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@ Resumen:

Proceso para la incorporacion de omega3 (Dha) a pro-
ductos y derivados carnicos de consumo humano, que
con carne fresca, Dha (aceite Omega3) y agua, consis-
te en mezclar Dha en una salmuera, haciendo una emul-
sion de nueve partes de agua, y una de aceite omega 3,
entre 20 y 25°C, (con una batidora) a 3.000 rpm duran-
te 10 minutos. Posteriormente se afade, la emulsién a la
salmuera, que suele estar a muy baja temperatura, y se
remueve, pudiéndose afadir alguna Goma Xantana para
que el aceite se mantenga disperso en la salmuera du-
rante el tiempo que media entre su adicién y mezcla, y
su incorporacién al producto, la cual se realiza mezclan-
dolo o inyectandolo segun el tipo de producto. Después
del inyectado o mezcla dependiendo del tipo de producto
que sea (fresco, curado o cocido), se realizaran los pasos
normales de elaboracion.
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DESCRIPCION

Proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados carnicos de consumo humano.
Objeto de la invencion

La invencidn se refiere, tal como expresa el enunciado de la presente memoria descriptiva, a un proceso para la
incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados carnicos de consumo humano.

Mis concretamente, el objeto de la presente invencidn consiste en un procedimiento, mediante el cual se incor-
pora directamente al producto cdrnico una dosis de Dha disuelto en agua, distinguiendo varias variantes ligeramente
diferenciadas de dicho proceso, en funcién del tipo de tratamiento que reciben para su elaboracidn, cocidos, curados
o frescos, y de los distintos tipos de productos que se obtienen con cada de ellos.

Campo de aplicacion

El campo de aplicacién de la presente invencion es el de la industria alimentaria, y especialmente el de la industria
alimentaria carnica.

Antecedentes de la invencion

En la actualidad, y con referencia al estado actual de la técnica, debe mencionarse que hasta ahora, para que en
un animal, y en consecuencia los productos cdrnicos obtenidos de €1, quedasen residuos de omega3 (Dha), habia que
alimentarle con una harina de pescado.

La presente invencidn, preconiza un procedimiento, mediante el cual se inyecta una dosis de Dha disuelto en agua
directamente en el producto carnico, de tal forma que no s6lo nos aseguramos la cantidad que nosotros queremos
que quede en el producto final, sino que con esto conseguimos cubrir las necesidades minimas que marca la OMS en
cuanto al consumo diario de Dha (0,2 a 0,3 gr/dia)

Cabe sefialar, ademads, que el peticionario de la presente invencién desconoce la existencia de ninguna invencién
sobre un proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos cdrnicos de consumo humano semejante.

Explicacién de la invencion

Asi, el proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados cdrnicos de consumo humano que
la invencién propone, tal como se ha mencionado, consiste en incorporar directamente al mismo una dosis de Dha
disuelto en agua.

De forma concreta, el proceso se realiza de la siguiente forma e incluye los siguientes ingredientes:

- Carne fresca - Dha (aceite Omega3) - Agua.

- En primer lugar se mezcla Dha en una salmuera, para ello se hace una emulsién de nueve partes de agua, y una de
aceite omega 3, siendo importante que tanto dicha agua como el aceite estén entre 20 y 25°C, en una batidora a 3.000
rpm durante 10 minutos.

- Posteriormente se afiade, si el tipo de derivado cédrnico lo necesita, la emulsion a la salmuera, que suele estar a
muy baja temperatura, y se remueve para que quede bien disuelta, pudiéndose afiadir alguna Goma Xantana para que
el aceite se mantenga mds o menos disperso en la salmuera durante el tiempo que media entre su adicién y mezcla, y su
incorporacién al producto, ya sea mezcldndolo o inyectdndolo. En el momento en el que el liquido estd en movimiento,
ya resulta muy dificil que se desmezcle.

- Finalmente, después del inyectado, dependiendo del tipo de producto que sea (fresco, curado o cocido), se reali-
zaran los pasos normales de fabricacion.

Asi, para la preparacion de productos carnicos cocidos con omega3, cabe distinguir en primer lugar que existen
diversos tipos distintos, los cuales requieren a su vez procesos distintos de preparacién, siendo estos:

- productos cocidos de pasta fina, tal como mortadelas, choped, gelatinas, patés, etc.;

- productos cocidos de piezas carnicas tal como jamén cocido, paleta cocida, lomo de sajonia, etc.

- y productos cocidos realizados a partir de picado fino de la carne, tal como chorizos, flambres de magro, morcillas,
etc.
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En todos los casos, los Dha se deben de preparar de la misma forma, ya descrita, es decir, se disuelve Dha en una
salmuera de nueve partes de agua y una de Dha (ambos a 20-25°C), siendo la disolucién como minimo a 3.000 rpm
durante 10 minutos.

En el caso de las pastas finas, se incorporara dicha salmuera después de realizar la emulsion de los ingredientes que
forman la pasta, es decir, cuando ya se ha mezclado todos los productos y se ha conseguido una pasta fina se incorpora
la emulsién de Dha disuelta en salmuera, dejandole dar unas vueltas para que la mezcla sea completa.

En el caso de las piezas enteras, se prepara la salmuera de inyeccion y cuando estd preparada se le une la emulsion
con Dha, inyectdndola a continuacién, y después de la maceracién oportuna, segtin los casos, se cocina la pieza.

Para los productos de picado fino, se realiza la misma operacién que en el caso de las pastas finas, es decir, una vez
preparado el producto se la afiade a la salmuera con Dha y se disuelve un poco para que quede homogénea.

La preparacion de productos cdrnicos curados con omega3, de los que igualmente existen dos tipos distintos, piezas
enteras tal como jamones, cecina, lomo etc. y productos picados tal como salchichones, salamis, fuet, morcén, etc.,
requieren a su vez procesos distintos de preparacion.

En el primer caso, se necesitan especialmente productos grasos, para inyectar la dosis de la salmuera de Dha en el
producto fresco, de modo que cuando se le afiada la sal y se nitrifique, retenga perfectamente los Dha y no se pierdan
con los exudados, siguiéndose después el proceso habitual de curado.

En el segundo caso, se aflade la salmuera durante el momento de mezcla de las materias primas o ingredientes,
siguiéndose posteriormente el proceso habitual.

Para la preparacion de los productos carnicos frescos con omega3, de los que se distinguen entre piezas enteras y
carnes picadas, en el primer caso se le inyecta la salmuera de Dha directamente al producto o bien se le introduce por
inmersion de este en aquella, y para el caso de las carnes picadas (con o sin posterior embuticién), tras picar la carne,
y cuando ya estén los ingredientes y aditivos mezclados con ella, se le afiadira la salmuera de Dha.

Por ultimo, en el caso de los productos reestructurados, una vez picada la carne se afiade la emulsién Dha/agua, a
continuacidn se sigue el proceso de fabricacién normal, es decir, afiadir la primera fase hasta que el producto absorba
el gel, y posteriormente se afiadird la segunda fase.

El proceso para la incorporaciéon de omega3 (Dha) a productos y derivados carnicos de consumo humano descrito
representa, por consiguiente, una innovadora invencién desconocida hasta ahora para tal fin, razén que unida a su
utilidad préctica, la dotan de fundamento suficiente para obtener el privilegio de exclusividad que se solicita.

Descrita suficientemente la naturaleza de la invencidn, asi como la manera de ponerla en practica, no se considera
necesario hacer mds amplia su explicacién para que cualquier experto en la materia comprenda su alcance y las
ventajas que de ella se derivan, haciendo constar que, dentro de su esencialidad, podra ser llevada a la practica en otras
formas de realizacién que difieran en detalle de la indicada a titulo de ejemplo, y a las cuales alcanzard igualmente la
proteccion que se recaba siempre que no se altere, cambie o modifique su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados cérnicos de consumo humano, carac-
terizado por el hecho de consistir en:

- Mezclar Dha en una salmuera, para lo que, en primer lugar, se hace una emulsién de nueve partes de agua, y una
de aceite omega 3, siendo importante que tanto dicha agua como el aceite estén entre 20 y 25°C, en una batidora a
3.000 rpm durante 10 minutos.

- Posteriormente, se aflade la citada emulsion a la salmuera, que suele estar a muy baja temperatura, y se remueve
para que quede bien disuelta, pudiéndose afadir alguna Goma Xantana para que el aceite se mantenga mas 0 menos
disperso en la salmuera durante el tiempo que media entre su adicién y mezcla, y su incorporacién al producto.

- Dependiendo del tipo de derivado carnico, dicha salmuera con la emulsién de Dha, se incorpora al producto
mezclandolo o inyectandolo.

- Finalmente, dependiendo del tipo de producto que sea (fresco, curado o cocido), se realizaran los pasos normales
de fabricacion.

2. Proceso para la incorporacion de omega3 (Dha) a productos y derivados cdrnicos de consumo humano, segtin la
reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que, para la preparacién de productos carnicos cocidos con omega3,
del tipo de los que son de pasta fina (mortadelas, choped, gelatinas, patés, etc.) o los realizados a partir de picado
fino de la carne (chorizos, fiambres de magro, morcillas, etc.,), se incorpora la salmuera con emulsién de Dha después
de realizar la mezcla de los ingredientes que comprenden; y porque, para las piezas carnicas cocidas (jamén cocido,
paleta cocida, lomo de sajonia, etc.), se prepara la salmuera en inyeccién y se le une la emulsiéon con Dha, inyectdndola
a continuacién. Se cocina la pieza después de la maceracién oportuna, segtin los casos.

3. Proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados carnicos de consumo humano, segtn la
reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que para la preparacion de productos carnicos curados con omega3,
para las piezas enteras (jamones, cecina, lomo etc.) se utilizan productos grasos, y se inyecta la dosis de la salmuera de
Dha en el producto fresco, de modo que cuando se le afiada la sal y se nitrifique, retenga perfectamente los Dha y no
se pierdan con los exudados, siguiéndose después el proceso habitual de curado; y porque para los productos picados
(salchichones, salamis, fuet, morcon, etc.) se afade la salmuera con emulsién de Dha durante el proceso de mezcla de
las materias primas o ingredientes, siguiéndose posteriormente el proceso habitual.

4. Proceso para la incorporacién de omega3 (Dha) a productos y derivados cdrnicos de consumo humano, segin la
reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que para la preparacion de productos cdrnicos frescos con omega3,
para las piezas enteras (lomo de cerdo, pechuga de pollo, entrecot de ternera, etc.) se le inyecta la salmuera de Dha
directamente al producto o bien se le introduce por inmersién de este en aquella; y para las carnes picadas (con o
sin posterior embuticidn), tras picar la carne, y cuando ya estén los ingredientes y aditivos mezclados con ella, se le
afiadird la salmuera de Dha.

5. Proceso para la incorporacion de omega3 (Dha) a productos y derivados carnicos de consumo humano, segin
la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho de que para la preparacion de productos carnicos reestructurados, una
vez picada la carne, se afiade la emulsién Dha/agua, hasta que el producto absorba el gel, a continuacién se afiade la
salmuera.
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OPINION ESCRITA

Ne de solicitud: 200602406

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 03.03.2009

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
Reivindicaciones

Actividad inventiva Reivindicaciones

(Art. 8.1 LP 11/1986) Reivindicaciones

1-5

1-5

Si
NO

si
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacidn industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinion:

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como ha sido publicada.

Informe sobre el Estado de la Técnica (Opinidn escrita)
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OPINION ESCRITA

Ne de solicitud: 200602406

1. Documentos considerados:

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la reali-

zacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
DO1 JP 6292534A A 21-10-1994
D02 JP 8196237 A 06-08-1996
D03 EP 1048227 A1 02-11-2000

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de marzo,
de patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

Ninguno de los documentos del estado de la técnica anterior citados en el Informe sobre el Estado de la Técnica tomados
solos o en combinacién revelan la invencién definida en las reivindicaciones 1-5. Ademas, en los documentos citados no
hay sugerencias que dirijan al experto en la materia hacia la invencion definida en las reivindicaciones 1-5. Asi, la invencién
contenida en las reivindicaciones 1-5 es con referencia a los documentos D01-D03 nueva y se considera que implica actividad

inventiva

Informe sobre el Estado de la Técnica (Opinidn escrita)
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