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RESUMEN CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION

La invencién se relaciona con un relleno saborizado polihidrico libre de alcohol para productos horneados a base de
harina que comprende:

(a) Una fase acuosa,

(b) Una mezcla de azicares disuelta en la fase acuosa en donde la mezcla comprende fructosa, glucosa y sucrosa en
proporciones reletivas que previenen la cristalizacién y fijan ¢l valor de la actividad de agua entre 0.38 y 0.47,

{c) Una cantidad de componente saborizante y acidificante.

El relleno de la invencién presenta una vida en enaquel extendida y mantienc la frescura de los productos horneados
a besa de harina durante la vida en anaquel.
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Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual se deriva el
derecho del solicitante para relvindicar prioridad en el presents caso, se encuantra:

a)

b)

c)

d)

En el Articulo 2 del Tratado de Amistad y Comerclo suscrito el 14 de Marzo de
1808 entre Suiza y Colombla, que establece ia "Clausula de la Nacidn mas
favorecida"®.

Sulza, que constituye uno de 108 palsea signatarios de la Convencldn Europea de
Patentes vigente desde el 7 de octubre de 1877, convencidn en virtud de la cual se
expiden las Patentes Europeas, es uno de los palses respecto de los cuales se ha
solicitado la correapondiente patente (Solicitud No. PCT/EPO00/00262), tal como se
desprende del texto de la solicitud en relacion con la cual reclamo prioridad.

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propledad Intelectual
relaclonados con el Comerclo, del Acuerdo por el cusl se establecs Ia
"Organizacién Mundial de Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de abril de
1894. Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombia mediante Ley 170
de 1884 y por la Corte Constituclonal Colomblana mediante Sentencia C-137-95 de
28 de marzo de 1985, y entnd en vigencla en nuestro pais el 30 de abril de 1985, 30
dias después de su ratificacion.

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes i, lll y IV del Acuerdo
(referidos a la existencia, micance y ejerciclo de los derechos de propladad
intelectual, entre otros) los Miembros cumplirén los articulos 1 a 12 y el Articulo 19
del Convenio de Parls —el Articulo que establecs la prioridad de las patentes de
invencién es el Articulo 4.

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspactos de los Derechos de Propledad
Intelectual relaclonados con el Comerclo, del Acuerdo por el que se establece la
Organizacién Mundlal de Comercio (OMC), el cual consagra el "Trato de la naclén
miés favorecida® para los palees Mlembros del mismo.

En ol Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era parte Colombla en el momento
en que se presento la solicitud cuya prioridad ahora relvindico, con lo cual s cumple la
reciprocidad exiglda en el Articulo 9 de la Decisién 488 del Acuerdo de Cartagena para
con soliciiudes provenientes del Pals Miembro del Acuerdo de Cartagena.



El documento que acredita la calidad REPRESENTANTES LEGALES
en Bogot& 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 1la
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos
abogados para actuar individualmente, se encuentra
protocolizado ante esa Divisién bajo el No. 11.145. 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.
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RELLENO SABORIZADO CON ACTIVIDAD DE AGUA BAJA PARA
PRODUCTOS HORNEADOS A BASE DE HARINA

Resumen: Objeto y Finalldad de la Invencién

La invencion se relaciona con un relieno saborizado polihldrico
libre de alcohol para productos homeados a base de harina que
comprende:

(a) Una fase acuosa,

(b) Una mezcia de azlcares disuelta en la fase acuosa en
donde |la mezcla comprende fruciosa, glucosa y
sucrosa en proporciones relativas que previenen la
cristalizacion y fijan el valor de la actividad de agua
entre 0.38 y 0.47,

(c)Una cantidad de componente saborizante Yy
acidificante.

El relleno de la invencibn presenta una vida en anaquel
extendida y mantiene la frescura de los productos homeados a
basa de harina durante la vida en anaquel.



RELLENO SABORIZADO CON ACTIVIDAD DE AGUA BAJA
PARA PRODUCTOS HORNEADOS A BASE DE HARINA

La presente invencién se relaciona con el campo de los rellenos
o mermeladas de azucar saborizada para productos homeados a base
de harina, y en particular a un relleno saborizado que comprende una
cantidad de componente saborizante y azicar en fase acuosa. La
invencién también se relaciona con productos homeados a base de
harina que comprenden dicho rellenco saborizado.

Las mermeladas de fruta convencionales son conocidas. Las
mermeladas de fruta (p.e., memmeladas de fresa) se preparan
generaimente mezclando la pulpa de fruta con azicares, esto es.,
sucrosa, tienen un alto contenido de humedad. La actividad de agua o
Aw refleja el contenido de humedad de un producto alimenticio. Para
una mermelada de fruta convencional, el Aw varia entre 0.7 y 0.8.
Debido a este alto Aw, la humedad que se transfiere de la mermelada
los productos homeados a base de harina (p.e., bizcochos) es muy
alta. La fuerza impulsora para la transferencia de esta humedad es la
diferencia en la actividad de agua entre la mermelada y el bizcocho
inicialmente més seco. Por lo tanto, el agua migra rdpidamente de la
mermelada al bizcocho que tiene una actividad de agua inferior (Aw de
aproximadamente 0.2) hasta que se logre el equilibrio en la actividad
de agua. El tiempo para alcanzér esta actividad de agua en equilibrio
depende, entre otros factores, de la Aw de la mermelada, el porcentaje
de mermelada en el bizcocho, etc. Sin embargo, el equilibrio se
observa usuaimente después de unos dias de almacenamiento. Las
mermeladas de fruta convencionales no pueden ser usadas
apropiadamente para producir un bizcocho crujiente dado que astas
*humedecen” rédpidamente el bizcocho. Como consecuencia de la
répida pérdida de la textura crujiente, el producto relleno no es



atractivo al consumidor y también tiene una vida en anaquel corta y
tiene un sabor desagradable a vigjo.

Por lo tanto, los bizcochos rellenos de mermelada de fruta del
mercado son "blandos”, o tienen relienos no-acuosos que comprenden
grasa vegetal més colorantes y saborizantes.

Usualmente, con el propésito de evitar la cristalizacion del
azicar en la fase acuosa, la actividad de agua de los rellenocs
saborizados se disminuye con adicién de ingredientes no azucarados
iales como sorbitol, glicerol u otros aicoholes polihidricos. Sin
embargo, los productos polihidricos a base de alcohol sufren de
problemas de sabor y de textura. Los alcoholes polihidricos causan
sabores indeseables en el rellenc aunque son necesarios para reducir
drasticamente la actividad de agua. Sin embargo, los productos
polihidricos a base de alcohol presentan problemas de sabor y gusto.
En algunos palses, el uso de alcohol polihidrico en los rellenos
previene la posibilidad de marcar el producto como una “mermelada”.
Por lo tanto, existe también una demanda claramente perceptible por
"etiquetas limpias” en los empaques de alimentos.

La Patente EP 372 5396 A2 revela galletas hechas con rellenos
que contienen fibra de bajo Aw. El rellenc tiene una actividad de agua
muy baja (0.2-0.35) de modo que se preserva la frescura crujients de la
masa externa de la galleta. Sin embargo, el relleno comprende una
cantidad significativa de glicerina 0 de propilen glicol (por lo menos
16% en peso) como humectante que actia para reducir el Aw. Tales
humectantes son considerados como no naturales lo que seria un
obstdculo para un "etiqueteado limpio®. Los humectantes también
imparten un sabor posterior artificial, en particular amargo cuando se
usa propilen glicol. Més aun, al nivel de actividad de agua dado, el
relleno no es o suficientemente suave para proporcionar una



sensacion todavia agradable a la boca y es probable que el
procasamiento sea dificil.

La Patente US 4 774 085 se relaciona con un relieno saborizado
para productos a base de masa que comprende una fase acuosa, un
azlcar disueito en la fase acuosa, una red cohesiva tixotropica de
fibrilas o microfibrilas celulésicas, policles comestibles como
humectante por lo menos 5% en peso) y, una pectina de alto metoxi en
forma de grumos de pectina en gel. Esta invencién causa las mismas
desventajas en la textura debido a la fibra y en el sabor debido al uso
de los aziicares no naturales en el relleno como en el caso de la
Patente EP 372 596 A2. El etiqueteado puede ser también una
restriccion.

La EP 515 864 se relaciona con confituras basadas en axicares
bajas en grasa o sin grasa tales como caramelos que mantienen
estabilidad microbiolégica més alld de la vida de anaquel. Con el
propésito de reemplazar la grasa, prevenir la cristalizacién del azicar y
formar un gel, la formulacibn emplea una compleja mezcla de
hidrocolides que son catibnicos y termosensibles tales como
carragenina, furcelarina y gelan.

Por lo tanto, existe alin !a necesidad de un relleno acucso de
baja actividad de agua para productos homeados a base de harina que
tenga las caracteristicas adecuadas para mantener la frescura de los
productos homeados y la suavidad del relleno que solo usen azuicares
naturales para reducir el Aw.

Un objeto de la invencién es proponer un rellenc saborizado de
baja actividad de agua con una excelente sensacion a ia boca y
palatabilidad sin un sabor artificial posterior a la vez que exhiba una
texdura suave, no fibrosa, no cristalizada y estable.



Ofro objeto de la invencién es proponer un relleno saborizaedo
de baja actividad de agua que pueda experimentar una vida de anaquel
larga, preferiblemente de 3 a 6 semanas, y que pueda conservar la
frescura de los productos homeados a base de harina durante su vida
en ol anaquel.

Otro objeto de la invencién es proponer un relleno saborizado
de baja actividad de agua que pueda ser ficilmente procesado en
maquinaria de depésito y emparedado estandar disponible.

Para esto, la invencién es un relleno saborizado polihidrico libre
de alcohol suave y bombeable para productos a base de harina, que
comprende:

(a) Una fase acuosa,

(b) Una mezcia de aziicares disuelta en la fase acuosa en donde
la mezcla comprende fructosa, glucosa y sucrosa en
proporciones relativas que previenen la cristalizacién del
relleno y fijan el valor de la actividad de agua del rellenc entre
038y047,y

{(c) Un componente saborizante y acidificante en cantidad

efectiva para disminuir el pH del relleno por debajo de 5.

En otro aspecto, la invencién también se relaciona con un
producto homeado a base de harina que comprends un relleno
saborizado en donde el relleno comprende:

(a) Una fase acucsa,

(b) Una mezcla de aziicares no cristalizados disuelta en la fase
acucsa en donde la mezcla de azicares esenciaimente
consiste de fructosa, glucosa y sucrosa,

(c) Un componente saborizante y acidificante en cantidad
efectiva para disminuir el pH del relleno por debajo dse 5, y en



donde el relleno se fija en un valor de actividad de agua que
previene que 6l producto homeedo a base de harina pierda
su frescura durante por lo menos 4 meses.

Se ha encontrado sorprendentemente que una combinacién
controlada de los tres azticares sin adicion significativa de quimicos,
identificados arriba como humectantes, podria producir una solucién
supersaturada de nivel de actividad de agua adecuado en el rango
deseado para reducir significativamente la transferencia de humedad a
la vez que se previene la cristalizacién de los azicares durante un
periodo extenso de tiempo. La ausencia de la cristalizacion tiene
principaimente dos ventajas: primero, da una sensacién suave a la
boca deseable en un producto atractivo aun después de un largo
periodoc de almacenamiento, y segundo, facilita el procesamiento del
rellenado.

Reducir el Aw a un rango bajo significa que cantidades
relativamente grandes de la substancia soluble (esto es., azicares)
deben agregarse a la fase acuosa. Los azicares normales tales como
glucosa (o jarabes de glucosa) y sucrosa no pueden usarse solos 0 en
combinacién debido a una solubilidad limitada que causa cristalizacién
y también propiedades deficientes que bajan el Aw. Debe anotarse
que la concentracién de azicar en la fase acuosa del relleno debe
estar bastante por encima de los limites de solubilidad (esto es.,
soluciones supersaturadas) para obtener el nivel de actividad de agua
adecuado. Un beneficio importante de la invencion es que se evita el
uso de ingredientes diferentes a azlcar en cantidades significativas
para tener unas propiedades eficientes que bajen el Aw y una
solubilidad alta del grupo de los alcoholes polihidricos; esto es.,
glicerol, sorbitol u otros policles.

Por esto, se ha determinado que el relleno saborizado
ventajosamente comprende.



5 a 15% en peso de sucrosa,
15 a 40% en peso de glucosa,
10 a 50% en peso de fructosa.

Mas preferiblemente, comprende
8 a 10% en peso de sucrosa,
20 a 37% en peso de glucosa,
15 a 45% en peso de fructosa.

Los porcentajes de azucar dados deben considerarse con base
en equivalentes de aziicar seco.

Varias fuentes de azlcares naturales pueden usarse peara
cumplir con las proporciones requeridas. La fructosa cristalina puede
usarse u otras fuentes de fructosa tal como el jarabe de malz alto en
fructosa. La miel 0 una mezcla equimolecular de glucosa y fructosa
obtenida de la hidrdlisis enzimética de la sucrosa (jarabe invertido)
puede también usarse lo que ha demostrado ser ventajoso dado que es
altamente soluble y produce soluciones supersaturadas faciimente.

Se ha encontrado también que la fructosa evita o, por lo menos
demora, la cristalizacién cuando se mezcla a los otros dos azlicares en
la fase acuosa. La fructosa sola tiene un limite de solubilidad muy alto
de aproximadamente 380.8 g/100 g de agua. Sin embargo, la fructosa
deberia ser demasiado dulce si se usa sola para los valores Aw
requeridos. Un poder endulzante relativo es usualmente de 124 ( a
20C) para la D-fructosa, 100 g de sucrosa y 69 par la D-glucosa
(Comparacion en 10 g de azucar en 100 ml de solucién de agua). La
fructosa es también més expansiva que los otros dos axicares. Por lo
tanto, se propone ventajosamente un balance logrado por los otros dos
aziicares para compensar las deficiencias de la fructosa.
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Por eso, el uso de la sucrosa, también conocida como
saccharosa, ha demostrado ser esencial para ajustar el dulice del
relleno en un rango dado empleando evaluaciones sensoriales. La
sucrosa tiens también un limite de solubilidad bastante bueno de
aproximadamente 208.7 g /100 g de agua (a 25°C). Sin embargo, la
sucrosa tiene propiedades reductoras del Aw pobres y no puede ser
usada sola. La sucrosa tiene también la ventaja de ser menos costosa
cuando se compara con ia fructosa.

Una cantidad mayor de glucosa que la que se propone formaria
faciimente cristales durante el almacenamiento debido a su baja
solubilidad. Por otro lado, la glucosa ha demostrado ser esencial para
compensar y mantener un balance més estable del dulce debido al alto
y variable poder enduizante de la fructosa a diferentes temperaturas.
La glucosa es también més econdmica que la frucotsa. La glucosa en
forma de polvo es también preferida a la glucosa en forma de jarabe
dado que algunos jarabes de glucosa (de bajo D.E.) pueden contener
proporciones demasiado altas de sacéridos con alto peso molecular, lo
que no contribuye favorablemente a reducir el Aw.

La combinacién de los tres azlcares como se propone previene
la cristalizacién del relleno, por lo menos durante la vida esperada en
anaquel. La cristalizacion causa endurecimiento del azicar y esto es
indeseable, dado que el relleno pléstico se convertiria en un producto
duro lo que no lo haria adecuado para usarse como un relleno en un
producto a base de harina.

La reduccién de la actividad de agua requiere una proporcion
relativamente alta de azlicar en agua con una tendencia a cristalizarse
que sea muy aita. En particular, la proporcion en peso de (azlcar):
(agua) varia entre aproximadamente (4.5) : (1) a (6.3) : (1)
preferiblemente (6.0) : (1).
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Por lo tanto, solo la mezcla controlada propuesta de los tres
azicares de la invencion ha demostrado producir un relieno con una
actividad de agua baja lo que evita pérdida de la frescura en el
producto a base de harina pero al mismo tiempo permanecera
consistentemente plastico para proporcionar una sensacién a la boca

aceptable y asegurar la procesabilidad en el equipo existents.

Como se ha mencionado antes, el azicar invertido que es una
mezcla equimolecular de glucosa y fructosa puede usarse como
reemplazo de alguna o toda la glucosa o la fructosa en las
proporciones dadas. Sin embargo, cuando 8@ usa azucar invertido,
una proporcion de sucrosa también se hace necesaria.

Sin embargo, la adicién de ofros tipos de azicares tales como
maltosa 0 lactosa en cantidades significativas (por lo menos 3% en
peso) no es adecuado. Estos azicares conducirian a un alto riesgo de
cristalizacién debido a su solubilidad muy limitada y a la reduccién
relativamente pobre del Aw.

Los producios homeados a base de harina de la invencion, tales
como bizcochos dulces, pueden tener “per se” una actividad de agua
de 0.3 e inferior antes de que sean rellenados con el relleno de la
invencién. Sin embargo, se ha encontrado que en los productos
homeados a base de harina, la pérdida de la frescura deseable ocurre
cuando la actividad de agua sobrepasa un valor de equilibrio critico. El
valor depende en algun grado de la formulacién de la masa, pero para
la mayoria de los bizcochos nosotros encontramos que este puede
considerarse entre 0.35 y 0.5, mas preferiblemente 0.39 y 0.43. Si el
equilibrio de la actividad de agua incrementa por encima de un valor
méximo critico debido a la transferencia de humedad entrs el rellenc y
el bizcocho, el bizcocho perdera su frescura crujiente. La invencién
resuelve este problema al reducir significativamente la actividad de
agua del relleno acuoso de manera que en equilibrio entre el rellenc y
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el bizcocho, la actividad de agua de equilibrio del producto a base de
masa estd en o por debajo de su rango critico, esto es., 0.35 a 0.5,
preferiblemente 0.38 a 0.47 y, aun mas preferiblemente 0.39 a 0.43.
Por lo tanto, de acuerdo con un aspecto importante de la invencién,
una cierta transferencia de humedad se permite entre el bizcocho y el
relieno debido al bajo nivel de actividad de agua del bizcocho en si
mismo pero en el equilibrio, el bizcocho se mantiene crujiente y el
relleno se mantiene blando. Deberd entenderse que si el relleno
transfiriera demasiada agua al bizcocho, el resultado conduciria tanto
un relleno duro y no agradable y a un bizcocho mojado.

En el contexto de la invencién, la actividad de agua o Aw
refiere a una proporcion entre la presién de vapor parcial del agua en la
muestra y la presién de vapor del agua pura a la misma temperatura.
Debe notarse que los valores de la actividad de agua en |a presente
descripcion han sido medidos por el medidor de actividad de agua
"Aqua Lab" modelo CX-3 de Decagon Devices Inc.

Nosotros también encontramos que la actividad de agua de
equilibrio también dependia de la cantidad del relleno con respecto a la
parte de masa. Si la cantidad del rellenc es pequefia, se tolera una
actividad de agua més alta y viceversa. Nosolros encontramos en
nuestro trabajo que la proporcién 6ptima de parte de relleno a parte de
masa en los productos a base do masa era de 2575 a 35:65,
preferiblemente 30:70.

El relleno saborizado de la invencién comprende una cantidad
de pulpa de fruta para el componente de sabor. La cantidad de pulpa
de fruta es preferiblemente por lo menos de 15 a 28% en peso del
relleno. Debe notarse que la pulpa de fruta contribuye en parte o en su
totalidad a la constitucién de la fase acuosa. Las fuentes de pulpa de
fruta no estdn limitadas. Puede ser fresa, manzana, naranja,
frambuesa, ciruela, ruibarbo, etc. La adicién de pulpa de fruta en una
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cantidad dada tiene la consecuencia de bajar el pH del relleno por
debajo de 5 y, preferiblemente en un rango entre 3 y 3.4 En general,
una pequefia cantidad de pectina se prefiere lo que confiere después
de que acttia, una textura méas firme al relleno. Una cantidad de menos
de 1% en peso de pectina puede usarse. Para que la pectina empiece,
debe introducirse un medio écido de otra manera la pectina no
reaccionaré y el relleno se mantendra un poco liquido en comparacién
con |a textura firme y melcochuda de la mermelada de fruta usual que
s mas dessable.

Después de mezclar los varios ingredientes para hacer el
relleno, la humedad se evapora hasta que el contenido final de
humedad se logre, El contenido final de humedad adecuado esta
considerado entre 8 a 12%. Nosoiros encontramos que un contenido
de humedad por debajo de 9%, la formulacibn de relleno estaria
demasiado dura después de que ocurra el equilibrio con el bizcocho.
Un contenido de humedad bajo produce dificuitades para el bombeo
del relleno dentro de las maquinas de depdsito.

El uso de agentes no naturales que reduzcan el Aw tales como
humectantes deberd evitarse por lo menos en cantidades efactivas.
Por cantidades efectivas de por ejemplo polioles, se entiende
cantidades suficientes para disminuir el Aw por lo menos en 0.02
puntos. Las cantidades efectivas para el glicerol sarlan cantidades de
aproximadamente 1% en peso de humectante en el relleno final.

Aunque el relleno saborizado de bajo Aw es suave, dependiendo
de las formulaciones de relleno de uso especifico, se ha encontrado
dificil de depositar usando el equipo de depdsito convencional de
plantilla de emparedado empleado en la industria de la pasteleria. Por
equipo de depésito de plantilla convencional, se entiende méquinas de
depdsito tales como méquinas esténdar "cremadoras de alta velocidad”
comercializadas por APV Baker Limited, SASIB UK LTD u otras de
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varios tipos y configuraciones tales como cremadoras de alta velocidad
de 4 lineas, 2 Iineas o 6 lineas. EIl problema se ha resuslto agregando
una cierta cantidad de grasa vegetal hidrogenada a la formulacién de
relleno. La grasa participa en la reduccién de la pegajosidad y también
imparte lubricacion para el maquinado y el corte del procaso de
depdsito en el producto homeado. La grasa vegetal hidrogenada
también mejora la apariencia final de la mermelada y da un mejor brillo
a la superficie. El uso de grasa animal, aunque en teorla es posible,
seria menos deseable debido a su sabor.

Por supuesto que también pueden usarse ofras maquinas de
depdsito para las cuales existen menos problemas para el depésito
tales como una PSD (Pacing Sandwiching Depositor) comercializada
por SASIB UK LTD u otros. Es este caso, el uso de grasa hidrogenada
debe evitarse. ]

La grasa vegetal hidrogenada puede tener un punto de fusion
que varla entre 28 a 35°C. Preferiblemente, la grasa vegetal
hidrogenada es una grasa vegetal de Soya que tiene un punto de
fusién comprendido entre 30 a 34°C. Se usa preferiblemente en
emulsién con la fase acuosa en una cantidad entre 6 a 9% en peso del
relleno total. La importancia del punto de fusién esté relacionada con la
sensacion final del producto a la boca y con su capacidad para ser
emulsificada y que permanezca emulsificada durante todo el proceso
incluyendo el proceso de rellenado y depésito. Los emulsificantes
adecuados son los Iipidos a base de glicerol tales como monoestearato
de glicerol, también pueden usarse diestearato y triestearato. La
concentracién del emulsificante ha demostrado ser importante dado
que por encima de un valor dado, la incorporacién de aire puede
causar cambios de color indeseables en ciertos rellenos saborizados
de fruta. Por ejemplo, el relleno de fresa puede cambiarse de color rojo
a un color rosado indeseable en presencia de mayores niveles de
emulsificants. Por lo tanto, la concentracién del emuilsificante es

16
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preferible en el rango de 0.15-0.25% en peso del contenido de pulpa de
fruta en el relleno. La consistencia del relleno se cambia
suficientemente para que fluya mds fdacimente en las méquinas de
depésito estandar.

Se ha encontrado critico lograr la comecta cantidad de
emulsificacion. Demasiado poco no asegurard que la grasa
permanezca en emulsion mientras que demasiado comenzaréd a crear
la posibilidad de airear el relleno a base de fruta durante el proceso.
Como se establecié antes, la aireacién puede cambiar el color del
relleno a base de fruta de rojo a rosado debido a la incorporacién de
pequefias burbujas de aire dentro del relleno. El emulsificante se
agrega en proporcion a la pulpa de fruta dado que la pulpa de fruta es
el mayor contribuyente de agua a la mezcla que debe ser emulsificada.

Los ingredientes adicionales tales como los agentes
saborizantes naturales o artificiales pueden ser agregados al relleno
como se desee. Similarmente, los 4cidos tales como dcido maléico o
dcido cfirico pueden agregarse en una cantidad adecuada para mejorar
el sabor &cido y ayudar en la accién del gel. La pectina puede ser o no
agregada para modificar la fiuidez del relleno dependiendo del tipo de
aplicacién. Cuando se usa pectina, el pH estéd en el rangodepHde 3 a
3.8.

Los productos homeados a base de harina pueden ser
escogidos entre bizcochitos, galletas o wafers o una combinacién de
los mismos, u ofros producios frescos a base de masa o
combinaciones de los mismos.

La invencién abarca un producto homeado a base de harina que
comprende el relleno saborizado de la invencién. Normalments, los
productos homeados a base de harina preferidos con bizcochitos de

Tr
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masa que contienen harina, azicar, grasa, sal, agua, leche y polvo de
homear en una cantidad adecuada.

De acuerdo con la presente invencin, un bizcochito de masa es
un normaimente un bizcocho que tiene 100 partes de harina, 30-45
partes de aziicar y 20-45 partes de grasa.

Los de la invencién pueden tener una actividad de agua que
varia entre 0.15 a 0.20 antes de ser combinados con el relleno. Los
productos homeados a base de harina de la invencibn permanecan
frescos después de alcanzado el equilibrio con el relleno en donde la
de equilibrio se obtiene en valores en o por debajo de 0.350.5,
preferiblemente en o por debajo de0.38-0.43. Por ejemplo, nosotros
encontramos que la actividad de agua critica fue de 0.40 para galletas
y de 0.44 para wafers.

El relieno de axicar saborizado representa preferiblemente entre
25 a 35% en peso del producto relleno. El producto a base de harina
relleno presenta una vida de anaquel de aproximadamente 6 meses o
més a temperatura ambiente.
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lo 1 — Preparacidn del relieno:

Se prepard un relleno tipo mermelada de fresa que tenia el Aw
en el rango deseado (0.39-0.43) de acuerdo con la siguiente
formulacién en la Tabla 1.

Jabla 1:
INGREDIENTES % EN PESO
Sucrosa 7.9
Pectina (si se requiers) (0.3
Acido citrico 0.2
Glucosa (cristalina) 22.0
Fructosa 44.0
Pulpa de fresa 221
Monoestearato de|0.1
glicerol
Grasa vegetal 7.0
Color, sabor Csp

En una segunda realizacién, el relleno se prepard de acuerdo
con los ingredientes de la Tabla 2 como sigue.
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Tabla 2
INGREDIENTES % EN PESO
Sucrosa 79
Pectina (si se requiere) |0.35
Acido citrico 0.2
Glucosa (cristalina) 20.5
Az(car invertido 420
Pulpa de fresa 221
Monoestearato de|{0.1
glicerol
Grasa vegetal 7.0
Color, sabor Csp

Después de mezclar todos los ingredientes, se evaporé la
humedad hasta que se lograra un contenido final de sdlidos solubles en
un rango de 84 a 86%. A pesar del contenido de humedad bajo sl
relleno de fruta era todavia suave y eldstico y se desempefié muy bien
como relleno para los bizcochos gracias a la escogencia especifica y a
las proporciones de los azicares en el relleno.
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- ia Masa y Depdésito

Los bizcochitos de masa s6 prepararon separadamente de
acuerdo con la formulacién de la Tabla 3, como sigue.

Tabla 3:
[INGREDIENTES % EN PESO

Azicar 20
Grasa vegetal 13

Sal 0.3
Agua 7.0
Harina 59

Sal 0.5
Lecitina 0.5
Leche en polvo 2
Saborizante 0.2
Polvo de homear 0.5

El bizcocho se hace mezclando los ingredientes en una
mezcladora de dos etapas; la grasa, el azicar, el agua, la sal, la
lecitina y el saborizante se mezclan todos juntos por 4 minutos. La
harina, la leche en polvo, y el polvo de homear se afiaden luego y se
mezclan por 3 minutos més. La masa se coloca luego en un molde
rotatorio para formar la forma y peso requeridos. Los pedazos de masa
preformados se homean en un homo por aproximadaments 5 minutos
hasta que se obtiene el color y la humedad deseados (normalmente
entre 2 y 3 % de humedad).

A
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El depésito se realiza mientras el relleno saborizado se mantiene
aunatem;:nraturade40a50°00nel modo de depésito de manera
que mantenga una consistencia bombeable para el rellenado. La
cantidad de pectina puede ser opcionalmente reducida, incrementada o
removida para cambiar la consistencia del relleno y hacerio mas fécil
de bombear. En particular, el nivel de dcidos y de pectina puede variar
de acuerdo con |a naturaleza de la pulpa de fruta.

En un depositor “ Peters®, el relleno pasa bajo una plantilla del
depositor y 88 corta en hilos sobre una primera porcién del bizcocho
mientras que la porcién de bizcocho reposa en posicién horizontal. Un
segundo bizcocho as colocado sobre el relleno depositado. Después
de unos segundos, el bizcocho es colocado en posicion vertical.



Se llenaron bizcochos duices con 25% en peso de una
mermelada de fresa de bajo Aw (formula dada en la tabla 1) ajustada a
tras distinas actividades de agua, basicamente Aw = 0.42, Aw = 0.52 y
Aw = 0.60. Las galletas rellenas se empacaron y se sellaron al calor en
bolsas de polipropileno metalizadas a prueba de humedad y se
almacenaron a 25 °C a una humedad relativa del 80%. Después de
dos meses de almacenamiento se abrieron y se probd su frescura
(sensorial) de acuerdo con las siguientes categorias:

Muy fresco

Fresco
Ligeramente fresco
No fresco

La actividad de agua de los bizcochos se midié también después
de los dos meses de almacenamiento. Los resultados fueron como
sigue:

Aw de la memmelada |Categoria sensorial Aw final del bizcocho
0.42 Muy fresco 0.35
0.52 Ligeramente fresco 0.44
0.61 No fresco 0.47

Este ejemplo demuestra que usando una mermelada con Aw por
encima del valor objetivo (Aw = 0.42) no preserva adecuadamente la
frescura durante el aimacenamiento.
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También muestra que cuando el valor de la actividad de agua
del bizcocho dulce se incrementa por encima de aproximadamente
0.40, la frescura no se mantiene.

Se rellenaron bizcochos duices ( 25% en peso) con mermelada
de fresa de Aw = 0.42 (férmula de acuerdo con la Tabla 1), se
empacaron en bolsas de polipropileno metalizadas y se aimacenaron a
25 °C a una humedad relativa del 80%.

Se evaluaron las muestras (sensorial) para su frescura en los
meses 1, 2, 3y 4. (la de los 4 meses se evalub a los 6 meses)

Los resultados fueron como sigue:

Mes Andlisis sensorial
1 Muy fresco

2 Fresco

3 Fresco

4 Fresco

Como es claro segin lo anterior, pueden hacerse varias
modificaciones de la presente invencién sin apartarse del
aspiritu y ol alcance de la revelacién y la descripcidn, y la
invencién puede realizarse y/o practicarse adecuadamente en
ausencia de y/o en exclusién de la estructura fisica y/o los pasos
del proceso y/o las manipulaciones, condiciones, substancias
empleadas, presentes y/o manipuladas, y/o ias limitaciones no
reveladas especificamente aqul.
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REIVINDICACIONES

1. Un relleno saborizado polihidrico libre de alcohol suave y
bombeable para productos horneados a base de harina, que
comprende:

(a) Una fase acuosa

(b) Una mezcla de azticares disueita en la fase acuosa en
donde la mezcla comprende fructosa, glucosa y
sucrosa en proporciones relativas que previenen la
cristalizaciéon y fijan el valor de la actividad de agua
entre 0.38 y 0.47,

(c)Una cantidad de componente saborizante Yy
acidificante en una cantidad efectiva para reducir el pH
del relieno por debajo de §?

2. Un relieno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 1, en
donde este comprende:

5 a 15% en peso de sucrosa;
* 15 a 40% en peso de giucosa,
, 10 a 50% en peso de fructosa.

3. Un relleno sahorizado de acuerdo con la Reivindicacién 1 0 2,
en donde este comprende una actividad de agua entre 0.39 a 0.43.

4. Un relleno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 2 o 3,
en donde este comprende:



8 a 10% en peso de sucrosa,
20 a 37% en peso de glucosa,
15 a 45% en peso de fructosa

8. Un relleno saborizado de acuerdo con cualquiera de las
Reivindicaciones precedentes en donde este comprende una
cantidad de grasa vegetal hidrogenada que tiene un punto de fusién
que varia entre 28 y 35 °C.

6. Un relleno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 5, en
donde la grasa vegetal hidmgenad_a estd presente con la fase
acuosa en una cantidad del O al 8% en peso de! peso total del
relleno.

7. Un relleno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 1, en
donde la fase acuosa y el componente saborizante estén
bésicamente constituidos de pulpa de fruta en una cantidad que
varia entre 15 y 28% an paso.

8. Un relleno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 7, en
donde este comprende de un emulsificante agregado a la grasa
vegetal con la fase acuosa en una proporcién que varia entre 0.15 y
0.45 % en peso del peso de la pulpa de fruta.

9. Un relleno saborizado de acuerdo con la Reivindicacién 6, en

donde ol‘emulsiﬁ_ca_nlg o8 monoestearato, diestearato, triestearato

0 una combinacién de los mismos.



10. Un producto a base de harina que comprende una parte
relleno y una parte masa, el relleno producido de acuerdo con
cualquiera de las Reivindicaciones precedentes, en donde la parte
de masa tiens proporciones de harina, azicar, grasa y otros
ingredientes y en donde la actividad de agua del producto homeado
a base de harina en equilibrio estd por debajo de 0.5,
preferiblemente en o por debajo de 0.43, y en donde la proporcién
de la parte de relleno a la parte de masa estd comprendida entre
25:75 a 35.85, preferiblemente 30:70.

11. Un producto homeado a base de harina que comprende una
parte que as un relleno saborizado y una parte que es una masa en
donde la parte relleno comprende:

(a) Una fase acuosa

(b) Una mezcla no cristalizada de azicares disuelta en la fase
acuocsa en donde la mezcla de aziicares cosiste bisicamente
de fructosa, glucosa y sucrosa,

(c) Un componente saborizante y acidificante en una cantidad
efectiva para reducir el pH del relleno por debajode 5 y,

en donde la parte de relleno es un polihidrico libre de alcohol, y

en donde la parte de relleno se ha fijado en un vaior de la

actividad de agua que previene que el producto homeado a base

de harina pierda su frescura durante por lo menos 4 meses; y en

donde la proporcién de la parte de relleno a la parte de masa

estd comprendida entre 25:75 a 35:65, preferiblemente 30:70 y

en donde la actividad de agua del producto en equilibrio esté por

debajo de 0.5.



-‘FO'\O.S ?'%\130 %mdo f()’ei()?g

P extocto. 2002-082%
AR



b e s,
"".ifmms'n-:mo m—: RELA lOMEa et o
- SR P T
"- A L
: A AT 5

‘. . . . .F o :_' . _:--'a',_' - ?'.'.'- J;n"al_ l'EE._

) . CERTIFICACION SR S f‘}'-.-f-e"’:tié#-
. . . L. L. A . .'_-.s_..:
£ by T

: se hace constlr que el Sefior(a) MARJ;A MERCEDES Umcor::crmn Tej;;m!s et

- . . G . . f“: '%’;

: sg encuentra debidamente regiatrado(n) ante el Miniaterio de B.elaclongs

' Exteriores, como traductor e interprete oficial para los idior_dns

E,_ -'!nglea - Espafiol - Ingles segln resolucibn N* 10607, ' WL
‘}':1: " s, ' ) . i
"“-"_ de‘fecha’ 31 de Diclembre de 1981 del Ministerio de Justl

2% Se éxplde’a los € dias del mes de Abrll de 1983

. l "

in . n Atentamente,

. -
YN :-- ":‘“.;

. ..’. aﬁﬁ"mm- g ATODE

BANTAFE DB b TA
HAB0 consmn
m IR L]

ra.ﬁ.c X" ENGH u.mm
SAMTAIY G BOGOTA

RAGOD CONSTAR .
.u_nu 10t SORICIDE CON LA FOTTCCTIA -
AcRHIE OUE HITHIEC & LA VBIA ms

i, ROTARIO
o o e o SRR R

WIACLEISIO I BECVCIOGER [ XH SOV
(LRI LR LT I B AL R) B R




Sotiedr 27
ND 6&86 ﬂ

OFICINA DE PATENTES EUROPEA
CERTIFICADO

Los documentos adjuntos son copias exactas de la solicitud de patente europea
descrita a continuacion, tal como fue radicada en su forma original.

Solicitud de Patente No. PCT/EP 00/00292 /
Por el Presidente de 1a Oficina de Patentes Europea
(FIRMA) SRA. C. ROSSI

LA HAYA 30/11/00
PAGINA 2 DEL CERTIFICADO
Solicitud No. PCT/EP 00/00292

Solicitante: 1. SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A, Vevey, Suiza
2. SCOTT DE MARTINVILLE Jaswider — Chemnex — Suiza
3. CHIRIFE Jorge — Buenos Aire, Argentina

Titulo de la invencién Relleno con sabor con actividad de agua baja para

productos basados en harina horneada /
Fecha de radicacién: 12 de enero del 2000
Prioridades (reivindicadas)

Pafses contratantes designados en la fecha de radicacién:
Ver Forma PCT/RO/101 (adjunta)

Mercar 23
Medo s

- Todae



Designacién de Estados

NOTA: Unicamente la casilla marcada con [x]

[x] EP Patente Europea. Austria, Belgica, CH y Suiza y Liechenstein, CY
(Chipre), DE (Alemania), DK (Dinamarca, Espafia, Finlandia, Francia, GB (Reino
Unido), Grecia, IE (Irlanda), Italia, Luxemburgo, MC (Monaco), NL (Holanda), PT
(Portugal), SE (Suecia) y cualquier otro Estado que sea un Estado Contratante de la
Convencién de Patentes Europeas y de 1a PCT.

Patente Nacional
BR-CA -US

Mada Mricedzs o o
v Beian Pe

I'. s 1 'nd

Traduciuta , JWEOPErs




B EN RN

REIVINDICACIONES:

1. Un relleno con sabor blando y bombeable libre de alcohol

polihidrico para productos basados en harina horneada, que comprende

de:

a) una fase acuosa,

b) una mezcla de azlcares disueltos en la fase acuosa, en
donde la mezcla comprende fructosa, glucosa y sucrosa en
proporclones relativas que previenen cristallzaclon y un valor
fijo de actividad de agua entre 0,38 y 0,47.

c) Un componente saboreante y acldificante en una cantidad
efectiva que reduzca el pH del relleno por debajo de 5.

2. Un relleno con sabor segln la reivindicacién 1, el cual

comprende:

5 a 15% por peso de sucrosa

15 a 40% por peso de glucosa

10 a 50% por peso de fructosa
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3. Un relleno con sabor segun la relvindicaclén 1 6 2, el cual

comprende una actividad de agua entre 0,39 y 0,43.

4, Un relleno con sabor segiin la reivindicacién 2 6 3, el cual

comprende:
8 a 10% por peso de sucrosa
20 a 37% por peso de glucosa

15 a 45% por peso de fructosa

5. Un relleno con sabor segiin cualqulera de las relvindicaciones
anteriores, el cual comprende una cantidad de grasa vegetal

hidrogenada que tlene un punto de fusién entre 28 y 35°C.

6. Un relleno con sabor segln la relvindicacién 5, en el cual la
grasa vegetal hldrogenada esta presente con la fase acuosa en una

cantidad entre O y 9% por peso del peso total del relleno.

7. Un relleno con sabor segiin la relvindicacién 1, en el cual la
fase acuosa y el componente de sabor estan constituidos esencialmente

de pulpa de fruta en una cantidad que varia entre 15 y 28% por peso.

8. Un relleno con sabor segin la relvindicaclén 7, el cual
comprende emulsificante agregado a la grasa vegetal con |a fase acuosa
en una proporcién que varia entre 0,15 y 0,45 % por peso del peso de

la pulpa de fruta.

1
’ 1t e aait3s
Marda Me-ries 70 o

hen Moo WY
Tracuctora Juragnerda

R LAl

gs 2

00/00292 - dic 00

\orad



9. Un relleno segin la relvindicacibn 6, en el cual el
emulsificante es glicerol, monostearato, disterato, tristerato o una

combinaclén de lo mismo,

10. Un producto basado en harina que comprende un parte de
relleno y una parte de pasta; el relleno es producido segin cualquiera
de las reivindicaciones anteriores, en donde la parte de pasta tiene
proporciones de azicar de harina, grasa y otros Ingredlentes, y en
donde la actividad de agua del producto basado en harina horneada en
equilibrio es por debajo de 0,5, preferiblemente en o por debajo de
0,43, y en donde la relacién de la parte del relleno a la parte de pasta

es entre 25:75 a 35:65, preferiblemente 30:70.

11. Un producto basado en harina horneada que comprende una
parte de relleno con sabor y una parte de pasta, en el cual pa parte del

relleno comprende:
a) una fase acuosa,

b) una mezcla no cristallzada de azlcares disueltos en la fase
acuosa, en donde la mezcla de azlcares consiste

esencialmente de fructosa, glucosa y sucrosa,

c) un componente saboreante y acldificante en una cantidad

efectiva que reduzca el pH por debajo de 5, y

en el cual la parte de relleno esta libre de alcohol polihidrico y en

el cual
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la parte de relleno esta flja a un valor de actividad de agua que
Impilde que el producto basado en harlna horneada plerda su estado
crujiente durante al rﬁenos 4 meses; y en el cual la relacion de la parte
del relleno a la parte de la masa estd entre 25:75 y 35:65,
preferiblemente 30:70, y en el cual la actlvidad del agua del producto en

equilibrio es por debajo de 0,5.
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Low_water activity flsvourad filling for bhaked flour based
Rroduahin

The present invention relates to ths field of flavoured
sugar filling or jam for baked flout-bawed pzoducts, and in
particular to flavoured filling corprising ah anouht of
flavoliring component and sugar ih agueous phase. The invention
also relates to the hlk.dl flour-based product domprising such
flavoured £illing.

Cottventional fruit jJafws are knowd. Frult Jams (e.g.
strawberry jsms) are gendrally prepared by nixing Fruit pulp
with sugats, i.e., sucrose, ahd have a high moisture content.
Weter sctivity or Aw reflects woisture content of a food
product. For coavemtional fruit jam, Aw ranges from 0.7 to
0.8. Dua to this high Aw, the woisturs transfar from the Jjam
to the baked flotr based products (e.g. biscuits) is very
high. The driving force for this teoisture transfer is the
diZferanoe in water activity between ths jam and tha initially
drier biscult. Thereioxe, Jwater migrutes rupidly from tha jam
to the biscuit which has a lowar watar activity (Aw of sbout
0.2) until the water activity equilibrium is attained., The
time to reach this water. activity equilibrium depunds, among
other factors, of the Aw &f the jam, percentage of jam in tha
blacuit, eatc. Howaver, aduilibiium is ususlly obeerved after
few days of gtorage. Thd conventiomal fruit jams cannot be
wed properxly to produce a crispy biscult since they rapidly
"wet” this biscuit. As a cdhdaguance of tha rapid loms of cxisp
texture, ths filled producdt is sot attractive for the conmimer
and it also has a poor shelf life having a stals taste.

Therefore, fruit Jjamifilled biscuits on the wmarket are
either Ppoft", or they have non-agquacus f£illings couprising
vegetable fat plus co:l.mn::l.ggu atid flavouringe.

2544

92

Usually, in order to avoid sugar crystallisation in the

aguecus phase, the water activity of flsvoured f£illings is
lowered by the addition of non-suger ingredients esuch aa

sozbitol, glycdezol ot cther polyhydric alcoliols. EHowsver, tha
polyhiydric alcohols-based products suffar £rom flavour and

1
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tuxtures problems. Polyhydric-alcohols catise urtesirable tastes
ih the £illing although they stwe heedsd to drastically reduce
ths water activity. However tHa polyhydric alcchol based
products suffer from flavour and taste problems. In soms
countries, the use of polyhydric aloohol in £illingd preavents
the possibility to labesl tha product as a *jam". Therefore,
thare is also a clearly perceiveble demand for "clean labels”
in the food packages.

EP 372 596 A2 discloses cookies mades with low Aw fibre-
containing f£illings. The #illing has & very low water actilvity
(0.2-0.35) so that orispmess of the cookies outer dough i
preserved. Howevar, the Filling comprises of m significant
amount of glycerine or pripylene glycol (at least 16 wt.¥%) as
& umectant whioch acts to reduce Aw. Buch humectants are
considered as hon-natural that would be an obstacle to a
"clean labelling". The humectants also impart an artificial
aftertaste, in particular .bitteitess when propylens glycol is
used. An undasirabla fibrous texture is also imparted to the
£illing. Furthermore, at the given water activity level, thes
£illing is not moft u::nlgh for still providing a pleasant
motithfeel and processability is likely to be difficult.

USs 4 774 095 relates to a flavolred f£illing for dough-
based products comprising an agqueous phase, a sugar dissolved
in agqueous phase, a thixotropic cohesive fietwork of cellulosic
fibrils or microfibrils, e«dible polyols as Humectant (st least
5 wt.¥) and, high methoxy pectin in the form of pectin gel
lumps. This invention causes the suma disadvantagse on the
texture dus to the fibre and to the taste due to the use of
non natural sugars in the £illing as in the case of EP 372 596
A2. Lebelling may alesoc ba cemstraining.

EP 515 864 relates to low fat or no £fit sugdr based
coufectiond mich as caramels which maintain micro-bilological

stabllity over shelf ;I.!.!u. In oxrder to zeplaca fat, prevent.

sugar crystallisation antd to fortm e gel the formmlation
ewploys a complex mixtums of MHydtodolloidd which are both
cationic and thermosarsitive such as carrageenan, turcellarin
and gellan.

2
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Therefore, there remafind a need for a low water activity
aquecous £illing for bakdd flour based products having the
characteristics sultable + to maintain crispness of baked
product and poftness of ﬂ':l.l:l.:l.ng uding ohly natural sugars to
raduce Aw.

An object of the :I.'np-nt:l.on id to propose & low water
sctivity flavoured £11lidg with an excellent mouthfeal and
palatability with mo artilficial sftertaste while exbibiting a
stable soft, non-cxystalliped and non-fibrous texture.

Another cbjeact of t:hm'inmtiun is to propoae a low watexr
activity flavoured £illinj which can experience a long shalf
lifa, praferably of 3 td 6 months, and which can preserve
crispuess of flour based products during this shelf life.

Anothar cbjeot of the inventiosi is to propose a low water
activity fMlavoured t:l.l:l..'l.;ig which is capabla to bhes eanily
processed in standaxd lni'mihhla depositing and sandwiching
wachinery. '

For that, the inventipn is a soft and pumpable polyhydric
alochol-free fluvoursd #illing for a £flour-based product
couprising of:

(n) an aguecis phase,

(b) a mixturs jof sugars dissclved in the aquecus
phase whevein the gugars comprives £fructose, glucose and
sucroge in relative p:opoirl::lm vhich prevexnt orystalligation
of the filling and st vptu ackivity value of the f£illing
from 0.30 to 0.47, and

(o) a ﬂavnur:l.nu and acidifying component in amount
effactive to lower the pH p! the £illing below 5.

In anothsr aspect, the invention alac relates to a baked
flour based product campriﬂl.ng a flavoured f£illing uhn:‘-in the
£111ing comprises:

(a) an aquecus phawe,

(b) a nun-ql.'yniiulllled mixture of sugars dissolved.

in the aquecus phise wherdin the dwixkure of sugars essentially
consists of frugtosa, gluchse and sudrove,

(o) a !:I.avuur:qi:g and adidifying Mt in an
amount effactive to lower the pH of thes filling below S and,

K%
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wherein the filling iq gat at & water activity value which
prevents the baked flour based product loowing ite crispness
during at least 4 wonths.

It bhas bean surprisingly found that a controlled
combinaticn of ths three siugars with no significant addition
of chamicale, as above-idatitified humectahts, could produce a
supersaturated soluticn Ggf suitable water activity level in
the zange dusired for' significantly seducing wmolsture
transfers while preventing sugars from corystallising during an
extanaive paricd of tima. Tha absanca of crystallisation has
mainly two advantages: Zirstly, it gives a soft mouthfesl
desired for an attractive producst even after an extensive
period of storage and secondly, it favolitd prooesdability of
the £illing. ,

Reducing Aw to such.a low ratige means that zxelatively
lazge amounta of solubla substahce (i.s., sugurs) must be
added to the agueous phase., Normal sugars such as glucosa (or
glucose syrups) atnd suctose cdathot ba uded alotte or in
combination due to a limited soclubility which causes
cxystallisation and &lso poor Aw-lowering properties. It must
be noted that sugmr coocentration in the watar phase of the
filling wust be well above wsolubility limits (i.e.,
supersaturated solutions)' for obtaining the suitable water
activity level. An importatt benefit of the invention is eo to
avold the use of nom-sugar ingredients in amounks significant
to have efficient Aw-lowering properties and high solubility
of the group of polyhydrit alccliols; i.a., glycatol, sorbitol
or other polyols. '

For that, it has been dJdeteimined that the flavourad
fillipng advantageously comprises.

5 to 15 wt & of, spucrose,

15 to 40 wt &% of glucowms,

10 to 50 wt & of fructose.
More preferably., it comprises

36 8 to 10 wt % of wucotose,
20 to 37 wt ¥ of glucose,
15 to 45 wt ¥ of Fructose.
4
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The given sugar percelitages are to be considared as based
on sugar dry agquivalant.

Varicud soutces of aatutal stgars to maat tha given
proportions can ba used. Cryatallins fructosa can be used or
other sources of fructose¢ such as high fructose cotn syrup.
Honey or equimolecular mixture of glucose and Iructode
cbtainmed by snsymatic hydrolyasis of sucrose (invert syrup) may
also be used wiich have proved to be advantageous as giving
highly soluble and produce’ gipersaturated solutions easily.

It has alsc been fourdd that fructose avoids of, at least
delays, crystallisation when mixed to the two other sugaxs in
the agusocus phase. Fiuctoss alones has & very high solubility
limit of ebout 380.8 g/100g of water. However, fructose would
be too sweet if used alone at ths Aw valuss tequired. Relative
sweetening power is usually of 124 (at 20C) for D-Ifructose,
100 for suorose and 69 for D-glucose (Cotparison for 10 g of
sugar in 100 ml of water solution). Fructcode is also mors
expensive than the two other sugats. Therefore, a balanca
brought by the two other sugars is advabtagecusly proposed to
coupehsats ths deficlexivies of frictosna.

Fox that, the use of sucrose, alwo know as sacchaross, has
proved to ba sssential to, adjust the sweetness of the filling
in the given range using setisory svalusticns. Bucrose has also
a fairly good solubility limit of about 208.7 g/100g of water
(st 25°C). Howaver, sucrdse has pPootr Aw lowering propetrtlies
and could not be used aloxe. Sucrose has alwo the advantage to
be a less axpensive sugar compared to friictose.

A highaxr amount of glucose than proposed would easily foxm
crystals during storage bécause of its low soclubility. On the
other hand, glucose has proved to bs ebdential to compensate
and maintain a mora stabies balance of sweetness dus to tha
high and varying sweetening power of fructose at differemt

temperatures. Glucose is also cheaper than fructose. Glucose.

undex powder Ifoxt is preferred to dgluccse syrup as sone
glucose myrups (of low D.E.) may contain too high proporticme
of saccharides with high wolecular weight, which do not
properly comtribute to lowering the Aw.

& 45
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The combinaticn of tHs three Bugars as proposed pravants
czystallisation of the filling, at least during the intended
shelf life. Crystallisation calises hardening of the sugar and
is undesirable, as the plastio £illing would turn into a hard
product which would not make it stuitable for use as a f£filling
in a flour based product. '

The reduction of water activity requires a relatively high
proportion of sugar in witer with 4 tetdency to orydtallise
which is wvery high. In particulasr, the ratic by weight of
(sugar)} : (watexr) zranges £iom about (4.5):(1) to (6.3):(1),
preferably (6.0):(1).

Therefore, only the proposed controlled mixture of the
three sugars of invention .has proved to produce a Filling with
such a low watexr autivil:y' which will aveld loss of orispuess
in thes flour based produtt but at the gams tiwme which will
remain consistently plastic to provide ani acceptabla mouthfeel
and to emsurs p:oon'nbu:l.l::y on existing equipment.

As aforemantionsd, invert sugar which is an equimolecular
mixture of glucose and fxuctose may be Used as. replacehwent of
soma or all of the glucose and £ructope in the given
proportions. Eowever, vwisnever inovert sugar is used, a
proportion of sucrose aldo remalths nacessary.

However, the additicr of othHer tybes of sugars such a»
maltose or lactose in significant amouuts (at least 3% by
weight) is zot suitable. Thess sugars would lead to a risk of
crystallisation dus to gheir wvery 1limited gsolubility and
relatively poor Aw lowering.

Baked flour-baded products of tHe invetition, such as sweet
biscuits, way have 'per sas' a water activity of 0.3 and beslow
bafore they ars filled with the f£illihg of the invention.
However, it has been found that in baked Zlour-based pivwducta,
loss of desirable cr:l.lpm'ul ogcurs when the water activity

surpasses a oritical equilibrium valus. %Yhe wvalue deperdds to.

some extent to tha formilatioh ‘of the dough, but for most
biscuits we found that it mway be coneldated batween 0.35 to
0.5, mores praferably 0.39 to 0.43. If the equilibrium water
activity of the biscuit increasss above that dritical wmwaximum

&> 96
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value dus to wnoisture l':rmte: from the £illing to ths
bigcuits, the biscuit willl loss its crisproess. Tha invention
resolves thim problam By zeducing drastically ths watex
dotivity of the aqueoum f£illing it such a way that at
equilibrium between the filling and biscuit, the eguilibrium
water activity of thes dough-based product is at or below the
critical xrange, i.s., o.:is to 0.5, preferably, 0.38 to 0.47
and, even more preferably 0.39 to 0.43. Thersfore, according
to an important aspect of the iavention, a certain woidture
transfer is allowed batwedi the bigciilt ahd tha £filling due to
the low water activity lefel of the biscuit itselZ but at the
eaquilibrium, tha biscuit . id kept criespy and the f£illing is
kept soft. It must be utiderstood thut if the filling would
transfer too much water tp the biscuit, the rTesult would lead
to both a hard and non-palstable £illinhg arid a soggy biscuit.

In the context of thel imventich, the water activity or Aw
Tefers to the ratio between ths partial vapouzr pressure of
water in the sample and the vapour presdure cf pura water at
the same temperature. It pust be tnioted that the water activity
values in tha present depcription have been mmasured by the
"Agqua Lab'" watexr a.et:l.vi.ty! meter nodel CX-3 by Decagon Davices
Inc. :

We also found that thé equilibrium water activity was also
dependent on the amount of filling with respect to tles dough
part. If the smount of the f£illing iz small, a higher watex
activity iy tolerated and .vicecarsa. We found in our work that
the optimum rmtioc of filling part to dough part in the dough-
based product wes between 25:75 to 35165, preferably 30:70.

The flavoured f£illing of the invention prefarably
comprises an amount of fruit pulp for the flavoured couponsmt.
The amount of fruit pulp is prefersbly at least of 15 to 28
wty of tha £illing. It hust be ticted that the fruit pulp

gontributes in part or gutirely to tha conptitution of the.

agquecous phase. Sources of ‘fruit pulp are not limited. They can
be strawberry, apple, oratge, reuspberry, prune, rhubaxb, etc.
The addition of fruit julp in the given amount has the
consequence to lower the pE of the £Filling below 5 and,

7
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preferably in a range of i to 3.4. I general, a small amount
of pectin is prefarred ch confers after setbting, a firmer
texture to thes f£illing. N'.:. amcunt of less than 1 & by walght
of pectin may be used. l'pz the pectizng to stizrt, an acidic
medium tmst ba introduced|otharwise pectin will not react and
the £illing will zemain little liguid as compared to the
sticky and fixm texturs the ugual f£ruit jam which is more
desirsble. [

Aftur mixing the vairim ingtedients for making the
£illing, the moisture is levaporated unitil the final wmoisture
contant 48 achieved. Bql.i.tnhlu fihal noistura ccntent 4is
considered to he within 8 te 12 §. We have found that under 9
¥ wolsture content, the £dlling formulatian would be too hard
after eguilibriuvm has oc with the biscuit. Low moisture

cdontant also results in difficulties for pumping the #£illing

into the deposit machines.
The uss of nm-n:inl Aw lowering aegents such as
Humectaogts will be avol at least in effective amounts. As
aeffactive amounts of hﬂn{:l:lﬂt! ducH sd polycls, it is meanc
amcunts sufficieat to :I.awi_;: the Aw frowm 4t least 0.02 points.
Effective amounts would be amounts of glycderol frem sbout 1%

wt of humactant in the £inyl £illing.

Although the low Aw fllavoured filling is soft, depending
upon specific f£illing TFormulations, it has been found
difficult to deposit using couventiooal sendwich stencil
depositing equipmant usad biscuit industry. By conventicnal
stencil depositing t, we meat deposit machinas such as
standard *high speed ora * machings commexrcialised by APV
Baker Limited, HABIB UK.LTD , PETERS USA LTD or others of
various types and eon.'!ig'lq!ltiuﬂ.l sich a¥ 4-lane, 2-lane or 6-
lane, etc., high speed G.'lrlﬂl:‘l. The problem has been solved
by adding a certain amoutit of hydrogenated vegetable fut to

the f£illing formulation. The fat partidipates to the reductien-

of atickiness and also 1.!*.:!:- lubrication for machining and

cutting the deposit pmétu ohto the baked product. Tha
bhydrogenated vegetable at aldo impraves <the finished
appearunce of the jam in Fh-t: it gives a batter gloss to the

45
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surface. The use of animal fut, even i1f possible in theory,
would be less desirable betause of its taste.

Of course, other depoiting machines way be used as well
for which there are less, depositing problems euch as a PSD
(Pacing Sandwiching Depositor) commercimlised by SASIB UK LTD
or othara. In that case, ';tha usa of hydrogenated fat may be
avoided.

The hydrogeaated vugql:ablc fat omy have a melting point
ranging from 28 to b-c. Prafarably, tha hydrogenated
vegetable fat is a v-gotn:t.ﬂ- fat from Soya which has = nealting
point comprised between 3§ to 34 °C. Xt is preferably used in
mmﬂsimwiththlmmloinmmt from 6 to 9 &
by weight of the total filling. The itportance of the malting
point is related ¢to the final product mouthfeel and its
ability to be emulsified.and to stay esmulsified during the
whole ptocess including f£illing production and depogiting.
Suitable emlsifiers aré glycerol-bused 1lipids such as
glycerol monostearate hw.l.ng a mone form between 55 to 90.
Nonodtearate is preferred ‘as the tono form is tha most active
form. Howaever, glycarol-hg'uad lipides with different levels of
glycerxcol wonosterxate, digterate atd tristerate wmay also be
used. The oconcentratiom &f the stulsifier has pzoved to ba
important eince above a given value, uir incorporation way
cause undesitasble colour :changes of cetrtain fruit-flavoured
f£illings. For ingtance, utl'Flwbmy £41ling may tuitn from a red
coloux to an undesirable pink ocolour in the predehce of highex
levela of emuldifier. I'rhnnfota, the concentration of
smulsifier is preferably: in tha tange of 0.15 to 0.45%,
pxreferably 0.15-0.25% by vaight: of the fruit pulp content in
the f£illing. The mm:mqr of the rilling is changed
sufficiently to be allowdd to flow more easily in standaxd
deposit machines. i

b H

It has been found urill:ioa:l. to achieve ths corract amount .

of emulsification. Too 1:|.p:'l:1a would not ensure that the fat
would stay in emilsion whreas too mich will start to create
the possibility of asratifg a fruit based £illing during the
prooess. As stated above, aerating may change ths dolour of
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the fruit based filling|from red to pink because of the
incorporation of small air bubbles into the £illizng. 7Zha
emlegifiar 18 added in p!lt'uporl::l.m to the fruit pulp aa thas
fruit pulp is the main 1unl:::|.butur of watar to tha mixture
which needa to be smirlaified.

Additional ingredientw sucH as #aturdl or artificial
flavouring agents and ao:l:.uu:::l.ng agents can ba added to the
£illing as desired. Bimilarly, acids such as maleic or citric
acids may be added in -uil::ub:l.e aount to emhance acidic taste
and ageist in the metting of the gel. Fectin may or may not
also be added to wodify the fluldity of the f£illing depending
on the type of spplicaticd. When pectin is used, ths pE is in
a rauge of 3 to 3.8 pH. 1

Tha baked £1ou:-buadt product may ba chosan among short
biscuits, cookies, or wafers or a oombinaticn thereof, or
othar aimilar crispy dolgh-based products or combinations
theazwof. ' i

The invention enewp'ruel a baked flourx-based product
cowmprising the flavoured Fil:l.i.ng of the invemtion. Typloally
prefexred baked flour-based products are short dough biscuits
coupriding flour, sugur, .fat, salt, water, milk and baking
powdez in suitable amount.,

According to the present invention, a short dough biscuit
is biscult typically havidg to 100 parts of flour 30-48 parts
of sugutr and 20-45 partse o$ fat.

The baked flour-based jproducts of the invention may have a
water activity xmnging from 0.15 to 0.20 befote it is combined
to the flavourwd filling.! The baked flour bmsed products of
the invention temmin crispy after equilibrium is reached with
the £illing wierein Aw equilibrium ig obtwined at values at or
below 0.35-0.5, m!mb:ly at or below 0.38-0.43. For
ingtance, we found that tha critical water activity was 0.40
for cookies and 0.44 !9:: wafers.

The flavoured stgar 4111::9 prewlferably tepresents between

35 to 3I5% by weight of t}lis filled product. Tha f£illed flour
based product exhibite a eih-lt life of sbout 6 momths or wmore

at ambient temperatuve. |
|

!
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Exanple 1 - ¥illing paepazation:

A strawberry jam typeé f£illing having Aw in the desired

6§ trange (0.39-0.43) is pispared accokrdihg to the Zollowing
formmlation of Table 1.

"tabim 1z

INGREIITIENTSN

L HY WHIGRT |
"BUCZOBE . 7.9
Pactin ( 1T n@.ﬁd’)—ﬂ_
0.2
42.9 |
43.0

I Citric aclid

' @Iudose (cxystalliza) |
[Fructose '
Strawberry pulp a4.1
ycezo ;ea.n. € 0.1
’ Vegetable fat T.0
Colour, Flavouy | C8p
10 ,
In a second embodiment, b.he £illing is prepared according to
. the ingredients of Table 2:as follows.
16 :
. Tahlm 2
L HY WHIGHT |
i 7-9
0.358 |
. [Citrid acid 0.4
) "BIUcose (oxyataliine) | 20.5
¢ Tovexzt sugar | a3.0
[Bttawbexrcy polp o]
|
! 1
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ycaro steaxate [0.1
e fat 7.0
our, Cmp

After mixing the ingredients, moistutre is evaporated until
a final psoluble molids céhtent in o range of 84 to 86 ¥ is
achieved. Despite the low moisture contenit the fruit filling
im still soft and elastic, and performs very well as a £illing
for biscuits thanks to I:hl specific choice and proportions of

sugars in the filling.

Bxazple 3 - Dough preparation sud final depositiang

The short dough biscuit is prepared separately according
to the formulatioh of Tabla 3 as followw.

Iable 2:
TIEGEEDIENTH | L EBEY WAIGHY |
ugax 40

) € oA 13
DALt = :
"Water 7.5
"FIcur 5y
"ERIE 0.5
Tecitldn . [0.8
FIIK powdex [ 2
Flavouring T
"Baking powaar T.Y

The biscuit is mads Hy mixing the ingredients in a mixer.

in two @stages; Fat, gugar, water, wsalt, lecithin and
flavouring arm mixed togethetr for ¢ minutes. Flour, milk
powder, and baking powdet aze then addad and mixed for a
further 3 mitmtes. Tha dough is then put into a rotary woulder

12

M &L
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to form the regquired shape and weight. The shaped dough pieces
are the baked in an oven for approxitately 5 mimutes to tha
desired colour and moisture (typioally between 2 und 3 %
moistuxe) .

Depositing ie carried. out whilst ths flavoured filling is
maintainad at a temperature of 40 tu 45 °C in ths dspositing
mode sc as to maintain a pumpable consistency to the £illing.
Tha amount of pecktin can ba opticmally lowered, increased or
removed to change the oconsistency of the filling and meke it
easier to punp. I particulmr, the level of wolds and pactin
way vary acoording to the pature of ths fruit pulp.

In a “"Paters” depomitor, the f£illing pedses under um
stencil of the depositor and is wire cut onto a £irst biscuit
porticn whilst the bisruit portict rests in horizontal
positiom. A secand bisouit is placed on top of ths deposited
£illing. A few seconds aftexr, the biscuits is placed in
vertical position

Exanple 3 -« Comparative sgnsozy irating tests - Standsxd shalf
lifa study

Bwest biscuits were filled with 25 & weight of low Aw-
strawberry jam (formila given ot ‘ftable 1) adjusted to three
diffarent water activities, namely Aw = 0.42) Aw = 0.52 and Aw
w 0,60. The f£illed cookies were packsd and heat sealed in
woisture-proof metallized polypropyletis pouches and stoted at
25 °C at 80 ¥ relative lnimidity. Aftar two-months storage they
were opened and tested zor: orisprass (detisory) acovording to
the following ratings:

D55

Vexy oxispy
36 Crispy

glightly crispy

Not crispy

The water activity of the Discuits was also teastred after the
40 two-momths storage. Results were as follows:
13

g2/€2°d 9LEDN @B82r26 120 SINALYD A3A3A DALSEN EP:ST 9082 Nd[ 2T

B surbey OCON XBJIS <- OPOTPES B L¥s to¥:mlL 00/ /ZF usbuwajuo



15

o\ S

Jam Aw Sensoty ratinhg Final Aw of biscuit
0.42 Vary crispy 0.35
0.52 8lightly crispy 0.44
0.61 Yot drispy 0.47

This exanmple demofistrates that udinig a jam with Aw above the

target value (Aw = 0.42) dbes not adequately preserve
¢xispoass during storage.
I aleso shows that when t'.hh watetr activity of the sweet

biscuit increape sbove aboilit 0.40 crispness is not preaerved.

Exaopls 4 - Aqaslecaied Shelf-lifs study (high zalativa
amidity)

Bwest biscuits wers £illed (25 ¥ weight) with strawberry
jam of Aw = 0.42 (formulm accoxrding to Table 1), packed in
metallized polypropylene pouches and stored at 25 °C and a

relative humidity of 80 &%.

Samples ware avalusted (ssnsory) for crispness at 1, 2, 3, and

4 months.{ 4 wonths being équivalent to 6 months )
Rapgults wera ad followa:

MontH Ssnwsoty zating
i v@;:ﬂ orispy
2
3 e 14
4 Crisndy

As is clear from the foregoing, various modificaticns
of ths present invention. may be mude without depatture
from ¢the spirit and scope of the disclosura aund
description, eand the inwvention may be enbodied and/or
practised suitably in tha abesuce of and/or to the
exclusion of physical structuze and/or process steps
and/or manipulaticns, _ cqild.'l.i:im, substances employed,
present and/or manipulated, stid/or limdtations not
specifioally disclosed thaxein.

14
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1. A soft and punipable polylydric alcohol-frese flavoured

6 £illing foxr baked flout based products conprising:

{(n) =n aguecus phass,

(b) a mixture of sugars diesolved in the agquacus
phase wharein the mixtuire cdomprised £ructose, glucose and
sucrose in relative proportions which prevent orystallisation

10 and set water activity value from 0.38 to 0.47,

(¢) a flavouring and scidifyitig conponent in amount
effactive to lowar the pH of the Filling helow S.

3. A flavoured £iliing according to claim 1, wherein it

16 ocomprises:

5 to 15 wt ¥ sucxgde,
15 to 40 wt' ¥ gludose,
10 to 50 wt & frudtosa.
20
3. A flavoured f£illing according to claim 1 or 2, wherein
it comprises a water activity from 0.39 to 0.43.
4. A flavoured filling according to claim 2 or 3, wharein

25 it comprises: '

8 o 10 wk ¥ sucrose,
20 to 37 wt &% glucose,
A5 to 45 wt & fructose.

30 5. A flavoured filling according to any of the preceding
claims wherein it compriszes an amount of hydrogenated
vegetable fat bhaving a weltiitig point rabding from 28 to 35 °C.

6. A flavoured !:I.:I.l:l.h'g accoxding to olaim 5, wherein the

30 bhydrogenated vegetahle fat is present with the agueocus phase
in an amotint from ¢ to 5 wt. ¥ of ths total weight of the
£illing.

15
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7. A flavoured :Eill:l.i;g according to cleim 1, wherein tha
aguacus phase and flavourihg compoument are essentlally
constituted of fruit pulp in an amount ranging fzom 15 to 28 &
WI

8. A flavoured fillihg according to cdlaim 7, wherein it
comprises of emulgifier l.didnd to the vegetable fat with the

agqueous phase in a proportion ranging from 0.15 to 0.45 wt. &
of the fruit pulp weight. _

9. A flavoured fillifg accorditig to claim &, wheraein the
emulsifier is glycerol moopstesrate, disterste, tristerate or
a dowbination thareof.

10. A flour based product comprising a filling part and a
dough part, the filling beling prodiced according to any of the
precading claims, wherein the dough part Has proportions of
flour sugar, fat and other. ingredients and wherein tha water
activity of the baked flouk based product at equilibrium is
balow 0.5, prefarably at of below 0.42, and wherein ths ratio
of the filling part to the. dough purt is comprised between
25:75 to 35:65, pruferably 30:70.

11. A baked ﬂou:-P..led product comprising a f£lavoured
filling part and a doulh part wheatein the Z£illing paxt
conprises: '

(a) an agquecus yhase,

(b) a non-crysyallided uixture of sugars dissolved
in the aguecus phase wherain the mixture of sugare sssentially
ccnsists of fructose, gluchdes and ducrose,

(c) a flavouring and acidifying componant in an
smount effectiva to lower the pX bulow § and,

wharain the £illing part is polyhydiic alcohol-free, and

wherein the £illing pgrt i set at & water activity value
which prevents the baked flour based product from locosing its
orisphess during at least ':4 wonths; and wherein the ratio of

16
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I' the filling part to the dbugh purt is conprised between 25.:7%
to 35:65, preferably 30:70 dnd wherein the water activity of

geri2d

SLETHN

48 uwutleg

the product at aquilih:iun: is below 0.5.
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'illlﬂllﬂti
The invention relates !l:o a polyhydric alcohol-free
flavoured filling for baked flour based producta comprising:

(a) an aquecus fhase,

(b} a wmixture pf duigars digsolvad in the aqueous
phase wharain the m:l.xtu.ra couprises Zructose, glucose and
sucrose in relative p:opo;t:l.om which prevehts crystallisatiom
and-get watar activity Vli;r.a from 0.38 to 0.47,

(c) an eamount of flavouring and acidifying
componeat . '

The f£illing of the :I'F:vuntiuﬂ. experiances extended shelf
life und presezrves orispiess of baked flour based products
during the shelf life.

h 18
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Dibujos de ser estos pertinentes
Comprobante de Pago de las tasas establecidas

COMPLETA |
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del folio _51.235  al folio _51.239 del
libro de Protocolo N°_171 __ , obra el
documento N°____11.145  conferido por
SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.

domiciliado(a) en __VEVEY - SUIZA

al doctor _JOSE LLOREDA CAMACHO,
ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE ANTONIO
LLOREDA

Representante en Santafé de Bogotd D.C. Loa
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Facultad para desistir _SI .
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Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la Decisién
4886 de Ja Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Debe allegar copia dal documento en que consta la ceslén del derecho a la patente otorgado por el inventor
al solicitante o a su causants (art. 26-k,Dec 488/2000).

En cumplimianto del articulo 39 de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se
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prelacién.,

Notiflquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el articuio 8 de ia Resolucidén
Reglamentaria No. 210 d de enero del 2001.
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Jefe de la Djvisién de Nuevas Creaciones
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