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@Resumen:

La presente invencion consta de un dispositivo capaz
de sujetar un producto alimentario entre dos placas,
de manera que conectado a un texturometro permita
analizar la mojabilidad de estos productos. Para el
analisis de este parametro se sumerge el producto en
un liquido y se registra la fuerza que se opone al
movimiento del producto alimentario, obteniéndose
informacién de la absorcidn del liquido y la retencion
del mismo en el producto alimentario una vez extraido
del liquido. Este sistema de medida permite, tanto
analizar el comportamiento de distintos productos
alimentarios cuando se mojan en un liquido
determinado, como analizar el comportamiento de
distintos liquidos cuando un producto alimentario se
sumerge en ellos.
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DESCRIPCION

Sistema y ©procedimiento para medir mojabilidad de productos

alimentarios.

Sector de la técnica

La presente invencidn se encuadra en el sector técnico industrial
de dispositivos de medida de propiedades fisicas de productos
alimenticios, y en principio estd pensado para ser utilizado con
productos derivados de la harina como magdalenas o galletas. La
invencidn también se refiere al procedimiento para analizar la

mojabilidad de articulos alimentarios.

Estado de la técnica:

Muchos productos alimentarios son porosos, tienen la capacidad de
absorber agua u otros liquidos, y esta propiedad es clave en su
aceptacidn por parte de los consumidores. Como ejemplos destacados
se puede hablar de bizcochos y otros productos derivados de masas
batidas, como magdalenas, y de galletas. Estos productos suelen
ser consumidos tras mojarse en un liquido, como leche o café. La
cantidad de liquido que son capaces de absorber, lo répido que se
produce esta absorcidén y la resistencia de los productos a esta
absorcidn, es decir, lo que aguantan sin romperse en este proceso,
son factores clave en la calidad de bizcochos y galletas. Algunos
otros productos, como el pan, pueden ser consumidos tras mojar en
una salsa, o pueden mojarse en un liquido para la elaboracidén de
algin plato cocinado. Por tanto la medida de la mojabilidad de
estos productos es de gran utilidad, tanto en el desarrollo de
nuevog productos como en el control de calidad de los productos ya
desarrollados, asi como en las investigaciones sobre
formulaciones, cambios en el procesado, o i1ncorporacidén de
aditivos o enzimas para la mejora de este tipo de productos.

Existen numerosos métodos para analizar la mojabilidad de
productos minerales, y productos duros, sin embargo muchos de
estos métodos no se adaptan a productos alimenticios, mucho méas
débiles, o no consiguen imitar la accidén del consumidor al mojar

un producto en un liquido (buscar referencias) .
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La textura de 1los productos alimenticios suele analizarse por
medio de equipos denominados texturdmetros. Estos equipos se basan
en una sonda dque presiona al producto al bajar a determinada
velocidad, mientras gque se registra el esfuerzo realizado por la
sonda en este recorrido. La mayoria de las sondas presionan el
producto y tienen forma puntiaguda o redondeada, pero también las
hay de corte o con distintas geometrias para imitar el uso que los
consumidores hacen de estos productos. Y asi hay sondas gque imitan
la tipica compresidén de los panes entre dos dedos, o son capaces
de romper un producto, como plédtanos o pasta, por su parte
central. A su vez existen dispositivos capaces de apresar un
producto por dos de sus extremos y someterlo a esfuerzos de
traccidén. De esta forma se analiza la fuerza de un cierre, por
ejemplo. Estos dispositivos deben realizar una gran fuerza para
gue el producto no se deslice, y no son aptos para coger productos
alimenticios més delicados.

En general la mojabilidad de bizcochos, galletas y otros productos
alimenticios se estd analizando en 1la actualidad a través de

pruebas sensoriales con consumidores, o panelistas entrenados
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Descripcién de la invencién

Breve Descripcién de la invencidn

La invencidn se caracteriza por ser un dispositivo capaz de
evaluar la mojabilidad de productos alimentarios al operar junto
con un equipo analizador de textura. Con este dispositivo es
posible analizar la cantidad de liquido absorbido por un producto
cuando se sumerge en un liquido, asi como la rapidez de esa
absorcidén y la retencién de liquido tras el proceso de mojado, asi
como la resistencia del producto en este proceso. Todas estas
medidas se consiguen con un ensayo predefinido, y los datos

obtenidos son reproducibles.

Descripcidédn de las figuras

Figura 1. Esquema de la pieza de sujecidn de la muestra. Perfil

(a) y alzado (b).

Figura 2. Grafica obtenida en el ensayo propuesto. Se muestran dos

curvas correspondientes a dos productos distintos.

Exposicidén detallada de la invencidn

El dispositivo presentado (Figura 1) consiste en dos placas
paralelas, con un sistema para regular el espacio entre ellas de
forma manual. La pieza que vaya a medirse quedard sujeta de forma
suave entre las placas que se aproximardn para garantizar esta
sujecidn, sin zromper la pieza. El sistema de aproximacidén se
ajusta mediante un mecanismo regulador (1), que aproxima hacia una
placa fija (2), la placa mdévil (3). Entre las placas se sitda un
muelle (4) para mantener la presidén. La superficie interna de las
placas tendrd una superficie rugosa, o dentada, o con micro-
ajugas, para que al sujetar el producto a medir se impida el
deslizamiento por la propia fuerza de gravedad. Esta pieza
dispondrd de un sistema de sujecidén (5) a un equipo capaz de medir
la fuerza realizada en el desplazamiento de las piezas, como un
texturdmetro.

Para medir la mojabilidad de 1los productos, tras colocar el

dispositivo en un texturdmetro o equipo similar, la pieza se
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situard entre las dos placas, como ya se ha comentado. En la parte
inferior se colocard un recipiente con un liquido determinado. E1
productc descendera, a una velocidad programada, hasta que se
ponga en contacto con el liquido. A partir de ese momento se
produce un descenso del producto, a la velocidad que se fije, un
periodo fijado de reposo, en el que el producto serd sumergido en
el liquido, y una subida del producto hasta la posicidén inicial a
una velocidad fijada.

El equipo registrard en todo momento la fuerza que se opone al
movimiento del producto analizado. Estas fuerzas serdn positivas
si impiden el movimiento descendente del producto y negativas si
impiden el ascendente. La representacidn de esta fuerza frente al
tiempo dar& lugar a la curva mostrada en la figura 2.

En la curva obtenida tras el ensayo (figura 2) se observa un
primer incremento de la fuerza, que se corresponde al esfuerzo que
debe realizar la pileza para introducirse en el 1liquido, y que
responde al principio de Arquimedes. Los productos que absorban
liquido reducirdn este incremento de 1la fuerza, cuya pendiente
serd menos pronunciada. Por tanto la pendiente de la curva en esta
primera fase (a), o la fuerza méxima (e), alcanzada en el momento
en que el producto queda en reposo, nos da una idea de la
absorcidén inicial de 1liquido por parte del producto. La segunda
parte de la curva corresponde al periodo donde el producto queda
sumergido en el liquido de forma estable (sin moverse) (b). En
esta fase la curva de fuerza sufre un ligero descenso, que indica
absorcidén del liquido por parte del producto, aumentando su peso,
disminuyendo el volumen de liquido desalojado y por consiguiente
disminuyendo el empuje segin el principio de Arquimedes. Por tanto
la pendiente de la curva en esta fase (d), o la diferencia entre
la fuerza ejercida al comienzo y al final de la misma, nos dan
idea de la absorcidén de liquido en una segunda fase. La tercera
parte de la curva corresponde al ascenso del producto hasta la
posicidén 1inicial (c¢), donde deja de estar en contacto con el
liquido. Se produce un descenso de la fuerza ejercida, hasta
llegar un punto en el que la fuerza es negativa, indicando un
sobrepeso del producto debido a la absorcién y retencidn del

ligquido una vez la pieza deja de estar sumergida. La méxima fuerza
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negativa (g) también indica la cantidad total de agua absorbida.
Tras alcanzar ese maximo, que suele coincidir con el momento en
que la pileza ha retornado a su posicidén inicial, se produce un
descenso en la fuerza negativa, hasta que la curva se estabiliza,
descenso que estd relacionado con el goteo del liquido (h), y por
tanto con la pérdida parcial del liquido absorbido cuando la pieza
deja de estar en contacto con el liquido donde se ha mojado. Este
descenso indicara, por tanto, la capacidad de retencidn del
liquido absorbido. Por dltimo hay que resaltar gque en algunos
casos los productos se fragmentan durante el ensayo, tanto por el
incremento de su peso al absorber el liquido, como por su propia
fragilidad. El1 punto en que se produzca esa rotura (f) indica la
fragilidad de ese producto, de manera que cuanto mas rapido se
rompa mayor sera su fragilidad.

En un ensayo rapido muchos de los productos no se llegan a romper,
por lo que si se pretende estudiar la fragilidad de los productos
es conveniente ralentizar el ensayo e incrementar el tiempo en que
los productos estan sumergidos en el liquido.

Para que este ensayo sea repetitivo, vy se puedan comparar
distintas formulaciones, o sistemas de procesado, deben fijarse
varias condiciones, ademds de la velocidad del ensayo. El tamafio
de las piezas o productos, asi como su forma, debe ser similar, vya
que este influye en la absorcién de agua, al modificar la
superficie de intercambio. El1 liquido donde se moja el producto
también debe ser el mismo ya que la composicién de este liquido
influird en la absorcidén de agua por parte del producto. Por
Gltimo la temperatura del liquido debe ser constante, ya que las
temperaturas mds altas incrementan la absorcidén de agua. Por tanto
se recomienda que el liquido se encuentre situado en el interior

de un bafio termostatico.
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REIVINDICACIONES

1. Sistema para medir mojabilidad de productos alimentarios
caracterizado porque comprende un dispositivo formado dos placas
paralelas que se ajusta mediante un mecanismo regulador (1), que
aproxima hacia una placa fija (2), la placa mévil (3) y un muelle
(4) que se sitla entre las placas para mantener la presidn; un
sistema de sujecidén (5) gque permite conectar el dispositivo vy
aparato (texturdmetro o dinamémetro) capaz de medir 1la fuerza

realizada en el desplazamiento de las piezas.

2. Sistema para medir mojabilidad de productos alimentarios, segin
reivindicacién 1, caracterizado porque la superficie interna de
las placas (2 y 3) es rugosa, o dentada, o con microajugas, para

que al sujetar el producto a medir se impida el deslizamiento.

3. Procedimiento para medir mojabilidad de productos alimentarios
caracterizado porque comprende la sucesién de las siguientes

etapas parciales:

a) Descenso a velocidad fijada del producto alimentario a
analizar sujeto por el dispositivo, wunido a un texturdémetro,
en un liquido, y mantenimiento del producto sumergido durante
un tiempo prefijado. En esta etapa se obtiene 1la curva
indicadora de 1la absorcién de 1liquido vy velocidad de
absorcién del mismo. La pendiente de la curva en esta primera
fase (a), indicard la velocidad de absorcidén del 1liquido,
mientras que la fuerza maxima (e), alcanzada en el momento en
que el producto queda en reposo, nos indica 1la absorcién
inicial de liquido por parte del producto.

b) Mantenimiento del dispositivo de forma que el producto quede
gsumergido en el liquido de forma estable durante un tiempo
prefijado. La pendiente de la curva en esta fase (d), o la
diferencia entre la fuerza ejercida al comienzo y al final de
la misma, nos indican la absorcidén de liquido por parte del

producto sumergido en reposo.
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c) Ascenso del dispositivo hasta la posicidn inicial (c), donde

el producto deja de estar en contacto con el liguido. La
maxima fuerza negativa (g) indica la absorcidén global de
liquido por parte del producto. La diferencia (h) entre esta
fuerza méxima negativa (g) y la fuerza a la que se estabiliza
la medida indica el goteo del liquido una vez extraido. En el
caso de productos que se fragmenten durante el ensayo, tanto
por el incremento de su peso al absorber el liquido, como por
su propia fragilidad, el momento en que se produzca esa
rotura (f) indica la fragilidad de ese producto (medido en

unidades de tiempo).



14s)

ES 2 543 810 Al

Figura 1

N
v A% \
| /
T
= /
AN MQ\
. e

.

A
A4

VAVAVAVAYAY;
O

A

!

]

Figura 2

3¢

F{N)

a0
-0 .



OFICINA ESPANOLA

DE PATENTES Y MARCAS
@ N.° solicitud: 201301176

ESPANA

@ Fecha de prioridad:

INFORME SOBRE EL ESTADO DE LA TECNICA

@ Fecha de presentacion de la solicitud: 12.12.2013

B) mt.cl.:.  Ver Hoja Adicional

DOCUMENTOS RELEVANTES

Categoria @ Documentos citados Reivindicaciones
afectadas
A MAYAPPAN et al. “Effect of sample perimeter and temperature on Sn-Zn based lead-free solders”. 1-3
MATERIALS LETTERS, VOL: 60 No: 19, Pags: 2383-2389. 01.08.2006 ISSN 0167-577X.
A US 3761181 A (MONGER et al.) 25.09.1973, 1-2
columna 2, linea 52 — columna 3, linea 5; figura 1.
A JP H0996601 A (TANAKA PRECIOUS METAL IND) 08.04.1997, 1-3
resumen; figuras 1,2.
A PODZEMSKY et al. “Test of wettability of lead-free solders”. 34 Seminario Internacional de 1-3
Primavera en Tecnologia Electronica (ISSE), Pags: 53 - 56 11.05.2011 ISBN 978-1-4577-2111-3;
doi: 10.1109/ISSE.2011.6053549.
A US 2012321775 Al (PARKER) 20.12.2012, 1,2
resumen; figuras.
A CN 101153837 A (SHUZHI LIAO) 02.04.2008, 1-3
resumen; figura.
Categoria de los documentos citados
X: de particular relevancia O: referido a divulgacién no escrita
Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacién
misma categoria de la solicitud
A: refleja el estado de la técnica E: documento anterior, pero publicado después de la fecha
de presentacion de la solicitud
El presente informe ha sido realizado
para todas las reivindicaciones O para las reivindicaciones n°:
Fecha de realizacion del informe Examinador Péagina
07.08.2014 F. J. Olalde Sanchez 1/4




INFORME DEL ESTADO DE LA TECNICA N de solicitud: 201301176

CLASIFICACION OBJETO DE LA SOLICITUD

GO1N33/02 (2006.01)
GO1N5/02 (2006.01)
GO1N13/02 (2006.01)

Documentacion minima buscada (sistema de clasificacion seguido de los simbolos de clasificacién)
GO1IN

Bases de datos electrénicas consultadas durante la busqueda (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
busqueda utilizados)

INVENES, EPODOC, WPI, XPESP

Informe del Estado de la Técnica Pagina 2/4




OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201301176

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 07.08.2014

Declaraciéon

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-3

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201301176

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
DO1 Effect of sample perimeter and temperature on Sn-Zn based lead- 01.08.2006
free solders.
D02 US 3761181 A 25.09.1973
D03 JP H0996601 A 08.04.1997
D04 Test of wettability of lead-free solders. 11.05.2011
D05 US 2012321775 Al 20.12.2012
D06 CN 101153837 A 02.04.2008

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

De acuerdo con el articulo 29.6 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/86 de Patentes se considera, preliminarmente y
sin compromiso, que los objetos definidos por las reivindicaciones 1-2 cumplen aparentemente los requisitos de novedad en
el sentido del articulo 6.1 de la Ley 11/86 de Patentes (LP), y de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 LP, en
relacion con el estado de la técnica establecido por el articulo 6.2 de dicha Ley. En concreto,

Los documentos citados reflejan el estado de la técnica en relacion con la medida de la mojabilidad por inmersién y pesada
de la pieza objeto de ensayo. De ninguno de ellos ni de su combinacién parece derivar el dispositivo de sujecién de
productos alimentarios formado por dos placas paralelas, un mecanismo regulador de la distancia entre ellas y un muelle de
compresién entre ambas, por lo que aparentemente el objeto definido por la reivindicacion 1 cumple los requisitos de
novedad y actividad inventiva. Por propia definicion también lo hara el objeto definido por la reivindicacién dependiente 2.

Asi mismo, aunque los documentos citados divulgan ensayos de mojabilidad de soldaduras y otras piezas soélidas en los que
se determinan curvas fuerza (peso) en funcion del tiempo, no parecen derivar de un modo evidente las etapas del método
definido por la reivindicacion 3, en particular, la determinacion de la absorcion global de liquido y fragilidad del producto
definidos por la etapa d) del método reivindicado.
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