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DESCRIPCION DE LA INVENCION

PROCESO PARA LA OBTENCION DE UNA MEZCLA DESHIDRATADA PARA
LA ELABORACION DE UN CHOCOLATE CON QUESO INSTANTANEO Y SU
PRODUCTO

SECTOR TECNICO. El proceso y producto mismo hacen parte de ia tecnologla
de aimentos que son transformados mediante sistemas de reduccion de tamafio

como son corte rallado pulvenzacion y molienda postenormente deshidratados
por métodos diversos empacados en empaques de aita barrera que no permitan
el deterioro de sus caracteristicas durante cierto tlempo almacenados durante
largos periodos en condiciones ambientaies normales finaimente rehidratados

(preparados) sin procesos adicionales, generando asl productos y bebidas frias o
calientes listos para ser consumidos

El desarrolio técnico de este producto permite obtener a partir de matenas primas
de uso convencional un producto de larga vida y alto valor agregado que busca la
comodidad y la rapidez del usuario al preparar (reludratar) el producto

ESTADO DE LA TECNICA. Actuaimente en hogares y lugares publicos de
expendio de alimentos preparados es posible encontrar bebidas diversas
preparadas a partir de alimentos como café té leche chocolate aromaticas
refrescos y otros que son alistados en una cocina o sio de preparacion con altos
grados de manipulacion y targos y costosos tiempos de aimacenamiento tanto de
las materias pnmas como de las bebidas ya preparadas Lo que conlleva a
contammaciones microbianas y detenoro general de la calidad fisicoquimica y
organoléptica det producto situacién que es idéntica para el fradicional chocolate
CON queso que se consume en hogares y lugares publicos de expendio de
alimentos preparados

El chocolate con queso comunmente preparado en los hogares y sitios de
expendio al publico de alimentos preparados es una bebida elaborada mediante
la dilucién en calierte de chocolate granulado en polvo o en bamras y otras
presentaciones vanas con leche o sin ella con grasa o sin ella con inclusién o
no de aziicar sales especias estabilizantes preservantes y sabonzantes la cual
una vez eleborada y servida es adicionada de porciones de queso fresco o
madurado varnables en caracteristicas como tamaiio presentacibn forma y
organoléptica cuyo comportamiento e incorporacién dentro de la mezcla caliente
depende de las caracteristicas anteriormente mencionadas y las costumbres de
consumo de cada region



A partr de esta situacion se dio la necesidad de crear productos de preparacion
rdpida y con menores grados de manipulacion déndole asl al consumidor la
oportunidad de ser &l quien prepare su propia bebida a partir de los elementos
bésicos como son agua fria o callente sobres con porciones individuales de
azucar chocolate té aromaéticas café refrescos en polvo etc. (Productos que
dado sus caracteristicas de aimacenamiento y vida util requieren de condiciones
especiales de proceso y empaque que en algunas ocasiones los hacen diferentes
de sus matenas primas basicas)

Los quesos que fradicionalmente son usados en la elaboracién de un chocolate
CON queso comunments preparado en 10s hogares son productos de una vida util
muy corta (entre 1 y 80 dias) que requieren condiciones especiales de
almacenamiento (entre —5 y 10 grados Celsius) Aquellos que tienen una wvida util
mas larga (entre 3 y 18 meses) bejo condiciones especiales de almacenamiento
(entre ~5 y 10 grados Celsius) dadas sus caracleristicas fislcoquimicas no
permiten su uso en forma directa en la elaboracién de un chocolate con queso
instanténeo creado bajo loe pardmetros de esta nvencion

Los chocolates que normaimente se consiguen en nuesirc mercado granulados
con grasa O sin elia en polvo o en barras y otras presentaciones vanas con
inclusin ¢ no de azucar especias sales, establlizantes preservantes y
sabonzantes dadas sus caracteristicas fisicoquimicas no permiten su usc en
forma directa en la elaboracién de un chocolate con queso instanténeo creado
bajo los parédmetros de esta invencitn

En la elaboracién del chocolate con queso cominmente preparado en los hogares
adicionado o no de leche en sus diversas presentaciones siempre que presenten
caracteristicas fisicoquimicas adecuadas pueden ser usados en forma directa
dentro de la elaboracién de un chocolate con queso instantdneo creado bajo los
parametros de esta mvencién

En la elaboracién del chocolate con queso comunmente preparado en los hogares
adicionado o no de especias pueden usarse especias vanas (canela clavo
cardamomo nuez moscada anis sales y azucares enire ofras) en
presentaciones diversas (enteras granuladas en polvo aceites esenciales entre
otras) siempre que presenten una baja carga microbiana y humedad adecuada (0
a 20% de humedad) pueden ser usadas como elemento dentro de la elaboracién
de un chocolate con queso instantdnec creado bajo los pardmetros de esta
invencidn

OBJETIVO DE LA INVENCION. Creer un producto deshidratado con
caractensticas fisicoquimicas y organoléphcas supenores a las de un chocolate

con queso elaborado comunmente en los hogares con una ampha vida util
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mediante un proceso que Inciuya aungue NnoO necesanamente ias siguientes
otapas adecuacion (corte molenda rallado desmenuzado extruido tamizado
entre oiros) deshidratacion y mezcla de matenas pnmas como queso chocolate
con o0 sin adicion de (azucar leches en polvo sueros lacteos en polvo sustitutos e
imtaciones lacteas en polvo sales especias establizantes preservantes
anticompactantes sabonzantes y otros audliares tecnoiégicos) que unidos a un
empaque de aita barrera proporcione las caracteristicas necesanas para evitar su
deterioro y elmine los inconvenientes relacionados con la preparacién
manipulacion sobrecalentado contaminacién y corta vida util del chocolate con
queso comunmente elaborado en los hogares

REIVINDICACIONES

1 Procaso para la obtencidn de una mezcla deshidratada para la elaboraclén
de un chocolate con queso instantdneo y su producto caractenzado por las
siguientes etapas de proceso

- Recepcién de matena pnma

- Clasificacion

- Adecuacitn (corte molienda raliado desmenuzado
extruido tamizado entre otros)

Deshidratacién

Mezcla

Empaque

Almacenamiento

Preparacién y consumo

2 Procaso para la obtencién de una mezcla deshidratada para la elaboracién
de un chocolate con queso mstantdneo y su producto segun la
reivindicacion 1 caractenzada por que durante ia recepcion de la materia
prima (chocolate granulado con grasa o sin ella en polvo o en baras y
otras presentaciones varias con inclusién o no de azucar leches en polvo
sueros lacteos en polvo sustitutos e imitaciones ldcteas en polvo sales
especias estabilizantes preservanites anbcompactantes sabonzantes y
ofros awdaliares tecnolégicos sales, especias y quesos frescos 0
madurados con o sin sal y con humedades que oscilen entre 0 y 60%) se
deben ejecutar controles de calidad que permitan determinar que tanto el
chocolate el queso y deméas matenales mencionados antenormente

cumplen con los pardmetros de compra como son Humedad impurezas y
contenido graso entre otros

3 Proceso para la obtencidn de una mezcla deshidratada para la elaboracién
de un chocolate con queso instantdneo y su producto segun I[a

.



reivindicacion 1 caractenzada por que durante la clasiicacién del
chocolate queso y demds matenales como pueden ser (azucar leches en
polvo sueros ldcteos en polvo sustitutos e imitaciones lacteas en polvo
sales especias estabiizantes preservantes anticompactantes
sabonzantes y otros auxihares tecnolégicos) usando equipos de
clasfficacibn adecuados a ias caracteristicas del producto se deben
eliminar iImpurezas y porciones que por su tamaiio excesivo no se adaptan
al tamafic de particula del producto final

Proceso para la obtencion de una mezcla deshidratada para ia elaboracién
de un chocolate con queso instantdneo y su producto segin la
reivindicacién 3 caracterzado por que el chocolate ya clasificado se debe
someter a deshidratacién, mediante el uso de equipos deshidratadores
varios que mncluyan aunque no necesariamente aigunos de los siguientes
equipos de deshidratacion (liofilzadores deshidratadores por aire caliente
deshidratadores por contacto o calentamiento directo deshidratadores por
aspersin entre otros) cuya temperatura de operacién pueda ser ajustada
entre 20 y 100 grados Celsius y que garantice en ej producto una humedad
final entre 0 y 20% aproximadamente

Proceso para la obtencion de una mezcla deshidratada para ia elaboracién
de un chocolate con queso instantdneo y su producto segun la
reivindicacién 1 caractenzado por que durante la adecuacion del queso
mediante el uso de equipos vanos que incluyan aunque No necesanaments
algunos de los siguientes equipos de adecuacidn (corte molienda rallado
desmenuzado extruido tamizado impacto aplastamiento entre otros) se
deben obtener tiras granulos cubos laminas polvos y demas formas
simétncas y asiméincas producto de la adecuacion del queso en los
equipcs antenormente mencionados y con volimenes totales por particula
que nunca suparen los 17 cantimetros cubicos

Proceso para la obtencién de una mezcla deshidratada para |a elaboracion
de un chocolate con queso instanténeo y su producto segun la
reivindicacién 5 caractenzado por que el queso adecuado se debe someter
deshidratacién mediante el uso de equipos deshidratadores vanos que
incluyan aunque no necesariaments algunos de los siguientes equipos de
deshidratacién  (liofiizadores  deshidratadores por aire caliente
deshidratadores por contacto o calentamiento directo deshidratadores por
aspersibn entre otros) cuya temperatura de operacion pueda ser ajustada
entre 20 y 100 grados Ceisius y que garanhce en el producto una humedad
final de entre O y 20% aproximadamente



7 Proceso para la obtencion de una mezcla deshidratada para la elaboracion
de un chocolate con queso Instantdneo y su producto segun las
reivindicaciones 4 y 6 caractenizadas porque el chocolate y el queso
deshidratados con inclusidn o no de azucar leches en polvo sueros lacteos
en polvo sushtutos e imitaciones ldcteas en polvo sales especias
estabilizantes preservantes anticompactantes sabonzaentes y otros
awaliares tecnoldgicos deben ser mezclados en proporciones de
chocolate entre el 2 y el 40% queso entre el 40 y el 98% y azucar leches
en polvo sueros lacteos en polvo sustitutos e imitaciones lécteas an polvo
sales especias estabilizantes  preservantes anticompactiantes
sabonzantes y otros awuxliares tecnolégicos entre 0 y 20% mediante el uso
de equipos vanos que incluya aunque no necesanamente algunos de los
sigutertes equipos de mezclado (mezciadores de cintas de tambor de
tambor en V de contrafiujo de aspas entre otros) hasta obtener un
producio de composicién homogénea

8 Proceso para la obtencién de una mezcia deshidratada para la elaboracidn
de un chocolate con queso instantaneo y su producto segun la
revindicacién 7 caractenzada porque la mezcla homogénea se empaca
mediante el uso de equipos de dosificacion manuales autométicos o
semiautométicos en un empaque de alta barmera creando porciones
individuales varias de acuerdo a las necesidades del mercado

9 Proceso para la obtencion de una mezcla deshidratada para la elaboracién
de un chocolate con queso instanténeo y su producto segun la
reivindicacion 8 caracterizada porque la porcién individual ya empacada se
debe almacenar a temperatura ambienta (no requiere refrigeracién)

10 Proceso para la obtencién de una mazcla deshidratada para la elaboracidn
de un chocolate con queso instanténec y su producto segun la
reivindicacion 8 caractenzada porque la porcién individual debe prepararse
para su consumo depositando la mezcla de chocolate queso
deshidratados y demés componentses en un recipiente adicionando agua
caliente en el volumen requendo para preparar la porcién de producto a
usarse on el momento de su consumo

El proceso para |la obtencién de una mezcla deshidratada para la elaboracion de
un chocolate con queso mnstantdneo y su producto hace parte de los nuevos
conceplos de la tecnologia de alimentos tendientes a reemplazar sistemas de



elaboracidn y preparacion de alimentos en hogares y lugares de expendio al
publico donde ios altos grados de manipulacidn generan problemas de sanidad
publica. De otro lado la carencia de tiempo por parte de diversos grupos sociales
para dedicario a la preparacién de aimentos que requieren aigun grado de
coccion permite que desarrolios de este tipo se conwiertan en una alternativa
para el consumidor dada ia escasa preparacidn que estos requieren

El producto conformado por chocolate y queso deshidratados con adicién o no de
anicar leches en polvo sueros lacteos en polvo sustitutos e imitaciones lacteas
en polvo sales especias establizantes preservantes anticompectantes
sabonzantes y otros awalares tecnoidgicos mezciados empacados dentro de una
misma umdad de empaque almacenados a temperatura ambiente y conservados
durante periodos de hasta dos afios, permiten por rehidratacién con agua caliente
la preparacibn con la mismas caracteristicas del chocolate con queso
comunmente elaborado en ios hogares
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Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
aexpediente indicado en (a referencia reune los requisitos de forma establecidos
en los articulos 26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidn de la Comunidad
Andina y en las deméds disposiciones vigentes sobre la matena se envia el
extracto de la solicitud a la Oficna de Comunicaciones para efecto de su
publicacién en la Gaceta de Propiedad Industnal conforme lo establece el
articulo 40 de fa misma Decision

Siendo manifestacidn expresa del interesado la soliciud no seréd publicada
antes de los sais (6) meses contados a partir de la fecha de presentacion porio
tanto la publicacién en aste caso no se haré antes del dia 01 de abrii de 2006
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