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LA ADMINISTRACIÓN NACIONAL DE PATENTES, CONFORME LO RESUELTO EN EL

EXPEDIENTE RESPECTIVO Y EN VIRTUD DE LO DISPUESTO POR LA LEY 24.481

(T.O.1996), Y SU DECRETO REGLAMENTARIO(DECRETO 260/96, ANEXO II),

EXTIENDE EN NOMBRE DE LA NACIÓN ARGENTINA EL PRESENTE TÍTULO A

CONSEJO NACIONAL DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS Y TECNICAS (CONICET);

COMISION NACIONAL DE ENERGIA ATOMICA. INVENTOR / ES MAGALLANES, JORGE

FEDERICO; STURNIOLO, HECTOR LUIS; BARBERIS, SONIA ESTHER.

 

QUE ACREDITA LA CONCESIÓN DE PATENTE DE INVENCIÓN SOBRE:

PROCEDIMIENTO PARA PREDECIR, CONTROLAR Y OPTIMIZAR LAS PROPIEDADES

FUNCIONALES DE LOS HIDROLIZADOS PROTEICOS DE QUESO DE CABRA PARA EL

DISEÑO DE ADITIVOS A MEDIDA PARA SISTEMAS ALIMENTICIOS DETERMINADOS 

CUYA DOCUMENTACIÓN ANEXA ES COPIA FIEL DE LA DEPOSITADA EN EL

INSTITUTO NACIONAL DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL CONFORME A LO

ESTABLECIDO EN EL ART. 35 DE LA LEY 24.481(DECRETO 260/96 - ANEXO I),

EL TÉRMINO POR EL QUE SE ACUERDA LA PATENTE ES POR VEINTE AÑOS

IMPRORROGABLES CONTADOS A PARTIR DE LA PRESENTACIÓN DE LA SOLICITUD,

POR LO CUAL EXPIRARÁ EL DÍA: 30 DE ENERO DE 2035.

 

BUENOS AIRES, 12 DE ENERO DE 2022.

M
M

O
RE

N
O







































































































































































































































 

1 

 

REIVINDICACIONES 

1-Procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de hidrolizados 

proteicos de queso de cabra, CARACTERIZADO PORQUE comprende las etapas de: 

a-hidrolizar dispersiones acuosas de queso de cabra mediante el agregado de diferentes cantidades de 

una  enzima proteolítica en un buffer donde los siguientes factores de proceso oscilan  dentro de los 

siguientes rangos: 

 -la temperatura  oscila entre 25 y 85 °C 

-el tiempo de hidrólisis  oscila entre 25 y 320 min: 

-la cantidad de buffer agregado oscila entre  8 a 36 g de buffer / g de proteína, 

-la relación enzima/sustrato  oscila entre 4,4. 10
-3

 y 0,3, 

-el pH de las dispersiones  oscila entre  4 y 10, 

 donde los experimentos de hidrólisis se llevan a cabo aplicando un diseño Estadístico Experimental 

Doehlert multinivel (DOE), 

b-determinar la variación de al menos un  parámetro funcional del queso y de los hidrolizados 

proteicos obtenidos en el paso a), para  diferentes condiciones de temperatura, tiempo de hidrólisis,  

cantidad de buffer agregado,  relación enzima:sustrato y  pH dentro de los rangos definidos en el paso 

a), 

donde dichos parámetros funcionales se seleccionan del grupo que comprende al menos una de los 

siguientes: el nitrógeno amínico libre (NA), el nitrógeno soluble total (NT),el  índice de solubilidad de 

proteínas (ISP), la viscosidad, la capacidad de absorción de agua (WHC), la agua retenida (HW), el 

índice de actividad emulsificante (IAE), el índice de estabilidad de la emulsión (IEE), la capacidad 

espumante (FC), la estabilidad de la espuma (FS) y la hidrofobicidad superficial (So), 

c-determinar la ecuación que modela cada parámetro funcional obtenidos en la etapa b) en función de 

al menos un factor de proceso definido en la etapa a) mediante técnicas quimiométricas, y 

d-determinar  los parámetros funcionales óptimos de los hidrolizados proteicos en función del sistema 

alimentario al cual van a ser incorporados utilizando un análisis para múltiples respuestas que incluyen  

gráficos de contorno y de funciones de deseabilidad. 
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2-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO 

PORQUE además incluye la etapa de evaluar el grado de hidrólisis obtenido, en las condiciones 

previamente establecidas, mediante métodos cromatográficos (HPLC) y electroforéticos (SDS-PAGE). 

3-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO 

PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para el nitrógeno amínico libre está representado por la 

siguiente ecuación: 

Y = 0 + 2 . X2 + 2,2 . X2
2 + 4 . X4 + 5 . X5 +4,5 . X4 . X5 ecuación (18) 

 

Y  : NA (nitrógeno amínico libre, g/ml), 0: 0,1 

X2 : pH 2: -2,331 

X4 : temperatura 2,2: 0,167 

X5 : cantidad de buffer agregado 4: 0,1635 

 5: 0,38 

 4,5: -7,3 x 10-3 

 

4-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para el nitrógeno soluble 

total está representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 + 1 . X1 + 2 . X2 + 5 . X5 +  1,5 . X1 . X5 + 4,5 . X4 . X5 ecuación (21) 

 

Donde: 

Y: NT (nitrógeno soluble total, g/l) β0: 3,9684 

X1 : relación E:S (enzima/sustrato) β1: 0,6912 

X2 : pH β2: 0,6162 

X4 : temperatura  β5: - 0,9961 

X5 : cantidad de buffer agregado β1,5: - 2,3322 

 β4,5: 2,5061 
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5-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para el índice de solubilidad 

de proteínas está representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 +  5 
. X5  ecuación (23) 

 

Donde: 

Y: ISP (índice de solubilidad de proteínas, %) β0: 50,35 

X5: cantidad de buffer agregado β5: 11,67 

 

6-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para la viscosidad está 

representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 + 1 . X1 + 2 . X2 + 3 . X3 + 4 . X4 + 5 . X5 + 4,5 . X4 . X5  ecuación (25) 

 

Donde: 

Y:  (viscosidad, cP) β0: 1,5044 

X1: relación E:S β1: 0,0812 

X2 : pH β2: 0,0710 

X3 : tiempo de hidrólisis β3: 0,0425 

X4 : temperatura β4: 0,1346 

X5 : cantidad de buffer agregado β5: - 0,0762 

 β4, 5: - 0,1133 

 

7-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la e tapa c) para índice de actividad 

emulsificante está representado por la siguiente ecuación: 
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Y = 0 + 1,3. X1 . X3  ecuación (27) 

 

Donde: 

Y: IAE (índice de actividad emulsificante, m2/g) β0: 134,01 

X1: relación E:S (enzima/sustrato) β1,3:  106,64 

X3: tiempo de hidrólisis 

 

8-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para el índice de estabilidad 

de la emulsión está representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 + β5.X5 + 1,4. X1.X4 + 2,2. X2
2     ecuación (29) 

 

Donde: 

Y:  IEE (índice de estabilidad de la emulsión, min) β0: 52,5 

X2: pH β5: -13,5 

X1: relación E:S β1,4: -41,5 

X4: temperatura β2,2: -13,3 

X5: cantidad de buffer agregado 

 

9-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la  etapa c) para la estabilidad de la 

espuma está representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 + 3. X3   ecuación (30) 

 

Donde: 

Y  : FS (estabilidad de la espuma, seg/ml) β0: 0,756 

X3 :  tiempo de hidrólisis β3: -0,500 
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10-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de cabra de acuerdo con la reivindicación 1, 

CARACTERIZADO PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para la capacidad de 

retención de agua está representado por la siguiente ecuación: 

 

Y = 0 + 1 . X1 + 2 . X2 +  5 . X5 ecuación (32) 

 

Donde: 

Y  : WHC (capacidad de retención de agua, g de H2O/g de residuo)  

 β0: 1,4325 

X1 : relación E:S β1: 0,5221 

X2 : pH β2: 0,4556 

X5 : cantidad de buffer agregado β5: 0,5905 

 

11-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO 

PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para el agua retenida está representado por la 

siguiente ecuación: 

Y = 0 + 5 . X5 + 4,5 . X4 X5  + 5,5 . X5
2                      ecuación (33) 

 

Donde: 

Y  : HW (agua retenida, %) β0: 0,144 

X4 : temperatura 5: 0,052 

X5 : cantidad de buffer agregado β4,5: 0,172 

 5,5: 0,087 

 

12-El procedimiento para para predecir, controlar y optimizar las propiedades funcionales de 

hidrolizados proteicos de queso de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO 

PORQUE el modelo obtenido en la etapa c) para la hidrofobicidad superficial  está 

representado por  la siguiente ecuación: 

Y = 0 + 1 . X1 + 5 . X5 + 3,4 . X3 . X4                     ecuación (34) 
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Donde: 

Y  : So (hidrofobicidad superficial, IF (mg de proteína/ml))  

 β0: 4,53 

X1 : relación E:S β1: -4,67 

X3: tiempo de hidrólisis β5: -2,47 

X4 : temperatura β3,4: -7,61 

X5 : cantidad de buffer agregado  

 

13-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE dicha enzima 

proteolítica es una enzima de origen vegetal. 

14-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 13, CARACTERIZADO PORQUE dicha 

enzima proteolítica de origen vegetal es papaína. 

15- El procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 1, CARACTERIZADO PORQUE el pH 

oscila entre  5 y 9. 

16-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE la relación 

enzima: sustrato oscila entre 45,5.10
-3

 y 0,22 (mg /g de caseína del queso). 

17-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE la 

temperatura oscila entre  35 y 70° C.   

18-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE los tiempos 

de hidrólisis oscilan entre 30 y 270 min. 

19-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE la cantidad 

de buffer oscila entre 8 a 36, preferentemente entre 10 y 30 (g de buffer / g de proteína). 

20-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE el sistema 

alimentario se selecciona entre salsas y sopas, mousse de queso, productos de panificación y 

aceleradores de la maduración de otros quesos duros. 

21-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE los rangos 

óptimos de las variables del proceso de hidrólisis que permiten obtener un hidrolizado de queso de 

cabra para un aditivo para panificación son los siguientes: 

- Relación E:S: 0,12 – 0,22 mg de papaína/g de caseína, 
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- Cantidad de buffer agregado: 20-30 g/g de proteína, 

- pH: 8 – 9, 

- Tiempo de hidrólisis: 50 a 100 min, 175 a 270 min, 

- Temperatura: 40 a 50ºC y 60 a 70 ºC. 

 

22-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE los rangos 

óptimos de las variables del proceso de hidrólisis que permiten obtener un hidrolizado de queso de 

cabra para aditivo de salsas y sopas  son los siguientes: 

- Relación E:S: en todo el rango de la variable, pero las óptimas respuestas se obtienen en el 

rango de valores intermedios/altos, 

- Cantidad de buffer agregado: 13 - 22 g/g de proteína, 

- pH: 5 – 9, 

- Tiempo de hidrólisis: 75 – 270 min, 

- Temperatura: 52 – 70 ºC. 

 

23-El procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE los rangos 

óptimos de las variables del proceso de hidrólisis que permiten obtener un hidrolizado de queso de 

cabra para aditivo para aceleradores del tiempo de maduración de otros quesos duros son los 

siguientes: 

- Relación E:S: 0,20 a 0,25 g/g de caseína de queso, 

- Cantidad de buffer agregado: 10 a 20 g/g de proteína, 

- pH: 6 – 9, 

- Tiempo de hidrólisis: 270 min, 

- Temperatura: 45 – 52 ºC. 
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