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ANEXO

Atentamente maniflesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual
se deriva el derecho del solicitante para reivindicar prioridad en el presente caso, se

encuentra

a)

b)

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propledad
Intelectual relacionados con el Comerclo, del Acuerdo por el cual se
establece la "Organmizacién Mundilal de Comercio (OMC)" suscrito en
Marruecos el 15 de abrll de 1994 Este acuerdo fue aprobado por el
Congreso de Colombia mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte
Constitucional Colombiana medlante Sentencla C-137-95 de 28 de marzo
de 1995, y entrd en vigencia en nuestro pais el 30 de abril de 1995, 30 dlas
después de su ratificacién

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes II, III y IV del
Acuerdo (refendas a la existencla, alcance y ejerciclo de los derechos de
propiedad Intelectual, entre otros) los Miembros cumplirdn los articulos 1 a
12 y el Articulo 19 del Convenlo de Pans --el Articulo que establece la
prioridad de las patentes de invenclén es el Articulo 4--

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de
Propledad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual
se establece la Organizacion Mundial de Comerclo (OMC), el cual consagra
el "Trato de la naclon més favorecida” para los palses Miembros del mismo

En el Articuio 4 dei Convenio de Parls, del cual ya era parte Colomblia en el
momento en que se presento la solictud cuya prioridad ahora
reivindico, con lo cual se cumple la reclprocidad exigida en el Articulo 12
de la Declisién 344 del Acuerdo de Cartagena para con solicitudes
provenlentes de los Palses Miembros del Acuerdo de Cartagena



El documento que acredita la calidad REPRESENTANTES LEGALES en Bogota de los
doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE
ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peiiclonana, que faculta a cada uno de dichos
abogados para actuar individuaimente, se encuentra protocolizado ante esa Divisién bajo
al No 11145 En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria de cada uno de
dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente expediente, a fin de que
cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tiempo respecto de la solicitud en &l

contenida

Coédigo 231



PREVENCION DE PEGAJOSIDAD EN CONFITURAS SOMETI-

DAS A EBULLICION A ALTA TEMPERATURA

RESUMEN - OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Una confitura sometida a ebullicién a alta tem-
peratura, recubierta, caracterizada porgue el recubri-
miento comprende una grasa sélida que tiene un punto de
fusi6n de 25°C a 65°C, de manera preferible de 30°C a
40°C y un método para recubrir una confitura sometida a
ebullicién a alta temperatura, caracterizada porque com-
prende aplicar al recubrimiento en forma fundida a la su-
perficie de la confitura sometida a ebullicién a alta

temperatura y enfriar para solidificar el recubrimiento



MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se relaciona con confitu-
ras sometidas a ebullicifn a alta temperatura, recubier-
tas, con una pegajosidad de superficie reducida y con un

proceso para su preparacién

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Los dulces sometidos a ebullicifn a alta tempe-
ratura tienen una textura dura, una apariencia vitrea y
habitualmente se producen de una base de azlicar y jarabe
de glucosa con una amplia gama de aditivos para propor-
cionar un sabor agradable, por ejemplo paletas, trozos
(lettered), mentas frescas, confituras wmedicadas, etc
Una desventaja de tales productos es que generalmente son
altamente higroscépicos y captan f&cilmente humedad lo
que provoca gque Se peguen a las envolturas, a las manos,
a las superficies o entre si, todo lo cual no resulta
conveniente para el consumidor

Diversos intentos por resolver estos procblemas
han involucrado el uso de agentes antiadherentes pulveri-
zados tales como alfa-lactosa, beta-lactosa, carbonato de
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calcio, diéxido de titanio, talco, etc , recubierto con
monoglicéridos s6lidos de &cido graso saturado que tienen
12 a 18 &tomos de carbono y productos de mono- o di-
acetilacién de los mismos, por ejemplo monoestearomonoa-
cetilglicerido o monohaluro diacetilglicérido en cantida-
des de 2-5% o mayores en peso, en base en el peso del
agente antiadherente La patente de los Estados Unidos
No 4,208,432 describe tales agentes antiadherentes y es-
tablece que pueden evitar la adherencia durante 2 semanas

a 35°C y una humedad relativa de 80%

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Hemos descubierto que mediante el uso de un re-
cubrimiento el cual comprende una grasa aélida o un deri-
vado de grasa que tenga un punto de fusién de 25°C a
65°C, el recubrimiento se puede utilizar en cantidades
mayores de 20 veces menores a las utilizadas previamente
Y puede ser transparente y s8in sabor y al mismo tiempo
proporcionar confituras sometidas a ebullicién a alta
temperatura, recubiertas, que tengan una pegajosidad sus-
tancialmente reducida en comparacién con confituras some-
tidas a ebullicién a alta temperatura no recubiertas

En consecuencia, la presente invencién propor-
ciona una confitura sometida a ebullicién a alta tempera-
tura, recubierta, caracterizada porque el recubrimiento
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c mprende una grasa 86lida o un derivado de grasa que

tiene un punto de fusién de 25°C a 65°C

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La grasa 86lida o derivada utilizada en el re-
cubrimiento puede ser, por ejemplo, un acetoglicérido,
manteca de cacao, una preparacidén de cera, © una grasa
refinada o fraccionada El acetoglicérido puede ser de
cualquier fuente adecuada tal como soya, pero preferible-
mente es acetoglicérido basado en aceite de palma

El punto de fusién del derivado de grasa prefe-
riblemente es de 27,5°C a 45°C y de manear méds preferible
de 30°C a 40°C

La cantidad de recubrimiento puede ser de 0,01
a 0,1% en peso, preferiblemente de 0,015 a 0,08% en peso,
y de manera mis preferible de 0,02 a 0,04% en peso, en
base en el peso de la confitura sometida a ebullicién a
alta temperatura, recubierta

Si se desea, el recubrimiento también puede ser
o puede contener un emulsificante, por ejemplo un mono-
glicérido sblido de un &cido graso saturado que tenga de

12 a 18 &dtomos de carbono tal como monoestearato de gli-



cérido Este emulsificante puede estar en combinacién con
una grasa en cualquier proporcién

La presente invenciSn también proporciona un
método para recubrir una confitura sometida a ebullicién
a alta temperatura, la cual comprende difundir el recu-
brimiento en forma fundida, o como un polvo el cual pos-
teriormente se fusiona, sobre la superficie de la confi-
tura sometida a ebullicién a alta temperatura, y enfriar
para solidificar el recubrimiento La solidificacién pue-
de ser por cristalizacién

El recubrimiento convenientemente s8e puede
aplicar por aspersidn o por un revestidor de cepillo Al-
ternativamente, el recubrimiento se puede aplicar por as-
persién seguido por un recubridor de cepillo

Una vez que se ha aplicado el recubrimiento a
la superficie de la confitura sometida a ebullicién a al-
ta temperatura, preferiblemente en forma de una disper-
816n uniforme, se puede llevar a cabo un procesamiento
adicional para proporcionar una dispersién mis homogénea
y una capa mis delgada, por ejemplo mediante la utiliza-
c16n de un tambor escalonado con aire caliente

Las confituras sometidas a ebullicidén a alta
temperatura, recublertas, producidas de acuerdo con 1la
presente invencién son menos pegajosas, absorben menos
humedad y tienen menor deformacién por flujo frio cuando
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se comparan con confituras s metidas a ebullicién a alta
temperatura, no recubiertas Debido a la pegajosidad re-
ducida, se puede liberar mis f&cilmente de sus envoltu-
ras Ademis, tienen una resistencia aumentada a alta tem-
peratura y humedad lo que permite gue sean transportadas
distancias mayores, o0 que pe almacenen por tiempos més
prolongados, por ejemplo hasta aproximadamente un Dbafio,
bajo condiciones tropicales, y al mismo tiempo permanecer
en buen estado La especificacidn de la envoltura se pue-
de reducir en virtud del recubrimiento lo que lleva a
ahorros en costos y, en algunos casos, se puede suprimir

completamente la envoltura

EJEMPLOS
Los siguientes ejemplos i1lustran adicionalmente

la presente invencién

EJEMPLO 1

Se elaboran dulces sometidos a ebullicién, du-
ros y acidificados de produccién de fébrica de composi-
cién sacarosa, jarabe de glucosa, y &cido léctico y se
recubren con 0,04% en peso de acetoglicérido basado en
aceite de palma que tiene un punto de fusién de 35°C El
acetoglicérido basado en aceite de palma se funde a apro-
ximadamente 50°C y se aplica a la superficie del dulce
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sometido a ebullicién, duro, por aspersifn seguido por
recubridor de cepillo para proporcionar una dispersidn
uniforme Una vez que se ha aplicado el recubrimiento en
la superficie de la confitura sometida a ebullicién a al-
ta temperatura, se termina utilizando un tambor escalona-
do con aire tibio para proporcionar una dispersifn mis
homogénea y una capa més delgada

Los dulces no envueltos se almacenan a 20°C y
5% de humedad relativa durante 10 dias, después de lo cu-
al se encuentra un incremento en el peso de 2,83% Los
dulces comienzan a volverse ligeramente pegajosos durante
el dia 6 y tienen un flujo frio pequefioc Incluso después
de 10 dfas, los dulces son (nicamente poco pegajosos con

inicamente un flujo frfio pequefiloc en la parte inferior

EJEMPLO COMPARATIVO

Dulces sometidos a ebullicién a alta temperatu-
ra similares del mismo lote se utilizan en el Ejemplo 1
s8in recubrimiento y se almacenan a 20°C y 65% de humedad
relativa durante 10 dias El incremento en peso se en-
cuentra que ea de 6,62%, el cual es mis de dos veces el
de loa dulces sometidos a ebullicién a alta temperatura
recubiertos del Ejemplo 1 Los dulcea comienzan a volver-
Be pegajosos al primer dfa y se disuelven debido al flujo

frio
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EJEMPLO 2

Se recubren dulces sometidos a ebullicibén a al-
ta temperatura similares, adicionales, con 0,04% en peso
de acetoglicérido basado soya que tiene un punto de fu-
8ién de 38°C El acetoglicérido basado en soya se funde a
aproximadamente 50°C y se aplica a la superficie de un
dulce sometido a ebullicifn a alta temperatura por asper-
816n, seguido por un recubridor de cepillo para propor-
cionar una dispersién uniforme Una vez que se ha aplaca-
do el recubrimiento a la superficie de la confitura some-
tida a ebullicién a alta temperatura, se termina utili-
zando un tambor escalonado con aire tibio para proporcio-
nar una dispersién mids homogénea y una capa mis delgada

Los dulces no envueltos se almacenan a 20°C y
65% de humedad relativa durante 10 dias, después de lo
cual se encuentra un incremento en el peso de 5,16% In-
cluso después de 10 dias, los dulces no son pegajosos pe-

ro el fondo comienza a disolverse

EJEMPLO 3

S8e recubren dulces sometidos a ebullicién a al-
ta temperatura con 0,1% en peso de manteca de cacac La
manteca de cacac se funde a aproximadamente 50°C y Be
aplica la superficie del dulce sometido a ebullicifn alta
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temperatura por aspersién sequido por un recubridor de
cepillo para proporcionar una dispersién uniforme Una
vez que se ha aplicado el recubrimiento a la superficie
de la confitura sometida a ebullicién a alta temperatura,
se termina utilizando un tambor escalonado con aire ca-
liente para proporcionar una dispersién m&s homogénea y
una capa mids delgada

Los dulces no envueltos se almacenan a 20°C 65%
de humedad relativa durante 10 dias después de lo cual se
encuentra un incremento en peso de Gnicamente 0,54% In-
cluso después de 10 dias, los dulces no son pegajosos Y

no presentan flujo frio

EJEMPLO 4

Se recubren dulces sometidos a ebullicibén a al-
ta temperatura con 0,04% en peso de una composicién de
grasa vegetal fraccionada La grasa se funde a aproxima-
damente 50°C y se aplica en la superficie del dulce some-
tido a ebullicién a alta temperatura por aspersifn segul-
do por un recubridor de cepillo para proporcionar una
dispersiéfn uniforme Una vez que el recubrimiento se ha
aplicado a la superficie de la confitura sometida a ebu-
llicién a alta temperatura, se termina utilizando un tam-
bor de escalonado con aire caliente para proporcionar una
dispersién mis homogénea y una capa més delgada



Los dulces no envueltos se almacenan a 20°C y
65% de humedad relativa durante 10 dias después de lo cu-
al se encuentra que el incremento en peso ea de 2,55%
Los dulces comienzan a volverse pegajoso durante el octa-
vo dia y despuée existe un poco de flujo frio Después de
10 difas, los dulces son flGnicamente un poco pegajosos con

un flujo frio pequeiio en la parte inferior
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REIVINDICACIONES

1 Una confitura sometida a ebulliciém a alta
temperatura, recubierta, CARACTERIZADA porque el recubri-
miento comprende una grasa s6lida o un derivado de grasea

que tiene un punto de fusién de 25°C a 65°C

2 La confitura sometida a ebullicién a alta
temperatura, recubierta, de conformidad con la reivindi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque la grasa sblida es un ace-

toglicérido

3 La confitura sgometida a ebullicién a alta
temperatura, recubierta, de conformidad con la reivindi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque la grasa sflida es un ace-

toglicérido basado en palma

4 La confitura sometida a ebullicién a alta
temperatura, recubierta, de conformidad con la reivandi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque la grasa sSlida es manteca
de cacao
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5 La confitura sometida a ebullicién a alta
temperatura, recubierta, de conformidad con la reivindi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque la cantidad de recubri-
miento es de 0,01 a 0,1% en peso, en base en el peso de

la confitura sometida a ebullicién a alta temperatura

6 La confitura sometida a ebullicién a alta
temperatura, recubierta, de conformidad con la reivindi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque el recubrimiento también

contiene un emulsificante

7 La confitura sometida a ebullicibn a alta
temperatura, recublerta, de conformidad con la reivindi-
cacién 1, CARACTERIZADA porque el emulsificante es mono-

estearato de glicerilo

8 Un método para recubrir una confitura some-
tida a ebullicifn a alta temperatura, CARACTERIZADO por-
que comprende aplicar al recubrimiento en forma fundida a
la superficie de la confitura sometida a ebullicién a al-
ta temperatura y enfriar para soclidificar el recubrimien-
to

11
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9 El métod de conformidad ¢ n la reivindica-
cién 8, CARACTERIZADO porque el recubrimiento se aplica

por aspersién o por recubridor de cepillo

10 El método de conformidad con la reivindica-
ci1én 8, CARACTERIZADO porque el recubrimiento se aplica

por aspersifn seguido por un recubridor de cepillo
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REPORLICA DE COLOMEIA
MINSTERIO DX RELACIONES EXTIRIORES

EL SUSCRITO JEFE DEL AREA DE
LEGALIZACIONES DEL MINISTERIO DE
RELACIONES EXTERIORES

CERTIFICA

Que revisadas los ragistros que se flavan en la oficina de Legalizaciones aparece ia
fima de [a sefiora MARIA LUISA DE BRIGARD DE RESTREPO, como
traductora e interprete oficial para los idiomas INGLES - ESPANOL, ESPANOL-

INGLES, segun resolucién 0793 del 21 de marzo de 1958

La anterlor certificacién se explde a solicitud de la Interesada quien se Identificé
con cédula de ciudadania No 20 024 691 expedida en Santa Fe de Bogotd

Dada en Santa Fe de Bogota, D C a los venticinco (25 ) dfas de fzg: 2k s« ~ oy
O0E SANTASE

gﬂ.ﬁ:"" HAGD CONBIA% QUE ESTA COMA FD.
Elml[‘u“ & Ol Ous HE }i

Jefe Area de Legalizaciones




' Coeele &
ebuGlco

y l“\
TRADUCCION OFICIAL No 5 767
de un documento escnito en INGLES, el cual para su rdennficaciém se sella con el sello
del Traductor al msmo tempo que la presente -

Oficina de Patentes

Oficma de Patentes
Concept House
Cardiff Road
Newport

South Wales

NP10 8QQ g_{?

Yo, ef suscrto, funcionano delndamente autonzado do conforaued T I Son

y (4) de la Ley de Deregulation & Contracting Out de 1994 pap .
certificados en nomibre del Contralor General, certifico por el preseste que anexa aqu se
encucntra una copia fiel de los documentos presentados onginalmente en relacién con [a
sohicrtud de patente identificada allf

De conformzdad con las Reglas de Patentes de 1982 (Nuevo Registro de Compafiias), m
una compafifa mencionada en este certificado y en cualesquiera documentos adjuntos se
ha vuelto a registrar segiin 1a Ley de Compaitias de 1980 con el mismo nombre con el que
estaba registrada antes del nuevo registro con excepeidn de la sustitucién o mclusién como
Is Gitima parte del nombre de las palabms "public mited company® o sus equnvalentes en
Galés, las referencias al nombre de la compedfifa en este certificado y en cusalesquiera
documentos adjuntos, se considerarin como referencias al nombre con el cual se ha vuelio
1



a regastrar asi

De confornmdad con las reglas, las palabras "public lmted company” pueden ser
reemplazadasconplc, plc, PLC o PLC

El noevo regstro en virtud de 1a Ley de Compafiias no constriuye una entidad legal nueva
smmo que solamente sujcia a la compsfiia a cicrtas reglas adicionales de 1a ley de

compailias.

Sello
Una Agencia Ejecutiva del Departamento de lndustna y Comercio

ANEXQ

1° de diciembre de 1999 Formularis de Patentes 1/77

Oficina de Patentes
1777



el
2

Oficina de Patentes
Selicitud de stergamiento de una patente
Cardiff Road
Newport
Gwent NP9 1RH
i Su referencia JIM/LJ/P14210 GB
2  Nimero de solicitud de patente 99285272 2 de dic de 1999
3  Nombre completo, direccién y SOCIETE DES PRODUITS NESTLE SA
obcigo postal de cada sobcatante  CASILLA POSTAL 353 _,ﬂ...-w
CE-1800VEVEY we®* ™" -
SUIZA — w‘:::.:':‘ e,
—
Nimero de ADP de Patentes
St el solicitante es una entidad
corporativa, dar el pais/estado
de constitucién SUIZA
4 Timlodelamvenciin  VISCOSIDAD PREVENTIVA DE
CONFITURAS MUY HERVIDAS
5 Nombre de su agente ELKINGTON AND FIFE
"Direccibén para entrega de ELKINGTON AND FIFE

comunicaciones en el Remno Umdo PROSPECT HOUSE
2 Ia cual debe enviarse toda 1a 8 PEMBROKE ROAD



correspondencia (incluyendo el SEVENQAKS

cOdigo postal) KENT

TNI13 IXR
Nimero de ADP de Patentes 67004
S1 ustedes estin declarando pnonnded  Pais Numero de Fecha de
con base en una o vanas sohcitudes de Sohicitud de Presentacién
patente anteriores, dé el pais y la fecha Priondad (dia/mes/afio)
de presentacion de cada una de esas (1 lo sabe) ;(75_7
solicrtudes anteniores y (s1 lo sabe) el

”'-..Gﬂ""

nimero de cada una.

$1 esta solicitud es dvidida o denvada  Niimero de la = s ™ wFgiiade*
en otra forma do una sobcrtud del RU  Sobicitud antenor ~ Presentacion
antenior, dar ¢l nimero y la fecha de (dia/mes/afio)

presentacién de la solicitud anterior

Se necesita una declaracién de canicter

de mventor y derecho de otorgamuento de

una patente en soporte de esta sohcitud? SI
(responda "Si" en el caso de que

&) algfin solicriante mencionado en la parte
3 no es un 1nventor, o

b) hay un mventor que no esté mencionado



como un sohcitamte, o
c) alghn solicitante mencionado es una
entidad corporativa.
9 Anoten el nimero de hojas de cualquera de los
sigmentes items que ustedes estén presentando
con esie formulano No tengan en cuents las

coptas del rmsmo documento

Hojas de continuacién de este formulano -

5367
Descripcibn 5 g et
o
Rewvindicaciones 1/%
Extracto 19" :‘\::;:‘.".‘3-“ -
Dibujo(s) -

10  Siustedes estin presentando también alguno
de los sginentes documentos, especifiquen
cufntos al frente de cada ftem
Documentos de pnondad -

Traducciones de documentos de pnondad -
Declaracién de cardcter de mventor y

derecho de otorgamiento de una patente
(Formulario de Patentes 7/77) -
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prelmupar ((Formulano de Patentes 9/77) 1
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esta solicrtud.

Firma (Firma)
12 Nombre y niimero de teléfono durante
el dia de 1a persona con quen ha de
comunicarse cn ¢l Remo Umdo Mr J I MARCHANT
01732 458881

REIVINDICACIONES

1 Una confitura recubzeria muy hervida que se caracteniza porque el recubnmiento
comprende una grass s6hda o un denivado de grasa que tiene un punto de fusmén

comprendido entre 25°C y 65°C

2 Una confitura recubierta muy hervida acorde con la rervindicacién 1 en la que la
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grasa sblida c3 un acetoghcéndo
3 Una confitum recubierta muy hervida acorde con la rervindicacién | enla que la
grasa s6hida es un acetoghcéndo basado en palma.

4 Una confitura recubterta muy hervida acorde con la reivindicacaén 1 en Ia que la
grasa s6lida es manteca de cacao

5 Una confiturs recubrerta muy hervida acorde con la reivindicacién 1 enIa que la
cantidad de recubnnuento es de 0,01 a 0,1% por peso, conbnsemelpesodelaemﬂmﬁfg
ot "
o

recubierta muy hervida.
"
i s O e 1
6 Una confitura recubrerta muy hervida aeordeoonhtewmd:mgn_lh'ﬁueel
recubrimento es o contiene un emulsionador

7 Una confitura recubserta muy hervida acorde con la resvindicacién 1 en la que el
emuisionador es monoestearato de glicerito

8 Un método para recubrir una confiturs muy hervida que conmste en aphcar el
recubrnmento en forma fundida a 1a superficie de la confitura muy hervida y enfiiar para
sohdificar el recubnmrento

9 Un método acorde con la rervindicacién 8 en el que el recubnmento se aphca
mediante aspersién 0 mediante un recubndor de escobilla,



10 Un método acorde con ls rexvindicacién 8 en €l que el recubnmento se aplica 2
medante aspersién y luego mediante un recubndor de escobitla.

ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA, de 1a cual queda copia en los archivos de esta
oficma de traducciones, pars su confrontacién y a la que me remito
Derechos de Traduccién $67 500,00

BOGOTA, 8 DE NOVIEMBRE DEL 2000

IBABNTAS WFRAL u.\f L
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I, the undersigned, being an officer duly authorised in accordance with Section 74(1) and (4)
of the Deregulation & Contracting Out Act 1994, fo sign and 1ssue certificates on behalf of the
Comptroller-General, hereby certify that annexed hereto 1s a true copy of the documents as
originally filed 1n connection with the patent application 1dentified therein

In accordance with the Patents (Companies Re-registration) Rules 1982, if tah_gywﬂﬁ
in this certificate and any accompanying documents has re-registered under the Companies
1980 with the same name as that with which 1t was registered 1mm

registration save for the substitution as, or inclusion as, the last part of the nanf®6¥ ¢ aw :':':- Bmashe®
*public limited company" or their equivalents 1n Welsh, references to the name of-thecompany

in this certificate and any accompanying documents shall be treated as references to the name

with which 1t 13 so re-registered

In accordance with the rules, the words "public limited company” may be replacedbyp il c,
plc, PLC or PLC

Re-registration under the Companies Act does not constitute a new legal entity but merely
subjects the company to certain additional company law rules

{ b,

Dated 19 September 2000

An Executive Agency of the Deparumen! of Trade and Industry
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PREVENTING STICKINESS OF HIGH-BOILED CONFECTIONS

FIELD OF THE INVENTION

The present invention relates to a coated high-boiled confection with a reduced
surface stickiness and a process for its preparation

BACKGROUND OF THE INVENTION

High-boiled sweets have a hard texture, glassy appearance and are usually
produced from a sugar and glucose syrup base with a wide range of additives to
give a pleasing taste, e g lollipops, rock (lettered), glacier mints, medicated
confectionery, etc A disadvantage of such products 1s that they are generallv
highly hygroscopic and readily pick up moisture causing them to stick to the
wreppers, to hands, to surfaces, and to one another, all of which 1s inconvenient to
the consumer

Previous attempts to overcome these problems have involved the use of powdered
anti-stick agents such as alpha-lactose, beta-lactose, calcium carbonate, titanium
dioxide, tale, etc coated with solid monoglycerides of a saturated fatty acid having
12 to 18 carbon atoms and mono- or di-acetylation products thereof, e g
monostearo-monoacetyl glyceride or monolauro-diacetylglycende in amounts of
from 2-5% or more by weight based on the weight of the anti-stick agent US
Patent No 4,208,432 descnibes such anti-stick agents and states that they can
prevent sticking for two weeks at 35°C and at a relative humidity of 80%

SUMMARY OF THE INVENTION

We have found that by using a coating which compnises a solid fat or fat denivative
having a melting point of from 25°C to 65°C, the coating may be used 1n amounts
more than 20 times less than previously used, and may be transparent and tasteless
while still providing coated high-boiled confections which have substantiatly
reduced stickiness compared with non-coated high-boiled confections

A
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Accordingly, the present mmvention provides a coated high-boiled confection
charactensed 1n that the coating compnses a solid fat or fat denvative having a
melting point of from 25°C to 65°C

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION

The solid fat or denvative used 1n the coating may be, for instance, an
acetoglycende, cocoa butter, a wax preparation, or a refined or fractionated fat
The acetoglyceride may be from any suitable source such as soy, but 1s preferably
an o1l paim-based acetoglycenide

The melting point of the fat denivative 1s preferably from 27 5°C to 45°C and more
preferably from 30°C to 40°C

The amount of coating may be from 0 01 to 0 1% by weight, preferably from
0 015 to 0 08% by weight and more preferably from 0 02 to 0 04% by weight
based on the weight of the coated high-boiled confection

If desired, the coating may also be or may contain an emulsifier, for example a
solid monoglycende of a saturated fatty acid having 12 to 18 carbon atoms such as
glyceryl monostearate This emulsifier may be in combination with a fat in any
proportion

The present invention also provides 8 method of coating a high-boiled confection
which comprises spreading the coating 1n melted form, or as a powder which 15
subsequently fused, over the surface of the high-boiled confection and cooling to
sohdify the coating The sohdification may be by crystallisation

The coating may conveniently be applied by spraying or by a brush coater
Alternatively, the coating may applied by spraying followed by a brush coater
Once the coating has been applied to the surface of the high-boiled confection,
preferably 1n the form of an even dispersion, further processing may be carried out
to give a more homogeneous dispersion and a thinner layer, € g by using a step
drum with warm air
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The coated high-boiled confections produced according to the present invention
are less sticky, absorb less moisture and have less cold flow deformation when
compared with uncoated high-boiled confections Because of the reduced
stickiness, they are more easily released from their wrappers In addition, they
have an increased resistance to high temperature and humidity which enables them
to be transported greater distances, and/or stored for longer times, € g up to about
one year under tropical conditions while remaining mn good state The specification
of the wrapper may be reduced by virtue of the coating leading to cost savings
and, 1n some cases, the wrapper may be completely dispensed with

EXAMPLES
The following Examples further i1llustrate the present invention
Example 1

Acidified hard-boiled sweets from factory production, of composition sucrose,
glucose syrup, and lactic acid, were coated with 0 04% by weight of palm-based
acetoglyceride having a melting point of 35°C The palm-based acetoglyceride
was meited to approximately 50°C and applied to the surface of the hard-boiled
sweet by spraying followed by a brush coater to give an even dispersion Once the
coating had been applied to the surface of the high-boiled confection, 1t was
fimshed using a step drum with warm air to give a more homogeneous dispersion
and a thinner layer

The unwrapped sweets were stored at 20°C and 65% relative humidity for 10 days
after which the increase in weight was found to be 2 83% The sweets started to
become very slightly sticky during day 6 and to have a little cold flow Even after
10 days, the sweets were only a little sticky with only a little cold flow at the
bottom

Comparative Example

Similar hugh-boiled sweets from the same batch as those used 1n Example 1 were
not coated and were stored at 20°C and 65% relative humidity for 10 days The
increase 1n weight was found to be 6 62% which 1s more than twice that of the
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coated high-boiled sweets of Example 1 The sweets started to become sticky
duning the first day and dissolved due to cold flow

Example 2

Further similar hard-boiled sweets were coated with 0 04% by weight of soya-
based acetoglycenide having a melting point of 38°C The soya-based
acetoglycende was meited to approximately 50°C and applied to the surface of
the hard-boiled sweet by spraying followed by a brush coater to give an even
dispersion Once the coating has been applied to the surface of the high-boiled
confection, 1t was fimshed using a step drum with warm air to give a more
homogeneous dispersion and a thinner layer

The unwrapped sweets were stored at 20°C and 65% relatrve hurmdity for 10 days
after which the mncrease in weight was found to be 5 16% Even after 10 days, the
sweets were not sticky but the bottom was starting to dissolve

Example 3

Hard-boiled sweets were coated with 0 1% by weight of cocoa butter The cocoa
butter was melted to approximately 50°C and applied to the surface of the hard-
boiled sweet by spraying followed by a brush coater to give an even dispersion
Once the coating has been applied to the surface of the high-boiled confection, 1t
was fimshed using a step drum with warm air to give a more homogeneous
dispersion and a thinner layer

The unwrapped sweets were stored at 20°C and 65% relative humudity for 10 days
after which the increase 1n weight was found to be only 0 54% Even after 10 days,
the sweets were not sticky and there was no cold flow

Example 4

Hard-botled sweets were coated with 0 04% by weight of a fractionated vegetable
fat composition The fat was melted to approximately 50°C and applied to the
surface of the hard-boiled sweet by spraying followed by a brush coater to give an
even digpersion Once the coating has been applied to the surface of the high-
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boiled confection, 1t was finished using a step drum with warm air to give a more
homogeneous dispersion and a thinner layer

The unwrapped sweets were stored at 20°C and 65% relative humidity for 10 days
after which the increase in weight was found to be 2 55% The sweets started to
become sticky during the eighth dayand there was a little cold flow After 10 days,
the sweets were a only a hittle sticky with a little cold flow at the bottom
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CLAIMS

1 A coated high-boiled confection characterised 1n that the coating comprises a
solid fat or fat denivative having a melting pont of from 25°C to 65°C

2 A coated high-boiled confection according to claim 1 wherein the solid fat 1s an
acetoglycende

3 A coated high-boiled confection according to claim 1 wherein the solid fat 1s 2
palm-based acetoglyceride

4 A coated high-boiled confection according to claim | wheren the sohd,fﬁ.u‘b 7
cocoa butter "ﬂ.. oo’

-~ -
5 A coated high-boiled confection according to claim 1 w,
coating 1 from 0 01 to 0 1% by weight based on the welgl-ﬂ%‘t! ;heaohﬁ'd high-
boiled confection -

6 A coated high-boiled confection according to claim 1 wherein the coating 1s
also or contains an emulsifier

7 A coated high-boiled confection according to claim 1 wherein the emulsifier 1s
glyceryl monostearate

8 A method of coating a high-boiled confection which compnises applying the
coating in melted form to the surface of the high-boiled confection and cooling to
solidify the coating

9 A method according to claxm 8 wherein the coating 1s apphied by spraying or by
a brush coater

10 A method according to claim 8 wherein the coating 1s applied by spraying
followed by a brush coater
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ABSTRACT

A coated hgh-boiled confection characterised 1n that the coating comprises a solid
fat having a melting point of from 25°C to 65°C, preferably from 30°C to 40°C
and a method of coating a high-boiled confection which compnses applying the
coating 1n melted form to the surface of the high-boiled confection and cooling to
sohdify the coating
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