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El Estatuto vigente sobre Propiedad Industrial, de
26 de Julio de 1929, en su texto refundido publicado el 30
de Abril de 1930, establece los caracteres de patentabili-
dad de las invenciones de tipo industrial que tienen por
objeto obltener ventajas sobre lo ya conocido, admitiendo
por consiguiente como patentables, las nuevas wlquinas, a-
paratos, instrumentos, procesos de fabricacidn, etc. Ia apm
plitud de conceptos previstos como patentables, hﬁ llevado
al legislador a aclarar (ArtR. 46) quc la enumeracidn con-
tenida en dicho cuerpo legel es puramente enunciativa y no
limitative, baciéndola extensiva incluso a los descubrimien
tos de tipo cientifico (Arte. 47), - |

El Decreto de 26 de Dicleuwbre de 1947, recogiendo
1& Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el criterio
legrl de que éambién serfn patentablen los instrumentos, ob
Jetos, o parfes de los mismos, que aporten a la funcidn a
que gon destinados, un beneficio o cfecto nuevo, y en defi
nitlve que constituyan una wmejora susztencial scbre.lo ante
riormente conocido.

Pues bien, a tenor de lo expucsto, y en base al ar
ticulado que recoge los concephos exﬁresados, debe copside-
rarse, que la invencidn a que se refiere la presente memo-

ria, constituye una novedad industrial, com caracteristicas

y ventajas que la hacen wmerecedora del privilegio de explo-

tecibn exclusiva qus por ella se solicita, premiando asi

los méritos de quien aporta a la industria del pals una me~
Jjora cfectiva y brecisamente comprendié& entre las enuncia~
das por la Ley como patentables. (Arts, 46 y 47 en relacidn
con el 171, en su nueva redaccidn afectada por la Orden de

18 de Noviembre de 1.935).
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Ls presente invencién, segin se expresa en el
enunciado de esta memoria descriptiva, se refiere a uh pro+
cedimiento de fabricacidn de un producto en polvo a base
de miel.

' . La manipulacién de la miel, ya sea a escala in-
dustrial, ccmo artesanal o de cbrador, resulta frecuente-
mente incémoda por la viscosidad y pegajosidad de este pro-
ducto, que impide que fluya fécilmente por las conduccione:
que se dosifique cémoaamente, que sé incorpore sin dificul-
tad a otras masas de productos, etc.

La miel resulta particularmenie incdémoda de incox
porar, por no decir précticemente impesible, a productos
pulverulentos que se mezclan y se preparan por via seca,
gue es un méfodo barato y répido de preparar en la actuali-
dad multitud de productos alimenticios y dietéticos.

Por otra parte, la misl, por sus sobresalientes
ventajas nutricionales y organolépticas, constituye un pro
ducto de amplio y ereciente uso en alimentacidn, especial-
mente en alimentacién infantil., En efecto, ademds de sus
sobresalientes contenidos en vitaminas, los azicares misg
abundantes de la miel se encuentran en forma de dos monéme.
ros muy fisioldgicos: glucosa y fructosa, es decir que son
directamente asimilables por la pared intestinal, sin ea-
fuerze digestivo alguno, y se incorporan inmediatamente al
metabolismo general del organismo; algunos minerales y
otras sustancias valiosas de la miel, no del todo conocidad
pero de las que si se conocen sus efectos bemeficiozos,
hacen de la miel, en fin, un producto de eleccién en aiLoté-
tica y en alimentacién en general.:

Pero, ademas, el sabor azucarado caracteristico
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_camente casi todos los productos alimenticios a base de

de la miel, con la multitud de matices que le prestan sus
diversos origenes (tomillo, romero, azahar, etc.), resulta
sumamente agradable para la mayoria de los paladares del
mundo y existe una numerosa 1iteraturé culinaria mundial,
de tradicibn secular, dedicada especialmente a dulces y
postres, que tiene su base en la miel.

In la actualidad, al hacerse la dulceria y bolle-
ria industriales, ya sea en la forma de producto acabado,
como en la de producto formulado y semipreparado (por ejem-
plo, simplemente para diluir con agua o leche y horneax),
las dificultades de incorporacién de la miel se han hecho
cada vez mis patentes, ¥y existe una demanda creciente de
niel deshidratada en polvo. ,

La desecacidn o deshidratacién de la miel es un
problema dificil, por lo menos si se desea obtener un pro-
ducto a costos moderados, utilizando wnos medios tecnologi-
cog relativemente conocidos o habituales; es decir, en nueg
tro invento hemos huido conscientemente de técnicas, como
las de secado por liofilizacidn o por microondas a vacio,
que resultan excesivamente costosas y que rinden, por tan-
to, un producto casl imposible de utilizar en las formula-
ciones habituales por su carestia.

El presente invento parte del hecho de que pricti

miel llevan también en su formulacidén harinas o féculas,
generalmente harinas de trigo o de maig Yy sus mezclas. A
este respecto conviene recordar que los dietéticos infanti.
les con miel, como las papillasz, llevan una base fundamenta
de harinas de cereales; y que los divérsos bizcochos, pastg

les, etc. de la alimentacibém normal, edulcorados y saboriza.
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dos total o parcialmente con miel, también estan basados en
una ﬁasa general de harina, con frecuencia, de trigo. Por
lo tanto, si obtenemos un producto desecado eﬁ polvo a base
de miel pero que lleve incorporada, ademds, un pequefio y
conocido porcentaje de harina seleccionada, éicho producto
sera del todo congruente con el preducto dietético o de dul
ceria a que se destina normélmente 7 se podrd utilizar cin
dificultad en él.

Esta premisa fundamental es la que ha permitido
idear un proceso general de fabricacidén de un producto en
polvo a base da miel gue se recoge en ¢l esquema de fluyjos

siguiente y que también se explica a continuacidn:




; -6 -
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12) Se mezclan las matefias primas: miel natural
(en proporciones que varian del 65%, al 85%, generalmente
el 74%; la miel suele tener un ?orcentaje en agua que Os-
cila entre el 15% y el 20%), harina (de cuslquier cereal o
féeulas de cualquier tipo en proporciones del 15% al 35%,
generalmente el 25%) y, opclonalmente, un producto antis
glomerante (habitualmente el estearato caleico en propor-
ciones de 0,5% sl 1,5%, generalmente al 0,9%). Otros an-
tiaglomerantes itiles ‘pueden ser, aparte de los estearatos
los derivados finamente pulverizados de silicio, como alu-
minatos silico-sbdicos hidratados, el #Acido silicico, bxid
de silicio, etc. '

2¢) Las materias primas se someten a un proceso
de mezclado y emasado, generalmente a la temperatura am-
biente, hasta obtener una masa o pasta homogénea y de¢ con-
sistencia adecuada para su féacil extrusibn: lo cual suele
suceder, dependiendo de la amasadora y de la temperstura,
en pocos minutos. El mezclado se puede hacer también en ca-
liente, y una temperatura aconsejable puede ser alrededor
de los 100eC,

-39) La masa se introduce en una extrusionadora o
aparato andlogo, ¥y ée transforma y subdivide en barritas,
macarrones, laminas, granulos, etc. Esta operacidn tiene
como objeto conseguir una mayor aireacidn posterior del prg
ducte y, por tanto, un secado mis rapido y econémico.

40) El producto preparado semin los pasos anterid
res se dispone en bandejas ¢ planchas, preferiblemente de
acero inoxidable y se introduce on un secadero de aire ca-
liente entre 909 y 1152 , generalmente a 10550. Temperatu-

ras inferiores, sunque posibles, no suelen ser wtiles, por
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. indicadas generalmente utilizadas):

la dificultad y excesiva duracidn del secado, ¥y temﬁeratu-
ras superiores pueden dar lugsr a la cargmelizacién ¥y par-
deamiento de los azlicares de la miel, con la consiguiente
pérdida_de calidad y sabor.

A las temperaturas reseifindas la harina experimen-
ta el proceso de coccidn que la hace digerible directamente
sin necesidad de horneado o coccidm posterior, lo que resul
ta indispensable para algunos productos gietéticos insgtanta
neos. La operacién suele durar de 4 a 6 horas.

5a) EL producto ya desecado se muele en un molino
adecuado, por ejemplo, similar al que s&¢ utiliza para la
molienda de azlicares, hasta la granulometria deseada.

62) Inmediatamente despuéds, el producto se envasa
en recipientes herméticos a prueba de aire y de humedad,
para impedir la posterior aglomeracidn, que no podria evi-
tarse del todo, a pesar de la presencia del antiaglomerante
que no sc¢ encuentra en proporcién elevada para no desvir-
tuar las caracteristicas organclépticas del producto a base
de miel. A titulo de ejemplo, indicamos los complejos termo
soldables como envases aconsejables.

Con este método de fabricacibén se obtiene final-
mente un producto en forma de polvo seco de la siguiente

composicién aproximada (partiendo de las concentraciones

Miel deshidratadac..ceesece....70%
Harina precocidae.ceeesesessso29%

Egtearato c8lcicOuieeecnceneoes 1%
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Hecha la descripcién a que se refiere la memoria
que ﬁnteqede, es8 preciso ingistir en que los detalles de
realizacibn de la idea expuesta, pueden variar, es decir,
que pueden sufrir pequeiias albteraciones, basadas aiempreA'
en los principios fundémentales de la idea, que son en esen
cia los gue quedan reflejados en los phrrafos de la descrip,
cién hacha. En efecto, el Artfculo 48 del Estatuto vigente
sobre Propiedad Industrial, establece.coﬁb no patentables,
en su apartado tercero, "los cawbios de forma, dimensiones,
proporciones y materias de un objeto ya patentado" fijéndo
as{ el criterio del legislador en el sentido de que poten-
tade une idea que pueda dar lugar & una realidad préctics
e industrializeble, nadie podré apoyarse en ella para, &

pretexto de haber introduclido ligeras modifigaclones, pre-

"gantarla como nueva y propia,

Este principio, en cuanto el élcgﬂéé do la protece
cidén del objeto patenitado se rvefiere, se h&ilﬂ confirmado
por numerosas Sentencias del Tribunal Supremo, & entre -
cllas, como mhs terminzontes, en las de fochas 16 do octubre
de 1954, 23 de enero de 1959, 20 de mersc de 1964 y otras.

', Establecido el cohcepto oexpresédo, en cusnto & le
amplitud que debe dafae.a la proteccién solicitado, ge roe-
dacta a continuacidén la Nota de Reivindicacionea,:dd souesn
do con lo que se establéce en el fltimo pArrafo déi.aparn
tado tercerc del Articulo 100 de la Lay, Bintefiéando asi
las novedades que se deéean reivindicars.

NOTA DE REIVINDICACILORES

En resimen, el privilegic do explctacidn exclusi-

va gue se solicita, recaeri sobra las reivin&icaciones g;»

guientes:
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-caracterizado porque la pasta obtenida en el extrusionado

-10 -

1.~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO
EN POLVO A& BASE DE MIEL, que siendo especialmente dtil o
indicado para la elaboracidn, por simple mezcla de sdlidos
o} polyo§, de productos dietéticos y alimenticios, en gene-
ral, instanténeos, preparados o semipreparados, esencialmen
te so caracteriza porque primeramente se procede al mezcla-
do de las materias primas: miel natural (en proporeciones
que varian del €5% al 85%, preferentemente el 74%), harina
(de cualguier cereal o féculas de cualquier tipo y en pro-
porcicnes del 15% al 35%, preferentemente el 25%) y, 0pcio-

nalmente, un producto antiaglomerante (preferentemente el

-

2.~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO

mente el 0,9%).

EIY POLVO A BASE DE MIEL, segin reivindicacién 1, caracteri-
zado porque las materias primss se someten a un proceso de
mezclado y amasado, generalmente a temperatura ambiente,
hasta obtener una masa o pasta homogénec y de consistencia
adecuada para su facil extrusidn posterior; con la particu-
laridad de que dicho exbtrusionado se realiza con el fin de
obtener la forma y temafio descados de la pasta (barritas,
macarrones, laminas, grénulos, ete).

5.~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO
EN POLVO A BASE DE MIEL, segin reivindicaciones anteriores,

se dispone en bandejas o planchas ¥y se introduce en un seca.
dero de aire caliente, a unos 1059¢C, durante 4-6 horas; de
tal mode que una vez desecado el producto, éste se muele on
un molino adecuado, para obtener un polvo de la granulome-

tria deseada, obteniéndose, por ejemplo, una composicidn
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del polvo del 70% de miel deshidratada, el 29% de harina
precdcida y el 1% de estearato cdlcico. '

4,~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO
EN POLVO A BASE DE MIEL, segin reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque ei polvo obtenido se envasa en reci-
pientes herméticos a prueba de aire y humedad, como pueden
ser bolsas de complejos polimeros termosoldables.

5.~ Se reivindica por ultimo, como objeto sobre el
que ha de recacr la patente de invencidén que se solicita:
PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO EN POLVO A BASE
DE MIEL. |

Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de once paginas me-
canografiadas.

Madrid 11 enero 1.977

BERNARDO UNGRIA
P.D.
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