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REF: EXPEDIENTE No. 000-29330 ,
PATENTE: UNA CONFITURA AIREADA DE APARIENCIA MODIFICADA
Y: SU METODO_ DE PREPARACION

Estimados serores:

En atencion al Auto de Requerimiento No. 1205, del Primer Examen de Forma
emanado de esa Oficina, del cual pedimos prorroga, encontrandome dentro de los
términos legales para hacerlo, me permito dar respuesta al concepto técnico 1044,

CONCEPTO TECNICO

1.- Se expresan las unidades de temperatura, en su equivalente en °C, segun el
sistema Intemacional de unidades, y se hacen las correcciones necesarias.

2.- Se aclara la Reivindicacion 1.

3.- Se modifican las reivindicaciones 4,10,11,37,38,44,75,98.

4.- Se suprimen las expresiones “aproximadamente’ e “inferior”.

5.- Se anexan nuevas péginas 6,14, 23 de la MEMORIA DESCRIPTIVA.

6.- Se anexa nuevo
¢ Nuevo Capitulo Reivindicatorio
* Nuevo Resumen
» Extracto de Publicacion
¢ Nueva Tarjeta de Archivo tematico
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EXAMEN JURIDICO

1.- Anexamos copia del Memorial debidamente radicado, con el cual anexamos la
prioridad No. 09/298.715 de Abril 23 de 1999, certificada por la Oficina de
Marcas y Patentes de los EE.UU que recibié la solicitud de la cual se
reivindica Prioridad.

2 En el mismo memorial indicado anteriormente en el punto 2. Se presentd la
traduccién del Capitulo reivindicatorio de la solicitud de la cual se reivindica
Prioridad (Art. 4, D-3 Convenio de Paris concepto: 5 de enero de 1999 SIC)

3.- La prioridad y su traduccién se presentaron el dia 12 de julio de 2000, dentro
del plazo de 3 meses contados a partir de la solicitud de fecha 24 de Abril de
2000, exigidos por el Convenio de Paris.

4.- La fuente Normativa de Reciprocidad en concordancia con el articulo 12
Decision 344; y Articulo 4, Literal f, Dto 117/94 la fuente Normativa de
Reciprocidad se basa en:

a.- Art. 4 del Convenio de Paris aprobado mediante Ley 178 de 1994 declarado
exequible por la Corte Constitucional 18 de Enero 1996, entré en vigencia 3 de
septiembre de 1996.

b.- ADPICS- “Acuerdo sobre los aspecto de los derechos de prioridad
Intelectual Relacionados con el Comercio®.

Mediante ley 170/ 1994 Colombia Aprob6 el Acuerdo por el que se establece
La "ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO ° (OMC), suscrito en
Marrakech (Marruecos), el 15 de Abril de 1994 y sus acuerdos multilaterales,
los cuales incluyen el ADPICS (TRIP'S), dicha Ley 170 de 1994 fue declarada
exequible por la Corte Constitucional el 28 de Marzo de 1995.

El Articulo 2, Ordinal 1, del ADPICS establece que los paises miembros
“cumplieran los articulos 1 a 12 y el Articulo 19 del Convenio de Paris”.

A su vez, el Art. 4 del Convenio de Paris (uno de los articulos de cumplimiento
obligatorio bajo ADPICS) establece que la Prioridad sobre la Primera solicitud
sera reconocida por los paises miembros, por lo tanto debera aplicarse entre
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Colombia y Estados Unidos de América como miembros de ADPIC (TRIP’S) y
del Convenio de Paris.

Quedando establecidos dos de las fuentes normativas de reciprocidad
respetuosamente le solicito a ese Despacho conceder para la solicitud de
patente Expediente 000-29330 |a fecha de prioridad reivindicada.

En consecuencia, ruego a usted dar por subsanado dicho requerimiento y ordenar
lo pertinente con el fin de que el expediente en mencién siga su curso normal.

RODOLFO RODRIGUEZ MADRID
C.C. No. 3'792.584-Cartagena
T.P. No. 59.363 de C.S. J.

Anexo.- Lo anunciado
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estar constituido por una pluralidad de fases coloreadas en forma
dispar. Asimismo, pueden presentar una superficie con una
cobertura, en la cual la relacién en pesc entre la cobertura y el
cuerpo varia desde aproximadamente 0,1:100 a 30:1G0
aproximadaménte.
En cuanto al método, la ‘invencién consiste en un método para
preparar confituras aireadas, que consta de los siquientes pasos:
A. La aplicacién local de una substancia que se adhiere a
confituras aireadas que tienen por lo menos una porcién
con un primer color y con un contenido de humedad del 1%
al  30% aproximadamente, para obtener particulas de
confituras aireadas pegajosas con una substancia
adherida; y
B. El procesamiento de particulas de confituras aireadas
pegajosas con la substancia adherida a ellas para cbtener
particulas de confituras aireadas no pegajosas secas con
la substancia adheridas a ellas y con un contenide de

humedad del 1% al 8% aproximadamente.

Descripcidén de los Dibujos

La Figura 1 muestra un diagrama de flujo del proceso

esquematico en una realizacién preferida del presente método de

elaboracién.
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En una de sus variaciones, la superficie puede ser lisa y
brillante o presentar un aspecto glaseado, comparada con el aspecto
grasoc o enmarafiado del cuerpo. Esta superficie brillante se
obtiene, por ejemplo, por calor, seglin se describe en detalle mas
adelante, permitiendo gue se funda la estructura celular
discontinua de la espuma para formar una pelicula delgada continua
{de menos de 0,1 mm). Este aspacto glaseado puede aplicarse a una
parte de la superficie exterior, por ejemplo en el casc de una
particula de forma aplanada a una ¢ a las dos superficies opuestas
principales, o a toda la superficie, par ejemplo incluida la
periferia de 1la particula aplanada. Esta pelicula delgada se
diferencia de la cobertura convencional para dulces, que se obtiene
mediante técnicas comunes de paneo, en gue la cobertura puede estar
formada por las particulas que constituyen el cuerpo, y de esta
forma ser equivalente a ellas en cuanto a su compesicidén. En
variaciones menores, sin embargo, 1la pelicula o aspeéto glaseado
resulta de fundir una cobertura de dextrosa.

En otra de sus variacioﬁes, la apariencia modificada de 1la
superficie del productc se obtiene utilizande una cobertura gque
cambia el aspecto de 1la superficie con relacién al aspecto del
cuerpo de las particulas,

La cobertura puede incluir, por ejemplo, particulas de un

tnico color distinto o una multiplicidad de particulas de
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En una variante menor, puede utilizarse una cantidad pequefia
de aceite comestible (1% al 3%) como fijador para la cobertura
particulada.

En otra variante, el material de ipicio consiste en particulas de
confitura secas calientes (52), que no pierden el calor aun después
de gue su contenide de humedad a sido reducido del 1% al 5%,
preferentemante del 2% al 3,5% aproximadamente, Y mas
preflerentemente del 2% al 3% 'aproxima&amente. Las confituras secas
calientes se caracterizan pof tener una temperatura inicial o por
lo menos una temperatura superficial que se encuentra por encima de
su temperatura de su transicién de transicién vitrea. En general,
se obtienen buenos resultados cuando la temperatura de las
particulas o al menos la temperatura dé la superficie de 1las
particulas se encuentra entre los 82,2° C y 115° C (180° F y los
240*) F, y preferentemente entre los 93,3° C y 110° C (200° F y los

230°) F. En esta variante, no se'emplea ningun aporte de humedad

adicional. Esta variante es particularmente adecuada cuando las.

particulas de la cobertura contienen carbohidratos coloreados
insolubles. En variantes menos deseadas, las confituras secas han
sido previamente enfriadas 'a temperatura ambiente y luego
recalentadas a una temperatura que =e encuentra dentro de la franja
de la temperatura inicial, a fin de obtener particulas secas

calientes (52).

~
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REIVINDICACIONES
Se reivindica lo siguiente:
1. Un método para la preparacidén de particulas de confitura

aireadas secas con una cobertura local, que comprende los
siguientes pasos:

A. Formar particulas de confituras aireadas que un primer
color y un contenido de humedad del 1% al 30%;

B. La aplicacién local de una sustancia a las particulas
de confitura aireada para formar particulas de
confitura aireadas pégajosas que tienen la sustancia
adherida.

C. El procesamiento de las particulas de confituras aireadas
pegajosas qﬁe posean la substancia adherida a las mismas
para formar particulés de confitura aireadas no pegajosas
con la substancia adherida que tiene un contenide de
humedad del 1% al 8%.

2. El método de la reivindicacién 1 en el cual en el paso A las

particulas de confitura aireadas poseen una superficie axterior

pegajosa.
3. - El método de la reivindicacién 1 en el cual la substancia es
pegajosa.
q, El método de la reivindicacién 2 en el cual el paso A incluye

‘un subpaso: el agragade de humedad a la suparficis de las

particulas de confitura aireadas secas con un contenido de humedad

2\5
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del 1% a1l 10% para formar particulas de confitura aireadas gque
pesean una superficie exterior pegajosa.
5. El método de la reivindicacién 4 en el cual por lo menos una
porcién de la humedad agregada es proporcionada por agua.
6. El método de la reivindicacién 1 en el cual por lo menos una
porcién de la sustancia tiene la forma de particulas cuyo tamafio es
de entre 1 y 2.000 micrones.
7. El método de la reivindicacién 6 en el cual por lo menos uha
porcidn de las particulas que constituyen la sustancia es solublse
en agua. |
9. El método de la reivindicacién 1 en el cual la substancia estd
constituida por una mezcla de particulas solubles en agua Yy
particulas no solubles en agua.-
9. El método gque se menciona en la reivindicacién 8 en el cual
por lo menos una parte de las particulas no solubles en agua son de
un color distinto al color de por lo menos una parte de las
particulas solubles en agua.
10. El método de la reivindicacién 2 en el cual los pasos A y B
compraendan los siguientas subpasos:
suministrar particulas de confituras aireadas con un contenido
de humedad de aproximadamente el 1% al 5%;
aplicar a la superficie de las particulas cantidades
suficientes de humedad a fin de obtener una superficie

pegajosa:
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aplicar particulas a 1la superficie pegajosa para formar
particulas de confitura aireadas pegajosas con la sustancia
particulada adherida a ella.
11. E1 método de 1la reivindicacién 1 en el cual el paso A
comprende los siguientes §ubpasos:
suministrar particulas de confitura aireadas con un contenido
de humedad del 1% al 5%;
calentar la superficie de la particula para obtener una
superficie pegajosa.
12. El método de la reivindicacién 1 en el cual el paso C incluye
el secado de las particulas delconfitura aireadas recubiertas hasta
gue su contenido de humedad seé del 1% al 5%.
13. El método de la reivindicacién 11 en el cual el paso C incluye
el enfriamiento de las particulas de confitura aireadas recubiertas
a una temperatura inferior a los 36, 7°C.
14. El método de la reivindicacién 6 en el cual el tamafio de las
particulas es de 15 a 2.000 micrones. |
15. El método de la reivindicacién 2 en el cual las particulas
insolubles an agua comprendan - pigmentos de tinta de grade
alimentario.
16. El método de la reivindicacién 8 en el cual por l¢ menos una
porcién de las particulas incluye por lo menos un carbohidrate
endulzante nutritivo.
17. El método de la reivindicacién 16 en al cual por lo menos una

parte de las particulas contiene azicar granulada.

H7
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18. El método de la reivindicacién 1 en el cual las particulas de

confitura aireadas tienen por lc menos dos porciones colereadas.

7

19. El1 método de la reivindicacién 18 en el cual la relacién en /l\\
i

peso entre particulas de confitura aireadas que tienen por lo menos

dos porciones coloreadas es de entre 1:1,1 y 1:20.

20. El1 métode de la reivindicacién 6 en el cual la relacién en
peso entre las particulas de confitura aireadas es de entre 1:100 y
50:100.

21. El método de la reivindicacién 6 en el cual por lo menos una
porcién de las particulas estid constituida por un coloide
hidrofilico coloreado.

22. El método de la reivindicacién 21 en el cual por lo menos una
porcién del coloide hidrofilico consiste en goma arabiga.

23. El1 método de la reivindicacién 17 en el cual por lo menos una

porcién del carbohidrate endulzante nutritivo es sacarosa.

24. El1 método de la reivindicacidén 17 en el cual el_carbohidrato‘

endulzante nutritive incluye dextrosa.

25. El método de la reivindicacién 23 en el cual la sacarosa es de
un coler distinto al blanco.

26. El1 método de la reivindicacidén 15 en el cual las particulas
solubles en agua incluyen cclorantes solubles en agua.

27. El1 método de la reivindicacién 21 en el cual en el paso A las
particulas de confitura aireadas tienen un contenido de humedad de

entre el 1% y el 5%.
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28. El1 método de la reivindicacié4n 21 en el cual en el paso A las
particulas de confituras aireadas tienen un contenido de humedad
gue oscila entre el 12% y el 30%.
29. El1 método de la reivindicacién 28 en el cual las particulas
incluyen un coloide hidrofilico.
30. El1 método de la reivindicacién 28 en el cual las particulas
incluyen goma arabiga.
31. El método de la reivindicacién 30 en el cual las particulas de
goma arabiga incluyen una parte de un primer color y una parte de
un segundo color.
32. El1 método de la reivindicacié4n 29 en el cual las particulas
tiene forma de copos y cuyo tamafic es de entre 5 y 50 micrones.
33.. El1 método de la reivindicacién 32 en el cual la relacidén en
peso entre las particulas de la cobertura y las particulas del
cuerpo es de entre 1:100 y 3:100.
34. El método de la reivindicacién 33 en el cual el pasc C incluye
el secade de las particulas de confitura recubiertas de forma tal
que el contenide de humedad séa de entre el 1% y el 5%.
35. El1 método de 1la Eeivindicacién 7 an el cual las particulas
contienen almidédn coloreado.
36. El método de la reivindicacién 6 en el cual las particulas
contienen dextrosa.
37. El método de la reivindicacién 36

A. en el cual en al paso A las particulas tienan un

contenido de humedad de entre el 15% y el 30%;



B. en el cual en el paso C las particulas secan haciendoc gue

su contenido de humedad sea de entre el 1% y el 5%; y.

adicionalmentae comprende el paso da:

D. calantar las particulas recubiertas secas para fundir la
dextrosa y dejar luego enfriar a temperatura ambiente a
fin de obtener una cobertura brillante.

38. El método de la reivindicacién 37 en el cual en el paso D se
utiliza calor infrarrojo.

39. El método de la reivindicacién 37 en el cual el paso de
calantamiento dura aproximadamente entre 5 y 15 sequndos.

40. El método de la reivindicacién 1 en el cual el pasc B incluye
la aplicacién de aeeite vegetal a las particulas de confitura.

41. El1 método de la reivindicacidn 40 en el cual el aceite vegetal
se ablica a entre el 1% y el 3% da las particulas cubiertas.

42. El1 método de la reivindicacién 41 en el cual por lo menhos una
parte de las particulas son colorantes solubles en agua.

43. El1 método ﬁe la reivindicacién 41 en el cual el contenido de
huﬁedad de las particulas es de entre el 1% y el 5%.

44. El método de la reivindicacién 41 en el cual el aceite vegetal
es aceite de soja.

45. El método de la ‘reivindicacién 1 en el cual las particulas
conﬁignen un ingrediente a base de calcio.

46. E]1 método de la reivindicacidén 1 en el cual las particulas
tienen un contenido graso inferior a 0,5%.

47. El método de la reivindicacién 1 en el cual las particulas

tianen un contenido graso de entre el 1% y el 30%.

2D
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El método de la reivindicacién 47 en el cual las particulas

cubiertas tienen un contenido graso de entre el 1% y el 15%.

49,
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en la forma de un modelo grafico.'
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del cuerpo gue se caracteriza porgue por lo menos una porcién de
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ella ha sido modificada para obtener un aspecto diferente al del
cuerpo, y que comprende:
un cuerpo fabricado de una composicién de confitura que
contiene:
del 50% al 98% de un componente sacéirido;
del 0,5% al 30% de un agente estructurante;
dicho cuerpc tiene una forma gue tiene por lo menos un color,
y una superficie exterior; an el cual por lo menos una porciédn
de la superficie extariof tiene una caracteristica distintiva
que la diferencia del cuerpe en cuanto al color, la textura o
la estructura, y en el cual dicho producto alimenticic tiene
una densidad de entre 0,1 y 1,0 g/cc.
61. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual la caracteristica distintiva consiste en wuna pelicula
brillante.
62. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual el cuerpo tiene la forma de una oblea.
63. El productc alimenticio ;ireado de la reivindicacién 62 en el
cual el cuerpo con forma de oblea tiene un espesor de aentre 4 y 10
mm.
64. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual 1la caractgristica distintiva incluye por 1o menos una porcién
de la superficie que tiene una cobértura particulada que es de un

color distinto al de por lo menos ‘una porcién del cuarpo.

5
P
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65. El producte alimenticio aireado de la reivindicacién 64 en el
cual la cobertura particulada incluye un carbohidrato soluble en
agua.

€6. El producto alimaenticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual el particulade incluye un carbohidrato insoluble en agua.

67. El producto alimenticio aireade de la reivindicacién 64 en el
cual la relacién en peso entre la cobertura particulada y el cuerpo
as de entre 0,1:100 y 30:100.

68. El productoe alimenticio aireado de la reivindicacién 67 en el
cual el tamafic de las particulas de la cobertura particulada es de
entre 1 y 2.000 micrones.

69. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién €8 en el
cual la cobertura particulada contiene una primera porcién de un
primer color y por lo menos una segunda porcién de un segundo
color.

70. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 69 en el
cual la primera y la segunda cobertura particulada estan elaboradas
a partir de un carbohidrato soluble.

71. El producto alimenticio aireade de la reivindicaciédn 70 en el
cual por lo menos una parte de la cobertura. particulada se elabora
a partir de particulas coleoreadas de sacarosa.

72, El producto alimenticio aireadec de la reivindicacién 60 en el
cual el cuerpo estd constituide por al menos dos porciones

cecloreadas.
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73. El1 producto alimenticic aireado de la reivindicacién 60 en el
cual la composicién adicionalmente contiene un ingrediente
fortificante nutritivo entre el 1% y el 30%.

74. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 73 en el
cual por 1lo menos una porciédn del ingrediente fortificante
nutritivo consiste en un elemento insoluble gue contiene material
de calcio y cuyas particulas son de un tamafic inferior a 195 250
micrones.

75. El productc alimenticic aireado de la reivindicacidén 74 en el
cual la composicién comprende cantidades suficientes de un material
de caléio insoluble para proporcionér un contenido total de calcio
de entre 100 y 2.500 mg/oz.

76. El producto-alimenticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual la composicién tiene un contenido graso inferior al 0, 5%.

77. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 60 que
adicionalmente comprende entre el 1% y el 30% de un elemento graso.
78. El producto alimenticio aireado de la reivindicaciédn 60 en el
cual el agente estructurante de espuma incluye gelatina.

79. El producto alimanticio aireado de la reivindicacién 60 en el
cual el componente sacérido de la composicién contiene entre el 1%
y el 15% de almidén de maiz.

80. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 60 en
forma de particulas qgue tiene una eantidad de particulas de 3 a 6

particulas por gramo.
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81. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacié4n 60 en
forma de particulas, cada una de ellas con un peso inferior a 2,5
g.

82. El producte alimenticioc aireado de la reivindicacién 81, que
tiene una cantidad de particulas de entre 4 y 8 particulas por
gramo.

83. El producto alimenticic aireado de la reivindicacién 60 en el
cual las particulas .presentan por lo menos.dos fases caracferizadas
por poseer diferentes colores, sabores o composicién.

84. El producte alimenticio. aireado de 1la reivindicaéién 66 aen el

cual el carbohidrato insoluble en agua incluye agar coloreado.

85. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 84 en el

cual el agar coloreado se presenta en forma de copos con un tamafio
de particula de entre los 5 ; los 200 micrones.

86. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 85 en al
cual la relacién en peso entre la cobertura particulada y el cuerpo
estd entre 1:100 y 5:100,

87. El productco alimenticio aireado de la reivindicacién 86 en el

cual el contenido de humedad del cuerpb as da antre al 1% y el 6%.

88. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 86 en el

cual el agar coloreado comprende una pluralidad de colores.
89. El1 producto alimenticio aireado que se menciona en 1la
reivindicacién 65 en el cual el carbohidratoe soluble en - aqua

incluye un azicar granulado.
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90. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 89 en el
cual la relacién en peso entre la cobertura particﬁlada y el cuerpo
esta entre 15:100 y 30:100.

91. E1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 20 en el
cual el azicar granulado comprende una pluralidad de colores.

92. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 21 en el
cual el contenide de humedad del cuerpo es de entre el 1% y el 6%.
93. El producto alimenticio aireado de 1a reivinaicacién 93 en 1la
forma de particulas cuyo peso esti entre 0,1 y 0,25 g.

94. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 93 gue
tiene una densidad de entre 0,1 y 0,4 g/cc.

95. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 64 en el
cual la cobertura particulada incluye un saborizante.

96. E1 producto alimenticio aireadoe en el cual la cobartura
particulada incluye un aziicar soluble en agua.

97. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 96 en el
cual el azucar soluble en agua.es sacarosa.

98. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacion 97 en el
cual la sacarosa as azucar impalpable.

99, El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 97 en el
cual la relacién en peso entre el saborizante y la sacarosa as de
entre 1:1 y 1:3.

100. El producto alimenticio de la reivindicacién 99 en el cual el

saborizante as canala.
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101. El producteo alimenticic de la reiQindicacién 64 en el cual la
cobertura particulada contiene entre el 1% y el 3% de un aceite
comestible. |

102. El1 producto alimenticio de la reivindicacién 101 en el cual el
aceite comestible consiste en aceite de soja incoloro.

103. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 67 en el
cual la cobertura particulada est4d constituida por una tinta
comestible.

104. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 10 en el
cual 1la cobertura particulada adquiere 1la forma de wuna imagen
grafica.

105. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 104 en
el cual la imagen grafica es monocromatica.

106. El1 producto alimenticio.aireado de la reivindicacién 104 en

el cual la imagen grafica comprende una pluralidad de colores.

107. El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 103 en el

cual el cuerpo tiene por 1loc menos dos caras superficiales

principales opuestas y en el cual por lo menos en una de esas caras

supaerficiales principales opuestas se ancuentra la tinta
comestible.

108. El producto alimenticio aireado de la reivindicaciénlloT an al

cual el contenido de humedad de la composicién de confitura aireada

es del 10% al 20%.

109. El1 producto alimenticie aireado de la reivindicacién 108 en el

cual la composicién de confitura aireada es de color blanco.
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110, El producto alimenticio aireado de la reivindicacién 109 en el
cual el cuerpo tiene forma de particulas gue pesan entre 1 y 5 g y
cuya densidad es de entre 0,1-y 0,4 g/cc.

111. E1 preoducto alimanticie aireado de la reivindicacién 103 en el
cual el cuerpo tiene uﬁa pelicula brillante y en el cual la tinta
comestible cubre por 1lo menos una porcién de esa pelicula
brillante.

112. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 64 en el
cual 1a cobartura particulada incluye un colorante éoluble an agua.
113. El1 preducte alimenticio aireado de la reivindicacién 64 an el
cual la cobertura particulada incluye un coleorante lagueado
inscluble.-

114. El1 producto alimenticio aireado de la reivindicacién 113 en el
cual la cobertura particulada incluye un colorante soluble en agua.
115. El producto de la reivindicacién 114 en el cual la relacién en

peso entre el colorante soluble en agua y el colorante lagqueado

-insoluble es de 5-15:100.

116. E1 producto alimenticio de la reivindicacién 114 en el cual el
colorante soluble en agua y el colorante insoluble son de colores
distintos.

117. E1 método de 1la reivindicacién 5 en el cual el paso A
comprende un subpasc gue consiste en mezclar las particulas de
confitura aireadas agregandoies humedad a fin de obtener particdlas

de confitura aireadas con una superficie extarior pagajosa.
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118. E1 método de la reivindicacién 117 en el cual por lo menos una
porci6on de la humedad gue se ha agregado proviene de una solucién
aglutinante gue contiens agua y un agente aglutinante.
119. El método de la reivindicacién 10:
donde por lo mencs una porcién de las particulas tiene un
segundo color, gue es diferente del primer color. |
120. E1 métode de la reivindicacién 2 en el cual la substancia es
un colorante comestible.
121. E1 método de la reivindicacién 3 an el cual la substancia
comprende particulas.
122. El1 método de la reivindicacién 121 en el cual el tamafio de las
particulas es de ehtre 1 y 2000 micrones.
123. E1 métodeo de 1la reiviﬁdicacién 1 en el cual las particulas
aireadas se hace pegajosas mediante la aplicacidén de calor.
124. E1 método de la reivindicacién 1 en el cual las particulas
aireadas se hace pegajosas mediante la aplicacién de humedad.
125. E1 método de la reivindicacién 122 en el cual las particulas
se hacen pegajosas mediante la aplicacién de calcr.
126. E1 método da la reivindicacién 122 en el cual las particulas

adquieren adherencia mediante la aplicacién de humedad.



RESUMEN

Un métode para la preparacién de particulas de
confituras aireadas secas con una cobertura local, que
comprende los siguientes pésos:

A. formar particulas de confitura aireadas gue incluyen una
percién de cuerpo que tiene un primer color y un contenido
de humedad de entre el 1% y el 30%;

B. la aplicacién local de una sustancia a los particulas de
confituras aireadas para formar particulas de confituras
aireadas pegajosas que tienen la sustancia adherida;

C. el procesamianto de los particulas de confitura aireadas
pegajosas gue tienen la sustancia adherida para formar
particulas de confitura aireadas secas, no pegajosas, con
la sustancia adherida, gue tiene un contenido de humedad
de entre 1% y el 8%.

El producto elaborade mediante diche procese y un producto

alimenticio aireado con una superficia exterior que tiene por

lo menos una parte de ella que ha sido modificada para
obtener un aspecto diferente al del cuerpc, y que comprende:
un cuerpo que consiste en una composicién de confitura
aireada que compraﬁda:

del 50% al 98% de un componente sacarido;

del 1% al 5% de humedad;

del 0,5% al 30% de un agente estructurante;

dicho cuerpo tiene una forma que tiene por lo menos un color,

x>
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y una superficie exterior, en el cual por loc menos una parte
de la superficie exterior tiene una caracteristica distintiva
gue la diferencia del cuerpo en cuanto al color, la textura o

la estructura, y en el cual dicho producto alimenticio tiene

una densidad de entre 0,1 y 1,0 g/cc.

2V
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