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Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual se deriva el
deracho del solicitants para relvindicar prioridad en el presente caso, se encuentra:

a)

b)

c)

d)

En el Articulo 2 del Tratado de Amistad y Comercio suscrito el 14 de Marzo de
1808 enfre Sulza y Colombia, que establece la "Cldusula de la Nacién mas
favorecida®.

Sulza, que constituye uno de los palses signatarios de la Convencién Europea de
Patentes vigente desde el 7 de octubre de 1977, convencion en virtud de la cual se
explden las Patentes Europeas, es uno de los palses respecto de los cuales se ha
solicitado la comrespondiente patente (Solicitud No. 00106864.6), tal como se
desprende del taxto de Ia solicitud en relacién con la cual reclamo prioridad.

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspecios de los Derechos de Propiedad Intelectusl
refaclonados con e! Comarclo, del Acuerdo por el cual se establece la
"Organtzacién Mundial da Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de abril de_
1994. Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombla mediante Ley 170
de 1684 y por Ia Corte Constitucional Colomblana mediante Sentencla C-137-85 de
28 de marzo de 1995, y enird en vigencia en nuestro pals el 30 de abril de 1995, 30
dias después de su ratificacion.

Dicho Articulo establece que an lo que respecta a las partes |, 11l y IV del Acuerdo
(referidos a la existencia, aicance y eercicio de los derechos de propledad
intelectual, entre otros) los Miembros cumplirén los articulos 1 a 12 y el Articulo 19
del Convanilo de Paris —el Articulo que establece la prioridad de las patentes de
invencién es el Articulo 4.

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propledad
Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el que se asiablsce la
Organizacién Mundia! de Comerclo (OMC), s! cual consagra el "Trato de la naclén
més favorecida® para los palses Miembros del mismo.

En el Articulo 4 del Convenio de Parfs, del cual ya era parte Colombia en el mamento
8n que se presento la solicitud cuya prioridad ahora reivindico, con lo cual se cumple la
reciprocidad exigida en el Articulo 8 de la Decisién 488 del Acuerdo de Cartagena para
con solicttudes provanientes del Pals Miembro del Acuerdo de Cartagena.



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 1la
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos
abogados para actuar individualmente, se encuentra
protocolizado ante eea 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 &1

contenida.

JOSE ALOREDA
T.P. No. 10.784
CODIGO 231



PRODUCTOS DE AYUDA CULINARIA

RESUMEN — OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Producto de ayuda culinaria compuesto por una envoltura a ba-
gse de una materia grasa s6lida a la temperatura ambiente y un
aderezo aromiético fluido o pastoso. La envoltura del producto
seglin la invencién se funde rdpidamente en contacto con un
alimento caliente o en la sartén y posee buena resistencia
mecdnica a las manipulaciones a la temperatura ambiente. La
envoltura comprende materia grasa del orden de 40 a 100% y de
0 a 60% de aditivos de cargas del tipo polisacéridos, protei-
nas, fibras o una mezcla de éstos. El aderezo, acuoso © gra-
Bo, del producto segin la invencién presenta una viscosidad
que se insecribe en una gama comprendida entre una miel liqui-
da y una pasta para untar.

Procedimiento para fabricar un producto de ayuda culinaria de

este tipo.



MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencitn se refiere a un producto de
ayuda culinafia aromitico, que puede ser fundido o disuelto,
y cuyo destino es el uso para condimentar alimentos cocidos
y/o cocer o preparar platos cocinados. La presente invencién
se refiere t;mbién a un procedimiento para la fabricacién de

este producto de ayuda culinaria.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Los productos de ayuda culinari; disponibles ac-
tualmente para condimentar/aromatizar se pregsentan, por una
parte, en forma de productos liquidos o fluidos. No obstante,
con este tipo de producto se plantea el problema de su dosi-
ficacitn en porciones. Por otra parte, .existen productos en
forma de polvo que se agregan directamente a un piato O a una
fuente. Sin embargo, este tiﬁo de producto es muy higroscépi-
co y precisa de un embalaje adaptado y tampoco se puede dosi-
ficar ni conservar con facilidad una vez comenzado. La diso-

lucién' y distribucién de estos productos en polvo no siempre



es fécil y conduce a la formacién de grumos. Existen produc-
tos de ayuda culinaria dosificados én forma de tabletas que
se fabrican compactando los ingredientes en polvo/deshi-
dratados y se deben disolver en un liquido, no obstante, esta
etapa de disolucién en ocasiones es larga y no muy fécil. Al-
gunas de estas tabletas de caldo se deberfin disolver en el
agﬁa de coccién de arroz, pastas y/o legumbres. Una vez coci-
dos los productos se escurren y la casi totalidad de los aro-
m;s disueltos en el agua de la coccidtn se plerde. Ciertos
productos de ayuda culinaria en tabletas se puedeﬁ deatinar
también a la coccibén eﬁ sartgn. Sin embargo, estas tabletas
presentan una fusién mediocre y es necesario proceder a su
trituracién. A pesar de esto, la dispersidén del condimento
estd lejoa.de ser 6ptima y con frecuencia Be observan resi-
duos de trozos o.grumos, lo que es especialmente desagradable
llegado el momento de que se consuman.

Ademds las tabletas se fabrican en base a ingre-
dientes deshidratados y es bien sabido .que las operaciones de
concentracién/deshidratacién son nefaastas para las cualidades
organolépticas de los productos obtenidos, en forma mis espe-
cial en el plano aromitico. En efecto, las intensidades, 1la

riqueza y fuerza aromidticas del producto deshidratado concen-



trado distan mucho de ser iquales al producto inicial o a un
producto fluido menos concentrado. |

Las mantequillas aromatizadas permiten paliar alqu-
nog de estos problemas pero su tiempo de conservacién es 1li-
mitado y se deben conservar refrigeradas. Por otra parte, es-
te tipo de producto muy graso constituye un vehiculo del aro-
ma de interés solamente para los aromas lipdfilos.

«  Existen diversas formas de productos del tipo cép-
sulas aromiticas. En general,. estin constituidas por una pe-
licula externa a base de gelatina o alginato u otro polimero
gelificapte, lo que_ requiere de un calentamiénto prolongado
en medio acuosoc para asegurar la disolucién y/o 1a-rotura de
esta envoltura y la liberacién del contenido.

Los procedimientos para éabricar estas cépsulas
agrovechan las propiedades de coagulacisn de estos polimeros
Y las fuerzas de tensién superficiales. Asi, esta c§psulas Be
prepararan formando hol;tas 0 gotas en un solucién gelifican-
te (el caso de los alginatos) o aplicando-enfriamiento (el
caso de la gelatina). Sin emSargo, este principio tiene sus
limites y el. tamafio de las bolitas formadas es limitado. En
otros casos, se trata en primer lugar de formar una céipsula
vacia moldeando las dos mitades, que deappés ge unen y se re-

llenan una vez que la cépsula estd formada.



La patente JP 10075720 describe un producto alimen-
ticio compuesto por una fase grasa y una fase amilScea. La
fase grasa encierra cépsulas dispersas constituidas por una
envoltura hidrosoluble que contiene un ingrediente aromético.
Una.vez que este producto .se dispersa y calienta una fase
acuosa en ebullicién, la envoltura hidrosocluble se disuelve y
"libera el ingrediente aromitico. Este tipo de producto tiene
por objetivo la fabricacién de salsa rubia("roux") por adi-
clién de agua hirviendo.

Diverpas patentes deacriben cépsulas gque contienen
una compoaicién aromitica en forma de polvo, pasta, liquido
acuoso, liquido aceitoso o emulsién. En todos estos casos, el
material de encapsulacifn es una gelatina, ﬁn alginato, un
derivado de estos Gltimos o cualquier otro polimeroc gelifi-
cante' o cogelificante hidrosoluble; JP 10014554; JP 09313154;
DE 29713074; JP 09163963; WO 9505751; EP §25731; JP 02079941.

Por otra parte, la patente JP 08010313 describe un
producto del tipo cépsula que contiene un aderezq liquido.
Esta cépsula se presenta como una gotita de varias capas (3
capas) en la cual el nlcleo eatd separado de la envoltura por
una capa lipéfila.

La patente JP 01232963 describe una cépsula flexi-

ble de varias capas fabricada por laminado-moldeado. El mate-

JO



rial de la cépsula pe elige de manera que presente una gran
resistencia a temperaturas altas, &cidos, bases y agua. Un
producto de este tipo estd destinado a una larga preservacién

del aderezo con respecto a los agentes externos.

DESCRIPCJ,'O?I DE LA INVENCICN

El objetivo de la presente invencién es proponer un
producto de ayuda culinaria B6lido a la temperatura ambiente
que se disuelve répidamente en un liquido hirviente o que ase
funde rédpidamente en contacto con un alimento caliente o la
a#perfic?e de una sartén caliente.

Para este efecto; el producto de ayuda culinaria
seglin la presente invencifn se compone de una envoltura a ba-
se de materia grasa s6lida a la temperatura ambiente y un
aderezo aromitico fluido o pastoso.

De este modo, el producto presenta una buena resis-
tencia mecdnica cuando se manipula a la temperatura ambiente
y se funde r&pidamente al ponerse en contacto con un alimento
o un utensilio de cocina caliente, lo que permite disolver y
dispersar con rapidez el aderezo. De este modo, especialmente
en el‘caso del condimento de pastas, arroz o legumbres coci-

das, la cubierta grasa se funde rapihamente para liberar el

aderezo fluido que se reparte con rapidez dentro del plato

Ll



aamadl

adérezado. La proporcidén del peso de la envoltura en el pro-
ducto se puede elegir de manera tal que proporcionelal pro-
ductc una resistencia mmc&nic§ suficiente para asegurar la
facilidad de su deamolde y manipulacién. El peso de la envol-
tura se puede situar dentro del orden de 30 a 90% del produc-
to final, por ejemplo. Igualmente, la materia grasa puede
presentar un punto de fusién comprendido entre 30 y 60°C.

En el caso de utilizar el producto segGn la inven-
cién para coccifén, sus propiedades permiten la reparticiénm
instantinea y uniforme de la materia grasa y de los ingre-
diéntes a;om&ticos en_la partén impidiendo la persistencia de
grumop y residuos groseros. Ademis, un aderezo fluido permite
aportar nuevas notas aromiticas y diferentes y de una calidad
muy superior con respecto a las tabletas. El perfil aromitico
es mids rico y mejor equilibrado entre las notas del comienzo
Yy las del final. De este modo, segiin el aporte de los ingre-
dientea aromiticos (acuosos © grasos © los dos) se podra
aportér una gama variada de aromas, de naturaleza hidré&filas
o lip6filas. El perfil aromitico de todas maneras seri de mu-
cho mejor calidad, debido principalmente a la preservacién de
estase notas aromiticas del comienzo puesto que el aderezo no

gufre deshidratacién.
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La envoltura del producto segin la invencién debe-
ria presentar por lo tanto las probiedades slguientes: resis-
tencia mecdnica a las manipulaciones a la tempe;atura ambien-
te y fusién répida en un alimento caliente o0 en conéacto con
la sartén caliente. De este modo, la‘formulacién easpecifica
de esta envoltura permite, a través de la seleccién de las
materias grasas aplicadas y los aditivos de carga, resolver
estoa problemas. La cantidad de materia grasa contenida en la
envoltura puede ser del orden de 40 a 100% aproximadamente.
Los aditivos de carga, hasta aproximadamente 60% del peso de
la envolt?ra, pueden ser de naturaleza polisacérida y/o pro-
teica y/o fibras y/o sal. Puede tratarse de almidén natural,
almidén modificado quimicamente y/o fisicamente, maltodextri-
na, jarabe de glucosa o una mezcla de éstos, por ejemplo. Los
polisacéridos afladidos a la materia grasa conatituyente de la
envoltura se pueden reemplazar en su totalidad o en parte por
derivados proteicos del tipo caseinatos y/o protefnas de lac-
tosuero, por ejemplo. También, por ejemplo, fibras alimenti-
cias del tipo celulosa, metilcelulosa, fibras de trigo, pue-
den formar parte de estos aditivos de carga del material de
la envoltura. Dichos aditivos permiten aumentar la viscosidad

del material de la envoltura. Esto es interesante en caso en
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que la proporcién de peso de la envoltura con respecto al
aderezo en el producto final es baja.

De preferencia, la materia grasa puede ser una gra-
sa vegetal hidrogenada o fraccionada como por ejemplo aceite
de palma hidrogenada. Las grasas animales sflo se utilizan si
son hidrogenadas. El cuerpo grasc © la mezcla de cuerpos gra-
808 utflizado para la ejecucién de la envoltura de la presen-
te invencién, puede presentar un punto de fusién comprendido
de preferencia entre un 40 a 55% aproximadamente. La viscosi-
dad de la mezcla del material de la envoltura puede ser del
orden de 4 a 18 Pa.s, alrededor de 108™ y de 40°C.

La envoltura del producto segin la invencién puede
ademis comprender productos vegetales, particulas, especias
tales como curry, pimienta, paprika, por ejemplo, colorantes,
aromas y/o elementos visuales tales como copos de ‘perejil,
ajo, albahaca, cebolla, po; ejemplo y/o vitaminas tal como
riboflavina por ejemplo. Por otra parte, la envoltura del
producto segin la invencién puede estar total o parcialmente
recubierta pof copos de legumbres deshidratadas o séméla, por
ejemplo.

La Curva SFC ("Solid Fat Content”) de un cuerpo
graso define la fraccién de materia grasa presente en estado

86lido en el cuerpo graso en funcién de la temperatura en una
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gama de temperatura dada, en general 0* - 60°C aproximadamen-
te para los cuerpos grasos alimenticios. En el caso presente,
la materia grasa aplicada deberia presentar una tasa de s6li-
dos cercana a la temperatura ambiente. Ademis la Curva SFC
deberia disminuir ripidamente mis alli de 40°C aproximadamen-

te de manera de asegurar una fusldn répida a partir del con-

tacto con alimentos calientes para el consumo. Esta Curva SFC-

presenta asi, en forma ventajosa, un aspecto bifdsico con una

pendiente débil entre 0°C y la temperatura ambilente (20 a

- 30°C aproximadamente) y una pendiente muy fuerte mfs allid de

35° a 45°C aproximadamente.

Api, estas propiedades permiten fundir con rapidez
la envoltura cuando se agrega el producto a una porcién de
arroz, pastas o legumbres calientes justo antes del consumo,
asegurando a la vez una buena.res;stencia mecdnica a la tem-
peratura ambiente.

La masa unitaria de un producto seglin la invencién
puede ser de aproximadamente 10-15g, lo que permite condimen-
tar.una porcién de unos 200-300 g de alimentos cocidcs. La
cantidad de unidades de producto seg(in la invenecién a agregar

se podri ajustar én funcién de la cantidad de alimentos por

gazonar.
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Esta propiedad consistente en la fusién rdpida de
la envoltura del producto segin la invencién permite también
su aplicacién como ayuda culin;ria en la preparacién de pla-
tos y alimentos cocinados. Por ejemplo, de este modo se puede
agregar el pro.ducto segin la invencién a una sartén caliente.
La envoltura.se funde ensegquida, se libera el aderezo fluido
o pastoso y se reparte o funde ripidamente en la partén. Des-
de este momento, se puede agregar carne, peacado, legumbres
y/o arroz por ejemplo, para efectuar }a coceclién con o sin
adicién de liquido por ejemplo. De manera similar, se puede
agregar e} producto segiin la invencidén algunos minutos antes
del fin de la coccién de legumbres, carnes, pescados arroz,
platos cocinados, platos en salsa, por ejemplo.

Ademfs, la envoltura del producto seglin la inven-
cién puede también contener queso fundido si se contempla
utilizarla para hacer un gratinado en el horno, por ejemplo.

La proporcién en peso aderezo/envoltura en el
producto final se puede sitt.xar en una gama muy amplia de
70/30 a 110/90, aproximadamente, de preferencia 50/50. El

valor de esta proporcitn depende de la talla, de la forma del

producto (esfera, paralelepipedo, porcién de cilindro, barra,'

corazdn, cono, cono truncado o cualquier.otra forma moldeada,
por ejemplo) asi como de la viscosidad del aderezo. El

espesor de la envoltura serd funcién de las viscosidades del
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la envoltura serd funcién de lps viscosidades del aderezo y
de la materia constituyente de  la envoltura, de la forma, del
tamafio y de la proporcién en peso aderezo/envoltura en el
producto segiin la invencién. A titulo ilustrativo, el espesox
de esta envoltura puede ser aproximadamente de 1,5 a 4,0 mm
para un producto esfﬁrico de 10-15 gramos, por ejemplo. Mien-
tras mis fina sea la envoltura, se fundird con wmés rapidez y
el aderezo también se dispersard con mas rapidez.

El aderezo del producto segﬁh la invencién es un
producto aromdtico £fluido c; pastoso, cuya viscoasidad puede
corresponder a una gama comprendida entre una miel liquida Y
una past; para untar. Es conveniente utilizar un producto
particularmente fluido por todas las razones explicadas ante-
riormente: dispersifén rfpida, perfil aromitico m&s complejo y
de mejor calidad. Sin embargo, el aderezo puede Ber un pro-
ducto_paatoso que se pueda bombear. El aderezo del producto
segin la invencién puede ser 'a base de agua, materias grasas
o una emulsién. Este aderezo puede ger un caldo céncentrado

de carne y/o de legumbres del tipo caldo de gallina o "pot au

feu", (especie de cazuela) por ejemplo. El aderezo se puede’

confeccionar aplicando el modo para fabricar un aroma de re-
accién, Este tipo de aroma se fabrica tradicionalmente por

' calentamiento de una mezcla que comprende derivados proteicos
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o aminadoe con azlGcares reductores. En funcién del par tempe-
ratura-duracién del tratamiento aplicado, se obtienen perfi-
les aromdticos diferentes.

El caldo mis o menos concentrado puede ser adicio-
nado o reemplazado por una preparacifn grasa a base de aceite
de -oliva, aceite de mantequilla, de girasol, de palma, mds o
menos hidrogenada, por ejemplo. Esta preparacién grasa asfi
como el cgldo se pueden -hacer mis agradables y/o aromatizar
afiadiendo aromas, especias y aromatizantes tales como albaha-
ca, perejil, ajo, cebolla, curry, Jjengibre, tomillo, finas
hierbas, pimiénto, cilantro, particulas de alimentos vegeta-
les y/o animales o queso, por ejemplo.

En caso de usar el producto seqglin la invencién en
platos cocinados como legumbres y/o carnes saltadas o en sal-
sa, el aderezo podri contener uno o varios ingredientes espe-
santes del tipo almidones naturales y/é modificados, harina
de guar, alginatos o maltodextrinas, solos o en mezclas, por
ejemplo. De este modo, desde el momento en éue se funde la
envoltura, el aderezo puede servir como condimento y también
como ligante con adicién eventual de liquidos tales como vi-
no, agua, vinagre, crema o leche, por ejemplo.

El producto segGn la invencién puede ser disuelto

en un, liquido caliente para reconstituir instant&neamente una

12
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bebida caliente, un caldo o una sopa. El producto segiin la
invencién presenta la ventaja.de que se puede dosificar con
facilidad, disolverse en forma instant&nea sgin grumos con un
esfuerzo meclnico minimo en un liquido caliente y presenta
también caracteristicas organolépticas &ptimas.

\ De manera_ aproximada, el producto segin la inven-
cién se puede fundir/disolver .en el fondo de una sartén des-
pués de cocer legumbres y/o carne en una cantidad mis o menos
importante de liquido caliente o frio, esto para hacer un
glaseado o una salsa, por ejemplo.

'La congervacién del producto a la temperatura am-
biente se podrid asegurar mediante el contenido de sal del
aderezo que puede per del orden de 10 a 40% y de preferencia
de 20 a 30%. La Bal presente en el aderezo, asocidda even-
tualmente a otros agentes depresores de la actividad del agua
(humectantes) tales como poliéac&ridos, jarabes de glucosa,
por ejemplo, contribuye a reducir la actividad del agua del
producto (Aw)-que se puede situar de preferencia dentro del
orden de 0,2'a 0,8. En caso que el aderezo presente un Aw ma-
yor que 0,8, Be podri prever el uso de agentes quimicos con-
servadores, por ejemplo sulfitos, para mejorar la conserva-

cién del producto.
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Igualmente, la presente invencién tiene por objeti-
vo proponer un procedimiento para fabricar un producto de
ayuda culinaria de este tipo;

Para este efecto, un procedimiento para fabricar el
producto segin la invencién consiste en la coextruaidn del
material de la envoltura y el aderezo fluido o pastoso en un
molde para aprisionar el aderezo en el material de la envol-
tura.

De acuerdo con un modo de ejecucién preferido del
procedimiento presente se puede:

- calgentar el material de la envoltura para dispo-
ner de‘un producto que se pueda bombear, cuya viscosidad sea
mayor que o igual a la viscosidad del aderezo Yy

- efectuar una coextrusién del aderezo y del mate-
rial de la envoltura en un molde para envolver-el aderezo en
el material destinado a envoltura.

Una vez que el conjunto esté moldeado-formado gra-
ciaﬁ a la coextrusién en molde se puede enfriar rapidamente o
dejar a la temperatura ambiente a unos 18-24°C, hasta el en-
durecimiento de la envoltura.

El aderezo se puede preparar directamente en un
mezclador, afladiendo polﬁos o ligquidos. La temperatura de do-

sificacién de la mezcla puede estar comprendida entre 10° y

14
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40°C aproximadamente segin la viscosidad de la mezcla, de
fluida a pastosa. El aderezo se puede calentar de este modo
para asequrar su capacidad de bombeo.

Paralelamente, se fabrica el material de la envol-
tura del producto seglin la invencién. De este modo, se puede
mezclar la o las materias grasas a unos 50 a 60°C, en un mez-
clador de cinta con termostato, por ejemplo. Eventualmente,
se pueden afladir polisaciridos y/o materias proteicas y/o fi-
brasa 'y enfriar la mezcla hasta una temperatura del orden de
25°C a 40°C aproximadamente para obtener un producto que se

pueda bombear, que sea maleable y moldeable.

Las doe mezclas, el aderezo fluido o pastoso por

una parte y el material de la envoltura por la otra, se pue-
den coextruir en un molde con el objetivo de encerrar el ade-
rezo en el material destinado a la envoltura. El aderezo se
puede extruir utilizando un t1::bo central de coextrusi6n, la
mezcla grasa para la envoltura mediante un tubo periférico.
Enseguida, el orificlo de inyeccitn del molde se puede obtu-
rar sellando por medio d-e una pelIcula', por ejemplo. A con.t:i.-
nuacién, el conjunto puede dejarse tal cual para enfriar a
temperatura ambiente (aproximadamente 18 a 24°C) o someter a
un enfriamiento forzado, con el fin de endurec-er rdpidamente

el material de la envoltura. Este enfriamiento se puede efec-

15
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tuar haciendo pasar el producto moldeado en un tenel de en-
friamiento a unos 2 a 10°C, por ejemplo, o mediante cualquier
otro medio que permita asegurar la cristalizacién ripida de
las materias grasas y la solidificacién de la envoltura. En
forma ventajosa, se podrd prever una etapa para eliminar las
eventuales burbujas aplicando vibraciones entre la etapa de
coextrusién-moldeo y la etapa eventual de sellado.

Los moldes utilizados pueden ser moldes metdlicos o
de materiél plistico, por ejemplo. En el casc de usar moldes
metilicos reutilizables, loB productos se pueden desmoldar
después de la etapa de enfriamiento y embalar en estuches,
ampollas 6 cajas por ejemplo, o cualquier otro embalaje que
permita proteger el producto. Una ampolla es un embalaje con-
sistente en una o© varias céscaras de plastico, obturadas
eventualmente, pegadas sobre un soporte de cartém o pldstico.
Este émbnlaje estd destinado a presentar y proteger la merca-
derfa de pequefio tamaflo. Los moldes no reciclableas pueden

gervir como embalaje primario, el producto se presenta enton-

ces en un embalaje de tipo ampolla sellado. La ampolla Bse .

puede colocar enseqguida en un estuche para mejorar la protec-
cién del producto y permitir la inscripcién de informaciones

relativas al producto. Seglin esta forma de realizacién, el

16
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consumidor podr& abrir la ampolla en el momento de la aplica-
cién del producto segilin la invencién.

Los moldes utillizados para dar forma al producto
gegin la invencién pueden tener cualquier tipo de forma: es-
fera, cubo, paralelepipedo, cono, corazén, barra, animales y
personajes diversos, por ejemplo. Las dimensiones y propor-
ciones del producto seglin la invencién serdn funcién de la
potencia aromética y/o del efecto ligante requerido. El volu-
men del producto seglin la invencién podrid ser del orden de 8
a 25 cw®, por ejemplo. TeSricamente, no existen limites con-
ce-rnientes‘l a las dimensiones del producto segtin la invencién.
Los productos segln la invencién se pueden conservar a tempe-
ratura ambiente por periodos de hasta 12 e incluso 18 meases.

Los siguientes ejemplos permiten ilustrar algunas
variantes del producto y las diferente; maneras de usar el

producto seglin la invencién.

EJEMPLO 1

CALDO DE GALLINA

Confeccién del material de la envoltura: Preparar
un material constituyente de la envoltura gque presente la

composicién siguiente:

17

23



- Aceite de palma parcialmente hiérogena@o/frnceionado 1,5 kg
- Perejil (copos) picado, 2 g
- Vitamina B2, 0,59
- Polvo‘de paprika 1,79

Maltodextrina ) 560 g

Para preparar este material, calentar la grasa a
una temperatura de 55-60°C e introducirla en un mezclador de
cintas de doble envoltura. A continuacién, agregar y mezclar
loa demfs ingredientes.

Enseguida, enfriar la mezcla en el mezclador por
medio de la doble envoltura cuya temperatura se ha fijado en
30°C. Al término de esta etapa, la mezcla se puedé bombear
fdcilmente, es maleable y presenta una textura relativamente
vigcopa. Su temperatura es entbncea de unos 30°C. Ensequida,
se transflere hasta un depésito hermético que se mantiene a
la misma temperatura.

Ptéparacidp del aderezo: El aderezo consta de un
aroma de reaccién preparado comoc pe indica a continuacién.
Los siguientes ingredientes se mezclan en un reactor y llevan
durante 90 min a 98°C:

- Sal 750 g

- Agua, ’ 1,250 kg

18
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- Azdcar cristalizada, . 31s g
- Maltodextrina, 316 g
- Carne de pollo en polvo, 72 g
- Extracto de levadura en polvo, 72 g
- Inosinato de sodio, 21 g
- Aroma de cebolla frita, 16 g
- L-cipteina, 12 g
- Cdrcuma, 16 g
- Romero, 3,15 g
- Fosfato de diamonio, 7 g
- Pimienta, . _ 3 g
= Aroma de pollo, . 3,5 g
- Fécula de mandioca, 87 g
- Alginato Keltrol, - 5,5 g

Después de la reaccidn, enfriar la mezcla a la tem-
peratura ambiente. La preparacién del esta mezcla se puede
hacer con anticipacién. La mezcla se puede dosificar a 1la
temperatura ambiente y transferir a un depésito herqetico no
calentado.

Las mezclas se transfieren a las tolvas correspon-
dientes de una dosificadora Awema UDM 202/96 (AWEMA AG, 2ZU-

RICH) mediante bombaa con termostatos. De igual modo, las
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tolvas se mantienen a temi:eral:ura para poder mantener una
viscosidad constante, es decir 30°C para ei material de la
envoltura y 25°C para el aderezo.

Las wmezclas se inyectan directamente y dosifican
por coextrusién a través de tubos dobles de dosificacién
(didmetro del tubo interno 7,6 wm, di&metro del tubo externo
9 mm) en moldea que contienen 20 a 120 alvéolos de forma de
paralelep_lpedo de P.E.T. (Tereftalato de polietileno). Los
pistones que dosifican los productos distribuyen el aderezo y
el material de la envoltura en una proporcién de 50/50. ILa
masa total entregada es de unos 12 g. Enseguida se sella una
pelicula scbre los moldes por calentamiento.

A continuacién, los moldes Be cortan para obtener
placas de 4 a 10 alvéolos,

Enseguida, el producto se enfria en un tiGnel de en-
friamiento a 5°C durante aproximadamente 10 minutos para ase-
gurar que el material de la envoltura se polidifique r&pida-
mente. ‘

A continuacifén, las placas de 4 a 10 alvéoclos se

embalan en estuches de cartén.

Utilizacidn : El producto de ayuda culinaria obtenido de eata

manera puede servir para reconstituir -un caldo de gallina. A



un cubo obtenido de esta manera del producto segiin la inven-
cién se le afiaden 200 g de aqua hirviendo. La envoltura se
funde r&pidémente I;ber;ndo el aderezo fluido que se diluye
facilmente en el agua caliente. De esta manera se obtiene con
toda facilidad y rapidez un caldo de gallina que presenta las

caracteristicas aromiticas de un caldo recién preparado.

_BJEMPLO 2

CONDIMENTQO “AL PESTO* PARA PASTAS

La manera de preparar el producto seglin la inven-
cién es idéntica a la que se describe en el ejemplo 1, salvo
en lo que se ;efiere a los ingredientes, la preparacién de la
mezcla que corresponde al aderezo } la proporcién envoltu-
ra/aderezo en el producto final que es en este caso de 42/58.

Los ingredientes siguientes se usan para fabricar

el material de la envoltura:

- Aceite de palma parcialmente hidrogenado/fraccionado 750 g
- Aceite de palma parclalmente hidrogenado 740 g
- Maltodextrina, 520 g
- Espinaca en polvo, 52 g
- Perejil en copos, . a1 g
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Ingredientes del aderezo:

- Queso en polvo, ' 233 g
- Sal, 990 g
- Derejil, 90 g
- Albahaca, ' 58 g
- Polvo de ajo, 116 g
- Aroma de queso, ' ' 88 g
- Cebolla en polvo, S8 g
- Espinaca‘ en polvo, 58 g
- Aroma de albahaca, 26 g
- Aceite de mantequilla, 620 g
- Aceite dg oliva, . 585 g

La mezcla correspondiente al aderezo se prepara en
un mezclador de cintas, la materia grasa se introduce a unos
55°C y los demfs ingredientes deben estar a la temperatura
ambiente. La mezcla homogeneizada se enfria enseguida a una
temperatura aproximada de 30°C.

Aqui, el producto es coextruido de manera idéntica
a lo que se explica en el ejemplo 1 en alvéolos en forma de

cilindro truncado.

Utilizacidn: El producto de ayuda culinaria preparado de esta

manera se puede utilizar para condimentar y aromatizar pas-




tas. Se cuecen pastas tipo “tagliatelles” en agua hirviendo
no salada, seqin la manera tradicional. Una vez cocidas, es-
currir-las pastas y trasvasijar a una fuente o un plato. Afia-
dir el producto de ayuda culinaria seg(n la invencién a las
pastas calientes a razén de un articulo (aproximadamente 12
g} para 220 g de pastas. Al ponerse en contacté con las pas-
tas calientes, la envoltura del producto y el aderézo graso
se funden dentro del plato. Un simple mezclado permite repar-
tir fdcilmente y con rapidez el condim;nto dentro de las pas-

tas cocidas.

EJEMPILO 3

CUBO PARA PREPARAR FRITURAS TOMILLO/LIMON

La forma de preparar el producto segln la invencién
es idéntica al descrito en el ejemplo 1 salvo en lo que se
refiere a los ing;edientes. Aqui el producto es coextruido en

alvéolos en forma de paralelepipedo.

INGREDIENTES DEL ADEREZO:

- Sal, ' 495 g
- Aroma de cebollas fritas, 75 g
- Tomillo en polvo, 17,5 g
- LimSn-lima, 17,5 g
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- Polvo de paprika) 7.5 g

- Laurel en polvo, 5 g
- Pimienta, 2,59
~ Aceite de mantequilla, 1,9 kg

INGREDIENTES DE LA ENVOLTURA:
- Aceite de palma parcialmente hidrogenado/fraccionado, 937 g

- Aceite de palma parcialmente hidrogenado (45-46°C,

punto de fusidn), 937 g
- Almidén de mafz, . 600 g
- Curry en polvo, ' 12,5 g
- Paprika dulce, ) 12,5 g

Utilizacidn: El producto de ayuda culinaria (aprox. iz g) ob-
‘tenido de esta manera se coloca en una sartén caliente. La
envoltura se funde de inmediato liberando asi el aderezo aro-
midtico graso que a su vez también se funde. Afiadir aproxima-
damente 150 g de pollo trozado y freir asf en la mezcla hasta

que la carne esté cocida.

24



he alaftmd e . on

REIVINDICACIONES

1. Producto de ayuda culinaria CARACTERIZADO porgue
est8 compuesto por una envoltura a base de Gateria graa; 86-
lida a la temperatura ambiente y un aderezo aromitico fluido

o pastoso.

2, Producto de ayuda culinaria segilin la reivindica-
cién 1, CARACTERIZADO porque la envoltura presenta una tasa
de materia grasa comprendida entre 40 y 100%, de preferencia
entre 60 y 80% y comprende hasta 60% de polisaciridos y/o

proteinas y/o fibras y/o sal.

3. Producto de ayuda culinaria segin una de las

relvindicacioneas 1 y 2, CARACTERIZADO porque la materia grasa
)

de la envoltura presenta una/diferencia de fusidn de 30 a

~

60°C,

L4

)
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4. Producto de ayuda culinaria segiin una de las
reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque la proporcién

aderezo/envoltura con respecto al producto final se encuentra

4

dentro de una gama de[‘foﬁo a 10/90. [

5. Producto de ayuda culinaria seglin una de las
reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque el aderezo es un

aderezo de base acuosa y/o grasa.

6. Producto de ayuda culinaria segiin una de laa
reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque el aderezo con-

tiene particulas alimenticias y/o agentes espesantes.

7. Producto de ayuda culinaria segin una de las
reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque las particulas
alimenticias estdn incluidas en la envoltura y/o recubren es-

ta envoltura.
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8. Producto de ayuda culinaria seglin una de las
re-ivindicacionea 1 y 2, CARACTERIZADO porque el aderezo con-

tiene sal en una proporcién de 10 a 40% del pesc del aderezo.

9. Producto de ayuda culinaria seqlin una de las
reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque la actividad del

agua del aderezo se encuentra entre 0,2 y 0,8.

.10. Procedimiento para fabricar un producto segin
las reivindicaciones 1 y 2, CARACTERIZADO porque comprende
las etapas siguientes:

- calentar el material de la envoltura para dispo-
ner de un producto que se pueda bombear, cuya viacosidad sea
mayor que o lgual a la viscosidad del aderezo y

- hacer una coextrusién del aderezo y del material
de la envoltura en un molde para envolver el aderezo en el

material destinado a envoltura.

11. Procedimiento gegin la reivindicacién 11, CA-

RACTERIZADO porque el material del aderezo se calienta.

217
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: 12. Procedimiento segfin una de las reivindicaciones
11 y 12, CARACTERIZADO porque el producto moldeado se somete

a un enfriamiento forzado.
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