es seguida por una etapa de
calentamiento.

Partiendo del estado de la técnica mencionado anteriormente, la invencion se basa en el problema de desarrollar un
procedimiento para elaborar un producto alimenticio mejorado, especificamente un producto sustitutivo del queso
fresco a base de nueces y/o pipas que, con respecto a su sensacion en la boca, se acerque lo mas posible a la
sensacion en la boca producida por el queso fresco clasico a base de leche. De manera muy especialmente
preferida, el procedimiento debe estar configurado de tal manera que el producto alimenticio resultante también
presente una claridad L* en el espectro de color CIELAB que esté cerca de un queso fresco clasico y, de manera
muy especialmente preferida, también presente una impresion de color blanco natural. Ademas, el problema
consiste en especificar un producto alimenticio correspondientemente mejorado, en particular como producto
sustitutivo del queso fresco.

Este problema se resuelve con respecto al procedimiento con las caracteristicas de la reivindicacion 1 y con
respecto al producto alimenticio con las caracteristicas de la reivindicacion 13. Perfeccionamientos ventajosos de la
invencioén se indican en las reivindicaciones subordinadas.

Para evitar repeticiones, las caracteristicas reveladas segun el procedimiento también deberan considerarse
reveladas segln el dispositivo y podran ser reivindicables. Asimismo, las caracteristicas reveladas segun el
dispositivo deberan considerarse reveladas también segun el procedimiento y podran reivindicarse.

La invencién se basa en primer lugar en el conocimiento de que los productos sustitutivos del queso fresco a base
de nueces o pipas que se encuentran en el mercado se diferencian claramente, con respecto a la estructura de su
plano microestructural, del queso fresco clasico a base de leche. Se supone que esta diferencia provoca la diferente
sensacion en la boca de los productos de queso fresco conocidos con respecto al queso fresco clasico. Se supone
también que la diferente microestructura del queso fresco es responsable de la impresion de color mas bien gris que
los productos sustitutivos conocidos proporcionan al consumidor.

Un andlisis microscopico de productos sustitutivos de queso fresco veganos conocidos ha relevado que su plano
microestructural, en contraposicién al queso fresco clasico a base de leche, no esta formado por una suspensién de
gel de microparticulas puro, en la que la fase grasa esta incorporada completamente en la particulas de microgel,
como es el caso en el queso fresco clasico, sino que comprende de forma claramente visible en el analisis
microscopico una fase grasa independiente que consta de particulas de gotas de grasa. Sobre la base de este
conocimiento, se ha desarrollado entonces el procedimiento segun la invencién, que esta disefiado para crear
microestructuras en el producto alimenticio segun la invencion, particularmente libre de leche, preferiblemente
vegano, las cuales son comparables con las microestructuras de queso fresco clasico, en las que la fase grasa esta
incorporada asi, al menos en gran parte, de preferencia al menos aproximadamente en su totalidad en particulas de
microgel.

Junto con una trituracion suficiente de las particulas de grasa y la incorporacién de la fase grasa en las particulas de
microgel del producto alimenticio es necesario segun el conocimiento basado en la invencion configurar el
procedimiento de modo que una distribucion del tamafio de las particulas del producto alimenticio cumpla
determinadas condiciones generales (valores caracteristicos) y, en este caso, preferiblemente se acerque lo mas
posible a una distribucién tipica del tamafio de las particulas de queso fresco clasico a base de leche. Anticipando
esto, se explican a continuacién el procedimiento segun la invencién y el producto alimenticio segun la invencién,
preferiblemente similar a queso fresco, de forma muy especialmente preferida vegano.

Segun la invencion se prevé en primer lugar preparar una masa pastosa de nueces y/o pipas trituradas. En un
perfeccionamiento de la invencion, esta masa pastosa, como se explicard aliin mas adelante, puede fabricarse antes
de su habilitacibn como componente del (propio) procedimiento. Se prefiere muy especialmente que la masa
pastosa se fabrique o esté fabricada de nueces claras y/o pipas claras para conseguir también una impresion de
color similar al blanco como el queso fresco. El procedimiento segin la invencion, como también se explicara, tiene
entonces una influencia particular en la claridad L* en el espectro de color CIELAB, que se incrementa (claramente)
cuando se lleva a cabo el procedimiento concreto o segun la invencién. Parece muy especialmente adecuado para
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este propdsito, la elaboracion de la masa pastosa a partir de almendras, de manera muy especialmente preferida
solo de almendras o con una proporcion de almendras de mas de 50% en peso, incluso mas preferiblemente mas de
80% en peso.

A la masa pastosa se agrega entonces agua para ajustar la proporcién en peso de masa seca, de modo que se
obtiene una masa bombeable que presenta una proporciébn en peso de masa seca de menos de 80%,
preferentemente menos de 60%, de manera especialmente preferida menos de 40%.

Otra caracteristica sustancial del procedimiento segln la invencién consiste en que, para obtener el producto
alimenticio segun la invencion a partir de la masa bombeable, dicho procedimiento comprende al menos una etapa
de calentamiento (etapa de atemperado) y al menos una etapa de tratamiento mecanico que estan configuradas o
pueden realizarse de tal manera que el producto alimenticio resultante corresponda, con respecto a la estructura de
su plano microestructural, al menos aproximadamente al plano microestructural del queso fresco clasico, es decir
gque una gran parte de la fase grasa, preferentemente al menos aproximadamente toda la fase grasa, no se presente
por separado, es decir, como una fase autébnoma visible en un andlisis microscopico, sino que esté incorporada en
las particulas de microgel del producto alimenticio, es decir, que se presente una suspension de particulas de
microgel lo mas amplia o pura posible y ademas el diametro medio de particulas x50,3 del producto alimenticio no
disgregado por un disolvente, es decir, no modificado, medido en agua destilada, especialmente por medio de un
espectrometro de difraccion de laser asciende a <100 um, preferentemente entre 10 um y 40 um, lo que
corresponde de nuevo al didmetro de particula medio x50,3 de productos de queso fresco clasicos. En este caso, es
muy sustancial que el tratamiento mecéanico se realice de tal modo que una presion y/o aplicacion de fuerza de
cizalladura suficientemente altas se realicen en la masa bombeable y se aseguren la trituracion y homogeneizacion,
asi como la incorporacion deseadas de la fase grasa en las particulas de microgel. En otras palabras, al menos un
pico, de manera muy especialmente preferida, un maximo global de la distribuciéon del tamafio de las particulas de
un producto alimenticio segun la invencién tiene un didmetro de particula x3 mayor que 10 pm.

La distribucion del tamafio de las particulas, medido o determinado preferentemente como se describe con
anterioridad, del producto alimenticio segun la invencién no disgregado, es decir, no modificado presenta, en el caso
de un calentamiento suficiente y un tratamiento mecanico suficiente, al menos un pico (maximo), de manera muy
especialmente preferida un maximo global, con un didmetro de particula x3 >10 pum.

Como prueba de que la fase grasa en la medida deseada, preferiblemente al menos en gran parte, mas
preferiblemente en su totalidad, no esta presente como fase libre, sino que esta incorporada de acuerdo con la
invencion en las particulas de microgel del producto alimenticio, debe cumplirse una condicién adicional en el caso
de un calentamiento correcto y un tratamiento mecanico. El producto alimenticio debe presentar principalmente en
un estado parcialmente disgregado, que se obtiene por la mezcla de una parte en peso del producto alimenticio (no
modificado) con nueve partes en peso de una solucion SDS-EDTA (0,25% SDS; 0,25% ED-TA), una distribucion del
tamafio de las particulas que se distingue de la distribucién del tamafio de las particulas del producto alimenticio no
disgregado (véase anteriormente) por al menos otro pico o pico adicional con un diametro de particula x3 <10 pm.
En otras palabras, en estado parcialmente disgregado puede observarse un pico, en particular un maximo local,
dentro de un rango de tamafio de particula de <10 um, que no se produce en el estado no disgregado. Este pico
adicional en estado parcialmente disgregado se genera principalmente por gotas de grasa o aceite de la fase grasa
del producto alimenticio que se han extraido de las particulas de microgel por la adicién de solucion SDS-EDTA v,
por tanto, se presentan como fase libre e influyen asi en la distribucién del tamafio de las particulas. Por tanto, la
presencia del pico adicional dentro de un rango de tamafos de particula de <10 pm demuestra que la etapa de
calentamiento y de tratamiento mecanico se ha realizado segin la invencién o de manera correcta, es decir que la
masa bombeable se ha expuesto a un calentamiento suficiente y a un esfuerzo mecanico suficiente, en particular a
una solicitacién de presion y/o de cizalladura para fijar la fase grasa, al menos en gran parte, en las particulas de
microgel.

Ademas de la etapa de tratamiento mecanico antes mencionada, si es necesario, se puede llevar a cabo todavia (al
menos una) etapa de tratamiento mecanico adicional, en particular antes de la etapa de tratamiento previamente
mencionada, de forma muy especialmente preferida, antes de la etapa de calentamiento, en particular para romper y
triturar las gotas de grasa. Asimismo, se ofrece aqui una homogeneizacién a alta presién, pero particularmente no
obligatoria, con una solicitacion de fuerza igualmente grande o pequefia de la masa, es decir, en particular con una
presion igual o menor. Gracias a la materializacion de una etapa de tratamiento mecanico adicional (anterior), en
particular una homogeneizacién a alta presion, la solicitacion de fuerza en la etapa de tratamiento mecanico
(posterior o propiamente dicha) puede resultar menor que en el caso de la realizacién previamente descrita con
solamente una etapa de tratamiento mecanico.

Las repercusiones del procedimiento segun la invencién y sus ventajas asi como la naturaleza de la microestructura
del producto alimenticio segun la invencion, preferentemente resultante de un procedimiento segin la invencién en
comparacién con un producto alimentacion en el que se ha prescindido del tratamiento mecanico segun la invencién,
resultan de las representaciones segun las figuras 1y 2.
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Asi, en la figura 1 estan mostradas diferentes tomas microscépicas en seis imagenes al, a2, a3, bl, b2 y b3. Estas
se hicieron con un aumento de 40 bajo un microscopio de luz. La imagen al muestra la toma de un producto
alimenticio disperso en agua destilada, no disgregado artificialmente, es decir, no modificado, a base de almendras
gue se ha fabricado segin el estado de la técnica sin tratamiento mecanico adicional segun la invencion. Puede
apreciarse, junto con las particulas de microgel que se encuentran en el centro de la imagen, una multiplicidad de
gotas de grasa libres de forma esférica que forman una fase grasa independiente de las particulas de microgel.

La imagen a2 muestra el producto alimenticio no segun la invencion en estado parcialmente disgregado con solucion
SDS-EDTA y foco de gotas de grasa, mientras que la imagen a3 muestra el producto alimenticio no segun la
invencion también en estado parcialmente disgregado con solucion SDS-EDTA y foco de particulas de microgel.

El producto alimenticio segun la invencion se diferencia claramente de ello.

La imagen bl muestra un producto alimenticio segun la invencion que, durante la elaboracién, se ha calentado a
mas de 65° C y, ademas, se ha tratado mecanicamente, en este caso mediante una homogeneizacion a alta presion
de dos etapas a modo de ejemplo, en la cual la masa bombeable calentada se ha transportado a través de una
primera tobera (preferiblemente una tobera de rendija, por ejemplo anular) contra una superficie deflectora con una
contrapresion de 400 bares y 80 bares y a continuacion, a través de una segunda tobera (preferentemente una
tobera de rendija, por ejemplo anular), contra otra superficie deflectora con 80 bares. El producto alimenticio basico
se elaboré puramente a base de almendras, es decir, sin otras pipas y sin adiciéon de nueces. Puede apreciarse que
en estado no disgregado, es decir no modificado (disperso en agua) segin la imagen al no pueden apreciarse
sustancialmente gotas de grasa libres. Esto se modifica por la disgregacién por adicion de solucion SDS/EDTA,
como puede verse por las imagenes b2 y b3, habiéndose tomado la imagen B2 con foco de gotas de grasa y la
imagen b3 con foco de particulas de microgel. Esto significa que el producto alimenticio segln la invencién presenta
ciertamente una proporcion de grasa considerable, pero esta no se presenta sustancialmente como fase libre sino
que estad incorporada en las particulas de microgel, lo que se ha conseguido por el procedimiento segun la
invencioén, en particular un calentamiento y un tratamiento mecéanico correspondientes, y dicha proporciéon de grasa
tiene que extraerse primeramente de dicho producto alimenticio para hacerla visible.

En la figura 6 estan representadas las tomas microscopicas de luz, con un aumento de 40 de 3 productos
alimenticios diluidos en agua. La figura 6 a es un producto alimenticio elaborado segun la invencién a base de
almendras, habiéndose realizado el tratamiento mecanico como etapa de homogeneizacion de dos pasos a 200
bares/40 bares. La figura 6 b es un producto de queso fresco de nata doble a base de leche usual en el mercado. En
ambas tomas microscépicas puede apreciarse que se trata de suspensiones de particulas de microgel de magnitud
similar, esencialmente sin una fase de gotas de grasa libre. A diferencia de ello, en la figura 6 c esta representado un
modelo usual en el mercado a base de pistachos con foco en gotas de grasa libre que obviamente no estan
incorporadas en su totalidad en las particulas del producto alimenticio. Este modelo usual en el comercio no es
tampoco una suspension pura de particulas de microgel.

En el diagrama de distribucién del tamafio de las particulas de la figura 2 (diagrama de distribucion de densidad o
frecuencia) que presenta una distribucién de eje semilogaritmica, estan mostradas cuatro distribuciones diferentes
del tamafio de las particulas. La curva “no homogeneizada, agua” es la distribucion del tamafio de las particulas de
un producto alimenticio del estado de la técnica segun la imagen al de la figura 1, significando aqui “no
homogeneizada” que no ha tenido lugar de forma combinada ningln calentamiento y tratamiento mecanico segun la
invencion. Puede apreciarse una curva de campana aproximadamente ideal sin pico en un rango del tamafio de las
particula x3 <10 pm.

Dicho pico también esta ausente en la curva " no homogeneizado, SDS/EDTA ", para cuya determinacion se mezclé
el producto alimenticio mencionado anteriormente con una solucion de SDS/EDTA, como se muestra en las
imagenes a2 y a3 segun la figura 1. Dado que las bolas de grasa disgregadas pueden encontrarse dentro de un
rango de tamafio de las particulas de microgel, estas aparecen en esta distribucién del tamafio de las particulas no
como pico separado con un tamafio de particula x3 <10 um.

La distribucion del tamafio de las particulas “400/80, agua” es la distribucion del tamafio de las particulas de un
producto alimenticio formado segun el concepto de la invencién que se muestra, por ejemplo, en la imagen bl de
acuerdo con la figura 1. Ha tenido lugar aqui de esta forma un calentamiento y un tratamiento mecanico, lo que lleva
a que no exista sustancialmente ninguna fase de grasa libre — también esta curva de distribucion del tamafio de las
particulas no muestra ningln pico con un tamafio de particula x3 <10 um. Puede apreciarse un pico, aqui un
maximo global, con un tamafio de particula de x3 de aproximadamente 15 um.

Si este producto alimenticio segin la invencion se disgrega parcialmente por la adicion de SDS/EDTA, se obtiene la
distribucion del tamafio de las particulas "400/80; SDS/EDTA". Puede observarse aqui un pico adicional (maximo
local) en comparacioén con la distribuciéon del tamafio de las particulas no disgregada “400/80; agua”, con un tamafio
de particula de aproximadamente 3 um, con lo que se demuestra la aplicacion del procedimiento segin la presente
invencion, en particular la correcta realizacion de la etapa de calentamiento y tratamiento mecanico. El tamafio y la
posicion sobre el eje X del pico (maximo global) con un tamafio de particula x3 > 10 um apenas se modifican.
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Unicamente como complemento y en aras de una exposicion completa cabe consignar que el efecto de la
determinaciéon de un pico adicional con un tamafio de particula de <10 pm en estado parcialmente disgregado en
comparacién con el estado no disgregado es atribuible exclusivamente a la realizacién segun la invencion de la
etapa de calentamiento y tratamiento mecanico y no al uso de un espesante facultativo como pepitas de algarroba
gracias al cual se favorece basicamente la estabilizacion de gotas pequefias. Por tanto, en un enfoque experimental,
cuya distribucion del tamafio de las particulas era “250/50 sin JBKM; SDS/EDTA” esta representada en estado
parcialmente disgregado en comparacién con la distribucion del tamafio de las particulas de una muestra
parcialmente disgregada de un producto alimenticio que no se ha calentado ni procesado mecanicamente segun la
invencioén, renunciandose aqui al uso de pepitas de algarroba. Esta distribucion del tamafio de las particulas esta
designada en la figura 3 con “no homogeneizada sin JBKM; SDS/EDTA”". Se confirma aqui también la necesidad de
un calentamiento y un tratamiento mecanico segun la invencién de intensidad correspondiente para generar una
fraccion de gotas de grasa de volumen pequefio que esta representada como pico separado dentro de un rango de
tamafios de particulas de <10 pm de la distribucién del tamafio de las particulas.

En la figura 4 se muestran las distribuciones del tamafio de las particulas de un producto alimenticio alternativo
segun la invencion a base de almendras y avellanas. Puede apreciarse aqui también que en estado parcialmente
disgregado “avellana SDS/EDTA” en comparacion con el estado no disgregado “avellana-agua”, puede observarse
un pico adicional de <10 um, en concreto de aproximadamente 2 um. Esto resulta de la combinacién de
calentamiento y tratamiento mecanico.

Por tanto, la prueba de la fracciéon de gotas de grasa sirve como prueba analitica de una etapa de calentamiento y
de tratamiento mecanico realizada segun la invencion.

Basicamente, se prefiere, en particular cuando deba elaborarse un producto alimenticio vegano, usar
exclusivamente grasas y/o aceites vegetales en el ambito del procedimiento, siendo posible alternativamente
también el uso de grasas y/o aceites animales, en particular cuando no dependa de la propiedad vegana.

Para una mejor comprension de la invencion se definen a continuacién términos utilizados y procedimientos de
analisis o de valores de medida:

La distribucién del tamafio de las particulas es una distribucidn del tamafio de las particulas obtenida por medio de
un espectrometro de difraccién de laser, es decir una distribucién de densidad semilogaritmica de un diametro
equivalente de volumen especifico x3 en un diagrama de distribucién del tamafio de las particulas (curva de
distribucién de densidad semilogaritmica) mostrado a modo de ejemplo en la figura 2, en el que en el eje de
abscisas (eje X) se registra el diametro equivalente de volumen especifico x3 y en el eje de ordenadas (eje Y) se
registra la frecuencia porcentual (densidad de distribucion del tamafio de las particulas) de las particulas. Por
particulas se entienden en este caso todas las unidades detectables con un espectrometro de difraccion de laser, es
decir, tanto sélidos, aglomerados, como también gotas, como gotas de grasa. Todas las distribuciones del tamafio
de las particulas tratadas y reivindicadas en la solicitud se determinaron utilizando un espectrémetro de difraccion de
laser LA-960 de Retsch Technology GmbH, Alemania, basandose el calculo siempre en un indice de refraccion de
1,33. La medicién de la distribuciéon del tamafio de las particulas del producto alimenticio no disgregado, es decir, no
modificado se realiza por dispersion del producto alimenticio en agua destilada. Para ello, las muestras se agregaron
sin diluir a la celda de medicion llena de agua destilada y se midieron cuatro veces, por lo que los aglomerados de
particulas se rompieron rebombeando en la celda de medicion hasta que se estableci6é un valor de medicién estable.
Las primeras tres mediciones sirven para probar que se ha establecido un valor de medicion estable. Para la
determinacion de la distribucion de los tamafios de las particulas se aprovecha la cuarta medicion.

Para lograr el producto alimenticio (para detectar particulas de grasa o para liberar/disolver las particulas de grasa) a
partir de las particulas de microgel, se disgrega una proporciéon en peso de la muestra del producto alimenticio, en
particular 10 g y 9 proporciones en peso de solucion SDS-EDTA (0,25% SDS, 0,25% EDTA), en particular 90 g de
esta solucién con un agitador magnético a 200 rpm a temperatura ambiente durante 30 min. Gracias a la
disgregacion parcial, las gotas de grasa incorporadas previamente se desprenden de las particulas de microgel y se
estabilizan por SDS. El SDS es deodecilsulfato de sodio, es decir, un tensioactivo aniénico y EDTA es &acido
etilendiamintetraacético.

En el tratamiento con solucion SDS/EDTA debe hablarse de una disgregacion parcial, ya que en el método utilizado
no se produce una disgregacién completa y ademas de las gotas de grasa liberadas se mantienen también las
particulas en la suspensién de medicion. La suspension de medicidn asi elaborada se proporciona a la celda de
medicién llena de agua destilada para fines de medicion. Asimismo, se mide preferentemente cuatro veces para
determinar la distribucién del tamafio de las particulas por medio de un espectrometro de difraccion de laser
anteriormente descrito, utilizandose la distribucion del tamafio de las particulas medida mas pequefia para la
interpretacion.

Seguidamente, se explican los valores caracteristicos de las distribuciones del tamafio de las particulas
aprovechados en el ambito de la solicitud.
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X50,3 es un valor caracteristico singular para la distribucidon del tamafio de las particulas con respecto al volumen.
Este se indica en um y significa que el 50% de todo el volumen de particulas consta de particulas que son mas
pequefias que el tamafio medio de particula x50,3. Por tanto, el valor caracteristico X50,3 proporciona una alusion al
tamafio medio de particula y se designa como tal.

Anéalogamente, el valor caracteristico x10,3 dice que el 10% del volumen total de particulas consta de particulas que
son mas pequeifias que el tamafio de particula x10.3. Por tanto, esto proporciona una indicacion del tamafio tipico de
particulas pequefias.

Asimismo, analogamente, el valor caracteristico x90,3 dice que el 90% del volumen total de particulas consta de
particulas que son mas pequefias que el tamafio de particula x90,3. Por tanto, este valor caracteristico proporciona
un valor caracteristico referido al tamafio tipico de particulas méas grandes.

En general la indicacion x3 es un didmetro equivalente de particulas de volumen especifico.
g3 (x) designa la frecuencia porcentual, es decir, la densidad de la distribucién del tamafio de las particulas.

Para el analisis microscépico realizado en el ambito de esta solicitud de patente, se mezclé una prueba no
disgregada de 1g en un tubito de laboratorio con 9g de solucién ringer y se dispersé finamente por medio de un
agitador de tubitos de laboratorio. La dispersion asi elaborada se colocé sobre un portaobjetos y se analizé con un
aumento de 40 bajo un microscopio de luz.

Para el andlisis de muestras parcialmente disgregadas, la dispersién parcialmente disgregada se colocd sobre un
portaobjetos y se analizé con un aumento de 40 bajo un microscopio de luz.

Se realizaron las mediciones de resistencia para determinar la resistencia por medio de una maquina de prueba de
textura (zwicki Z 5.0 TN, Zwick GmbH & Co. KG, Alemania). Para las mediciones las muestras se atemperaron
durante 12 horas a 10° C y tan solo inmediatamente antes de la medicion se sacaron estas del lugar de
refrigeracion. Para la medicién, un troquel de prueba redondo con una superficie de 1,27 cm? penetra 10 mm en la
muestra a una velocidad de 2 mm/s.

Como valor de medicion de la resistencia se indica la absorcién maxima de fuerza del transductor de medicién.

Para las mediciones reoldgicas, se utilizé un viscosimetro rotativo (Rheomat R180, ProRheo, Alemania). Se midio
utilizando un cuerpo de medicién de 14 mm (cuerpo de medicidn 3, ProRheo, Alemania) en un recipiente de muestra
de 55 mm de diametro. La medicion se realiza a un nimero de revoluciones establecido de 50 1/min (programa de
medicién 3, cuerpo de medicién 3 sin tubito de medicion). A lo largo de 4 minutos se registran un total de 20 puntos
de medicion. Todas las muestras se midieron a 10°C + 2°C.

Para la caracterizacién sensérica de la propiedad de textura rugosa frenante, se us6 un panel sensoérico de acuerdo
con DIN 10957, recurriéndose a una cuajada magra con 20% de grasa en la masa seca como producto de referencia
para la propiedad rugosa frenante.

Las mediciones de color y claridad se realizaron en el espectro de color CIELAB de acuerdo con EN ISO 11664-
4:2011. Para ello se uso6 lo siguiente: espectrometro de color Dr.Lange spectro-color tipo LMG 183. En este caso, los
valores L*, a* y b* son las coordenadas cartesianas del espectro de color definidas en la norma DIN. El eje L*
describe en este caso la claridad (luminancia) del color con valores de 0 a 100. El eje L* también se denomina eje
gris neutro, pues entre los puntos finales negro (L* = 0) y blanco (L* = 100) estan incluidos todos los colores
acromaticos (tonos de gris). El eje a* describe la proporcion verde o roja de un color, siendo el verde para los valores
negativos y el rojo para los valores positivos. El eje b* describe la proporcién azul o amarilla de un color, siendo el
azul para los valores negativos y el amarillo para los valores positivos.

El producto alimenticio segun la invencién es, como se explica, muy similar a un queso fresco clasico en términos de
su microestructuracion, lo que en particular también repercute en las propiedades sensodricas, especialmente la
sensacion en la boca del producto alimenticio segin la invencién. Por lo tanto, el atributo guia de la tipologia clasica
de queso fresco es el termino de textura rugosa frenante. Al igual que en el queso fresco clasico, la valoracion de
esta caracteristica sensorica, que debe realizarse como se explicd anteriormente, se realiza utilizando una cuajada
magra de 20% de grasa en peso en la materia seca por encima de 2.5, y preferiblemente dentro un rango
comprendido entre 3 y 7.5. Un producto alimenticio segun la invencién o el resultado del procedimiento de acuerdo
con la invencién corresponde preferiblemente también, para el atributo de textura adicional, a las valoraciones del
gueso fresco clasico consistentes en masa lisa (referencia mantequilla fria), fusion rapida (referencia crema agria fria
- minimo tratamiento) y blandura (referencia crema agria fria agitada). Preferentemente, las valoraciones estan
también aqui dentro de los rangos de valores indicados para la propiedad rugosa frenante, realizandose también los
analisis sensdricos adicionales seguin DIN 10957.
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La etapa de calentamiento del procedimiento se realiza de manera especialmente preferida antes del tratamiento
mecanico, siendo conveniente que la masa bombeable se procese mecanicamente aln en estado calentado. Sin
embargo, basicamente, es posible realizar la etapa de calentamiento antes y/o durante el tratamiento mecanico.
Asimismo, es posible realizar la etapa de calentamiento Unicamente antes o Unicamente durante o Unicamente
después del tratamiento mecanico. Segun la invencion, la etapa de calentamiento se realiza antes y/o durante la
carga mecanica. Como se explica todavia posteriormente, se prefiere que la etapa de calentamiento cumpla las
condiciones de una pasteurizacion, es decir, se realice de modo que la temperatura a la que se calenté se mantenga
el tiempo suficiente para lograr un resultado del nimero de gérmenes determinado, preferentemente un producto
alimenticio con un maximo de 1000 gérmenes/g.

Con respecto a la seleccién de temperatura de la etapa de calentamiento existen diferentes posibilidades. Es
sustancial que se obtenga la microestructura deseada (en combinaciéon con el tratamiento mecanico). Segun la
invencion esta previsto que se realice un calentamiento a una temperatura dentro de un rango de temperaturas
comprendido entre 65° C y 140° C, de manera especialmente preferida a una temperatura dentro de un rango de
temperaturas comprendido entre 75° C y 79° C. Como medida para una etapa de calentamiento suficiente, puede
aprovecharse también un incremento de viscosidad que surge en relacidon con el calentamiento, es decir una
comparacion de la viscosidad de la masa antes y después del calentamiento. Preferentemente, el calentamiento se
realiza de modo que, gracias a la etapa de calentamiento, se produzca un incremento de viscosidad de al menos
100%, preferentemente de al menos 300%. De preferencia, el calentamiento y el tratamiento mecanico se realizan
conjuntamente o de manera sucesiva, de modo que, en total, gracias a la etapa de calentamiento y tratamiento
mecanico, se produzca un incremento de viscosidad de al menos 250%, preferentemente al menos 500 %, de
manera muy especialmente preferida mas de 600% o mas de 700%.

El calentamiento se realiza preferentemente en un mezclador de cocina, por ejemplo, una maquina universal
Stephan de tipo UMC o en un autémata de proceso rapido Karl. Asimismo, pueden materializarse posibilidades de
calentamiento alternativas. De manera muy especialmente preferida, la elaboracion de la masa bombeable se
realiza también por la adicién de agua a la masa pastosa en un dispositivo de este tipo.

Se ha encontrado sorprendente que, gracias a la equiparacion de la microestructura del producto alimenticio segun
la invencion con la microestructura de un queso fresco clasico, puede simularse o reproducirse bien un queso fresco
no solo con respecto a sus propiedades de textura, sino también con respecto a su claridad y color, es decir, con
respecto a las coordenadas en el espectro de color CIELAB. De preferencia, resulta principalmente de una etapa de
calentamiento y/o tratamiento mecanico segun la invencién una elevacion evidente o medible de la claridad, es decir,
de las coordenadas base L* en el espectro de color CIELAB en un cantidad de al menos 5, preferentemente en una
cantidad dentro de un rango de valores comprendido entre 5 y 25. Por tanto, se obtiene o se asegura una impresién
Optica fresca y saludable del producto alimenticio segin la invencidon, en particular cuando la coordenada base L*
presenta un valor de al menos 78, preferentemente al menos 80, de manera muy especialmente preferida dentro de
un rango de valores comprendido entre 80 y 95 o mas. Basicamente, se ha determinado que el valor de claridad
especialmente alto puede lograrse de manera relativamente facil cuando las nueces y/o las pipas, se seleccionen de
manera correspondiente, por ejemplo solo almendras. Importa una eleccidon correspondiente de las nueces y/o
almendras, especialmente en lo que se refiere al ajuste de las coordenadas adicionales a* y b* del espectro de color
CIELAB, dado que estas, gracias al procedimiento segun la invencién, pueden verse influidas en un grado menor
que la claridad L*. Para lograr un tono de color lo mas blanco posible muy especialmente preferido, en el producto
alimenticio segun la invencién, el valor a* asciende preferentemente a entre -3 y +1 y/o el valor b* entre -1 y +9. Una
impresion de queso fresco de este tipo (muy) blanca o natural puede lograrse particularmente por la eleccién de
nueces y/o pipas relativamente claras, por ejemplo para que el producto alimenticio se elabore en particular
solamente, al menos analogamente, sobre la base de pipas de pistacho y/de manera muy especialmente preferida
de almendras, particularmente blanqueadas. Por blanqueamiento se entiende la retirada de la piel oscura de la
semilla de la pipa clara de la almendra.

Basicamente, es ventajoso, en el caso de las nueces y/o pipas utilizadas, retirar una posible piel oscura de semilla
eventual para fabricar la masa pastosa, preferentemente por blanqueado. Dicho de otra forma, la masa pastosa
preferentemente no contiene una eventual piel oscura de semilla de las nueces y/o pipas, con lo que puede
obtenerse un producto especialmente claro y uniforme.

En un perfeccionamiento de la invencion esta previsto ventajosamente que la masa pastosa preparada conste
(exclusivamente) de nueces y/o almendras. La masa pastosa, como se explica anteriormente, se genera
preferentemente antes de la preparacién en una segunda etapa como perfeccionamiento (propiamente dicho) segin
el procedimiento. Preferentemente, se elabora o se elabor6 la masa pastosa sin adicion de agua y/o sin adicién de
sal y/o sin adicién de azlcar y/o sin adicién de un emulsionante, de manera muy especialmente preferida sin otros
ingredientes salvo nueces y/o almendras. Para obtener la masa pastosa, en particular a partir de nueces y/o pipas,
son adecuadas, por ejemplo, molinos de cuchillas de impacto y/o molinos de bolas. La masa pastosa puede
designarse también mus, por ejemplo para el uso preferido de almendras exclusivamente o en gran parte como mus
de almendras.
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Como se ha explicado al principio, una etapa sustancial del procedimiento segun la invencién para obtener el
producto alimenticio segun la invencion es el tratamiento mecanico de la masa bombeable calentada o (todavia no)
calentada, es decir, la materializacién de una etapa de homogeneizacion intensiva en el sentido mas amplio que es
la principal responsable de la microestructuracion deseada. En particular, el tratamiento mecanico debe realizarse de
tal manera que se desarrolle una solicitacién mecanica alta, en particular una solicitacién de presion y/o de fuerza de
cizalladura de las particulas. Se han desarrollado experiencias particularmente buenas en una variante de
realizacién del procedimiento en la que el tratamiento mecanico comprende una etapa de homogeneizacion a alta
presion, por ejemplo, una homogeneizacion a alta presion de una sola etapa o de varias etapas, en particular, de
dos etapas, como se utiliza, por ejemplo para homogeneizar la leche fresca. Por homogeneizacion a alta presion se
entiende en este caso el transporte de la masa bombeable a través de una tobera, por ejemplo una tobera de rendija
a alta presion, en particular entre 25 bares y 600 bares, de manera muy especialmente preferida entre 100 bares y
400 bares, chocando el chorro a presion contra una superficie deflectora, por ejemplo un anillo deflector. Por tanto,
una homogeneizacion a alta presién de este tipo puede realizarse en una etapa, es decir, que la reduccion de
presion total se realiza por medio de una tobera o en una etapa homogeneizadora o alternativamente en varias
etapas, en particular de manera que se realiza finalmente una reduccién escalonada de una presion inicial hasta
particularmente la presion atmosférica. Solamente a modo de ejemplo, para la etapa de tratamiento mecanico,
puede utilizarse un dispositivo de homogeneizacién a alta presién de dos etapas de la empresa HST-Maschinenbau
GmbH con la denominacién HL2.5-550K.

Sin embargo, como se explica, el tratamiento mecéanico no esta limitado expresamente a una homogeneizacion a
alta presion. Pueden utilizarse adicional o alternativamente otros métodos de tratamiento mecanicos, como, por
ejemplo, con un disolvedor descrito en el documento EP 2 052 772 B1 o sistemas de rotor-estator adecuados, como
por ejemplo, bombas de cizalladura, otros sistemas de bomba-tobera, sistemas en los que el producto se somete a
cavitacion, o sistemas en los que el producto se somete bajo presion a una descompresion espontanea.

Se prefiere especialmente que el valor pH del producto alimenticio se ajuste a un valor <5,5, preferentemente dentro
de un rango de valores comprendido entre 4 y 5,4. El ajuste del valor pH sirve en primer lugar para la mejora de la
durabilidad y de una influencia positiva de la desnaturalizacion e hinchamiento de las proteinas para la simulacién
mejorada de las propiedades de un queso fresco clasico. La acidificacién no sirve expresamente para el ajuste de la
consistencia o las propiedades reoldgicas, en particular por que la influencia correspondiente de la acidificacion
gueda claramente por detras de la influencia del calentamiento y del tratamiento mecanico — especialmente, a modo
de ejemplo, una eventual influencia sobre un incremento de la consistencia en el caso de una acidificacion directa
de la masa pastosa asciende a menos de un 15% del aumento de viscosidad absoluto cuando se aplica el
procedimiento segun la invencion.

Con respecto al momento temporal de la acidificacién y el procedimiento de acidificacion existen diferentes
posibilidades. Asi, puede acidificarse ya la masa pastosa y/o la masa bombeable y esto puede hacerse antes y/o
durante y/o después del calentamiento y/o (antes y/o durante y/o después) del tratamiento mecanico. Basicamente,
la acidificacion puede realizarse por la adiciéon de un acido admitido o adecuado para el producto alimenticio, como
acido citrico y/o acido acético. Ademas o alternativamente, puede realizarse una acidificacion por la adiciéon de
microorganismos y la fermentacion correspondiente, siendo posible basicamente realizar esta fermentacion en
diferentes etapas del procedimiento. Asi, la masa pastosa y/o la masa bombeable pueden elaborarse antes y/o
después del calentamiento y antes o después del tratamiento mecanico. Para el caso de que se realice un
calentamiento antes de la fermentacion o adicion de bacterias, la masa se enfria en primer lugar a una temperatura
<45° C. Asimismo, es posible realizar una acidificacion por la adicién de un producto alimenticio acido, como zumo
de limén o vinagre.

Para el caso de que la acidificacion se realice utilizando microorganismos, se utiliza o se utilizan preferentemente
una o varias de las siguientes especies: Streptococcus thermophilus; Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus;
Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis; Lactobacillus delbrueckii ssp. delbrueckii; Lactobacillus acidophilus;
Lactobacillus plantarum; Lactobacillus rhamnosus; Lactobacillus casei; Lactobacillus paracasei; Lactobacillus
buchneri; Lactobacillus parabuchneri; Lactococcus lactis ssp. cremoris; Lactococcus lactis ssp. lactis; Lactococcus
lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis; Leuconostoc lactis; Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris; Leuconostoc
mesenteroides subsp. mesenteroides; Bifidobacterium lactis.

Asimismo, con respecto al momento y la cantidad de una adicién de aceite y/o grasa preferida existen diferentes
posibilidades. Basicamente, es posible que la masa preparada contenga aceite y/o grasa ya agregados, que se
afiade preferentemente ya al obtener la masa pastosa, en particular al triturar las pipas y/o nueces. Adicional o
alternativamente, puede afadirse aceite y/o grasa a la masa pastosa (terminada) ademas del agua para obtener la
masa bombeable. Independientemente del momento de la adicidon de aceite y/o grasa es ventajoso seleccionar la
cantidad agregada de tal manera que la proporcién de aceite y/o grasa agregada suponga en el producto alimenticio
terminado entre 0% y 20%, preferentemente entre 0,1% y 20%, preferentemente entre 5% y 15%. Asimismo es
posible seleccionar la adicién de aceite y/o grasa de modo que el producto alimenticio terminado presente una
proporcion en peso de grasa (total) entre 20% y 80% de grasa en la masa seca. Para el caso de que se agregue
aceite y/o grasa a la masa pastosa o a la mezcla de agua y masa pastosa para obtener la masa bombeable, esta se
calienta preferentemente de tal manera que la grasa afiadida se derrita y por tanto, se presente en forma liquida.
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Como ya se ha mencionado al principio, se prefiere especialmente que la etapa del calentamiento se realice en un
mezclador de cocina, por ejemplo una maquina universal Stephan, en particular de tipo UMC o alternativamente en
un autémata de proceso rapido Karl en los que entonces también se realiza ya un tratamiento mecanico.

Como ya también se ha mencionado al principio, la etapa de calentamiento se realiza preferentemente como etapa
de pasteurizacion, preferentemente a una temperatura comprendida entre 65° C y 140° C y/o un tiempo de
mantenimiento en estado caliente por debajo de 3600s o al menos de modo que el nimero de gérmenes del
producto alimenticio terminado asciende a < 1000 por gramo.

Preferentemente, la masa pastosa se elabora o contiene, de preferencia exclusivamente, nueces y/o pipas no
tostadas, sino solamente secas, ascendiendo el contenido de agua residual de las nueces y/o pipas,
preferentemente a menos de 4% en peso, preferentemente menos de 2% en peso. De preferencia, el contenido total
de agua de la masa pastosa asciende también a menos de 4% en peso, todavia mas preferentemente a menos de
2% en peso. Es especialmente conveniente que, en la preparacion de las nueces y/o pipas para obtener la masa
pastosa o la masa pastosa, se afiada aceite y/o grasa en una cantidad de modo que haya un contenido de agua de
menos de 2% en peso.

En una variante de realizacion especialmente preferida del procedimiento o del producto alimenticio se prefiere que
la masa preparada se elabore o conste exclusivamente de nueces y/o pipas, desarrollandose especialmente buenas
experiencias, en particular con respecto a una elevada claridad y/o a un alto grado de blancura del producto
alimenticio terminado cuando la masa pastosa no costa de nueces sino exclusivamente de pipas y, de manera muy
especialmente preferida, de almendras blanqueadas o se obtiene a partir de ellas.

Si es necesario, puede agregarse sal a la masa pastosa y/o a la masa bombeable (esta ultima antes y/o durante y/o
después del calentamiento y/o antes y/o durante y/o después del tratamiento mecéanico), en particular en una
cantidad que el contenido de sal del producto alimenticio ascienda a entre 0,05% en peso y 4% en peso, de manera
muy especialmente preferida entre 0,1% en peso y 2% en peso. Eventualmente, puede afiadirse también otros
ingredientes.

Es especialmente conveniente que la adicion de agua total durante el procedimiento se seleccione de manera que el
contenido de agua del producto alimenticio esté comprendido entre 50% en peso y 82% en peso, preferentemente
entre 60% en peso y 72% en peso.

Como ingredientes adicionales se pueden agregar, por ejemplo, hierbas y/o especias, y/o nueces y/o cacao, y/o
azucar, y/o verduras, y/o frutas, en particular en una cantidad total que la proporcién total en peso de los otros
ingredientes en el producto alimenticio terminado asciende a entre 0.01% en peso y 25% en peso.

Asimismo, es posible y se prefiere que durante el procedimiento se afiada un espesante permitido para productos
alimenticios, en particular, segin la normativa de admisiéon de aditivos, en particular pepitas de algarroba,
preferentemente para una adaptacion de la textura y/o un intercambio de masa seca. Preferentemente, la proporcion
en peso total de espesantes asciende en el producto alimenticio terminado esta entre 0,01% en peso y 25% en
peso. Asimismo, es posible prescindir completamente del espesante.

Asimismo, es posible durante el procedimiento afiadir al menos un emulsionante, preferentemente segun la
normativa de admisién, en particular con una proporcion total en peso en el producto alimenticio terminado de entre
0,01% y 25% a fin de una optimizacion adicional de la trituracion de gotas de grasa y la incorporacion de gotas de
grasa. El uso de un emulsionante conduce usualmente a una estabilizacion adicional de las gotas pequefias
generadas en la etapa mecéanica que aparecen entonces en estado parcialmente disgregado como pico adicional
con un tamafio de particula <10 um. Preferentemente, se prescinde del uso de emulsionantes.

Es especialmente conveniente que el calentamiento y, en particular, el tratamiento mecanico se realicen de tal
manera que la distribucion del tamafo de las particulas del producto alimenticio presente en estado no disgregado
un diametro de particula x10,3 dentro de un rango de valores comprendido entre 5 um y 15 pm y/o un diametro de
particula x90,3 dentro de un rango de valores comprendido entre 20 umy 75 pum.

La revelacion también se dirige a un producto alimenticio que esta caracterizado por el parametro del tamafio de
particula explicado al principio en relacién con el procedimiento segun la invencién, en particular un diametro de
particula medio preferido x50,3 <100 um, preferentemente entre 10 um y 40 um en estado no disgregado, y por al
menos un pico, en particular un maximo global en la distribucién del tamafio de las particulas con un diametro de
particula de volumen especifico (diametro equivalente) x3 < 10 um. En estado parcialmente disgregado, en
comparacion con el estado no disgregado, puede observarse un pico adicional en un rango de tamafios < 10 pm.

Las configuraciones ventajosas explicadas a continuacion en relacién con el producto alimenticio influyen también en
configuraciones ventajosas del procedimiento, para lo que se afiaden alli ingredientes correspondientes, se
seleccionan correspondientemente las etapas del procedimiento y/o se ajustan los valores de relacion. Por supuesto,
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esto se aplica también de otra manera; configuraciones o variantes ventajosas del procedimiento pueden llevar
eventualmente a variantes de configuracion del producto alimenticio segun la invencién no explicadas de forma
explicita, pero reivindicables.

El producto alimenticio contiene entre 5% en peso y 50% en peso de la masa pastosa, ascendiendo el contenido de
las nueces y/o pipas en la masa pastosa de manera muy especialmente preferida a 100% en peso, pero
preferentemente al menos 70% en peso, de manera muy especialmente preferida 80% en peso, aun mas
preferentemente 90% en peso.

Es especialmente conveniente que la proporcion total de grasa y/o aceite afiadidos en el producto alimenticio
terminado se seleccione de un rango de valores comprendido entre 0% en peso y 20% en peso, en particular entre
0,1% en peso y 20% en peso. Segun la invencién, el contenido total de agua del producto alimenticio terminado esta
comprendido entre 50% en peso y 82% en peso, de manera muy especialmente preferida entre 60% en pesoy 72%
en peso. Preferentemente, el contenido de aceite o grasa en la masa seca esta entre 30% en peso y 80% en peso,
preferentemente entre 50% en peso y 75% en peso y/o el contenido de sal esta entre 0,05% en peso y 4% en peso,
preferentemente entre 0,1% en peso y 2% en peso.

Segun la invencién, para la simulaciéon de un producto de queso fresco esta previsto que la resistencia, medida
como se explica en la introduccion, del producto alimenticio se ajuste de tal manera que esta presente un valor
dentro de un rango de valores comprendido entre 0,2 N y 7,0 N, preferentemente entre 0,5 N y 2,5 N, medidos
respectivamente a 10° C.

Es ventajoso en conjunto que la mayor parte, preferentemente al menos 90% en peso de la proporcion total de
aceite y/o grasa del producto alimenticio (por supuesto, en estado no disgregado) esté incorporada en particulas de
microgel a base de nueces y/o pipas, es decir, no se presente como fase grasa libre. Se prefiere especialmente una
forma de realizacion en la que al observar en el microscopio de luz con un aumento de 40, no pueda apreciarse
ninguna gota de grasa libre en estado no disgregado disperso en agua del producto alimenticio.

Se prefiere muy especialmente que el producto alimenticio esté libre de ingredientes a base de leche (animal) — de
manera especialmente preferida que el producto alimenticio sea vegano.

El producto alimenticio segun la invencion puede encontrar aplicaciéon de maneras diferentes. Se prefiere
especialmente utilizar el producto alimenticio puro (autbnomo) como producto alimenticio o, alternativamente, como
componente de un producto alimenticio fabricado preferiblemente de manera industrial. Por tanto, es posible también
utilizar el producto alimenticio segun la invencion como mezcla con productos lacteos, por ejemplo en queso fresco,
yogur o cuajada.

Ejemplos concretos para fines de uso o utilizacién preferidos son el uso como alimento para untar en el pan o como
relleno o componente de receta de productos horneados o dulces o antipasto o pasta o como componente de
ensaladas finas o salsas 0 alifios, como uso en helados o0, en particular puro para uso como sustituto del queso, en
particular sustituto del queso fresco.

Asimismo, es posible un uso como materia prima o componente de receta de otros sustitutos del queso como, por
ejemplo, sustitutos para queso blanco, mozzarella 'y queso duro y queso en lonchas.

Asimismo, es posible suministrar productos animales, como nata o mantequilla, al producto alimenticio durante la
elaboracion, en particular para ajustar el contenido de grasa y/o utilizar el producto alimenticio como aditivo a
productos alimenticios que contengan mantequilla o nata. Por supuesto, el producto alimenticio o el alimento no es
entonces vegano.

Seguidamente, se explica con ayuda del diagrama de bloques segin la figura 5 la posible ejecucién de un
procedimiento segun la invencion con una multiplicidad de etapas de procedimiento opcionales.

La primera etapa sustancial del procedimiento es la etapa B. Se prepara una masa pastosa que puede obtenerse
facultativamente en una etapa de procedimiento previa A a partir de pipas y/o nueces por medio de una etapa de
trituracion mecanica, pudiendo afiadirse opcionalmente aceite y/o grasa para la fabricacién de la masa pastosa.

Es opcional una adicién de agua, renunciandose preferiblemente a una adicién de agua para elaborar la masa
pastosa. La masa pastosa puede elaborarse, por ejemplo, a base de almendras secas, preferentemente no tostadas,
con un contenido de agua residual de <2 % en peso, pudiendo realizarse la trituracion, por ejemplo con un molino de
cuchillas de impacto y/o un molino de bolas. Si la masa pastosa se elabora exclusivamente a base de almendras, es
decir, sin nueces u otras pipas, la masa pastosa es un mus de almendras. Como etapa de procedimiento adicional
sustancial, se elabora la masa bombeable C, concretamente por mezclado (etapa Il) de la masa pastosa con agua,
de modo que la proporcién en peso de masa seca de la masa bombeable asciende a <80%, lo que corresponde a un
contenido de agua de >20%. Opcionalmente, es posible la adicién de ingredientes como grasa, aceite y/o azlcar. En
caso de necesidad, pueden afiadirse a la masa bombeable otros ingredientes como espesantes, por ejemplo pepitas
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de algarroba y/o acidificantes, como acido citrico y/o acido acético. Se realiza entonces una etapa de mezclado
(adicional) Il y una etapa de calentamiento IV, asi como un tratamiento mecanico V, preferentemente una
homogeneizacion a alta presion. Las etapas Il a IV y, eventualmente, también todavia las etapas IV a IX que se
explicaran posteriormente o algunas de estas etapas pueden realizarse, por ejemplo, en un mezclador de cocina.

La etapa de calentamiento puede realizarse, por ejemplo también después del tratamiento mecéanico. En cualquier
caso, del calentamiento y del tratamiento mecanico resulta un producto alimenticio segin la invencién que es
preferentemente vegano y similar al queso fresco (véase D).

Preferentemente, después del tratamiento mecéanico, puede materializarse una multiplicidad de etapas del
procedimiento opcionales resultantes del diagrama de bloques y que pueden realizarse individualmente o en
cualquier combinacion y también son reivindicables. Asi, tras un enfriamiento opcional, después del tratamiento
mecanico, puede afiadirse un cultivo de fermentacion adicional o alternativamente a una adicién previa de acido a fin
de acidificar, realizandose entonces opcionalmente un mezclado segin la etapa VII y seguidamente una
fermentacion opcional segun la etapa VIII. Para inactivar los microorganismos, puede realizarse opcionalmente
entonces una etapa de calentamiento IX y, en caso de necesidad, pueden afadirse entonces otros ingredientes
como sal. En caso de que se afiadan estos ingredientes adicionales, como sal, se realiza un mezclado opcional en la
etapa X.

En caso de necesidad, pueden afiadirse ingredientes adicionales o alternativos como hierbas o especias y/o puede
realizarse otro tratamiento mecanico adicional, por ejemplo una homogeneizacion a alta presion adicional cuando
deba lograrse una distribucion de particulas/grasa determinada.

En particular cuando esto no ha sucedido aun previamente, se enfria preferentemente el producto alimenticio (véase
la etapa XIV).

Una receta/procedimiento desarrollado a modo de ejemplo segun el concepto de la invenciéon es como sigue: se
elabora o se prepara una masa pastosa que se realizd exclusivamente a partir de almendras, en particular por
molido de las almendras. La proporcién en peso de las almendras asciende a modo de ejemplo a 17,2% en peso del
producto alimenticio terminado. El producto alimenticio terminado contiene una proporcién en peso total de agua de,
a modo de ejemplo, 69,25%, en el que la adicion de agua necesaria para ello se agrega a la masa pastosa para
obtener la masa bombeable. Ademas, para obtener la masa bombeable, se afiaden aceite y/o grasa, de modo que
en una cantidad la proporcion total de grasa y/o aceite del producto alimenticio terminado es de 12,5%.

Ademas, se afiade sal para elaborar la masa bombeable, asi como acido citrico, concretamente sal en una cantidad
tal que la proporcion en peso total de la sala asciende en el producto alimenticio terminado a 0,8% en peso y la
proporcion en peso de acido citrico a 0,25% en peso.

La masa bombeable asi obtenida se calienta en un mezclador de cocina a una temperatura de 85° C,
manteniéndose esta temperatura por encima de 120 s.

Después del calentamiento se realiza una homogeneizacién a alta presion de dos etapas, reduciéndose en el primer
escalon de presién 400 bares y en el segundo escalén de presion 80 bares.

A esto le sigue un enfriamiento a temperatura ambiente.
Las distribuciones del tamafio de las particulas del producto alimenticio, que se ha elaborado a partir de esta receta
a modo de ejemplo, resultante segun el concepto de la invencion, estan representadas en la figura 2, asi como las

tomas microscépicas en las imagenes bl a b3 segun la figura 1 en estado no disgregado (imagen bl) o en estado
disgregado b2 y b3.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para elaborar un producto alimenticio similar a queso fresco, preferentemente vegano, con las
etapas siguientes:

- preparar una masa de nueces y/o pipas trituradas;

- afiadir agua a la masa y obtener una masa bombeable, de modo que se logre una proporciéon en peso de
masa seca de la masa bombeable de <80%, preferentemente <60%, de manera especialmente preferida
<40%;

- obtener el producto alimenticio a partir de la masa bombeable calentando a una temperatura de un rango de
temperatura comprendido entre 65° C y 140° C, y tratar mecanicamente, de tal manera que

o el producto alimenticio obtenido presente una distribucion del tamafio de las particulas en un
estado no disgregado que esta caracterizada por una distribuciéon del tamafio de las particulas medida
en agua destilada con una espectrometro de difraccién de laser con un diametro medio de particula
x50,3 < 100 um, preferentemente entre 10 y 40 um, asi como por al menos un pico, en particular un
maximo global, con un diametro de particula x3 > 10 um,

y de tal manera que

0 el producto alimenticio presente en un estado parcialmente disgregado que se obtiene por
mezclado de una parte en peso del producto alimenticio con nueve partes en peso de una solucion
SDS-EDTA (0,25% SDS; 0,25% EDTA), una distribucion del tamafio de las particulas medida en agua
destilada con un espectrémetro de difraccion de laser, que presenta, con respecto al estado no
disgregado, al menos un pico adicional con un didmetro de particula x3 <10 pum,

caracterizado por que la masa proporcionada a partir de nueces y/o pipas trituradas es pastosa y por que la
etapa de calentamiento se realiza antes y/o durante el tratamiento mecanico y por que el contenido total de
agua del producto alimenticio terminado esta comprendido entre 50% en peso y 82% en peso, y por que el
producto alimenticio presenta una resistencia dentro de un rango de valores comprendido entre 0,2 Ny 7,0 N
medida a una temperatura de 10° C con una maquina de prueba de textura, en la que un troquel de prensado
redondo con una superficie de 1,27 cm? penetra en una muestra con una velocidad de 2 mm/s.

2. Procedimiento segun la reivindicacién 1, caracterizado por que el calentamiento se realiza preferentemente
entre 75° C y 95° C.

3. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 6 2, caracterizado por que el calentamiento se realiza de
tal manera que se produce un incremento de viscosidad de la masa calentada en comparacion con antes de la etapa
de calentamiento en al menos 100%, preferentemente en al menos 300% y/o por que el calentamiento y el
tratamiento mecanico se realizan de tal manera que se produzca un incremento de viscosidad de al menos 250%,
preferentemente al menos 500%, realizandose la medicién reolégica con un viscosimetro rotativo con un cuerpo de
medicion de 14 mm en un recipiente de muestras de 55 mm a un namero de revoluciones de 50 1/min sin tubo de
medicién a una temperatura de 10° C + 2° C.

4. Procedimiento segin una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el calentamiento y/o el
tratamiento mecanico se realizan de tal manera que el color del producto alimenticio en el espectro de color CIELAB
con las coordenadas base cartesianas L*, a*, b*, segin EN ISO 11664-4:2011, esta definido por L*>78 y/o a* entre -
3y +1ylo b*entre -1y +9, y/o de tal manera que, con el calentamiento y/o el tratamiento mecanico en el espectro de
color CIELAB con las coordenadas cartesianas L*, a*, b* segin EN ISO 11664-4:2011, se incrementa L* en al
menos 5, de preferencia en un valor dentro de un rango de valores comprendido entre 5y 25.

5. Procedimiento segln una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la masa pastosa preparada
se obtiene por trituracién de nueces y/o almendras, preferentemente sin adicion de agua y/o sin adicién de sal y/o
sin adicién de azucar y/o sin adicién de emulsionantes y/o sin adicién de espesantes.

6. Procedimiento segin una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el tratamiento mecanico es
una homogeneizacion a alta presion, especialmente de una o varias etapas, preferentemente a una presion de 25 a
600 bares, de manera especialmente preferencia de 100 a 400 bares.

7. Procedimiento segln una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que se ajusta el valor pH del
producto alimenticio, en particular por acidificacion de la masa pastosa y/o de la masa bombeable, y/o antes y/o
durante y/o después del calentamiento y/o el tratamiento mecanico, a un valor pH menor que 5,5 y/o dentro de un
rango de valores comprendido entre 4y 5,4.

8. Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que se afiaden aceite y/o grasa
a las pipas y/o nueces para obtener la masa pastosa y/o por que se afiaden aceite y/o grasa a la masa pastosa
junto con agua para obtener la masa bombeable, correspondiendo preferentemente la cantidad total de aceite y/o
grasa afiadidos a una proporcién en peso del producto alimenticio comprendida entre 0,1% y 20%, preferentemente
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entre 5% y 15% y/o eligiéndose dicha cantidad total de modo que el producto alimenticio presente una proporcion en
peso de grasa comprendida entre 20% y 80% de grasa en la masa seca.

9. Procedimiento segin una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el calentamiento se realiza
en un mezclador de cocina.

10. Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la mezcla de agua y masa
pastosa para obtener la masa bombeable se calienta de tal manera que la grasa afiadida se presenta en forma
liquida.

11. Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que las nueces y/o pipas,
preferentemente no tostadas, para obtener la masa pastosa y/o la masa pastosa preparada estan secas,
preferentemente hasta un contenido de agua residual de menos de 4% en peso, preferentemente <2% en peso y/o
la masa pastosa preparada presenta un contenido de agua de menos de 4% en peso, preferentemente de <2% en
peso y/o por que se afiaden aceite y/o grasa a las nueces y/o pipas para obtener la masa pastosa o la masa
pastosa preparada en una cantidad que ofrece un contenido de agua de <2% en peso.

12. Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la masa pastosa preparada
consta y/o se obtiene exclusivamente de nueces y/o pipas, de preferencia exclusivamente pipas, de manera muy
especialmente preferida solo de almendras preferentemente blanqueadas.

13. Producto alimenticio similar a queso fresco, preferentemente obtenido por un procedimiento segin una de las
reivindicaciones anteriores, que contiene nueces y/o pipas trituradas, preferentemente almendras, presentando el
producto alimenticio similar al queso fresco en un estado no disgregado una distribucion del tamafio de las particulas
que esta caracterizado por una distribucion del tamafio de las particulares medida en agua destilada con un
espectrometro de difraccion de laser con un didmetro medio de particula x50,3<100 um, preferentemente entre 10 y
40 um, y por al menos un pico, en particular un maximo global, con un didmetro de particula x3 > 10 um, y por que
el producto alimenticio en un estado parcialmente disgregado, que se obtiene por mezclado de una parte en peso
del producto alimenticio con nueves partes en peso de una solucion SDS-EDTA (0,25% SDS, 0,25% EDTA),
presenta una distribucién del tamafio de las particulares medida en agua destilada con un espectrometro de
difraccion de laser que presenta al menos un pico adicional con un diametro de particula x3 < 10 um con respecto al
estado no disgregado, caracterizado por que el producto alimenticio presenta una resistencia dentro un rango de
valores comprendido entre 0,2 N y 7,0 N medida a 10° C con una maquina de prueba de textura en la que un troquel
redondo con una superficie de 1,27 cm? penetra en una muestra con una velocidad de 2 mm/s, y por que el
contenido de agua total del producto alimenticio terminado esta entre 50% en peso y 82% en peso, y por que el
producto alimenticio contiene entre 5% en peso y 50% en peso de una masa pastosa que presenta un contenido de
nueces y/o pipas de al menos 70% en peso.

14. Producto alimenticio segun la reivindicacion 13, caracterizado por que la propiedad de textura rugosa frenante
del producto alimenticio determinada por un panel sensérico descriptivo segun DIN 10967 utilizando una cuajada
magra con 20% en peso de grasa en la masa seca como producto de referencia es mayor que 2,5 y/o presenta un
valor dentro un rango de valores comprendido entre 3y 7,5.

15. Producto alimenticio segiin una de las reivindicaciones 13 o 14, caracterizado por que el producto alimenticio
presenta una resistencia dentro de un rango de valores comprendido entre 0,5 Ny 2,5 N, medida a 10° C.

16. Producto alimenticio segun una de las reivindicaciones 13 a 15, caracterizado por que al menos 90% en peso,
preferentemente al menos 98% en peso de la proporcién de aceite y/o grasa del producto alimenticio estan
incorporados en particulas de microgel a base de nueces y/o pipas.

17. Producto alimenticio segun una de las reivindicaciones 13 a 16, caracterizado por que la distribucion del
tamafo de las particulas del producto alimenticio en estado no disgregado presenta un didmetro de particula x10,3
de un rango de valores comprendido entre 5y 15 um y/o un didmetro de particula x90,3 de un rango de valores
comprendido entre 20y 75 pm.

18. Producto alimenticio segun una de las reivindicaciones 13 a 17, caracterizado por que el valor pH esta dentro
un rango de valores comprendido entre 4,0 y 5,4, de preferencia entre 4,6 y 5,0.

19. Producto alimenticio segin una de las reivindicaciones 13 a 18, caracterizado por que el contenido de agua
esta preferentemente entre 60 y 72% en peso y/o por que el contenido de grasa en la masa seca esta entre 30 y
80% en peso, preferentemente entre 50 y 75% en peso y/o por que el contenido de NaCl esta entre 0,05% y 4% en
peso, preferentemente entre 0,1y 2% en peso.

20. Producto alimenticio segun una de las reivindicaciones 13 a 19, caracterizado por que el color del producto
alimenticio en el espectro de color CIELAB con las coordenadas base cartesianas L*, a*, b* segun EN 1SO 11664-
4:2011 estéa definido por L*>78 y/o a* entre -3y +1 y/o b* entre -1 y +9.
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21. Uso de un producto alimenticio segun una de las reivindicaciones 13 a 20 como producto alimenticio puro o
como componente de receta, en particular relleno o aditivo en un producto alimenticio fabricado en particular por via
industrial.
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