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introdiecifn de hojuelas de avena ro cocides en un tarbar giratario, el recubrimiento de las hojuelas de
avera madiante la pulverizecifn de un chevo de material de reatwindento sdre 1as hojuelas de averay el
secaio de las hopelas de avera recubiertas hasta e las hojuelas de avera heyan alcaead el contenido de
hmaded deseadb, y el enfrismiento de las hojuelas de avera recublertes.

Tanbilfn se describe un método para pooducir aglomerados de hojuelas de avera o cocides aon un reaubrimiento
lilre de grasa. FEste método incluye escencialmente los miss pasos aue el método arriba descrito. Sin en-
bargp, en el .paso de recihrimiento de’ fsté método, el'material de recubrimiento que se pulveriza sobre las
hojuelas de avena contiene un material sglomerante que permite que las hojuelas de avem formen aglamerados
de par lo menos dos hojuelas.

Tehién se describe un método para preperar el material de recibrimiento deseddo,



Campo de la invencién

Este invento se refiere a productos de avena en hojuelas recublertos no cocidos, y a loa
métodos para fabricar dichos productos. Més especificaments, el presents invento se
refiere (1) a un producto de avena que comprende hojuelas de avena recubierias no
cocidas y que tiene un recubrimiento libre de grasa adherido a las hojuelas de avena;
(2) a un producto de avena aglomerado que comprende hojuelas de avena recubiertas
no cocidas y que tiene un recubrimiento libre de grasa adherido a las hojuelas; (3) a un
producto de avena saborizado empacado en volumen que comprende hojuelas de
avena recubiertas con un recubrimiento libre de grasa; y (4) a un producto de avena
saborizado empacado en volumen que comprende aglomerados de hojuelas de avena

con un recubrimiento libre de grasa.

Este invento también se refiere, en pariicular, a los métodos para fabricar el producto
de hojuelas de avena recubiertas no cocidas, el producto aglomerado de hojuelas de

avena recubiertas y el recubrimiento.

Antecedentes de Ia Invencién

Hoy en dia, los fabricantes da_ cereales enfrentan el reto cada vez mayor de fabricar
productos de agradable sabor pero nutritivos que sean atractivos para [os
consumidores. Desde el punto de vista nutritivo, comparada con otros granos, la avena
ofrece una alta concentracién de proteinas, una buena distribucién de aminoécidos y
fibra. Se ha informado que la avena descascarillada —el componente de la avena que
8@ usa para fabricar las hojuelas de avena (también llamada “avena en hojuelas” en
esta descripcion)— tiene una alta concentracién de protefnas, comprendida dentro del
rango de aproximadamente 13,8% a 25,5%. Véase Oaf (Avena), Cap. 10, de V.L.
Young y R.A. Forsberg, en “Nutritional Quality of Cereal Grains: Genetic and Agronomic
Improvement” (Calidad nutritiva de los cereales: Mejoramiento genético y agronémico),



pp. 466-475, publicado por la American Society of Agronomy, Inc., Madison, Wis.
(1887). Ademas, la composicidon de aminoéacidos de la proteina de avena es buena
comparada con la de otros granos. Aunque la lisina es el principal aminoacido limitante
en la avena, este cereal tiene una mayor concentracién de este aminoécido que la que
suele encontrarse en ofros granos. Ademds, las hojuelas de avena son una buena
fuente de fibra, ya que contienen cerca de 1,1% de fibra cruda, lo cual proporciona 0,3

gramos de fibra cruda por onza de hojuelas de avena.

Se han fabricado varios productos a base.de avena, en especial la granola, que
aprovechan el alio perfil nutritivo del grano de avena. Sin embargo, como estos
productos se fabrican mediante un proceso de homeado, tienden a tener una textura
relativaments dura. Por esa razdn, en los productos a base de granola ia férmula
contiene por lo menos cerca de 3 a 7 gramos de grasa por cada 55 gramos
aproximadamente de producto final, al cual la grasa imparie una textura més suave.
Ademds, en el producto de granola empacado, el material de recubrimiento tiende a
quebrarse o caerse del producto de granola homeado y a depositarse en el fondo del
paquete. En consecuencia, es practicamente imposible obtener uniformidad en un

producto de granola a base de avena empacado en volumen.

Asl, existe la necesidad de un producto de avena no cocido que contenga hojuelas de
avena y tenga un recubrimiento adherido al producio de avena que no represente
adicion de grasa al producto de avena final. También existe la necesidad de un
producto de avena aglomerado que contenga hojuelas de avena aglomeradas no
cocidas que tengan un recubrimiento libre de grasa adherido a las hojuelas de avena
no cocidas. Ademéas, existe la necesidad de métodos para fabricar estos dos productos

de avena descritos en el presents invento.



Conforme a uno de los aspectos del presente invento, se describe un producto de
avena recubierto no cocido sin adicion de grasa, el cual contiene hojuelas de avena no
cocidas con un recubrimiento adherido a la superficie de las hojuelas de avena. El
recubrimiento contiene por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado
por colorantes, sabores, nuirientes y edulcorantes. Por lo general, el recubrimiento
contiene entre aproximadamentse 0,1% y aproximadamente 60% por peso, con bage en
el peso seco, del producto de avena no cocido. Con base en el peso seco, la
concentracién del recubrimiento estd comprendida, de preferencia, dentro del rango de
aproximadaments 5% o 20% a aproximadamente 50% por peso del producto de avena
no cocido y, mds preferiblements alin, dentro del rango de aproximadamente 35% a
aproximadamente 45% por peso, con base en el poso seco, del producto de avena no

cocido.

Conforme a otro aspecto del presents Invento, se describe un producto de avena no
cocido que comprende aglomerados de hojuelas de avena recubiertas, en el cual cada
aglomerado contiene por lo menos dos hojuelas de avena no cocidas y tiene un
recubrimiento libre de grasa, como se describié amiba. En dicho producto, el
recubrimiento contiene entre aproximadamente 20% y aproximadamente 80% por
peso, con base en el peso seco, del aglomerado de hojuelas de avena. De preferencia,
con base en el peso seco, el recubrimiento representa enire aproximadaments el 35%
y aproximadamente el 45% por peso del aglomerado de hojuelas de avena.

Conforme a ofro aspacio mds del presente invento, se describe un producto de maiz
semimolido que comprende trozos individuales de mal; semimolido recubiertos con el
material arriba descrito que no tiene adicién de grasa. El malz semimolido no ha sido
convertido en hojuelas y puede estar cocido, parciaimente cocido o sin cocer.

Adicionalmente, los trozos de maiz semimolido recubiertos pueden agruparse para



formar grupos recublerios de trozos de maiz semimolido conforme al presente invento.
Los productos resultantes pueden utilizarse como cereales calientes.

Conforme a otro aspecto méas del presente invento, se deacribe un método pama
recubrir hojuelas de avena no cocidas con un recubrimiento libre de grasa deseado. El
método incluye la introduccién de hojuelas de avena no cocidas en un tambor giratorio,
el recubrimiento de las hojuelas de avena mediante la pulverizacién de un material de
recubrimiento sobre las hojuelas de avena, el secado de las hojuelas de avena
recubiertas hasta que las hojuelas de avena hayan alcanzado el contenido de humedad
deseado, y el enfriamiento de las hojuelas de avena recubiertas. Adicionalments, el
método puede aplicarse al recubrimiento de trozos individuales de malz semimolido

cocidoa o parciaimente cocidos.

Conforme a otro aspecto més del presents invenio, se describe un méiodo para
producir aglomerados de hojuelas de avena no cocidos y recubiertos. Este método
incluye esencialments los mismos pasocs que el método amiba descrito para el
recubrimiento de hojuelas de avena no cocidas. Sin embargo, en el paso de
recubrimiento de este método, el material de recubrimienio que se pulveriza sobre las
hojuelas de avena contiene un material aglomerante que permite que las hojuelas de
avena formen agliomerados de una pluralidad de hojuelas, que pueden ser dos, tres,
cuatro o mas hojuelas, por lo general menos de aproximadamente 20 6 40 hojuelas. E!
método también puede usarse para formar grupos de trozos de malz semimolido

cocidos o parcialmente cocldos.

Otro aspecto més del pregents invento se refiere a un método para preparar ¢l material
de recubrimiento deseado en forma de una solucién y/o dispersion, sl cual comprende
la mezcla con agua de por lo menos un componente seleccionado enire el grupo
formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes, para formar una mezcla de

recubrimiento, y, opcionalmente, el calentamiento de la mezcla de recubrimiento a una



temperatura elevada, que puede ser de aproximadamente 60°C, por ejemplo, para
disolver y/o dispersar ios componentes de la mezcla y formar el material de

recubrimiento.

Conforme a ofro aspecto més del presente invento, se describe un producto de avena
saborizado empacado en volumen, en el cual el producto de avena empacado en
volumen contiene hojuelas de avena no cocidas, individuaimente recubiertas con un
recubrimiento libre de grasa que es sustanciaimente uniforme en su distribucién sobre
todo el producto. Altarnativaments, el recubrimiento puede contener gmu.-si 8@ desea.
También es conforme al invento un producto de avena saborizado empacado en
volumen que contiene aglomerados de hojuelas de avena no cocidas de por lo menocs
dos hojuelas de avena con un recubrimiento libre de grasa. E! recubrimiento en estos
dos productos empacados en volumen incluye por io menos un material seleccionado
entre el grupo formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes y esté
distribuido de manera uniforme sobre todo el producto de avena empacado en
volumen. La distribucidn sustanciaimente uniforme del recubrimiento asegura la

consistencia del producto empacado en volumen.

Asl, los productos de avena y los métodos descritos en este invento, a saber el
producto de hojuelas de avena recubiertas, el producto aglomerado de hojuelas de
avena recubiertas, el producto de avena saborizado empacado en volumen, el producto
de avena aglomerado saborizado empacado en volumen, y los métodos para fabricar
dichos productos, responden a la necesidad de un cereal que utilice el alto contenido
proteico de la avena; no contienen adicién de grasa, o contienen una cantidad poco
significativa de grasa afiadida, 0 contienen la adicién de grasa deseada; y proporcionan
una calidad consistante del producto debido a que el recubrimiento del producto no se
quiebra ni se cae del producto de avena y presenta buena adherencia al granc no

cocido o a la hojuela de avena.



Los productos conforme al invento pueden utilizarse como cereal caliente (agregando
leche 0 agua y calor), como cereal listo para comer (agregando leche) o como
pasabocas (es decir, para consumir direciamente del recipiente sin preparacién

adicional).

Otras ventajas y caracteristicas del invento podrdn apreciarse en la siguiente

descripcién y con referencia a las figuras.
Breve ripcién de las Fi

La Figura 1 es un diagrama de flujo que ilusira un método de recubrimiento de hojuelas

de avena con un material de recubrimiento libre de grasa conforme al invento.

La Figura 2 es un diagrama de mTjo que ilustra un método de recubrimiento de hojuelas

de avena con un material de recubrimiento que contiene colorants conforme al invento.

La Figura 3 es un diagrama de fiujo que ilustra un método de recubrimiento de hojueias

de avena con un material de recubrimiento que contiene nutrientes conforme al invento.

La Figura 4 es un diagrama de flujo que ilustra un método de recubrimiento de hojuelas
de avena con un material de recubrimiento con sabor a mantequilla y sal conforme al

invento.

La Figura 5 es un diagrama de flujo que Hustra un método para formar hojuelas de
avena agrupadas y saborizadas que contienen una premezcla de vitaminas y minerales

conforme al invento.

La Figura 6 es un diagrama de flujo que ilustra un método para formar hojuelas de

avena no agrupadas, endulzadas y saborizadas conforme al invento.



Descripcion Detallada de la Invencién

Este invento incluye todas las altemativas, modificaciones y equivalentes que pueden
caber dentro del esplritu y el alcance del invento, segin se define en las
reivindicaciones anexas. El invento no esth limitado a las aplicaciones aqul descritas.
Conforme al invento, puede usarse cualquier fuente de hojuelas de avena y cualquier
proceso adecuado para hacer las hojuelas de avena o la avena en hojuelas. También
debe entenderse que, conforme al invento, puede usarse cualquier técnica adecuada
de coccién o de coccién parcial para hacer los trozos de maiz semimolido. Los trozos
de malz semimolido pueden obtenerse del malz mediante cualquier modo conocido
para los entendidos en el arte y en cualquier rango de tamafio deseado. A lo largo de la
siguiente descripcién, los mismos nimeros y letras se refieren a las mismas partes o

pasos.

Conforme al presente invento, se describe un producto de avena no cocido que
contiene hojuelas de avena individuales no cocidas con un recubrimiento que no le
imparte adicién de grasa al producto final. El recubrimiento comprende por lo menos un
material seleccionado entre el grupo compuesto por colorantes, sabores, nutrientes y
edulcorantes. El recubrimiento, aplicado de tal manera que quede distribuido
uniformemente sobre la superficie del producto de avena, contiene de preferencia entre
aproximadamente 0,1% y aproximadamente 60% por peso, con base en el peso seco,
del producto de avena no cocido. Mas preferiblemente, el recubrimiento contiene entre
aproximadamente 20% y aproximadamente 50% por peso, con base en el peso seco,
del producto de avena no cocido. Mas preferiblements ain, el recubrimiento contiene
entre aproximadamente 35% y aproximadamente 45% por peso, con base en el peso
seco, del producto de avena no cocido. Preferiblemente, el producto del invento arriba

descrito se empaca en volumen.



Si se desea, pueden agregarse al material de recubrimiento vitaminas, minerales,
nutrientes naturales y eduicorantes. Por lo general, las vitaminas se seleccionan entre
el grupo formado, por ejemplo, por vitamina A, beta-caroteno, tiamina, riboflavina,
niacina, vitamina Bg, vitamina By, vitamina C, vitamina D, vitamina E, dcido félico y
derivados y mezclas de los mismos. Los minerales por lo general se selaccionan enftre
el grupo formado, por ejemplo, por calcio, cobre, hierro, magnesio, manganeso,
molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y derivados y mezclas de los mismas. Los
nutrientes naturales se seleccionan entre el grupo formado, por ejemplo, por extracto
de equinoccio, extracto de gingko biloba, ginseng, polen de abejas, exiracto de hipérico
y mezcias de los mismos. Los eduicorantes se seleccionan por lo general enfre el
grupo formado, por ejemplo, por aziicar, fructosa, miel, jarabe de malz, melazas, jugos
de frutas, eduicorantes artificiales y mezclas de los mismos.

Conforme & otro aspecto del invento, se describe el producto de avena del invento ya
descrito, en el cual el producto de avena contiene una mezcla de una pluraiidad de
hojuelas de avena recubiertas de un primer color y una pluralidad de-otras hojuelas de
avena recubiertas de un segundo color, diferente del primer color. Los colores
provienen de colorantes solubles en agua, presentes en el recubrimiento de las
hojuelas de avena. Cuando el producto de avena se pone en contacto con un medio
acuoso, tal como leche o agua, los colorantes presentes en el recubrimiento de las
hojuelas de avena de dlfarel:lta color se disueiven o dispersan y se mezclan en el medio
acuoso para formar un nuevo color en el medio acuoso, distinto del primero o det
segundo color. Asl, conforme a esta aplicacién, el producto de avena en hojuelas forma
un tercer color, nuevo (por ejemplo, verde) cuando el primer color es, por ejemplo,
amarillo y el segundo, azul; (por ejemplo, anaranjado) cuando el primer color es rojo y
el segundo, amarillo; o (por ejemplo, morado) cuando el primer color es rojo y el
segundo, azul, por ejemplo.

\0



Conforme a ofro aspecto del invento, se describe un producto de avena no cocido que
contiene hojuelas de avena aglomeradas no cocidas que tienen un recubrimiento que
se aplica sobre la superficie de las hojuelas de avena, no adiciona grasa y permanece
adherido a las hojuelas de avena individuales. Por lo general, cada aglomerado
contiene por lo menos dos hojuelas de avena no cocidas. Los aglomerados tienen
diferentes rangos de tamafio: los aglomerados “pequefios” tienen de dos a diez
hojueias, mas generalmente de cinco a diez hojuelas, mientras que los aglomerados
“‘grandes” tienen por lo general més de diez hojuelas de avena y, méds generalmente,

de 20 a mas de 40 hojuelas de avena.

Por lo general, el recubrimiento aplicado a los aglomerados de hojuslas de avena
contiene por lo menos un material seleec_ionado entre el grupo formado por colorantes,
sabores, nutrientes y edulcorantes, que son los mismos componentes utilizados en el
recubrimiento que se aplica a las hojuelas de avena recubiertas no cocidas ariba
descritas. Adicionalmente, el recubrimiento contiene un material aglomerante
seleccionado entre el grupo formado por azdcar, fructosa, miel, jarabe de malz,
melazas, jugos de frutas, hidrocoloikles, maltodextrina, sélidos de jarabe de malz y
mezcias de Ios mismos, por ejemplo. Los nuirientes incluidos en el recubrimiento del
producto de avena aglomerado son compuestos seleccionados entre el grupo formado
por vitaminas, minerales, nutrientes naturales y mezclas de los mismos, como ya se

describié anteriormente.

Con base en el peso seco, el recubrimiento representa de preferencia entre
aproximadamente el 20% y aproximadamente el 80% por peso del aglomerado de
hojuelas de avena y, més preferiblements, entre aproximadamente el 35% y
aproximadamente el 45% por peso del aglomerado de hojuelas de avena. De

preferencia, el producto de hojuelas de avena agiomerado se empaca en volumen.

\
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En ofra aplicacién del presents invento, el producto de avena en hojuelas aglomerado
no cocido contiene una mezcia de una pluralidad de hojuelas de avena de colores
recubiertas de un primer color y una pluralidad de hojuelas de avena de colores
recubiertas de un segundo color. Como ya se describié amiba en relacion con el
producto de avena no agiomerado, los colores provienen de colorantes solubles en
agua presentes en el recubrimiento, el cual se aplica, de preferencia, de una manera
sustanciaiments uniforme sobre la superficie de las hojuelas de avena. Cuando el
producto de avena en hojuelas aglomerado no cocido se coloca en un liquido acuoso,
tal como ieche o agua, por ejempio, y los coiorantes se hidratan, la combinacién de los
colorantes forma un nuevo color distinto del primero y del segundo color. Por ejemplo,
se forma un nuevo color cuando el primer color es amarillo y el segundo, azul; cuando
el primer color es rojo y el segundo, amarillo; o cuando el primer color es rojo y el

segundo, azul.

En otro aspecto m#s del invento, el producto de avena en hojuelas no cocido contiene
una mezcla de una pluralidad de hojuelas de avena de colores recubiertas de un primer
color y una pluralidad de hojuelas de avena de colores recubiertas de un segundo
color. Como ya se describié amiba en relacién con e! producto de avena no
aglomerado, los colores provienen de coloranies solubles en agua presentes en el
recubrimiento, el cual se aplica, de preferencia, de una manera sustanciaimente
uniforme sobre |a superficie de las hojuelas de avena. Cuando el producto de avena en
hojuelas aglomerado no cocido se coloca en un liquido acuoso, tal como leche o agua,
por ejemplo, y los colorantes se hidratan, ia combinacién de los colorantes forma un
nuevo color distinto del primero y del segundo color. Por ejemplo, se forma un nuevo
color cuando el primer color es amarillo y ¢l segundo, azul; cuando el primer color es

rojo y el segundo, amarillo; o cuando el primer color es rojo y el segundo, azul.

\L
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También conforme al invento, se describe un producto de trozos de malz semimolido
que no han sido convertido en hojuelas, en el cual los trozos individuales de maiz
semimolido se recubren con el material de recubrimiento arriba descrito. En el producto
del invento, el recubrimiento contiene por lo general entre aproximadamente 0,1% y
aproximadamente 40% por peso, con base en el peso seco, del maiz semimolido
recubierto. Por lo general, después de aislar del maiz los trozos que se van a procesar
conforme al invento, los frozos se cuecen, se cuecen parciaimente o se dejan sin cocer.
Por lo general, los trozos cocidos o parciaimente cocidos de malz semimolido se
calientan y se cuecen antes de su consumo. Una técnica conocida para cocer el malz
semimolido es hidratario con agua y vapor. Posteriorments, puede secarse, por
ejemplo, mediante un etapa de secado en tambor o mediante cualquier otro medio
adecuado conocido para los entendidos en el arte. Una vez que los trozos de malz
semimolido han sido cocidos, pueden recubrirse de acuerdo con el invento y
empacarse hasta el momento en que vayan a ser usados. Aunque no es necesario, los
trozos de maiz semimolido recubiertos no cocidos pueden cocerse antes de ser

consumidos.

Otro aspecto del invento es un grupo de trozos de maiz semimolido recubierto con el
material de recubrimiento arriba descrito. En cada grupo de trozos de maiz semimolido,
el recubrimiento contiene, por lo general, entre aproximadamente 0,1% vy
aproximadamente 40% por peso, con base en el peso seco, del grupo de trozos de
maiz semimolido. Por lo general, los grupos de trozos de malz semimolido recubiertos
contienen por lo menos dos trozos individuales de malz semimolido y, mas
generaimente, entre aproximadamente 3 y aproximadamente 20, 50 6 100 o més trozos

de malz semimolido.

En otra aplicacién, los dos productos de malz semimolido del invento —es decir, el
producto de trozos de maiz semimolido recubiertos individualmente y el producto de
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grupos de trozos de malz semimolido— contienen cada uno una mezcla de una
pluralidad de trozos de maiz semimolido recubiertos de un primer color presente en el
recubrimiento y una pluralidad de otros trozos de maiz semimolido recubiertos de un
segundo color. Como se describié arriba, los colores provienen de colorantes solubles
en agua, presentes en el recubrimiento. Cuando la mezcla de trozos de malz
semimalido recubiertos se coloca en un medio acuoso, tal como leche o agua, por
ejemplo, los colores se combinan para formar un tercer color nuevo en el medio

En otra aplicacién del invento, se describe un método para preparar el material de
recubrimiento libre de grasa que seré aplicado individuaimente sobre las hojuelas de
avena no cocidas o individuaimente sobre los trozos de malz semimolido, el cual
comprende (i) la mezcla con agua de por lo menos un componente seleccionado entre
el grupo formado por colorantes, sabores, nufrientes y eduicorantes para formar una
mezcla de recubrimiento; y (ii) opcionalmente, el calentamiento de la mezcla de
recubrimiento a una temperatura elesvada comprendida, por ejemplo, entre
aproximadaments 38°C y 71°C, prefesiblements entre 38°C y 60°C, para disolver o
dispersar los componentes de la mezcia de recubrimiento y formar el material de

recubrimiento.

También conforme al invento se describe un método similar para preparar un material
de recubrimiento que serd aplicado sobre los aglomerados de hojuelas de avena o
sobre los grupos de trozos de malz semimolido. Este método comprende generalmente
(i) la mezcla de un material aglomerante con agua y por lo menos un componente
seleccionado entre el grupo formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes
para formar una mezcla de recubrimiento; y (ii) opcionaimente, el calentamiento de la

mezcla de recubrimiento a una temperatura elevada suficiente para disciver o dispersar

~t
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los componentes de dicha mezcla de recubrimiento y formar dicho material de

recubrimiento.

En la Figura 1, un diagrama de flujo ilustra los pasos necesarios en un método de
recubrimiento de hojuelas de avena no cocidas con un material de recubrimiento libre
de grasa deseado conforme al presente invento. El método comprende: (i) la
introduccién de hojuelas de avena no cocidas, sefialadas como flujo 12, en un tambor
giratorio; (ii) el recubrimiento de las hojuelas de avena mediante la pulverizaciéon de un
chorro de material de recubrimiento, sefialado como flujo 10, sobre las hojuelas de
avena hasia que el material de recubrimiento se aplique sobre la superficie de las
hojuelas de avena de una manera sustancialmente uniforme; (jii) el secado de Ias-
hojuelas de avena recubiertas, seflalado como flujo 14, hasta que las hojuelas de
avena recubiertas alcancen el porcentaje de humedad deseado; y (iv) el enfriamiento
de las hojuelas de avena secas, recubiertas, no cocidas, sefialado como flujo 16, si
fueron procesadas a una temperatura elevada. El método también puede aplicarse al
recubrimiento de trozos individuales de malz semimolido con un recubrimiento libre de

Por lo general, los pasos del recubrimiento y el secado pueden llevarse a cabo
mediante cualquier medio adecuado conocido para los entendidos en el arte; por
ejemplo, el recubrimiento puede hacerse con un revestidor o tambor giratorio, y el
secado, con un desecador de banda continua o un desecador por aire forzado de lecho
fluidificado. Como estos dispositivos son bien conocidos para los entendidos en el arts,
no se da una descripcion detallada de dichos equipos. Por lo general, las hojuelas de
avena recubiertas se secan a una temperatura comprendida dentro del rango de
aproximadamente 38°C a aproximadamente 280°C, y més generaimente de 65°C a
176°C, y preferiblemente hasta un contenido de humedad de aproximadamente 3% a
14%, y més generaimente de 4% a 12%, con base en el peso seco. Los frozos de maiz
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semimolido recubiertos se secan a una temperatura comprendida dentro del rango de
aproximadamente 38°C a aproximadamente 260°C, y hasta un contenido de humedad
de aproximadamente 1% a 14%, y més generalmente de aproximadamente 5% a 7%,
con base en el peso seco. El recubrimiento y el secado se llevan a cabo, de

preferancia, simultdneamente.

Este método permite una distribucién eficiente del recubrimiento de una manera
sustanciaimente uniforme sobre la superficie de la avena en hojuelas o de los trozos de
malz seamimolido, de manera que ol recubrimiento se adhiere a la superficie de las
hojuelas de avena no cocidas o de los trozos de maiz semimolido y no se quiebra ni se
cae faciimente del producto. El producto resultants es, pues, idealmente adecuado para
ser empacado en volumen, ya que el material de recubrimiento no se separard en una

fase aparte ni se depositara en el fondo de un recipients.

Conforme al presents invento, por lo general el material de recubrimiento se aplica a
las hojuelas de avena no cocidas en una concenfiracién de entre aproximadaments
0,1% y aproximadamente 60% por peso, con base en el peso seco, de las hojuelas de
avena recubiertas. De preferencia, con base en el peso seco, el material de
recubrimiento se aplica en una concentracién de entre aproximadamente 35% y
aproximadamente 50% del peso de las hojuelas de avena recubiertas. De preferencia,
con respecto al malz semimolido, el recubrimiento se aplica, con base en el peso seco,
en una concentracion de entre aproximadamente 5% y aproximadamente 40% por

peso de los trozos de maiz semimolido recubiertos.

Otro aspecto del presente invento es un método para formar aglomerados de hojuelas
de avena recubiertos no cocidos sin adicion de grasa. El método comprende () la
infroduccién de hojuelas de avena no cocidas en un tambor giratorio; (i) el
recubrimiento de la superficie de las hojuelas de avena mediante la pulverizacién sobre

las hojuelas de un chorro de material de recubrimiento que contiene un material

1%



15

aglomerante hasta que las hojuelas d avena formen aglomerados, donde cada
aglomerado de hojuelas de avena contiene por lo menos dos hojuelas; (iii) el secado de
los aglomerados de hojuelas de avena hasta un porcentaje de humedad deseado; y (iv)
el enfriamiento de los aglomerados de hojuelas de avena recubiertos, si fueron
procesados a una temperatura slevada. Por lo general, el material de recubrimiento se
aplica en una concentracién de entre aproximadamente 20% y mas de 60%, con base
en el peso seco, por peso de los aglomerados de hojuelas de avena recubierios. Este
método también puede aplicarse a la formacién de grupos de frozos de malz
semimolido recubiertos, en los cuales la concentracién del material de recubrimiento
@s, con base en el peso seco, de entre aproximadamente 0,1% y aproximadamente

40% o mdas, por peso del malz semimolido recubierto.

Los aglomerados de hojuelas de avena recubiertos por lo general se secan a una
tomperatura comprendida dentro del rango de aproximadaments 38°C a
aproximadamente 260°C, y hasta un contenido de humedad deseado, generaimente
comprendido dentro del rango de aproximadamente 3% a 14%, y mas generalments de
aproximadamente 4% a 12%, con base en el peso seco. Los grupos de trozos de maiz
samimolido recubiertos por lo general se secan a una temperatura comprendida dentro
del rango de aproximadamente 38°C a aproximadamente 260°C, y hasta un contenido
de humedad deseado, generaimente comprendido dentro del rango de
aproximadamente 1% a 14%, y més generaimente de aproximadamente 5% a 7%, con
base en el peso seco. El secado puede llevarse a cabo mediante cualquier medio
adecuado de secado conocido para los entendidos en el arte, incluyendo, por ejempio,
un desecador de banda continua o un desecador por aire forzado de lecho fluidificado.

Conforme al invento, se describe un producto de avena saborizado empacado en
volumen, con sabores distribuidos de manera uniforme por todo el producto empacado
en volumen. El producto de avena saborizado empacado en volumen contiene hojuelas
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de avena recubiertas no cocldas que tienen un recubrimiento adherido a las hojuelas,
en las cuales el recubrimiento no adiciona grasa, o la adiciona si se desea, e incluye
por lo menos un componente saborizante y por lo menos un material selaccionado
entre sl grupo formado por colorantes, nutrientes y edulcorantes, tal y como éstos se
han definido amiba. Por lo general, el material de recubrimiento esth presente en las
hojuelas de avena en una concentracién de enitre aproximadamente 0,1% y
aproximadamente 60% con base en el peso seco del producto de avena saborizado.
De preferencia, con base en el peso seco, el material de recubrimiento tiene una
concentracién de enire aproximadaments 20% y aproximadamente 50% por peso del
producto de avena saborizado, y més preferiblemente una concentracion de entre
aproximadamente 35% y aproximadamente 45% por peeo del producto de avena

saborizado.

Por lo general, el producto de avena saborizado empacado en volumen contiene una
mezcla de una pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color y una
pluralidad de ofras hojusias de avena recubiertas de un segundo color, distinto del
primer color. El color proviene de colorantes solubles en agua o dispersables presentes
en el recubrimiento de las hojuelas de avena. Cuando el producto de avena saborizado
empacado en volumen se coloca en un liquido acuoso, los colorantss se disuelven o
dispersan y se combinan en el liquido para producir un nuevo color en el liquido y el
nuevo color es diferente del color de las hojuelas de avena secas. Por ejemplo, el
colorante produce un tercer color nuevo cuando el primer color es amarilio y el
segundo, azul; cuando el primer color es rojo y el segundo, amarillo; y cuando el primer

color es rojo y el segundo, azul.

Otra aplicacién del presente invento se refiere a un producio de avena saborizado
empacado en volumen que contiene hojuelas de avena aglomeradas, recubiertas, no

cocidas. Cada aglomerado contiene por lo menos dos hojuelas de avena no cocidas.
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Los agiomerados tienen diferentes rangos de tamafio: los aglomerados “pequefios”
tienen de dos a diez hojuelas, mas generaimente de cinco a diez hojuelas, mientras
que los aglomerados “grandes” tienen por lo general mas de diez hojuelas de avena y,
més generalmente, de 20 a mas de 40 hojuelas de avena. Por lo general, el producto
de avena saborizado aglomerado empacado en volumen tiene un recubrimiento que no
adiciona grasa al producto final y se adhiere a las hojuelas de avena no cocidas. De
preferencia, el recubrimiento contiene por lo menos un material seleccionado entre el
grupo formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes, tal y como estos
materiales fueron amiba descritos. Con base en el peso seco, el recubrimiento contiene
por lo general de aproximadamente 20% a aproximadamente 60% por peso del
producto de avena aglomerado, saborizado, empacado en volumen, y preferiblemente
de aproximadamente 35% a aproximadamente 45% por peso de dicho producto. La
distribucién sustancialmente uniforme del recubrimiento sobre el producto de avena
saborizado empacado en volumen asegura una distribucién uniforme de los sabores en

todo el producto.

Conforme a ofro aspecto de este invento, el producto de avena saborizado empacado
en volumen es una mezcla de una pluralidad de aglomerados de hojuelas de avena
recubiertos de un primer color y una pluralidad de aglomerados de hojuelas de avena
recubiertos de un segundo color, de acuerdo con la descripcion dada amiba. Los
colorantes solubles en agua o dispersables presentes en el recubrimiento imparten el
color a los aglomerados de hojuelas de avena recubiertos. Cuando el producto de
avena saborizado empacado en volumen se coloca en un liquido acuoso, los
colorantes hacen que el liquido desarrolie un tercer color nuevo, distinto del primero y
del segundo color. Por ejemplo, los colorantes producen un color verde cuando el
primer color es amarilio y el segundo, azul; producen un color anaranjado cuando el
primer color es rojo y el segundo, amarillo; y producen un color morado cuando el

primer color @s rojo y el segundo, azul.
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Los siguientes son ejemplios de aplicaciones del método del invento para ilustrar cémo
puede usarse para producir una variedad de productos de hojuelas de avena

recubiertas o de productos de malz semimolido recubjerto.

Para los pasos de recubrimiento y secado se utilizan equipos bien conacidos para los
entendidos en el arte. Sin embargo, los ejemplos de sistemas particulares que son
adecuados incluyen un sistema que realiza simultineamente el recubrimiento y el
secado, designado PSC-020 Batch Coating System (sistema de recubrimiento por
lotes), fabricado por Coating Machinery Systems, Inc., de Huxiey, lowa.

El proceso del presente invento puede aplicarse como un procaso por lotes 0 como un
proceso continuo. Para evitar la aglomeracién o agrupacién indeseadas, las hojuelas

de avena recubiertas pueden agitarse durante el secado y/o el recubrimiento.

Elemplo 1

Como se describe més adelante, el método de! invento es adecuado para fabricar un
producto de hojuelas de avena de colores empacado en volumen que, al ser cocido,

puede serviree como papilla.

El proceso, que se muesira en la Figura 2-A, comienza con la introduccién del flujo 14,
que puede ser un proceso por lotes 0 un proceso confinuo que contiene 1 kilogramo de
hojuelas de avena, en un tambor D que gira a una velocidad de 17 RPM. Un material
de recubrimiento, designado como flujo 12, se prepara mezclando el flujo 10, que
contiene 2,5 gramos de, por ejemplo, colorant® rojo {0 cusiquier otro colorante), con
250 gramos de agua en un mezclador B hasta que esté completamente disperso o
disuelto. Aproximadamente 167-25(_) gramos de material de recubrimiento, flujo 12, se
pulverizan sobre las hojuelas de avena, y el tambor D se gira hasta que el material de
recubrimiento esté aplicado de manera sustancialmente uniforme sobre |la superficie de

las hojuelas de avena. Las hojuelas de avena recubiertas, sefialadas como fiujo 16,
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puo.don secarse de manera continua o por lotes. Las hojuelas de avena recubiertas se
secan en un desecador O a 93°C durante aproximadamente 1,6 minutos, y el 50% de
este tiempo incluye la exposicién a un chommo de aire dirigido verticaimente. Las
hojuelas de avena recubiertas y secas, sefialadas como flujo 18, se enfrian luego a una
temperatura inferior a 43°C. El producto final de hojuelas de avena de colores,
sefialado como flujo 20, por lo general tiene una concentracién de humedad

comprendida dentro del rango de 9% a 12%.

Este método puede usarse para preparar hojuelas de avena de pricticamente cualquier
color, como rojo, verde, azul, amarillo, anaranjado, azul/amarillo, multicolores y

variaciones de los mismos, por ejemplo.

En otra aplicacién, el método del invento puede usarse para preparar un producto de
hojuelas de avena multicolores, que comprende una mezcla de hojuelas de avena de
colores. Este método, que se muestra en la Figura 2-B, consiste en mezclar
concentraciones de hojuelas de avena de un primer color, sefialadas como flujo 22, con
hojuelas de avena de un segundo color, sefialadas como flujo 24, de manera que se
obtiene un producto final, flujo 26, que contiene una mezcla de hojuelas de avena de
colores en concentraciones deseadas. Por ejemplo, pueden mezclarse hojuelas de
avena azules con hojuelas de avena rojas en una concentracién de 40:60. Esta
aplicacion no estd limitada al uso de sélo dos colores de hojuelas de avena;
alternativamente, pueden mezclarse tres, cuatro, cinco 0 més colores de hojuelas de
avena para obtener un producto final que tenga la combinacién y la concentracién de
colores deseadas. Cualquier dispositivo adecuado, tal como un tambor giratorio, puede
usarse para mezclar las hojuelas de avena de colores y obtener un producto mezclado

de manera sustanciaimente uniforme.
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Puede prepararse papilla de avena de colores a partir del producto de hojuelas de
avena de colores combinando las hojuelas de avena con una cantidad deseada de

leche 0 agua y cociendo la mezcla de una manera adecuada.

Elemplo 2

El método del Ejemplo 1 puede modificarse y utifizarse, como se muestra en la Figura
3, para formar un producto de hojuelas de avena fortificado con nutrientes. Aqul, el
material de recubrimiento se prepara mezclando 100 gramos de agua y 0,5 gramos del
nutriente deseado, sefialado como flujo 30, en un mezclador B. En este caso, el
nutriente usado es una mezcla de vitaminas Bg, Bi2 y dcido félico. El material de
recubrimiento, sefialado como ftujo 32, se pulveriza sobre un 1 kilogramo de hojuelas
de avena, sefialado como flujo 34, a medida que éstas se agitan en el tambor D que
gira a 17 RPM. La accion de agitacién de las hojuelas de avena ayuda a dispersar el
material de recubrimiento de una manera sustanciaimente uniforme sobre la superficie
de las hojuelas de avena. Sefialadas como flujo 38, las hojuelas de avena recubiertas
se extienden luego a una profundidad de aproximadamente 1 a 3 puigadas y se secan
a 83°C durante aproximadamente 2-4 minutos. Cerca del 50% del tiempo de secado se
utiliza un chorro de aire dirigido verticaimente. Las hojuelas de avena recubiertas y
secas, sefialadas como flujo 38, se enfrian luego a una temperatura inferior a 43°C. El
producto final de hojuelas de avena forlificadas con nutrientes, flujo 40 en la Figura 3,
tiene una concentracién de humedad de aproximadaments 10% a 13%.

Este método puede usarse para fortificar los productos de hojueias de avena con
derivados de la vitamina B, como las vitaminas Bg y B42, asl como con ginseng, extracto

de equinoccio y extracto de gingko biloba, por ejemplo.
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Elemplo 3

La Figura 4 muestra un método para fabricar un producto de hojuelas de avena
saborizadas empacado en volumen, con sabor a mantequilla y sal. En este ejemplo, el
material de recubrimiento se prepara mezclando los ingredientes, sefialados como fiujo
50, que incluyen 7.5 gramos de sabor a mantequilla, 15 gramos de sal (opcional) y 100
gramos de agua, en un mezclador B. El material de recubrimiento, flujo 52, se aplica
con una pistola pulverizadora G sobre 1 kilogramo de hojuelas de avena, sefialadas
como fiujo 54, contenidas en un tambor giratorio D que gira a 17 RPM. La accién de
agitacién de las hojuelas de avena facilita la distribucion del material de recubrimiento
de manera que quede distribuido de manera sustanciaimente uniforme sobre la
superficie de las hojuelas de avena. Las hojuelas de avena recubiertas, sefialadas
como flujo 56, se secan primero para crear el flujo 58 —es decir, hojuelas de avena
recubiertas y secas con una concentracién deseada de humedad—. Las hojuelas de
avena recubiertas y secas &e enfrian luego en las mismas condiciones que en el
anterior ejemplo 2. El producto final de hojuelas de avena, sefialado como flujo 59,

tiene una concentracion de humedad de aproximadamente 10% a 13%.

El método del invento puede usarse para preparar productos de hojuelas de avena que
tengan diversidad de sabores, tales como vainilla, maita, mantequilla de man{ y

caramelo, por ejemplo.

Elemplo 4

En la Figura 5 se muestra un método para fabricar un producto de hojuelas de avena
aglomeradas empacadas en volumen con sabor a arce y aziicar moreno, adecuado
para el consumo en cualquiera de estas tres formas: como un cereal listo para comer,
como un cereal caliente 0 como un pasabocas. El material de recubrimiento se prepara
n\ezclancio 621 gramos de azucar liquido, 18,5 gramos de azdGcar moreno y 5,3 gramos

de sabor a arce con 39,1 gramos de una premezcla que contiene sal, goma guar,
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vitaminas y minerales, ingredientes éstos que se sefialan como flujo 80. Como en ios
ejemplos anteriores, estos ingredientes se mezclan por lo general en un mezclador B
para obtener una mezcla de recubrimiento, sefialada como flujo 62. Una vez que la
mezcla de recubrimiento 62 es calentada a aproximadamente 60°C, el material de
recubrimiento resultante, sefialado como flujo 64, se aplica a 1 kilogramo de hojuelas
de avena, sefialadas como flujo 68, contenidas en un tambor D que gira a 17 RPM.
Una pistola pulverizadora G, conectada a una tuberia de aire 06n 10 psi, se utiliza para
aplicar el material de recubrimiento, flujo 64, a 5 psi sobre las hojuelas de avena a
medida que éstas se agitan en el tambor giratorio D. Las hojuelas de avena
recubiertas, seflaladas como flujo 68, se extienden a una profundidad de
aproximadamente 1 a 3 puigadas y se secan a 130°C durante aproximadamente 6
minutos. Durante el 50% del iempo de secado, las hojuelas de avena se someten a un
chorro de aire ascendente/descendents. Las hojuelas de avena secas, sefialadas como
flujo 70, se enfrian luego, sin dejar de agitarlas, a una temperatura inferior a 43°C. El
producto final, seflalado como flujo 72, tiene una concentracién de humedad de
aproximadamente 4,8%.

Entre los ejemplos de otfros productos de hojuelas de avena que pueden prepararse
con ests método estan las hojuelas de avena con sabor a aziicar moreno y canela y
con sabor a café, aunque el método puede usarse para aplicar esenciaimente cualquier

tipo de sabor.

Elemplo 5

La Figura 6 ilustra un método para fabricar hojuelas de avena no agrupadas,
endulzadas y saborizadas. En esta aplicaciéon del invento, el método incluye etapas de
recubrimiento y secado simultérieas. E| material de recubrimiento se prepara
mezclando 4,13 kilogramos de azlcar con 3,0 kilogramos de agua y agregando
aproximadamente de 18,3 a 32,1 gramos de sabor y 213,4 gramos de sal. Los

<t
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ingredientes se muestran como flujo 80 en la Figura 8. La mezcla, sefialada como flujo
82, se calienta a aproximadamente 38°C-71°C, mas preferiblemente a 49°C, para
favorecer la disolucién de los adlidos y formar el material de recubrimiento, sefialado
como flujo 84. Una pistola pulverizadora G se utiliza para dispensar cerca de 1,27
kilogramos del material de recubrimiento, sefialado como flujo 84, a 10 psi, sobre 1,82
Itilog.ramos d_o hojuelas de avena que se agitan en un tambor giratorio D a una
velocidad de 12 RPM. Las hojuelas de avena se sefialan como flujo 88. El aire de
atomizacién para la pistola pulverizadora G estd generaimente en el rango de 6-12 psi,
y la etapa de recubrimiento dura aproximadamente 8 minutos. Las hojuelas de avena
recubiertas se secan a una temperatura de aproximadamente 132°C durante una
cantidad de tiempo suficiente para lograr el secado. Durante el recubrimiento y el
sacado, el flujo de aire es cercano a 850 c¢fm. Las hojuelas de avena secas, sefialadas
como flujo 88, se enfrfan luego durante aproximadamente 2,5 minutos. Sefialado como
flujo 90, el producto final tiene una concentracibn de humedad en el rango de
aproximadamente 7,5%.

Como ya se describié, esta aplicacién del invento puede usarse para preparar hojucias
de avena no aglomeradas con variedad de sabores y eduicorantes, tales como sabores

de azdcar moreno, canela o arce, por ejemplo.

Si bien e! invento ha sido descrito respecto a ciertas aplicaciones preferidas, debe
entenderse que el invento es susceptible de numerosos cambios, modificaciones y
ajustes sin alejarse del alcance o esplritu del invento segin se define en las

reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de avena no cocido que contiene hojuelas de avena no cocidas con
un recubrimiento libre de grasa adherido a las hojuelas de avena, en el cual el
recubrimiento contiene por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado

por colorantes, sabores, nuirientes y edulcorantes.

2. El producto descrito en la reivindicacién 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 0,1% y 60% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena

recubierto no cocido.

3. El producto descrito en la reivindicacién 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 20% y 50% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena

recubierio no cocido.

4, El producto deacrito en la reivindicacién 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 35% y 45% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena
recubierto no cocido.

5. El producto descrito en la reivindicacién 1, el cual contiene una mezcia de una
pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color presente en el
recubrimiento de dichas hojuelas de avena y una pluralidad de oiras hojuelas de avena
recubiertas de un segundo color, diferente del primer color, estando el segundo color
presente en el recubrimiento de dichas otras hojuelas de avena, y en el cual los colores
provienen de colorantes solubles en agua y, cuando dicho producto se coloca en un
liquido acuoso, se forma un nuevo color en dicho liquido a partir de una combinacién

de dichos primero y segundo colores.

6. El producto descrito en la reivindicacién 5, en el cual el primer color es amarillo y

el segundo color es azul.
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7. El producto descrito en la reivindicacién 5, en el cual el primer color es rojo y el

segundo color es amarillo.

8. El producto descrito en la reivindicacién 5, en el cual el primer color es rojo y el
segundo color es azul.

9.  El producto descrito en la reivindicacién 1, en el cual dichos nutrientes incluyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nuirientes

naturales y mezclas de los mismos.

10. El producto descrito en la reivindicacion 9, en el cual dichas vitaminas se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina Bg, vitamina By2, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, écido félico y mezclas de los mismos.

11. El producto descrito en la relvindicacion 9, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de calcio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

12. El producto descrito en la reivindicacion 9, en el cual dichos nutrientes naturales
se seleccionan entre el grupo formado por extracto de equinoccio, extracto de gingko
biloba, ginseng, polen de abejas, extracto de hipérico y mezclas de los mismos.

13. El producto descrito en la raivinc_!icién 1, en el cual dichos edulcorantes se
seleccionan entre el grupo formado por azicar, fructosa, miel, jarabe de maiz, melazas,

jugos de frutas, edulcorantes artificiales y mezclas de los mismos.
14. El producio descrito en la reivindicacién 1, empacado en volumen.

15. Un producto de avena no cocido que contiene agiomerados de hojuelas de
avena compuestos de por lo mencs dos hojuelas de avena no cocidas con un

recubrimiento libre de grasa adherido a las hojuelas de avena; dicho recubrimiento
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contiene por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado por colorantes,
sabores, nutrientes y edulcorantes.

16. El producto descrito en la reivindicacién 15, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 20% y 80% por peso, con base en el peso seco, del aglomerado de

hojuelas de avena no cocidas.

17. El producto descrito en la mreivindicacién 15, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 35% y 45% por peso, con base en el peso seco, del aglomerado de

hojuelas de avena no cocidas.

18. El producto descrito en la reivindicacién 15, en el cual dicho aglomerado

contiene de dos a diez hojuelas de avena.

19. El producto descrito en la reivindicacién 15, en el cual dicho aglomerado

contiene mas de diez hojuelas de avena.

20. El producto descrito en la reivindicacion 15, el cual contiene una mezcla de una
pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color presente en el
recubrimiento de dichas hojuelas de avena y una pluralidad de otras hojuelas de avena
recubiertas de un segundo color, diferente del primer color, estando el segundo color
presente en el recubrimiento de dichas oiras hojuelas de avena, y en el cual los colores
provienen de colorantes solubles en agua y, cuando dicho producto se coloca en un
liquido acuoso, se forma un nuevo color en dicho liquido a partir de una combinacién

de dichos primero y segundo colores.

21. El producto descrito en la reivindicacidn 20, en el cual el primer color es amarillo

y el segundg color es azul.

22. El producto descrito en la reivindicacién 20, en el cual el primer color es rojo y el
segundo color es amarillo.

4
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23. El producto descrito en la reivindicacién 20, en el cual el primer color es rojo y el

segundo color es azul.

24. El producto descrito en la reivindicacién 15, en el cual dichos nutrientas incltiyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nutrientes

naturales y mezclas de los mismos.

25. El producto descrito en la relvindicacién 24, en el cual dichas vitaminas se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina Bg, vitamina B4z, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, acido félico y mezclas de los mismos.

26. El producto descrito en la reivindicacién 24, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de calcio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fdsforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

27. El producto descrito en la reilvindicacién 24, en el cual dichos nutrientes
naturales se seleccionan entre el grupo formado por extracto de equinoccio, extracto de
gingko biloba, ginseng, polen de abejas, extracto de hipérico y mezclas de los mismos.

28. El producto descrito en la reivindicacién 15, en el cual dichos edulcorantes se
seleccionan entre el grupo formado por azicar, fructosa, miel, jarabe de maiz, melazas,

jugos de frutas, edulcorantes arlificiales y mezclas de los mismos.
29. El producto descrito en la reivindicacién 15, empacado en volumen.

30. Eti producto de aglomerados de hojuelas de avena deacrito en Ia reivindicacion
20, en ol cual dicho recubrimiento se aplica de manera sustanciaiments uniforme sobre

la superficie de las hojuelas de avena.

31. Un método para recubrir hojuelas de avena no cocidas con un material de
recubrimiento deseado, el cual comprende:
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la introduccién de hojuelas de avena no cocidas en un tambor giratorio;
el recubrimiento de las hojuclas de avena mediante la pulverizacién de un chorro de
dicho material de recubrimiento libre de grasa sobre ias hojuclas de avena hasta que
dicho material de recubrimiento quede aplicado sobre las hojuelas de avena de una
.manera sustancialmente uniforme; y

el secado de las hojuelas de avena recubiertas hasta que las hojuelas de avena

hayan alcanzado el porcentaje de humedad deseado.

32. El método descritc en la reivindicacion 31, en el cual dicho material de
recubrimiento se prepara:

mezclando con agua por lo menos un componente seleccionado entre el grupo
formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes, para formar una mezcla de
recubrimiento; y,

calentando la mezcla de recubrimiento a una temperatura de aproximadamente
38°C-72°C para disolver ios componentes de dicha mezcla de recubrimiento y formar

dicho material de recubrimiento.

33. El método descrito en la reivindicacion 31, en el cual dicho material de
recubrimiento se aplica a dichas hojuelas de avena no cocidas en una concentracién de
aproximadamente 0,1% a aproximadamente 80% por peso de las hojuelas de avena

recubiertas.

34. El método descrito en la reivindicacibn 31, en el cual dicho material de
recubrimiento se aplica a dichas hojuelas de avena no cocidas en una concentracién de

35% a 50% por peso de las hojuelas de avena recubiertas.

35. El método descrito en la reivindicacién 31, en el cual dichas hojuslas de avena
recubiertas se secan a una temperatura comprendida dentro del rango de 38°C a

260°C.

?O
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36. El método descrito en la reivindicacién 31, en el cual dichas hojuslas de avena

recubiertas se secan en un desecador de banda continua.

37. El método descrito en la reivindicacién 31, en el cual dicha etapa de secado se

realiza en un desecador por aire forzado de lecho fluidificado.

38. El método descrito en la reivindicacion 31, en el cual dichas etapas de

recubrimiento y secado ocurmen simultadneamente.

39. El método descrito en la reivindicaciéon 31, en el cual dichas hojuelas de avena
recubiertas se secan hasta una humedad de aproximadamente 3%-14% con base en el

40. Un método para formar aglomerados de hojuelas de avena recubiertos no
cocidos sin adicion de grasa, el cual comprende:

la introduccién de hojuelas de avena no cocidas en un tambor giratorio;

el recubrimiento de las hojuelas de avena mediante la pulverizacién sobre las
hojuelas de un chorro de material de recubrimiento que contiene un material
aglomerante hasta que dichas hojuelas de avena formen aglomerados de hojuelas de
avena, donde cada aglomerado de hojuelas de avena contiene por lo menos dos
hojuelas; y

el secado dla dichos aglomerados de hojuelas de avena hasta un porcentaje de

humedad deseado.

41. El método descrito en la reivindicacién 40, en el cual el material agiomerante se
selecciona entre el grupo formado por azicar, fructosa, miel, jarabe de malz, melazas,
jugos de frutas, hidrocoloides, maltodextrina, sdlidos de jarabe de malz y mezclas de

42. El método descrito en la reivindicacién 40, en el cual dicho material de

recubrimiento se prepara:
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mezclando por lo mencs un componente seleccionado entre el grupo formado
por olorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes, para formar una mezcla de
recubrimiento; y,

calentando la mezcia de recubrimiento a una temperatura elevada para disolver
o dispersar los componentes de dicha mezcla de recubrimiento y formar dicho material

de recubrimiento.

43. El método descrito en la reivindicacibn 40, en el cual dicho material de
recubsimiento se aplica a dichas hojuelas de avena no cocidas para formar
aglomerados de hojuelas de avena que tengan una concentracién del recubrimiento de

entre 20% y més de 60% por peso del aglomerado de hojuelas de avena recubiertas.

44. El método descrito en la reivindicacién 40, en el cual dichos aglomerados de

hojuelas de avena recubiertas se secan a una temperatura comprendida dentro del

rango de 38°C a 260°C.

45. El méilodo descrito en la reivindicacién 40, en ef cual dichos aglomerados de

hojuelas de avena recubiertas se secan en un desecador de banda continua.

46. El método descrito en la reivindicacién 40, en el cual dicha etapa de secado se

realiza en un desecador por aire forzado de lecho fluidificado.

47. Un producto de avena saborizado empacado en volumen, el cual iene sabores
distribuidos de manera uniforme sobre todo el producto y contiene hojuelas de avena
recubierias no cocidas; el recubrimiento es libre de grasa y se adhiere a la superficie de
las hojuelas de avena; el recubrimiento contiene por lo menos un componente
saborizante y por lo menos un material seleccionado enfre el grupo formado por

colorantes, nutrientes y edulcorantes.
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48. El producto descrito en la reivindicacibn 47, en el cual dicho material de
recubrimiento contiene entre 0,1% y 60% por peso, con base en el peso seco, del

producto de avena aaborizado.

49. EIl producto descrito en la reivindicacion 47, en el cual dicho material de
recubrimiento contiene entre 20% y 50% por peso, con base en el peso seco, del
producto de avena saborizado.

50. El producto descrito en la reivindicacion .47, en el cual dicho material de
recubrimiento contiene entre 35% y 45% por peso, con base en el peso seco, del

producto de avena saborizado.

51. El producto descrito en la reivindicacion 47, el cual contiene una mezcla de una
pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color presente en el
recubrimiento de dichas hojuelas de avena y una pluralidad de otras hojuelas de avena
recubiertas de un segundo color, diferente del primer color, estando el segundo color
presente en el recubrimiento de dichas otras hojuelas de avena, y en el cual los colores
provienen de colorantes solubles en agua y, cuando dicho producto se coloca en un
liquido acucso, se forma un nuevo color en dicho liquido a partir de una combinacién

de dichos primero y segundo colores.

52. El producto descrito en la reivindicacién 51, en el cual el primer color es amarilio

y el segundo color es azul.

53. El producto descrito en la reivindicacion 51, en el cual el primer color es rojo y el
segundo color es amarillo.

54. El producto descrito en la reivindicacién 51, en el cual el primer color es rojo y el
segundo color es azul.
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55. El producto descrito en la reivindicacién 47, en el cual dichos nutrientes incluyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nutrientes

naturales y mezcias de los mismos.

58. El producto descrito en la reivindicacién 55, en el cual dichas vitaminas se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina Bg, vitamina B¢z, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, écido félico y mezclas de los mismos.

57. El producto descrito en la reivindicacion 55, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de calcio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

58. El producto descrito en la reivindicacion 55, en el cual dichos nutrientes
naturales se seleccionan entre el grupo formado por extracto de equinoccio, extracto de

gingko biloba, ginseng, polen de abejas, exiracto de hipérico y mezclas de los mismos.

59. El producto descrito en la reivindicacién 47, en el cual dichos eduicorantes se
seleccionan entre el grupo formado por aziicar, fructosa, miel, jarabe de maiz, melazas,

jugos de frutas, edulcorantes artificiales y mezclas de los mismos.

60. Un producto de avena saborizado empacado en volumen que contiene
aglomerados de hojuelas de avena recubiertas 'oompuestos de por lo menos dos
hojuelas de avena no cocidas con un recubrimiento libre de grasa; dicho recubrimiento
contiene por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado por colorantes,

sabores, nutrientes y edulcorantes.

61. El producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual por lo menos uno de
dichos materiales estd distribuido de manera uniforme sobre todo el producto

empacado en volumen.

Y
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62. E! producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 20% y 60% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena
aglomerado saborizado.

683. El producto descritc en la reivindicacién 80, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 35% y 45% por peso, con base en ol peso seco, del producto de avena

aglomerado saborizado.

64. El producto descrito en la reivindicacion 60, en el cual dicho aglomerado

contiene de dos a diez hojuelas de avena.

65. El producto descrito en la reivindicacibn 60, en el cual dicho aglomerado

contiene més de diez hojuelas de avena.

86. E! producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual dicho aglomerado

contiene desde 20 hojuelas de avena hasta méas de 40 hojuelas de avena.

67. El producto descrito en la reivindicacién 60, el cual contiene una mezcla de una
pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color presente en el
recubrimiento de dichas hojuelas de avena y una pluralidad de otras hojuelas de avena
recubiertas de un segundo color, diferente del primer color, estando el segundo color
presente en el recubrimiento de dichas otras hojuelas de avena, y en el cual los colores
provienen de colorantes solubles en agua y, cuando dicho producto se coloca en un
liquido acuoso, se forma un nuevo color en dicho liquido a partir ﬁe una combinacién

de dichos primero y segundo colores.

68. El producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual el primer color es amarillo

y el segundo color es azul.

689. El producto descrito en ia reivindicacién 68, en el cual el primer color es rojo y el

segundo color es amarillo.
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70. El producto descrito en la reivindicacién 68, en el cual el primer color es rojo y el

segundo color es azul.

71. El producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual dichos nutrientes incluyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nutrientes

naturales y mezclas de los mismos.

72. El producto descrito en la relvindicacidon 71, en el cual dichas vitaminas se
saleccionan entre el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina Be, vitamina B4y, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, 4cido félico y mezclas de los mismos.

73. El producto descrito en la reivindicacion 71, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de calcio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

74. El producto descrito en la reivindicacién 71, en el cual dichos nutrientes
naturales se seleccionan entre el grupo formado por extracto de equinoccio, extracto de
gingko biloba, ginseng, polen de abejas, extracto de hipérico y mezclas de los mismos.

75. El producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual dichos edulcorantes se
seleccionan entre el grupo formado por azicar, fructosa, miel, jarabe de maiz, melazas,
jugos de frutas, edulcorantes artificiales y mezclas de los mismos.

76. El producto descrito en la reivindicacién 60, en el cual dicho recubrimiento se
aplica de manera sustanciaimente uniforme sobre la superficie de las hojuelas de

77. Un producto de maiz semimolido que contiene trozos individuales de malz
semimolido que no han sido convertidos en hojuelas, recubiertos con un recubrimiento
libre de grasa que comprende por io menos un material seleccionado entre el grupo

formado por colorantes, sabores, nutrientes y edulcorantes.
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78. El producto descrito en la reivindicacién 77, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 5% y 40% por peso, con base en el peso seco, del malz semimolido

recubierto.

79. El producto descrito en la reivindicacién 77, el cual contiene una mezcia de una
pluralidad de trozos de malz semimolido recubiertos de un primer color presents en el
recubrimiento de dichos trozos de maliz semimolido y una pluralidad de otros trozos de
maiz semimolido recubiertos de un segundo color, diferente del primer color, estando el
segundo color presente en el recubrimiento de dichos ofros trozos de maiz semimolido,
y en el cual los colores provienen de colorantes solubles en agua y, cuando dicho
producto se coloca en un liquido acuoso, se forma un nuevo color en dicho liquido a

partir de una combinacién de dichos primero y segundo colores.

80. El producto descrito en la reivindicacién 77, en el cual dichos nutrientes incluyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nutrientes

naturales y mezclas de los mismos.

81. El producto descrito en la reivindicacion 80, en el cual dichas vitaminas se
seleccionan enire el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina By, vitamina By, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, acido félico y mezclas de los mismos.

82. El producto descrito en la reivindicacién 80, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de caicio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

83. El producto descrito en la reivindicacién 80, en el cual dichos nutrientes
naturales se seleccionan entre el grupo formado por exiracto de equinoccio, extracto de
gingko biloba, ginseng, polen de abejas, extracto de hipérico y mezclas de los mismos.
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84. El producto descrito en la reivindicacién 77, en e! cual dichos eduicorantes se
seleccionan entre el grupo formado por azx(car, fructosa, miel, jarabe de malz, melazas,

jugos de fruias, edulcorantes artificiales y mezclas de los mismos.

85. Un producto de malz semimolido que contiene grupos de trozos de malz
semimolido que ienen un recubrimiento libre de grasa, en el cual dicho recubrimiento
comprende por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado por

colorantes, sabores, nutrientes y eduicorantes.

86. El producto descrito en la relvindicacién 85, en el cual dicho recubrimiento
contiene enire 5% y 40% por peso, con base en el peso seco, del grupo de trozos de

malz semimolido.

87. El producto descrito en la reivindicacién 85, en el cual dicho grupo recubierto

contiene por lo menos dos trozos de maiz semimolido.

88. El producto descrito en la reivindicacién 85, el cual contiene una mezcla de una
pluralidad de grupos de trozos de maiz semimolido recubiertos de un primer color
presente en el recubrimiento de dichos trozos de malz semimolido y una pluralidad de
otros grupos de trozos de malz semimolido recubiertos de u;| segundo color, diferente
del primer color, estando el segundo color presents en el recubrimiento de dichos otros
grupos de trozos de malz semimolido, y en e! cual los colores provienen de colorantes
solubles en agua y, cuando dicho producto se coloca en un liquido acuoso, e forma un
nuevo color en dicho liguido a partir de una combinacién de dichos primero y segundo

89. El producto descrito en la reivindicacién 85, en el cual dichos nutrientes incluyen
compuestos seleccionados entre el grupo formado por vitaminas, minerales, nutrientes

naturales y mezcias de los mismos.
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90. El producto descrito en la reivindicacién 89, en el cual dichas vitaminas se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de vitamina A, beta-caroteno,
tiamina, riboflavina, niacina, vitamina Be, vitamina B2, vitamina C, vitamina D, vitamina

E, écido félico y mezclas de los mismos.

91. El producto descrito en la reivindicacién 88, en el cual dichos minerales se
seleccionan entre el grupo formado por derivados de calcio, cobre, hierro, magnesio,

manganeso, molibdeno, fésforo, potasio, selenio, zinc y mezclas de los mismos.

92. El producto descrito en la reivindicacién 89, en el cual dichos nutrientes
naturales se seleccionan entre el grupo formado por extracto de equinoccio, extracto de
gingko biloba, ginseng, polen de abejas, extracto de hipérico y mezclas de los mismos.

83. El producto descrito en la reivindicacién 85, en el cual dichos edulcorantes se
seleccionan entre el grupo formado por azdcar, fructosa, miel, jarabe de malz, melazas,

jugos de frutas, edulcorantes artificiales y mezclas de los mismos.
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LAW OFFICES

" PEDRO CASTILLO PINEDA & ASSOCIATES

Bogoild, Colombla - Bouth Amdrica

1 Applicant’s
name

2 Applicanta
Address

3 Leave
blank

4 Date

5 Applicant’s
signature

The applicant’s signatu-
re must be attested

& Notary Public throog
the NOTARIAL CERTI-
FICATE: In the "(Indl-
vidual)”, when the slg-
nar 15 & natural person;
rnd In the “(Corpora-
tiona)"™, when la a legal
one. The Notarys sig-
nature must then be le-
galizred by a Colombian
Consular Officer.

La {irma del solicitants
"debe aser atestada por
un Notarlo Piblico por
medlo de ls DECLARA-
CION NQOTARIAL: en In
“{Indlvidual)”, ecuando
¢l Ilrmants e una per-
sona natural; ¥ en 1a de
*tSocledndes)”, cuando
es una persona juridice.
La firma del Notarlo
deberd ser legalizada
por el Consulade Co-
lombliane.

FOR PATENTS AND TRADE MARKS IN

IMPORTANTE NOTE

The lodging of lhis GENERAL PO-
WER with tha Patsnt Offics sbviales
the neciemlily of presenting special
powwri with esch Individual (reds

e "

COLOMBIA

Poder General
(.. THR QUAKER .OATS. COMPANY. ...

demielliado en (2) .Chicaso, Estado,
e .T1lineis... Estedns Unidos de

riombra a ALVARO-CASTILLO GRAU, -
y/lo XIMENA BONILLA PEREIRA,
y/o JERONIMO CASTILLO BOKTLLA,
Calle 93A N° 14-17 Oficina 311 en
Bo.ot!. Colonmbis.

[ ]
como sus representantes con poder eapecial
smplio y suficients, para recabar de Ins
oficinas y sutoridadea Colomblanas, admi-
nistrativas, judiciales o de poliels, en pri-
mera o segunda Instancia, 1a obteneldn de
Patentes de Invencidn, Registro de Mar-
chs, de Modelos y de Dibujos Industrinles,
de Nombres Comerciales y Ensefias, lo mis-
mo que iraspesos, extensiones, renovaclo-
ner, camblos de nombre, regisiro de lesn-
clas de explotacién y registro de liceneclas
de uso referentes a tales actusclones, a
cuyo efecto les faculta para dar ante di-
chas putoridades todos los pasox necem-
rios ul objelp Indicedo, elevar sollcitudes,
formular descripeiones, enmiendas, protas-
tas. declaraciones, apslaciones y reclamos,
solieitar la mplicacién de medidas eautela-~
res, aceptar en nuestro nombre ¥y repre-
sentacion Ia Cealdn de derechos de Inven-
¢idn y de patents de Invencién que se nos
haga por cualquier persons, abonar todos
108 Impuestos, cnotas ¥ pagos detsrminados
por In lev. recibir todos los documentos y
valores dando el descargn respectivo, Henar
cuslesquiers otros reaulsitos. desistir y to-
mar en fin todas Ins medidas que creyeren
conducentes al resguarde de nuestros Inte-
teses y en ceso de presentarse oposiclones

" pamn qoe intervengan como demandantes
n como demandados, con today 1as dumh/F

faculiades legnles necesarias. Este poder
comprande udefids 1as facultades de reel-
bir, deslstir, trensigir, comprometer, susti-
tulr, revocar sustituciones, recibir notifica-
clones y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiclales.

Dado y firmado en (4) Santiewhre. 13, |

Beal to be

La declaraclén Notarial a is vuelin.

f

“Gliven and slgned in (8)

QGeneral Power of Attorney.

hersby appoint ALVARO CASTILLO GRAY
and/or XIMENA BONILLA PEREIRA,

.and/or JERONIMO CASTILLO BONILLA',:

Cnalle 93 A N® 14~17 Office 311,
Bogath, Colombia.

. 88 our representatives with apecial.
ample and suffielent power to obtain from
the offices and Colomblan authoritlss, ad-

ministrative, judicial and . In first or
In second Instance, Priv d Fatents of
Invention, Registration of e Marks, of

Models and Industrisl Deawings, of Com-
mereial Namas and enzigns, ay weall 32 as-
signmenta, extensionz, renewals, ehnn!:f
of name, registration of licences of exp
tatlon and of licances of use refe to
sald sctions, who are empowersd lo take
before sald suthoritles all of the necessary
steps for the purposes Indicated, to fiie
aApplications, to formulats deseripiions, co-
rrections, protests, declarstions, appesls
and claims, apply for precautionary mea-
sures, to accept on our behalf and repre-
sentation the assignment of rights of In-
yention and titles of Invention that may
be done to ulnbx any perzon, to pay all
taxes, quotas a ayments pruerl'::d ’
iaw, to_receive all the documents and }
ceeds giving the respective scquitance
racelpt; Lo fulfill any other requisites t.
desist and take In fact any other mensures
that may be deemed conduclvs to the as-
IeTlinl of our intereats, and In ease oppo-
sitions sre presented to Interevene as com-
rlllnlnl. and defendant, with all neccesary
egul faculties. This power of sttorney in-
cludes the faculties to receive, deslst, com-
promise, transset subatitute It In all or In
part, to revoke substitutions, to recelve ro-
tifications and to appoint extra-judieinl .r
judielal attorneys.

\

..Septegbar 13,..1993............... "

Notarlal scknowledgement on other
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STATE OF ILLINOIS

SS

COOK COUNTY CERTIFICATE OF AUTHORITY

I, DAVID D, ORR, County Clerk of Cook County in the State of Illinois, certify that

! LA LR / _ Af%ﬁ(
the person named in the sefl and signature on the sttached document,
is a NOTARY PUBLIC for the state of Ilinois and was authorized to
act as such at the time of the document’s notarization.

To verify this Certificate of Authority for a NWL [ have

affixed my signaure apd seal of offjce this : ™  dayof
o A AL , 19 .
~ X
- Wi .

{/
-,

Cook County Clérk, State of I %

Deputy

@@p-+5 FORMNS
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DECLARACI N NOTARIAL

(Individual)
Al ...... dias del mes ........ veor 8
19.... comparecl.,... personaimentie ante

mi, Notarlo PObllco .........ccv0nnee .

s quien(es) doy fé de conocer y me consta
que es faon) la(s) personals) descrita(s)
y firmante(s) del documento que preceds,
decilrerando ante mi que otorgai{n) el mis-
mo para los fines y propdsitos que en &l
SE expresan.

El Notario Piblice,

NOTARIAL CERTIFICATE

{Individual)

On this ......... day of ............
19..... personally appeared before me, &
Notary Publle .......... evaereeearenernes

te me known, and known lo me to ba the
person(s) described iIn and who executed
the foregoing document, and hs (they) ~
duly acknowledged to me' that hs (they)
executod same for the uses and purposes
therein expresed.

Notary Publie,

(Socledades)

El Infragerito Nolaro Cerlifica: qua Ia fir--

ma que snteceda y dice ...... derastanrres
Marcia 5. Laz -

es auténitca; que el signatarip desempefis

actonimente ¢l cargo d0 ......vvenvenoase,

ceen .s_e_g.returia Asistente

e .TIE. SWARER, QATS. COUPANY........

que tiene facultad para olorgar este poder;
y que dichs compafifa esld domicliinda an
.Ghicaga.. Estade. de. LHinols,.....
. Esradea.Unides. de. dmeriace.........
y actualmente existe y estd organizada de

mecuerdo & 1ns layes do .........
E1 Estado de New Jersey,

Todos los hechos anteriores le conatan por
hadber examinado los documentos respecll-
vos ¥ ds todo ello da f&.

Dado y Nrmedo &N ......ccovvivtvnaraas
Chicago, I1l1nots

(Con 'Itnllnelh Consular)

; " OFFICIAL SEAL " t
sMICHAELEEN L. SAGE

3 HOTARY FUBLIC. STATE OF [LLIMOIS |
?: MY COMMISSION EXPIRES 5/8/55 3

{Corparations)

The undenzigned Nolary Public cartifies;

that the precoding signature reading ....
CI.Il.lIMFFI"II%:.Ingl'lIICICI-llllI-I!--

15 authentie; that the signer at present 1llls

the post of .......0vvn0ues secmusrmaasuras
oo Aseintant Secretary . . .......
ot .THE. QUAKER. QATS .COMPANY........

gnd that he Jz empowered o grant th

power; and that aald company Is domicl-
led tn ..Chicago,.Illinois,. loiked.
States of America

and actually.exists and is org

cordance with the laws of Qq
...The State of New Jet¥e
Al Lhe foregeoing facts arefEhc

Notary dus to his having
respective documents to wich he, the No-

tary atlests.
aGranted and algned I? .....ccnvnncccnaas
Chicago, .Ilunoi.a

R/ »’?/S?(L

Notary Publle.

" OFFICIAL. SEAL "
;MICHAELEEN L. SAGE
] MOTARY PUBLIC. STATE OF ILLINOIS
{!! COMMISSION EXPIRES 9/8/95

IT’ 9




%

Conacduce Gonorad do Colombea

/ 122 SOUTH MICHIGAN AVENUE, SUITE 1441
\ CHICAGO, ILLINOIS 60803

TEL (312) 341-0658 FAX (312) 341080
No. ;‘1-" 77 [%
Chicago, ﬂcT 05 153

El puscrito Cénsul Qeneral’ ds ' Colombia, CERTIFICA que el (la) sefior (a)

- -‘::4.9"-431 gl . ﬂ%_ s quien como M}—.
725 V - , :
R YR Py P L, bl titirtn>

s autenticd la firma dal

signatarioc del poder precedenta, ejercia en la facha las funcionas indicadss y

ll.jm corresponde a la reglatrada en este Consulado; qua la compafila
L. Quiatar . Opti cbosspacenes—

r "_

-nﬂ-dml constitulda

acuerdo con las layes de

de
Y 4 :blu'/ AT olr o é'-b fw la su cbjeto conforme a las misman;
Y/ 5:3

. -7 {
que el sefior IVt ¥ g

a‘)j’ ¢« Quien ep mu
SenTtiiil L
carActar do _~flero Ll leai j[i.u.;.a.I.:—u-CL ds  la

-

- compafila confliwre al podex precedents, es su representante legal en este pais.

citada

Kl cénsul no asume responsabilidad alguna por el cantsnido del documenteo.

Pagado Impueasto de Timbre)
Us§ 6.00 (Sels djlares)
Pagados Derschos Consulares:
USS 15.00 (Quince dSlares)
ALVARD CABRERA GALVIS
Cénsul General da Colombia

—
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UNITED STATES OF AMERICA )
) 88
STATE OF ILLINOIS )

'-" -

CERTIFICATE OF INCUMBENCY

I, GEORGE H. RYAN, Secretary of State of the State of Illinois, certify that
DAVID D. ORR

who signed the foregoing, was at the time of signing same COOK COUNTY CLERK

in the State of Illinois duly commispionad and qualified to that office snd

that full faith and credit are due the official aLtestations.

IN TESTIMONY WHEREOF, I hereto sat
. my hand and cause to be affixed the
Great Heal of the State of Illinois.
Done at the City of Springfield,

OCTOBER 1, 1993.

Secrnktary cf St
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Traduccién oficial N°11.991 - Pégina 1 de 3

TRADUCCION OFICIAL N* 11.991 de un documento escrito en INGLES,
el cual para su 1identificacién se sella con el sello de
ESPERANZA MELENDEZ ESCOBAR, traductora oficial segin Resolucién
N°9913 del Ministerio de Justicla de Colombia.

Autenticaciones que se hallan a continuacién de un poder general

conferido en inglés y en espafiol por THE QUAKER OATS COMPANY,
domiclliada en Chicago, Illlnois, Estados Unidos de América, a

los doctores ALVARO CASTILLO GRAU y/o XIMENA BONILLA PEREIRA y/o
JERONIMO CASTILLO BONILIA, domiciliados en la Calle 93A N° 14-17,
Oficina 311, en Bogota, Colombia.

Dado el 13 de septlembre de 1993 (Firma ilegible)

CERTIFICACION NOTARIAL, en inglés y en espaficl, de la firma de
Marcia S. Laz, sub-secretaria de THE QUAKER OATS COMPANY, y del
domicilio y existencia legal de dicha sociedad conforme a las

leyes del estado de New Jersey, Estados Unidos de América.

Dado en Chicago, Illinois.
(Firmado) Michaeleen L. Sage, Notario Pidblico

Sello a tinta: "Sello Oficial™ Michaeleen L. Sage, Notario

Piblico, Estado de Illinois. Mi mandato vence el 9/8/95.

ESTADO DE ILLINOIS

CONDADC DE COOK

Certificado
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Traduccién oficial N°11.991 - Pigina 2 de 3

El suscrito David D. Orr, Secretario del Condado de Cook, Estado
de Illinois, por el presente certifico que Michaeleen L. Sage,
cuyo nombre aparece en el selle y la firma puestos al pie del
documento anexo, es NOTARIO PUBLICO del Estado de Illinois y
estaba autorizada para actuar en tal calidad en la fecha e; que
dicho documento fue notarizado.

Para constancia, firmo y sello el presente certificado en

mi despacho, a los 30 dias del mes de septiembre de 1993.

E

Sello en relieve del Condado de Cook, Illinois.

Oricial

01 3-Minkntide

Por David D. Orr, Secretario del Condado de Cook, Estado de

Illinois (firma ilegible de la persona encargada)

Inkd
s nhirthe NE

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
ESTADO DE ILLINOIS
CERTIFICADO

El suscrito George H. Ryan, Secretario de Estado del Estado
de Illinois, certifico que DAVID D. ORR, quien firmé la anterior
certificacién, ejercia en la fecha alli indicada las funciones
de Secretario del Condado de Cook, en el estado de Illinois,
debidamente cﬁmisionado y calificada para tal funcién, y que sus

certificaciones oficiales merecen plena fe y crédito.
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Traduccidn oficial N°11.991 - Pigina 3de 3

Para constancia, firmo y sello el presente con el Gran
Sello del estado de Illincis, en la cludad de Springfield, el 1°
de octubre de 1993.

George H. Ryan (Fdo.), Secretario de estado

Sello del estado de Illinoils.

EN ESPAROL: Legalizacién de la firma de George H. Ryan y
certificado de existencia y representacién de la compafiia THE
QUAKER QATS COMPANY, por el Consulado General de Colombia en
Chicago bajo el No. 2579/93 de fecha 5 de octubre de 1993.
Legalizacién de la firma de Alvaroc Cabrera Galvis, Coénsul
General de Colombia en Chicago, por el Ministerio de Relaciones
Exteriores de Colombla bajo el No. 542906 de fecha 19 de octubre
de 1993. PAGADO IMPUESTO DE TIMBRE Y DERECHOS CONSULARES POR

VALOR DE VEINTIUN DOLARES {US$21,00).

——— — —— —— —— g —— Y - - - d— T e — — — gy o S e —— g sl S e — — —

ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LA CUAL SE DEJA COPIA EN LOS

ARCHIVOS DE ESTA OFICINA PARA SU CONFRONTACION, Y A LA CUAL ME
REMITO.

Bogota, 28 de octubre de 1999.



REPUBLICA DE COLOMBIA
MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES

EY. SUSCRITO JEFE DEY. AREA DE
LEGALIZACIONES DEL MINISTERIO DE
REITACIONES EXTERIORES

CERTIFICA

wue revigados los registroa gue se llsvan en la oficina de
Legalizacivones aparece la firma de la sefiora ESPERANZA MELENDEZ
ESCOBAR como traductora e intérprets oficial para los idiomas
INGLES-ESPAROL, ESPAROL-INGLES - FRANCES - ESPANOL., ESFPAROL-
FRANCES segtiun resolucicn 8813 del 15 de diciembre de 1981.

L8 anterior certificacidn se expide a solicitud de la interesada.
zuien se identificd con cédula de ciudadania <41.715.817 expedida
el Sogoucd.

Lada en Santafé de Bogotd. D.C.. a los veintiun dias-del mes de
agosto de 1997.




Fedro Castilleo Pinecdn & Asociados Y\\

AROIADOS

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Divisién de Signos Distintivos y/o Nuevas Creaciones
E. S. D.

Yo, XIMENA BONILLA PEREIRA. abogada titulada e inscrita, identificada
como aparece al ple de mi firms, obrando como apoderada de

THE QUAKER OATS COMPANY

Por medio del presente escrito manifiesto que sustituyo el poder
adjunto con todas las facultades en &1 expuestas y determinadas
en la doctora MARCELA CASTILLO - TORRES, con tarjeta profesional y
Cédula de Ciudadanfa abajo mencionadas.

Alvaro Castillo Grau y Jerénimo Castillo Bonilla no ejercerén este
mandato.

Atentamente,

XIMENA TLLA PEREIRA

T.P 45193 Minjusticia
C.C. 38'969.062 Cali

Acepto:

#1LIGENCIA DE PFESENTACION PERBUSNA #::%
[}
Y RFCONQC'MIENTO -B RCELA Aﬂ%

.AHIA DIECISIETE D:L CIRCULD DF SANTAFE [E BOO®:- T.P 80331 C.S. Judicatura
EL SUSCRITO NOTIRIO GERTIFICA( C.C. 39'784.109 Usaquén
qu" ol eserito dingide S/ sz&

ta (s} tma {5) puesta (s) en ol o5 (san} Suya(y).

ftrma v Hug ' A o ' %}K
T v A X o IO

(o8
oy
auron {es) decierd (arbn) que su contenido os cisrte L) Q,%%
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCI!A

. AU N
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Trite ¢ ¥ WEwS

ips 2000 PIVISION
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£
HIT :  BOCI78089-2
RECIBD OFICIAL DE CAJA 2,238
FECHA : ENERD 18 D 2001
29343 COHSIBYACIOGE st
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£ C I ACEPT T oM
JEMT, ROITISTIOD ik m rn'm. l:u... b
1 30005-31-31 SOLICITUDES 1 TRAMITES DE S0L. DC PATENTE DE I¥ 408,202.0¢
TCTAL & § 508,8%0.5¢
gom:  SEISCIENTLS COMC MEL PESES
RESPINCAQLE ; /
/ Carrera 13 No. 27-00 Plsos 5, 7y 10
. Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
PECISY DE CAJA APLIZAD AL SYPERITMTE . e-mail: info@sic.gov.co

www.sic.gov.co
Bogotd, D.C..Colombla
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

) SPERINNGTRIA Y COREI0
REQIIEITOS MINIMOS PARA - Radicarios 1 OLIOAT6 OO0 Folios: 3

Focka (HB): 2001-01-18 16:43:09
trmite 1 002 GTENTES D L BERISTRY/ Al PRESENTA

l/ Dopendencia: 2020 DIVISION £€ HEWS CREACIINES
PATENTE DE INVENCION MODELO DE UTRLIDAD[ ]

e Indicacion de que se soficita la concesidn de una patente T
o Daios de idenfificacion del solicitanie o de la persona que presenta la solicitud [‘]/
» Descripcitn de la invencion [

1

INCOMPLETA []

. Mmmam_,wdemmm
o MGWMMO&hmthM
mymmwmmmomu

ot Sped Tyl e

INCOMPLETA []

. Ilﬁcmag!n"sasdﬁhelmﬂodaunm&m [1]
cacitn det sollcting 0.de fa persona que presenta a solicid. | |
made i []
(]
INCOMPLETA {1}
Fecha . Carrera 13 No. 27-00 Piso 5 y 10
Conmutador: 334 12 21-!-3-4
Fax 281 31 25 e-mal: gov.eo

Santa Fe de Bogotd D.C. -Colombla




SOLICITUr —— SWERISRSTRIA ¥ OPEE N

. Eaanian 1 r w ralins:

Industria y Comercio PATENTE . “aoﬁ:::l v :4925 i
SUPERINTENDENCIA INVENCI . . o peiodiss d 8 REGISIRSS Wy GFESEli

Dependencia 2020 PIVISION DE WUEUAS CRERCIORED

*  DATOS DEL SOLICITANTE
THE QAKER KIS COMPANY

(71) Nombresy Apellidos o Razén Social

No.deIdentificacién

Representante Legal (Persons Juridica)

ESTADCS UNIDOS [ AMERICA

Paisde Domicilio
TILINJIS
Departamento o Estado
Direccién
Chodad CHICAD
Teléfono
(74) DATOS DEL APODERADO
MARCELA CASTHITO TORRES
Nombre
QAIE 9A No 14-17 Oficina 311
Direcclén y Domidlio
Bogpté D.C. 2 % 3% O
Cludad Teléfono
DATOS DEL INVENTOR
B (7) Nombredel Inventor (es) JAES D. HANGA [E 1600Glacier Parlmay, Algomquin, Illinois , Estacos
tiidos de América; ALICE H. HIBSS de 4226 Connecticut Trail, Crystal Lain
Ilimis, Estados Unidos de Anérica y IONALD KENT SALTSARY de 425 Park
Identificacidn Berrirgton Drive, Barrington, Ilimis, Estads Unidos de Arérica.
Direccién '
Ciudad Teléfono

DATOS DE LA PATENTE DE INVENCION
(54) Titulodels Invenclgn FROOUCICS [E AVENA EN HOXEIAS REGIEIFRIDS NO QONOCIDOS Y MEICIOS PARA  FARRICAR DICHS

S H
PRIORIDAD REIVINDICADA SI 4 NO [0 TIPODEPRIORIDAD ANDINA []  UNIONISTA [] \L
(33) Puis U.S. (32) Fecha 1-13-00 __ (31) No.Solicitud 09/487.03%

ParaPublicar a los [ Gmeses [ 12 meses 18 meses a partir de la fecha de la presente solicitud

(51) CLASIFICACION INTERNACIONAL A 13 L J/ I_E_)_B H

ﬂ
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de avena no cocid6 que contiene hojuelas de avena no cocidas con
un recubrimiento libre de grasa adh_arido a las hojuelas de avena, en el cual el
recubrimiento contiene por 1o menos un material seleccionado entre el grupo formado

por colorantes, sabores, nufrientes y edulcorantes.

2. E! producto descrito en la reivindicacién 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 0,1% y 60% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena

recubierto no cocido.

3. El producto descrito en la reivindicacion 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 20% y 50% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena

recubierto no cocido.

4, El producto descrito en la reivindicacién 1, en el cual dicho recubrimiento
contiene entre 35% y 45% por peso, con base en el peso seco, del producto de avena

racubierto no cocido.

5. El producto descrito en la reivindicacién 1, el cual contiene una mezcla de una
pluralidad de hojuelas de avena recubiertas de un primer color presents en el
recubrimiento de dichas hojuelas de avena y una pluralidad de otras hojuelas de avena
recubiertas de un segundo color, diferente del primer color, estando el segundo color
presente en el recubrimiento de dichas otras hojuelas de avena, y en el cual los colores
provienen de colorantes solubies en agua y, cuando dicho producto se coloca en un
liquido acuoso, se forma un nuevo color en dicho liquido a partir de una combinacion

de dichos primero y segundo colores.

6. El producto descrito en la reivindicacion 5, en el cual el primer color es amarillo y

el segundo color es azul.
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

2020

Bogota, D.C.

Doctora

MARCELA CASTILLO TORRES

REFERENCIA: Radicacién No. 01-3476
Tramite 002
Evento 001
Actuacién 430
Oficio No. 0859
Folios 001

Como resultado del examen de forma, reallzado con fundamento en el articulo 38 de la Decisién
486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Con el fin de reconocer personeria al abogado que presenta la solicitud, es necesario que se allegue kb

sustitucién del poder, otorgada por quien aparece como apoderado principal. Lo anterior de conformidad con
ol articulo 66 del Codigo de Procedimiento Civil.

- Debe allegar copla del documento en que consta la cesién del deracho a la patents otorgado por el inventar
al solicitanta o a au causante (art. 26-k,Dec 488/2000).

- El imeresado debe informar la direccién del solicitants, debido a que en la solicitud no aparece la misma.

(Art. 27-b, D 488/00).

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 488 de la Comisién de la Comunidad Andina, se
le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notlificaciéon del
presente oficio, complete los requisitos anterformente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, ia solicitud se considerard abandonada y perderd su
prelacién.

Notifiquese el presente oficio goﬂorrne a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucién
Reglamentaria No. 210 del 15 de enero del 2001.

ALIX CARMENZA S=SPEDES DE VERGEL
Jefe de la Divisidp'de Nuevas Creaciones

29 HAR, 2801

El anterior refjuerimiento fue notificado por fijacion en lista de fecha

Se recuerda al interesado que debe presentar, dentro de los deciedis meses sigulentes contados a partir de la fecha de presentacidn
de la solicitud cuya prioridad s invoca, copla de ia miama certificeda por Ia autorkiad que ba axpidid, un ceriificado de Is fecha da
presentacién y, en ios casos en que haya luger, la traduccidn simple dal capitulo relvindicatorio. El incumplimlents de date pla .
acameard la pérdida da Ia prioridad invocada.
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