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RESUMEN - OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION 

Se describe un procesc, para preparar un producto de 

dulce con un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido en 

5 el mismo por lo menos un objeto comestible el cual comprende 

recubrir una base de dulce con un recubrimiento basado en grasa, 

reblandecer el recubrimiento basadc, en grasa, embutir por lo 

menos un objeto comestible en el recubrimiento basado en grasa y 

endurecer el recubrimiento basado en grasa. 
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PRODUCTOS DE DULCE RECUBIERTOS 

CAMPO DE LA INVENCi6N 

5 La presente invenci6n se relaciona con un proceso para 

preparar un producto de dulce que comprende una base de dulce con 

un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido en el mismo 

por lo menos un objeto comestible. 

10 ANTECEDENTES DE LA INVENCi6N 

Los productos de dulce guarnecidos e inmersos y los 

productos congelados tales como los helados se sabe que tienen 

objetos comestibles embutidos en sus recubrimientos, por ejemplo 

15 nueces, mendrugos, trozos de fruta, pasas, trozos de chocolate, 

arroz, cereales y granola. Tradicionalmente, estos objetos o 

comestibles se mezclan en la masa de guarnici6n o inmersi6n antes 

de que la pieza central se cubra con tal masa. Si la masa no 

endurece rdpido, los objetos comestibles pueden presentar una 

20 tendencia a escurrir sobre las partes inclinadas del producto 

recubierto. Para evitar el escurrimiento de los objetos 

.1 comestibles durante el proceso de guarnici6n o inmersion, 

habitualmente se 11eva a cabo una guarnici6n doble en donde los 

objetos comestibles primero son salpicados entre las capas. En 

25 cualquier caso, proporciones grandes de los objetos comestibles 
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son cubiertas por el recubrimiento y no se exponen para disfrutas 

de su forma y color. Los articulos con recubrimientos basados en 

grasa producidos en charolas giratorias se cubren por acumulaci6n 

de las capas en donde poco a poco la capa es enfriada y 

5 endurecida entre cada aplicaci6n. Este proceso no permite una 

adhesi6n para agregar objetos comestibles, los cuales 

subsecuentemente se embutirdn en el recubrimiento. 

Una vez que los recubrimientos basados en grasa han 

establecido el problema con recubrimientos basados en grasa en 

10 charolas, resulta que el recubrimiento es demasiado duro para 

incrustar objetos comestibles en el mismo. 

Hemos disehado un m6todo para embutir objetos 

comestibles en un dulce recubierto basado en grasa, lo que 

permite una mejora en el producto tanto visual como en la textura 

15 o en el sabor. 

DESCRIpci6N BREVE DE LA INVENCi6N 

De acuerdo con la presente invenci6n, se proporciona un 

20 proceso para preparar un producto de dulce con un recubrimiento 

basado en grasa que tiene embutido en el mismo por lo menos un 

objeto comestible el cual comprende recubrir una base de dulce 

con un recubrimiento basado en grasa, reblandecer el 

recubrimiento basado en grasa, embutir por lo menos un objetos 
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comestible en el recubrimiento basado en grasa y endurecer el 

recubrimiento basado en grasa. 

DESCRIPci6N DETALLADA DE LA iNvENci6N 

5 

La base de dulce puede ser cualquier material y forma 

adecuada para girar, por ejemplo, un dulce duro en ebullici6n, 

caramelo, turr6n, crema, pasta, frutas secas en fundente, nueces, 

cereales, galletas y basados en pan. 

10 El recubrimiento basado en grasa puede ser cualquier 

suspensi6n de un s6lido comestible en grasa tal como chocolate, 

un compuestoo recubrimientos de yoghurt. El chocolate puede 

ser, por ejemplo, chocolate obscuro, chocolate con leche o 

chocolate blanco. El compuesto incluye productos derivados de 

15 azCicar con o sin componentes derivados de leche, y s6lidos de 

fuente de vegetal o de cacao en proporciones diferentes 

suspendidos en grasa o aceite en emulsionan agua que tiene un 

contenido de humedad de menor de 100i, mds habitualmente menor de 

50W. en peso. El compuesto o cobertura puede incluir sustitutos de 

20 chocolate que contengan sustitutos directos de manteca de cacao, 

esteharinas, aceite de coco, aceite de palma, mantequilla o 

cualquier mezcla de los mismos; pastas de nueces tales como 

manteca de cacahuate y grasa; pralina; recubrimientos de 

confiteria utilizados para cubrir helados o tortas que 

25 habitualmente comprenden andlogos 
I 
de chocolate con manteca de 
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cacao sustituida por una grasa no templada mds barata; o 

"Caramac" vendido por NestA que no comprende grasas de manteca 

de cacao, az?icar y leche. 

El recubrimiento basado en grasa se puede aplicar a la 

5 base de dulce en un lecho fluido, por ejemplo mediante un proceso 

de "girado" 

El girado es un proceso bien conocido en la industria 

del chocolate y utiliza una bandeja giratoria o una banda m6vil 

formando un receptdculo en el cual el centro fluye, gira y cae en 

10 cascada uno sobre otro. El recubrimiento basado en grasa se puede 

aplicar en forma fundida manualmente o por aspersion durante la 

rotaci6n y endurece por aire de enfriamiento aplicado al lecho de 

producto conforme fluye. De esta manera, se acumulan capas de 

recubrimiento basado en grasa alrededor del centro de cualquier 

15 espesor y forma deseada del articulo final y se aproximan a la 

del centro y habitualmente son muy lisas. Se puede aplicar 

finalmente una sustancia para pulir o un glaseado. El girado se 

describe con detalle en "Chocolate, Cocoa y Confectionery" 

Bernard W. Minifie, tercera edici6n, 1989, Chapman & Hall, 

20 pdginas 221-223. 

El recubrimiento basado en grasa aplicado a la base de 

dulce debe tener un espesor apropiado para la embutici6n de por 

10 menos un objeto comestible. El espesor de la capa de 

recubrimiento preferiblemente es igual a o mayor que el espesor 

25 del objeto embutido. Un espesor de recubrimiento menor que el 
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espesor del objeto embutido es posible y resultard en una 

apariencia realzada pero esto puedo resultar atractivo si asi se 

desea. 

El recubrimiento basado en grasa preferiblemente se 

5 reblandece lo suficiente para que pueda ser desplazable, pero no 

lo suficiente para que sea fluible o vertible, por ejemplo el 

recubrimiento basado en grasa se reblandece por calor. La 

temperatura preferiblemente estd entre 250C y 350C, en base en el 

tipo de recubrimiento que se utilice. Normalmente, el 

10 reblandecimiento se alcanza cuando parte de la grasa se funde. 

El objeto comestible debe ser de naturaleza que no se 

funda, o con un punto de fusion mayor que el del recubrimiento 

utilizado para recubrir el dulce. Por ejemplo, un material 

decorativo tal como el que se utiliza en la fabricaci6n de 

15 pasteles, un sabor encapsulado el cual puede tener color, piezas 

de azdcar secas, escamas con color, piezas de nueces. El tamaho 

depende tipicamente de la curva (radio) de la superficie del 

dulce para combinarse apropiadamente con la superficie del dulce, 

sin que aparezca como una obstrucci6n. 

20 El objeto comestible de manera preferible es visual o 

organol6pticamente diferente del producto de dulce, por ejemplo, 

el objeto comestible puede ser reflejante o tener un color, 

forma sabor o textura diferente del dulce. La forma puede ser, 

por ejemplo, una esfera, cubo, circulo, estrella, tridngulo, 

25 cuadrado, rectdngulo, poligono, ovalada o irregular, una forma no 
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sim6trica, figuras de caricaturas, etc6tera. Los sabores 

adecuados son menta, fresa, caf6, naranja, sabores de nueces, 

etc6tera. 

De manera ventajosa, el objeto comestible se embute en 

5 la superf icie externa del recubrimiento basado en grasa de manera 

que por lo menos parte del objeto comestible permanezca visible 

sobre la superficie del producto. 

El objeto comestible preferiblemente se embute en el 

recubrimiento basado en grasa con fuerza, por ejemplo mediante 

10 aspersi6n y fijaci6n a trav6s del pe so del producto, aceleraci6n 

o al hacer chocar el material en el recubrimiento basado en grasa 

o bien por un proceso de prensado por estampado. 

Preferiblemente, existen diversos objetos comestibles 

embutidos en el recubrimiento basado en grasa. El n-Cimero de 

15 objetos comestibles embutidos puede depender de diversos factores 

que incluyen su tamafio. Por ejemplo, se puede recubrir desde 25%-

a 9001 de la superficie del dulce, y con frecuencia es deseable 

una cobertura de aproximadamente 5016 a 75% de la superficie total 

del dulce. 

20 Despu6s de embutir por lo menos un objeto comestible, 

el recubrimiento basado en grasa debe ser alisado por fricci6n y 

preferiblemente se endurece por enfriamiento con aire frio 

endureciendo los a.ceites a una temperatura por debajo de sus 

temperaturas de fusi6n. 
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ANEXO 

Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual se 

deriva el derecho del solicitante para reivindicar prioridad en el presente caso, se 
encuentra: 

a) En el Artfculo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propiedad 

Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual se establece 

la "Organizaci6n Mundial de Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de 
abril de 1994. Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombia 

mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte Constitucional Colombiana mediante 

Sentencia C-137-95 de 28 de marzo de 1995, y entr6 en vigencia en nuestro 

pafs el 30 de abril de 1995, 30 dias despuds de su ratificaci6n. 

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a [as partes 11, 111 y IV del 

Acuerdo (referidas a la existencia, alcance y ejercicio de los derechos de 

propiedad intelectual, entre otros) los Miembros cumplirin los articulos 1 a 12 

y el Articulo 19 del Convenio de Paris �el Artfculo que establece la prioridad 

de las patentes de invenci6n es el Artfculo 4--

b) En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de 

Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual 

se establece la Organizaci6n Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra el 

"Trato de la naci6n m6s favorecida" para los palses Miembros del mismo. 

c) En el Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era parte Colombia en el 

momento en que se present6 la solicitud cuya prioridad ahora reivindico, con 
lo cual se cumple [a reciprocidad exigida en el Artfculo 9 de la Decisi6n 486 

del Acuerdo de Cartagena para con solicitudes provenientes del Pais Miembro 

del Acuerdo de Cartagena. 
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ANEXO 

El documento que acredita la calidad REPRESENTANTES LEGALES 

en Bogotd de los doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO 

LLOREDA CAMACHO y/o JOSE ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS 

ASUNTOS RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de la 

sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos 

abogados para actuar individualmente, se encuentra 

protocolizado ante esa Divisi6n 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 61 

contenida. 

JOSE 

T.P. No. 10.784 

CODIGO 231 
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El proceso de la presente invenci6n permite un estimulo 

nuevo en la apariencia del producto con la adici6n de formas, 

colores, texturas y sabores nuevos por lo que incrementa lo 

atractivo de productos revestidos por girc, basados en grasa 

5 comunes. 

10 

La presente invenci6n tambi6n proporciona un producto 

de dulce con un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido 

en el mismo por lo menos un objeto comestible. 

EJEMPLOS 

Los siguientes ejemplos ilustran adicionalmente la 

presente invenci6n. 

Se carga una bandeja con pieza de galletas Graham de 

15 aproximadamente 1 g cada una. Se forma chocolate de leche, 3 g 

por pieza, en un recubrimiento alrededor de las piezas de 

galletas Graham y se endurece. Las superficies de los dulces se 

vuelven a calentar a 270C por medio de radiaci6n infrarroja y 

aire caliente. Una cantidad suficiente de escamas de color 

20 brillante de aproximadamente 2mm de diAmetro, las cuales 

previamente se han templado hasta aproximadamente 350C, se 

aplican rociadas sobre los dulces giratorios acondicionados. Tan 

pronto como se lleva a cabo la adhesi6n, las lentejuelas se hacen 

girar en la superficie, desplazando algunas del recubrimiento en 
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el dulce. Los dulces ahora se enfrian a 15-C y se aplica un 

pulido de confiteria tradicional. Despu6s de un periodo breve de 

maduraci6n, los duices estdn listos para empacar. 

ILI 
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REIVINDICACIONES 

1. Un proceso para preparar un producto de dulce con 

un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido en el mismo 

5 por lo menos un objeto comestible el cual comprende recubrir una 

base de dulce con un recubrimiento basado en grasa, reblandecer 

el recubrimiento basado en grasa, embutir por lo menos un objeto 

comestible en el recubrimiento basado en grasa y endurecer el 

recubrimiento basado en grasa. 

10 

2. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa es una suspensi6n de 

un s6lido comestible en grasa. 

15 3. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa es chocolate, 

material compuesto o yoghurt. 

4. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

20 1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica al dulce 

en base en un lecho que fluye. 

5. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica a la base 

215 de dulce por un proceso de girado. 
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6. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica a la base 

de dulce y tiene un espesor apropiado para embutir por lo menos 

un objeto comestible. 

7. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se reblandece lo 

suficiente para ser desplazable pero no lo suficiente para ser 

fluible o vertible. 

8. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se reblandece por 

calor. 

15 9. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible es diferente en su 

aspecto visual, de textura u organol6pticamente del producto de 

dulce. 

20 10. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible es reflejante. 

11. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible tiene 

25 color, forma, sabor o textura diferente del dulce. 
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12. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible es embutido en la 

superficie externa de un recubrimiento basado en grasa de manera 

que por lo menos parte del objeto comestible permanece visible en 

5 la superficie del producto. 

13. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo memos un objeto comestible se embute en el 

recubrimiento basado’en grasa, con fuerza. 

10 

15 

14. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible se embute por 

aspersi6n, acelerdndolo 0 haci6ndolo chocar dentro del 

recubrimiento basado en grasa, o por una prensa’de estampado. 

15. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde existe una pluralidad de objetos comestibles que se 

embuten en el recubrimiento basado en grasa. 

20 ld? El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa con por lo menos un 

objeto comestible incrustado en el mismo se endurece por 

enfriamiento. 
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17. Un producto de dulce con un recubrimiento basado 

en grasa que tiene incrustado en el mismo por lo menos un objeto 

comestible. 
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S U P E R I N T E N D E N C I A 

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el artibulo 38 de la 

Decisi6n 486 de la Comisi6n de la Comunidad Andina, se le comunica que: 

- Debe allegar copia del documento en que consta la cesi6n del derecho a la patente otorgado por el 
inventor al solicitante o a su causante (art. 26-k,Dec 486/2000)Adicionalmente, deberci presentar el 
documento que acredita la existencia y representaci6n legal de la sociedad solicitante. 

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisi6n 486 de la Comisi6n de la Comunidad Andina, se 

le requiere para que dentro del t6rmino de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificaci6n 

del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar 

cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerard abandonada y perder’i su 

prelaci6n. 

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resoluci6n 

Reglamentaria No. 210 del 15 de enero del 2001. 

ALIX CARM CtSPEDES DE VERGEL 
Jefe de la ivisi6n de Nuevas Creaciones 

Ell anterior requerimiento fue notificado por fijaci6n en lista de fecha 

Se reajerda al interesado que debe presentar, dentro de los diecis6is meses siguientes contados a partir de la fecha de 

presentac!6n de la solicitud cuya prioridad se invoca, copia de la misma cerfificada por 16 autoridad que [a expidi6 y, en los casos 

en que haya lugar, la traducci6n simple del capitulo reivindicatorio. El incumplimiento de dste plazo, acarrear;§ la p6rdida de [a 

prioridad invocada. 
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