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suscaplible al calor y cocinado, En ain otro aspecto, & cantro del alimento 3¢ recubre con un recubrimiento susceptible al calor y luego &2 cocing &n un proceca de
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Reivindicaciin(es), 1.

Un méicodo para elaborar a producto alimenticio recubiexrco, dicho
método comprende las etapas secuenciales de:
a) suministrar un centro de alimento;
b) apanar el centro del alimento con un recubrimiento suscepiible al calor
para hacer un producto alimenticio recublerto; y
c) cocinar dicho centro de alimento recubierto hasta un contenido de humedad

del centro del alimento del menos de aproximadamente 3% en peso.
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UM METODO PARA ELABORAR UM PRODUCTO ALIMENTICIO RECUBIERTO QUE

TIENE UN RECUBRIMIENTO SUSCEPTIBLE AL CALOR

Campo Técnico
[0001] La presente invencidén se relaciona con un nétods para
elaborar un producite alimenticic  recubierto  gue  tiene  un

Descripcidén de la Técnica Relacionada

(0002] Los alimentos basados en  nuez recublerta se hacen
tipicamente de un proceso conocido come apanadoe. El apanado es el

apilado de capas de un material sobre otro. Apanar un producto
» producto alimenticico es bien conocido en la
rutas en un tambor de

tanda y s& recubre con una 3suspansidn. Lusgo se  introduce un

formando una capa. Luego se agrega mas suspensidén seguida por

sélidos postericores. Al  repetir el proceso de agregar la
suspensidn v luego agregar los sédlidos se agregan mas pas

(0003] Hoy muchos fabricantes de dulces enplean el apanado para

producir unea variedad de productos, por ejemplo, el apanado se

utiliza con azucar dura para producir rompemandibulas, vy los

granos de gelatina se producen con un apanado de azlcar suave.
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para agregar recubrimientos & las nueces y frutas gue swidinistran

icantes. Un nétodo de apanado es el

[0005] Las nueces y log alimentos de pasabola a bhase de fruta son

desesados por  muchos consunidores  porgue  muchos consumidores

tienden a seleccionar los  alimentos de  pasabolas  que  son

48]
M

considerados mas saludables y/o mwas naturales. Aungue muchos
productos alimen s tienen centcros, tales como nueces, gue
muchos consumidores consideran como naturales y saludables, muchos

productes de nuez cubisrta estédn recublertos con ingredientes gue
algunos consumidores pueden considerar como altamnente procesados
y/o no saludables, tales como, &l chocolate. Consecuentemente,

subsiste la wnecesidad de un producto alimenticio recubierto que

tenga un rvecubrimiento gue sea considerado come mas saludable gue

—
(]
]
o
(e}
—
[
Pt
L]
=
[«]
oy
1—
18]
=
Y
O
')
b
ot}
[
cr
-
-
|-
8]
£
I
g
T
@]
o
[y
=~
1~
I
=
=
{1
et
h
{
Png}
-
=
[N
s
V]
o
{—
[
[
o
o
1—
m
[¥)]
~
c
[s1]
1=

leguminasa del centro subyacente, tal como un mani, chamuscan el

legunincsa, wuchas wnueces se deben cocinar durante un  largo

eriodo de tiempo hasta un contenidoe de humedad de mnenos de

33
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. Conszscuentcemente, tal lavgo tiempo da

cocimiento afecta cualguisy racubrimiento susceptible al calor.

[0007] Una solucidén a tal problema es agregar un agente que
ratarde el pardeamiento para minimizar o reducir tal pardeamiento.

Sin embargo, tales aditivo

tipicanente indeseables por el

w
1))
O

mismo grupo de consuvmidores gue desean productes alimenticios mas

saludables, mé&s naturales.

[0008] Otra soluciéin a esie problemz es pretostar las nueces. Asi,
el mani gue tiene un contenide de  humedad natural de
aproximadaments 6%, aproximadamence 7% son precostados  hasta
lograr un contenido de humedad de 3% a 4% en lugar de ser
completamente cocinados hasta un contenido de humedad del menos de
2% en peso. Tal solucidn, sin ewmbargo, da como resultado gue el
mani se divide zn dos piezas, y tal prectostado ha resultadoe en

hasta un 51% de manis pretostados que se dividen. Tal divisién es

indezeable porgque una cperacidén de avanado cdepende de la
F | e I

uniformidad geométrica del centro. Los manis divididos tienen

tanto una superficie plana a lo large de la divisidn, y una

presencia de divisiones puede originar una variedad de problemas,

ariencia jpobre. Muchas

nueces, tales come manis, reguiersn un  tiempo Jda  coccidn

suficiente para eliminar el sabor crudo y/o de leguminosa. Ademas,

contenido de humedad de finalizado. Consecuentementce, suhsis

necesidad de un producto alimenticio recubierco y de un método

36



para elaborar &l mismo que comprenda un recubrimiento gque se hace

ptible al calor. Ademds,
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[0009] La presente invencidén, en una modalidad, se dirige hacia un

nétodo comprende las etapas de apanar un centro de alimento con un

para reducir el contenide de humedad d2l centro del alimento. En

un aspecto, la invencidn comprendes dos etapas de apanado con una

susceptible al calor.

(0010] Otros aspectos, nodalidades y caracteriscicas de la

dibujos gque la acompafian. Para propdsitos de claridad, no se

nuestra cada componente de cada modalidad de la invencidn donde no

es necesarvia 1

o

v dlusitracidn para permitir a acuellos medianamente
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BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

[0011] Las caracteristicazs novedosas que 3e& creen cavacteristicas
de la invencidén se sstablecen en las reivindicaciones finales. La
invencién en si misma, sin embargo, asi como también el wodo
preferido de uso, los obhjetivos adicionsles vy las ventajas de la
mismz, serdn mejor entendidos mediante refarvencia a la siguiente
degcripeidén detallada de las modalidades ilustrativas cuando se
lee en conjunto con los dibujos gue la acompaiia, en donde;

[0012] La PFigura 1 es una representacidn esquemdtica de una
modalidad de la presente encidn;

[0013] La TFigura 2 es una representacidén esquemdiica de una

,_»

nodalidad de la presente invencidn; y

[0014] La PFigura 3 es una representacidn asguamdtica de una

modalidad de la presente invencidin.

DESCRIPCION DETALLADA

[0015] La Figura 1 es una representacidn esquemdtica de una

modalidad de la presente invencidn., Como se muestra, la Figura 1

comienza con una primera etapa de apanado 100. Los procedimientos
de apanado scn bien conocldos en la técnica. El primer ingredientce

101. Comc se utiliza aqui, un centro del alimento se refiere a un
producto alimenticico, tal como una nuez, semilla, dulce, o fruita o

vegetal con humedad intermedia a baja. Como se utiliza agui, una

fruta o vegetal con humadad intermedia a haja se define como un

38
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producto alimenticio que tiene un contenido de humedad de menos de
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c¢zo. Lasz nueces adecuadas pueden incluir, pero no estén limitcadas
a, almendiras, nueces del PBrasil, nueces de wmacadamia, mani,
pacanas, nogales, pistachos, garbanzos  sacos, y anacardos.
Aquellos eupertos en técnica reconoceridn due los otros productos
alimenticios tales como almendras de semillas de girasol, se

pueden utilizar de acuerdoe con la presente invencidn.

una nodalidad, los centros de alimento se recubren opcionalmente
Conl un conservante u obtro agente tratante gue puede servir para

prolongar la vida 0til. También se pueden utilizar agentes, tales

también se puede recubrir con un ingrediente gue forma pelicula
gue incluye, pero no  se  limita a, <era, proteina, o un

hidrocoloide tal como goma arabiga para evitar la humedad o la
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[0017] Los centros de alimenio 101 pueden ser virtualmente de

e

cualquier tamafio. Tipicamente el producto vecubierto
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varia desde aproximadamente la mitad de una pulgada (1.2

didmetro a aproximadamente tres pulgadas (7.62 cm) ds didmetro,

29
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aproximadamente uit cuarto de una pulgada (0.635 cin) a

aproximadancnte dos pulgadas (5.03 cm) de didmetro.

{0018] Los centros de ealimento 101 se agregan a virtualmente

cualguier tempsratura a un mezclador. En algunas mnodalidades,

temperatura elevada, pero en muchas ncdalidades, los centros de

aqui, un mezclador se define como cunalguisr pileza d& eguipo gue es
capaz de apanar o recubrir un primer producto alimenticio con un
segundc producto  alimenticico. En una modalidad, el mezclador

conprends un tambor de absorcidn, Un  tambor de absorcidn es

tambor mezcla

gimilar en operacidén a un mezclador de cemento. Bl

&
=
it
=

sus contenidos en la wedida en que rota sobre un @ Ar

D)

ligeramente inclinado, por ejempleo, aproximadament 15 grados.
Tales tambores son bien conocidos en la técnica. Los tambores
tipicos manejan tandas cue varian desde aproximadamente 150 libras
tambores mayores o nenores. Aungue los tamborves tiplcamente operan
a condiciones ambientes, 5 les pusde suninistrar capacidades de
calentamiento < en

como un tembor, tal descripcidn se suministra con propdsitos de

mezcladora adecuada conocida en la técnica.

es la suspensidén 102. La suspensidn 102 comprende cualguier

gado que es suficientemente pegajoso para adherir dos
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sélidos. Muchos aglutinantes diferentces se  pueden emplear

4o
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otros carbohidratos gue incluyen, pero no se limdtan a, dextrosa,
maltosa, palatinosa, xilitol, lactitol, y combinaciones de los
misnos. Estos materiales canbién se pueden mezclar con
modificadores de apanado gue incluye,

ardbiga, nmaltodextrinas, Jarabe de maliz, gelatina, materiales iipo

—

celulcsa, tales COmo carboximetilcelulosa fn] hidroximetil-

celulosa, almidén y almidones modificados, gomas vegetales, tales

¢

como  alginatos, goma de frijol  locust, goma guar, Yy goma

nta, carbonatos  insolubles come  carbonato de calclio o

[(0020] Una vez gue la composicién de la suspensién 102 se ha

seleccionado y formulado, esta s
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de aproximadamente 150° (65° C) a aproximadamente 170° F (77°
C). El propésito primario de calentar la suspensidn es asegurar de
que se disuvelvan los azlcares y sean microblolégicamente seguros.

La menor viscosidad como un resultado

apanado 100 es la mezcla seca 103. La mezcla seca 103 comprende

una variedad de ingredientes gque incluye ingredientes a base de

alnidén. La mezcla seca 103 puede incluir, pero no se limita a,

harinea, azicar, almidén Ceroso, salvadao de maiz, almidén
alimenticic modificado, sal, y polvo para hornear. La mezcla seca
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D

103 también puede comprender harinas de grano completo gue son
harinas que contienen todos los nutrientes esenciales y de
ocurrencia natural del grano completo, gue incluye, por ejemplo,

el salvado de germen y las

[0022] En  una modalidad, la mezcla seca 1023 comprende un
ingrediente susceptible al calor. En una modalidad aliernativa, la
suspensidn 102 utilizada en la primera etapa de apanado 100

o s

comprende  un
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susceptible al pardeamienta o] caramelizacidn luega de
calentamiente e incluye ingredientes gue tienen ingrediantes a
ingrediantas proteiniceos puedan quemarse, n] quemairse

excesivamente cuando los ingredientes proteindcacs alcanzan

Maillaxrd durante un periodo de tienpo. La tasa de reaccidén de

[0023] Como se utiliza agui, los ingredientes proteindceos son
concentradoes y  aislad
limitan &, concentradoe de soya, aislado de soya, aislado de

proteina de suero, concentradoe de proteina de suero, proteinas de

—

leche, 1

aislados de proteina de legumbre, alblmina de hueveo, o clara de
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y mas preferiblements aproximadamante 55-65, y un contenido de

a
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sélidos solubles de por lo menos 5% en peso. Como lo entienden

))

aquellos en la técnica, reducir azlhcarzs a pariir de ingredieantes
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[0025] Como se utiliza aqui, un recubrimien
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en donds la mezcla seca y/o la suspensidén comprenden entre

calor., Més prefeviblemente un ingrediente proteindczo tal como un

aislade de proteina gue comprende entre aproximadamente 3% v

aproximadansntce  10% vy mas preferiblemente aprovimadamsnte 2% a
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aproximadanente 100% de la mezcla seca y/o la suspansidén y mas

criblemente entre aproximadamence 50% y aproximadamente 90% &n
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al calor incluyen, pero no se limitan a, harinas de cereal vy

almidones de alimento.
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[0027] Después gue se han preparado 2l centro del ali
suspensién 102, vy la mezcla seca 103, puede iniciar la primera

etapa de apanado 100. Primero, un volumen de la suspensidén 102 se

simplemente se vierte o bombea. en el tambor. En una mnodalidad

alternativa, la suspensidn 102 es rvociada en el tawbor. El volumen
de la suspensidn 102 agregada depende del tamafio del vaso, el

tamafio de la tanda deszada  del anbor, la proporcidén de  la

[0023] La aplicacién de la suspensidn 102 y la mezcla seca 103

sobire el centro del alimento 101 en un tcambor dan come resultado
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es completo cuando una ha aplicado a la

superficie del centro del alimento 101. En una modalidad, el
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comprende una masa y la masa conprende

ntro del
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aproxzimadamente 10% a aproximadamente 15% an peso del c:

()

par-recubierto total antes del pretostade 110. En una modalidad,
un centro del par-recubierto ocurre cuands  por 1o nenos

apronimadanente 80% Jdel &rea de supesrficie disponible sobre el

)

suspensidén 102 y la mezcla seca 1032, El tiempo necesario para
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tnico se define aqui como la adicidén de una suspensidn  (por

[sX]
O,
1_1 -
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ejemple, suspensiédn 102) seguida por la de un ingred]

s6lida  (por ejemplo, mezcla saca 103). El ntmero de ciclos se

recubrimiento resultante de la primera etapa de apanade 100 se

[0020] En una modalidad, &l centro del par-recubisrto &5 lusgo

pretostado 110 a2 un contenido de humedad del centro del alimento

centro de alimento 101. Estes excluye el contenido d: humsdad del

s
|—
-

»)

L<
ot
Il
-
;:[I
38}
)
'_l
[ul}

recubrimiento aplicado a través de la suspensidi

v alimenticico par-recubierto

seca 103. En una nodalidad, un product:
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basado en nuez se¢ pueds pretostar a una tasnpsratura de entre

y aproximadamentce 325° P oal contenidos de
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humedad del centro del alimento deseado. Tal rango de

tracién y no de limitacidn.

77}

se suministra con propdsitos de ilu

relativamente delgado, el rvecubrimiento delgado acitta comno un

o del  centro  del

alimentc subyacente 101, Adicionalmente, porgue los productos

us
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interno, si la cublerta interna comprende un  recubrimiento
suscaptible a2l calor, no 2s una praocupacidn. Consescusntemente, el
uso de recubrimientos susceptibles al calor se puede emplear en la
primera etapa ds apanado 100 sin la consecuencia de pardsamiento o
chamuscado visual., Adicionalmente, porgue se ha formado la

cubizrta parcial o par- cublerta, ain si 2l centro del alimento 3e

las divisicnes.
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usu

alimenticices par-recubiertos puedan entonces exparimentar etapas
de apanado adicionales 120. De nuevo, la mezcla seca 123 vy
suspensidén 102 =e agragan en tal wmanera gue estd  presante
suficiente zuspensiin 102 para adherir la mezcla seca 123 scohre el

[0032] En una modalidad, la mezcla seca 123  cuenta con
aproximadamente 15% a aproximadaments 25% del producitc antes de
hornear o fritar en una etapa de coccidén 130. La suspensidn 102 se
mezcla y se calienta a una temperatura de aproximadamence 150° F a
aproximadamente 170° T. Los contenidos del tambor luzgo 3e mezclan
durante un  tlempo suficiente para alcanzar el recubrimiento
completo. La capa o capas de la suspensidn 102 recubiertas sobr

el producto alimenticio pre- tostado se denciminan colectivamentce

como las capas externas.

A
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[0032] En una modalidad, la mezcla seca 123 comprends una mezcla

m

seca no susceptibkble al calor y se agrega después de la mezcla seca
susceptible al calor 103. Una mezcla seca 123 y/o inclusiones

del aliment:

pretostado, mezcla seca 123, y suspensidn 102 se pusden mezclar.

La etapa de apanado adicional 120 ocurre para &l numero deseado de

cicl En una mnodalidad, el numero de ciclos varia desde
aproximadanente 1 a aproximadanente 25, més prefzriblementce desde
aproximadanenie 5 a aproximadamsnte 15, y mé3s preferviblemence

adicionalss 120 2l producto  alimenticio recubisrto s&  puede
cocinar en una etapa de coccidn 130. La etapa de coccidn final 130
puede incluir fritado, Thorneado, u oibras etapa de coccidn

adecuadas.

{0034] En una wmodalidad, el producto alimenticic recubierto se
I

cocina 120 a una temperatura de hornoe de entre aproxinmadamente

220° T a aproximadamsnts 230° F durante un periodo de tismpo gue

varia de aproximadamente 15 minutos a aproximadamente 1 hora, vy

('D

un contenido de humedad del menos de 3% &n peso.

(0035 De manara ventajosa, &l centro pretostado reguerird una

coccidn minima 130 por via de una etapa de horneado o fritado, gue
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minimica o slimina el chamuscade visval de la capa externa, aln si

conmprende ingredientes suscaptiblas al caloxr. Por

modalidad un centro pretostado 2s horineade a una

nte 350° F durante entre aprovimadamente 5 minutos y

i)

aproximadamente 30 minvtcos a un contenido de humedad del centro

del alimento comj cocinado de menos del 2%, En  una
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tiene una temperatura de zntire  aproximadamente 200 Fooa
aprovimadamente 400° F durante entre aprozimadamente 20 segundos vy
2 130 segundos a un contenido de humedad del centro

del alimento completamente cocinado de menos de 2%.
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[0037] En un proceso actval utilizande una modalidad de
invencidén descrita anteriormente, se utiliza un mani como un

alor 103

Q

centro de alimento 101 y una mezcla seca susceptible al

g2 mezcla con una suspensidn a basze de azlcar 102 e&n un ciclo
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centro dal alimento par-recubierio 100 lusgoe e&s pretoscado en un
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en un horno oque tisne una
10 minutos. No se ve chamnuscado visible en la parte externa del
producto alimenticio recubierto y el centra de la nuez se cocina
completamente vy no hay un sakbor de leguminosa. Como se utiliza

aqui, el chamuscado se define como productos de reaccidn de
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Maillar excesivos o productos de carameliza
compuestos  gque pueden originay un  color café y/o  sabores a
guemado. Una via objetiva para mnediv las notas de guemado/amargo
no es medir los niveles de pivazina y/o
alimenticio. Un productoe alimenticio gue

de miz de aproximadamente 2 ppiw de pivazinas y/o furanos exhibke

z

una nota de quemado/amargo y para prop
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idera un producto alimenticio chamuscado.
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jura 2 &8s una representacidn esguendtica de una
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aprozimadamente 90% de
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preferiblenente en los primsvos tres cicloes, y en una modalidad en

los primeros unc o dos cicles. En una moedalidad, el 100% de los

susceptibles al calor 203 tal como componentes ricos en proteina
en los primeros pocos ciclos da como resultado un recubrimiento

interno Jgue tiene un contenido de pr
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una superficie externa gue comprende un recubrimiento externo 210

o

gue tiene una concentracidn relativamenie baja de ingredientes

cr

[x1)

susceptiblez al calor. Consscusnitenmsinte, la superficie externa es
menocs probable gue se pavdee o chamusgue durance la etapa de

coccidn subsescuente 230, En tal modalided, en razdn a la
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supsrficie sxterna ne  se  chamuscard con iempos de coccidn

modalidades, la etapa de pretostado 110 (descrita en la Figura 1).
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Aungue la Figura 2 descrike

susceptibles al calor como emanando de la mezcla seca 203, el

recubrimients susceptible al calor se puede aplicar como el
recubrimiento interno 200 a través de la mezcla seca 203, 1la

suspensién 202 o combinaciones de las mismas.

[0039] En un proceso actuval utilizando una modalidad de 1la

invencidén descrita antericrmente, se utiliza un mani compuesto

centro del alimento 201 y un aislado de proteina de suero gue

crear un recubrimiento susceptible al calor interno monocapa 200.

de apanado adiciconal de una mezcla seca no susceptible al calor
213 y suspensién 202, El products alimeniicio recubierto s2 hornsa

220 zn un horno gue tiene una temperatura de horno de 290° T
durante 40 minutos. No hay chamuscado visible sobre la par

xterna del producto alimesnticie recubierto y 2l centro de la nuexz
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[0040] La Figura 23 es una representacidn esquemdtica de una
modalidad de la presente invencidn. En una modalidad, la stapa de

.

coccién 330 se logra con un perfil de horno multizona gue

worno de entre aproximadamente 290° T a aproximadamente 230° F
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hunedad de aprowimadamente 1% & aproximadamente 2% en peso. Auangue
el tiempo exacto del perfil de temperatura de cada zona puede

z

depender Jdel horno Jgue se esté utilizando vy la composicién
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sea gue tal recubrimiento se apligue comd un recubrimiento interno

Consecuentenente, en wna modalidad, la primera zona dJde coccidn

tenperaturas de horno mayores da las cemperatura

temperaturas de rveaccidén de Maillard., La pérdida Jde  hunedad
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modalidad de la presente invencidn, la segunda zona comprend

amante 220° F a 280° F. En
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una nodalidad de la presente invencidn, el producto alimenticio

de humedad del centro del
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limznte de aproximadamente 4% a aproximadamente 7% en una primera
zona, y a un contenido de humedad del centro del alimento de
aproximadamente 1.5% a aproximadamente 3% en una segunda zona en

donde
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aproximadamente 280° F.
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[0041] En una wmodalidad, la primera zona de coccién puede ocurrir
a temperaturas dJde horino mayores que las temperaturas de reaccidn
de caramelizacién y la segunda zona puede ocurrii a temperaturas
de horno dgue estan solo por encima o por  debajo de  las
temperaturas de reaccién de caramelizacién. Por ejemplo, la
reaccién de caramelizacién coriginada por la oxidacidén de los
azlcares raductorves, tipicamsnte ocurvs & tenperaturas por encima

de aproximadamente 2310° F. En una wmedalidad de la presente

entire aprouimadamente 220° T a 220° © vy més preferiblements por

debajo de aproximadamente 310° F. Por lo tanto, en una nodalidad

Q

e la presente invencidn, el producto alimesnticic recubilerto se
deshidrata & un contenide de hunedad del centro del alimento de
un contenido de humedad del centro del alimento de aproximadamente
una segunda zona en donde la segunda
ciperatura de hornoe de entre aproximadamente

ZOona Ccompre nde una

220° I a aproximadamente 320° F.
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[0042] Como se wmu Figura 3, la etazpa de coccldn

(g

rultizona 230 se puede utilizar después dzl apanado 200 del cen

producte alimenticio es apanado con miltiples recubrimientos con
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apanade 300 para hacer una nuez recublerta, v la nuez recubierta
es cocinada en un perfil de horno de dos etapas 330 descrito

[0043] En un proceso actual utilizando una wodalidad de 1la

apanado 300 durante 10 ciclos. El centro del alimente recubiertco

y luego a 250° F durante 18 minutos. No hay chamuscado visible en
la parte externa del producto alimenticio recubierto y el centro

de la nuez se& cocina completamence y no  hay un  sabor de

leguminosa.

[0044] A menos ¢ue se& indigue oitra cosa, codos los  nlmeros

expreszan cantidades de ingredientes, propiedades, condicicnes de
reaccidén, y asil sucesivamente utilizadas en la especificacidn vy

todos los casos por el término “aproximadamenie”. De acuerdo con
esto, a menos Jque se indigue lo contravio los pavdmetros numéricos
establecidos en la siguiente especi
anexaz szon aprouimaciones que pueden variar dependiends dz las
propiedades deseadasz gue se busca obtener por medio de la presentce

invencién. Cuando wmenos, y no comd un intento de limitar la

v

aplicaciédn de 1la doctrina de eqguivalentes al alcance de las

reivindicacione rametro  numérico  debe al wmenos  ser
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[0045] Habiends descrito asi diferentes aspectos de por lo menos
una modalidad de zsta id

altevaciones, modi
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REIVINDICACIONES

Lo que se reivindica es:

[
.

L) apanar el centro del alimento con un  recubrimiento

C

T
1~
1~
[®)

susceptible al calor para hacer un producto aliment

recubierto; vy .

¢c) cocinar dicho centro de alimento recubierctoe hasita un

centro del alimento del menos de
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1 en donde dicho producto

alimenticic comprende una o méds nusces seleccionadas de

El wétodo de la reivindicacidén 1 en donde dicho producto
alimenticio en la etapa a) comprende Ln contenido de huwedad

del menos de aproximadamente 7%.

El método de la reivindicacidn 1 en donde Jdicho producto
alimenticic en la a) comprende un producto alimenticio seco

que tiens un A, de entre aproximadamente 0.25 y
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El métodoe de la reivindicacidn 1 en donde diche recubrimiento

susceptible al calor comprende ingredientes proteindceos.

=

El m&tado de la reivindicacidn en donde dicho recubrimiento

suscepiibls al calor comprende ingradientes a bhase de Fruta.

et
2t}

e reivindicacidn 1 que comprende adicionalmente

(o}

El método
las etapas de:
Pre-recubrir dicho producto alimenticio con una masa de tal

manera gue dicha masa conprenda centie aproximadamente 10% a

-
w
oe

aproximadament de un producta

recubierto;

pretostar dicho producto alimenticic hasta un contenido de
humedad del producto alimenticio de entre aproximadamente 3%

relvindicacidén 7 en donde dicho pre-

comprende un  recubrimiento  susceptible  al

El método de la reivindicacidén 1 en donde dicha coccidn en la

El método de la reivindicacién 9 en donde la etapa <)
comprende un perfil de horno de dos etapas, en donde dichos
productos alimenticios se cocinan en una primera etapa de

wperatura de hornoe de entre aproximadamente 200° ¢ y 330° F

('l)

“
[

a un contenido de humedad de producto alimenticic de entre

<6
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aproximadanente 4% y aproximadenente 7% y una segunda ctapa a

una temperatura de menos de aproximadamente 280° F a un

contenidoe de humedad del producto alimenticio de menos del 3%
en peso.
El método de la reivindicacién 9 en donde la etapa c¢)

comprende un perfil de horne de dos etapas, en donde dichos
productos alimenticics se cocinan en una primera etapa a un
contenido de humedad del producte alimenticico de entre
lamente 4% vy aproxiwadamsnte 7% y una segunda etapa a
una tempsratura menos de  aproximadamsnts  230° F  a un

contenido de humedad del producto alimenticio de menos de 3%

Bl método de la reivindicaciédn 1 en donde dicho apanado en la

El métode de la reivindicacidn 12 en donde dicha coccidén en

la etapa c¢) cowprends una tamparatura de horno de menos de

El método de la reivindicacidén 1 en donde la etapa <)
comprende un perfil de horno de dos ztapas &n donds dichos

productos alimenticios se cocinan
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una primera etapa de  tenperatura  de  horno  de  entre

aproximadamsntz 290° F vy aproximadamente 230° F a un

contenido de Thumedad del producto alimenticio de entre

st
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15.

l6.

17.

18.

19.

20.

menos de aproximadamsnte 280° T a un contenido de humedad del

producte alimenticico de menos de aprouimadaments 2% &n peso.
L k

un centro;

Lo recublerto que conprende:

un recubrimiento susceptible al calor gue cubre dicho centro,

en Jdonde dicho recubrimiento no comprende chamuscado.
El producto alimenticio vecubierto de la reivindicacidn 15 en

donde dicho producto alimenticio comprende una nuez.

donde

capa externa.

El producto

donde

susceptible al calor.

El producto alimentic

dicho recubrimiento

o rvecublierco de la reivindicacidén 15 en
comprende una capa interna y una
recubierto de la reivindicacidn 17 en

comprende un recubrimiento

o recublerto de la reivindicacidn 18 en

susceptikble al
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susceptible al calor.

El producto alimenticio recubilerto de la reivindicaciédn 21 en
donde dicho recubrimiento susceptible al calor comprende

ingredientes proteiniceos.

El producto alimenticio recubilerto de la reivindicacidn 17 en

donde dicha capa externa comprende un  recubrimliento no
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El producto alimenticio recubierto de la reivindicacidén 15 en

donde dicho recubrimiento comprende un contenido de proteina

84



»*»

10

15

20

27

UN METODO PARA ELABORAR UM PRODUCTO ALIMENTICIO RECUBIERTO QUE

TIENE UN RECUBRIMIENTO SUSCEPTIBLE AL CALOR

RESUMEN

Se describe un nétodo para el

3]

borar un producto alimenticio

recubierts que tiene un recubrimiento susceptible al calor, en un

aspecto, la invencidn se divige hacia una nuez gue tiene un
recubrimiento proteindcec o a hase de fruta sin un quemado visible
en la capa de recubrimiento visibkble, externa. En un aspecto, el
centro del alimento ez “pre-recubierto” con o 3in un recubrimiento
susceptible al calor, pretostado, terminado, recublerto con o sin
un  recubrimiento  susceptible al  calor, y  cocinado. Ein 0tro
aspecto, el centro del alimente es primero recubierto con un
recubrimiento susceptible al caleor, luego recublertoe con  un
recubrimiento no susceptible al calor y cocinade. En aln otro
aspecto, el centro del alimento se recubre conn un recubrimiento

susceptible al calor y luego se cocina en un proceso de dos etapas

por medic de las cuales la primera ctapa €3 a una temperatura mas

caliente gue la segunda etapa.

L0
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Burgos c.c. N° 10 130.702 de Bogotd, Traductor & Intérprstz Oficial ingléz-espaiolingl 35 segun Resolucion MN° 024 de
eners 11 dz 1932 supadidz por &l Ministerio de Justicia de la Republica ds Colorabia

TRADUCCION DE 8POSETILLA ANEXA A DIOCUMENTD DE FODER
QOTOFRGADS POF FRITO-LAY HORTH AMERICA, IHC,

(Aparess impre:o el del Estada de Tawas)
Estado de Texas
Secrataria de Estada

APOETILLA

1. Pais: Estados Unidos de América
Este dacumento pliblica

2. Ha sidw firmaclo por LISA MITCHELL

[R5 ]

Quizn actia an calidad de Motario Pablico, Estado de Tavas
4. Lleva &l zelle de LISA MITCHELL, Hatario Piablico, Estado de Tewas,

Comisidn vance: Julio 25 de 2007

Certificado

5. En Austin, Texas

£ El 20 d= julio de 2007

7. Paor el Secretario del Estads de Tewas
&, certificado 1° H-£99347
9. Salle (Aparece sello del Estado de Texas)

10.  Firma (firrmadia) Phil Wilaon, Secretario de Estado

[Mi 22 traduce documents de podar por estar en inglés y @n espafial]
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Traduccitn Oficial No. 0308072 al eapsiol da un docamentd esarito en inglés, cenificada por Jaima Armando Garavito
Burgos c.c N° 19.120.702 ds Bogoté, Traductor & Intérpiztz Oiicial inglés-zspafickinglés exgun Resolucion H° 034 da
enzra 11 de 1932 axpedidz por &l Ministerio de Justicia de la Rzpublica ds Colornbia

[Ma se traduce cartificacian nolarial por estar en inglés y en espaniol)
[Sello @n tinda qus dice: “LIZA MITCHELL, Hotario Pablico. Estade de Texas.

Cornizibn vences julio 25, 2009"

La antarior e traducaion fizl y completz de la cual se deja copia en esta oficina

para su confrantacian,

‘/

o P
: oy
/ﬂ'épﬁzue /}ax; 147/ 2

Jz-i/ime Armando Garavito Burgos

c.c. N° 16.120.702 de Bogota

Traductor & Intémarets Oficial 3egun Pasalucion He 034 de enero 11 de 1932
expadica por el Ministario de Justicia

BOGOMS # 34913
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Secrefary of State
APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

1.  Country:
This public document
2. has been signed by

3. acting in the capacity of

4. and bears the seal/stamp of

5. at Austin, Texas

United States of America

LISA MITCHELL

Notary Public, State of Texas

LISA MITCHELL, Notary Public, State of
Texas, Commission Expires: 07-25-09

CERTIFIED

6. on July 20, 2007

7. by the Sccretary of State of Texas

8. Certificate No. N-599842

9. Seal

10. Signature:

AL

Phil Wilson

Secretary of State

STisjs

Gy



- BAKER & MCKENZIE

-

Raisbeck, Lara, Rodrigusz & Rueda
Av. BZ No. 10 - &2 Piso 6
Bogota, Colombia

NIT: 860.068.640-3
Tel: +57 1 634 1500
Fax: +67 1 376 2211
www,bakernet.com

POWER OF ATTORNEY

The undersigned.

Frito-Lay North America, Inc.
domioilod in

7701 Legacy Drive, Plano, Texas 75024-4099, US

declares that it hershby grants to

ALVARO CORREA-ORDONEZ and/or OLGA GEORGETTE
QTERO and/or RICARDO METKE and/or JUAN PABLO
CONCHA

with dormicile at Av. 32 1o, 10 ~ 82, 8™ floor, of Bagatd D. 0.,
Colombia, a full and zufficiznt power of attamay o ablain ihe
frataction of oy (our) industrial property and against the unizic
campatition, for which purpose 1 (we) authorize the said
attarneys 10 raprezant me (u3) hefre any authoritias or
parsons, with or  without  jurisdiction,  specially  thoss
adminiztrative, adminigtrative contentious and judizial, a2 well
ag before Arbitration  Court, in all msliers conceming the
following: a) Obtainment of paterts, wlilitv modelz, industrial
dasigns, integrated circuits, layout-desians  and  vegetal
varizties; the registration  of frademarks, denominations of
ofigin, commarcial namas, trads amblems, zlogans  and
domain aamez; itz renawal, assianmenis, change of nama or
domicilz,  voluntary  cancellaiion;  and  the  ragistration  of
licensss of use of the above righis; B)Prosezses of prataction
to  the caonsumer,  unfair  competition,  oppositians,
cancellations, nullity, precautionary injunclions, infringemeant,
granting of licenzss, writ mandamus, the protection of tradse
secrats, and in Qaneral the sivil, penal, an administrative
22 rslating to thess rights. And that in all the above
thay may  sutehtuts  this  Power  of  Attomasy,
compromize, canciliate, admit the factz of ths case, desist,
cancel, recaive, rezign, and ratify acts done by reprszentatives
withaut & power of attomey.

I hersby ratify all actions pravicusly taken on behalf of this
company by the aforemantionad attornays with respect to the
mentioned matters.

Done and subscribed in Plano, T, U2
\2=

Qn the el

—

PODER
La abajo firmada,

Frito-Lay Movth América, Inc.

domiciliada en

7701 Legacy Dvive, Plano, teras 75024-4099
Estados Unidos de América

declara por &l presents que otorga a

ALVARO CORREA-ORDONEZ and/or OLGA GEORGETTE
OTERO and/or RICARDO METKE and/or JUAN PABLO
CONCHA

con domicilic en g Av. B2 Ho, 10 - 82 Pizo ¢ an Bogota D. C.,
Caloribia, podar espacial armplio y suficients, para obtenar la
protecaidn de mi (nusstrs) propisdad induztial y contra la

pebencia deslesal, a cuys slects avtorizo (ames) 3 103 dichos

autoridactzs o paraonas, gjsrcan o nd jurizdiccion, eepecialmantes
ants las dsl ardsn administrative, contsnciazo-administrativo y
inclicial, asi come oz tribunales de srbit i, en todo o
concemiznty & los siguisntes asuntas: a) Obdencion s patantss
da invencidn, modeles  de o oatilidad,  diszfios  industizles,
esquamas de frazada de circuites integrados v varisdades
vagstales, &l registro de marcas, denominasiones de origen,
nombras comarciales, enssfiag, lemas aomarcialsz v nombras

de dorainico; 3u rsnovacion, trazpasc, camkio d: nombra o
dornizilio, cancelacion veluntaria; y ef ragistro dz licanciazs da

uza de ezos darachos; b) Loz proceses para la proisceion det
consumidor, compeiancla degleal, oposlclongs, cance
nulidacdes, medidas cautelares, infracciones, concssion e
lizenciaz, 1a tutela, la proteccidn de zecretos industriales, v en
general procasos civiles, penales, adrministratives relacionados
con @sto derachos. V pars qus sn todos 103 asuntos aniba
detarmainados, pusdan sugtituir @3e mandato, tranzigir, canailiar,
adinitir loz hechas del cazs, desistir, cancelar, recibir, rznunciar,
y ratificar ko3 actas da agantes oficicsos.

lgualmants, ratifico todo lo sctuado hasta ¢l moments en 03
mismoe  asuntos,  por cualquisra los msncionados

apodarados en representacion de éata sociadad.

Dedvyfinnadoenplang, Texas, estadns
A@EE‘Cﬁ 15 de 2007

diag dil mes da .
dias dal mes da Junio

Firma de la persona que firma &l Poder

COLOMBIAN POA

Unidos de

{y



NOTARIAL CERTIFICATION

Sune

‘ Sl day of

, the undsrsigrisd Motary

CERTIFIES

1. That Thomas P. Schur

of lagal age and domicitad in Plano, Teras, US

gat his hand on the foregoing documeant.

That ths grantor iz 00 me peracnally brown and that hefshe
hzs lagsl capacity {0 executs the instrument.

al ¢

£

That the grantar has exacutad ths foragoing documsnt as
Assistant Secietary

of the judicial parzon Frito-Lay North America, Inc.

That the judicial person Frito-Lay North America,
Inc.

having its hiomie ofiice in Plano, Texas, US

i duly arganized, haz prezent legal avistence and that
the purposes for which  ths power of attarney iz granted
are within the scope of its corparats purposes.

That the grantor has in fact the reiemed io authority
and that hiz/har reprazentation iz legal.

-

That | have based cerifications 3, 4 and & above on the
following authentic dosurnents for such purpose exhibited
to me and which | mantion spacifically, giving iheir dalzs
and th\..ll‘ unqm AP SOUE:

(£

,»u,l / i |0 2
//Aﬂ;dﬂ- ~——+- vf.atfwbtwr“ fﬂ;4
wrh DeTawarve DacrBEATY T ZEafe on Leptembey .

=10, 1989.
Notary Pupli
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CERTIFICACION NOTARIAL

15

Alos -

dias del mas qunia

da 2007

, &l guzerito FHotario

DA FE

. Thomas P. Schur

wue

mayor v dormiciliads cn Plang Estados

Uridios de Amérvica

zuscribi de su pufo y letra &l documento qua
antecede.

Teuacs,

sgte tizne

QUi al otorgante y  que
capacndnd Icgal para &l storgamiento.

Gus st olorgants ha suscrita &l refanide documento
2n su cardeter de _ .
nausaRiderds  oyhsecretario

St

ds la parsana juridica FV1to-Lay North América, Inc.,

LU la persona juridica Frito-Lay North Amiica, Inc.

Plang, tzwas, Estados Unidos de

con 2eda en
América
estd legalmante conctituida, qua  tisns avistencia
legal actual y qua el acto para @l cual se otarga @l
poder eatd comprendicds sntre los que constituyan
su objeto social.

[%y}

Gus el otorgants tisne efactivamente la

represantaciion que osténta y qus Lata &3 lagitima,

]

Qus his basado la3 cenificacionzs 2, 4y § anteriares

i I & siguisntss  docurnenlos auténticos que al
3l me  axhibizron vy que  msnciond

e sxprasion de sus fechas y de
Su angen o procedencia

Ezcritura de Constitucidn presentada ante la

de Estado de Delaware el 10 de
de 10"'—‘

vecretar

~L‘.‘L—'l-"'i’

1
Y2

El Notario Piblico

CoLomeiatl POA
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V.}\ Induatrld y Comcruo
CUFERIMTEMDER C1A
Bogota D.C,
2020
Doctar(a)

CORFEA ORDOMNET ALVARD
Apoderado(a) ylo Reprezentante ds
FRITO-LA " NZOFTH AMEFRICA THIZ

REFEREHCIA Padizacidni Ho. 10 NH2E98

Solicitud internacicnal PCTISZO0/021975
Fecha inicio fase nacional  29/03/2010

Tramite 11

Evento 278

Actuacion 430
Oficio No. .E._] 6 5 7_1

oo resultade del examen de forma, realizado con fundaments en & articuly 28 de la Decisien 126 de la
Comizion de 1z Comunidad Anding, articule 27 del Tratado de Cooperacian &n Materia de Palentss (PCT), raala
E1 iz del Peglarmsnto y Circular Dnica de 1a Suparintendendia de Industia y Comerdio, 5 e COMUNICA que:

1. El solicitarts debe prezentar un nuevo tilulo que permita idsntificar la mataria de 1a cual trata la solicitud, ya
qua &l titule relacionads no 3@ sncuantra con la preciziin necesaria para identificar « dlararmente 2 objets de la
solicitud de patznta. (Pegla 3.5 PCT, At 26-27 D-426, Ciroular nica 5.2.9)

S La solicitud no aontiens la copia del documents 2n qus Sonsta 1o oesion del derecho a 12 patente del invantor al
golicitante @ & su causants, conforme a lo establecids por @l articulo 26 literal k) de da Decisiin 426 ds la
Comigion de 13 Comunidad Andina. Cuando ae trate de documentos olrgadios en &l extranjens, estos debaran
legalizarse ds conformidad con o dispussto por s artioulos 250y 260 del Dadigo de Procadimisnts Civil,
Cuands 3= trate de las declaracionss a que hace referencia 1a F’.egla 417 0i) ded Tratads da Cooperaciin &n
Materia de Fatentes FCT., o alcance ds 1as tales daclaracionzs 32 datzrminard sequn indiquen claramente una

cesion de derschos del inventor al solicilants o su causants, de conformidad con o dispuesio én el numeral
5.2.18 del Capiludo Sk, Titulo  de la Circulsr Chnica de Superintendsncia de Industria y Comarcio,

En curmplimients de o dizpuesto por @ articule 39 de la Decigitn 456, 22 1e requicrs: para qus dentrn disl término
de doz meses siguientzs a la fecha de notificacion del prasents --huu. complete los requisites anteriormenta

enunciados. En caao de no dar sumplimients al prasents raquerimients, 1a solicitud 38 conziderard abandonada y
perderd su prelacion.

Continua en la pagina siguientea...

Al contester favor Indiqus zl ndrzio dz S=dz Centro Camern 13 Ho. 27-00 Pisoe 2,5, 7 y 10 PBY: 5870000
redisacién que 6¢ cncuentra a continuacion Scde CAH: Av. Cra 50 Mo, 26-55 Int. 2 Tal: 5530070
Call Center 6513240, Linca 01600-910165
Wob: v sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co
Bogota D.C. - Cotombia
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Industria y Comercio
CUPERIMTEHNDEFMCIA

Hotifiauese & presente oficio conforme a lo dispuesio an & nameral 5.2, litsral @), Jdel capftuls quinto Jel titula
|

primars de la Cirzular Unica Hool0xde 2001,

AL CARMENZA G EPEE:I%;-. OE VEFGEL
Directora de Musvad Craaciones (o)

. SET. 200

E! anterior requetimients fus notificada por fijaciin an lizta de fecha

adpati

Al contcstar favor indique 2 nomzro da
radicacién que 32 cncuentra a continuacion

Scdz Contror Carmzrr 13 Mo, 27-00 Plsos 2, 5. 7 y 10 PRY: 5870000
Szde CAN Av Cra 50 Ho. 26-55 int. 2 Tcl: 5030070
Call Center 6513240, Lines 01000-910165
Wab: waav.cic.gov.co g-mall: info@sic.gov.co
Bogoté D.C. - Colombia



