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COMPOSICION A BASE DE CACAO Y ESPIRULINA

Objeto de la invencidn.-

La presente invencion tiene por objeto una composicion energética que
comprende cacao y microalga espirulina, para uso alimentario y medicinal.
Antecedentes Técnicos.-

Son de sobra conocidas las barras alimenticias compuestas a base de
chocolate y elementos energizantes, sin embargo, si comprobamos la
composicién de dichas barritas observamos que poseen una gran cantidad de
productos de sintesis quimica con la finalidad de incorporar las proteinas,
vitaminas y aminoacidos necesarios.

En cuanto a las FITNESS DRINKS, o bebidas energéticas normalmente
poseen una gran cantidad de aztcares y presentan vitaminas incorporadas,
vitaminas gue no llegan a ser asimiladas por el cuerpo humano.

La utilizacion del chocolate en este tipo de productos o compuestos
energizantes se debe a su aporte energético

El cacac (Theobroma cacao) es rico en un gran nimero de minerales
esenciales, incluyendo el magnesio, el potasio, el sodio, calcio, fésforo, cinc
gue componen un papel importante en el cuerpo humano.

lgualmente, es una fuente de flavonoides, vitaminas como la vitamina E y
aigunas de Ias vitaminas B.

Sin embargo, uno de los efectos mas. conocidos del cacac es el
producido sobre el estado de animo, el comportamiento y la actividad mental.
El cacao debido a su alto contenido en xantinas produce una estimulacién del
sistema central nervicso, la estimulacién del musculo cardiaco y la relajacidn
de los muUsculos en general.

Debido al gran bienestar que aporta asi como a su exquisito sabor el
chocolate es uno de los productos mas ansiados por el ser humano.

Ei uso del chocolate, (cacao) combinado con oiros alimentos para
finalidades medicinales y alimenticias es ampliamente conocido en el estado
de la técnica. A continuacién presentamos el uso del chocolate en varias
patentes: '

WO 98/02165 revela un método y composicion para reducir el apetito y el
ansia de carbohidratos utilizando precursores de los neurotransmisores
serotonina, dopamina, norepinefrina e histamina, gue incluyen los precursores
triptéfano, fenilalanina, tirosina e histidina. De acuerdo con ia referencia, los
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2.
precursores se combinan entre si y con xantinas para conseguir un efecto de

sinergia que permite reducir de forma ventajosa la dosis de los precursores.
Las xantinas, incluida la teobromina, la cafeina y el cacao se pueden derivar
de fuentes naturales utilizadas en alimentos como cacao, te, café y similares.

La Patente US n. 6051236 revela una composicién nutricional para
optimizar el rendimiento muscular durante el ejercicio y para aumentar la
reparacion y recuperacion celular del musculo tras cesar el ejercicio, en la que
la composicién incluye un portador que puede ser en forma de chocolate,
avena, trigo, mantequilla de cacao, frutos semideshidratados, graso, y
combinaciones de ellos para proporcionar un portador semiliquido al polvo
seco de la composicion nutricional.

La Patente US N. 5612074 revela una barrita alimenticia fortalecida con
nutrientes que contiene diversos ingredientes, inciuido vitaminas, magnesio,
aminoacidos, etc., en la que la barrita alimenticia puede estar revestida de
materiales como chocolate, cacahuete, caramelo, miel, algarroba, fruta y
yogur.

En cambio, en el esiado de la técnica no existe ningn producto
alimenticio y/o medicinal compuesto mediante la combinacién de cacao con el
alga espirulina.

El alga espirulina (Spirulina platensis) cuyo nombre proviene dei latin de
la palabra “espiral o helix” pro su configuracion fisica, alga microscépica verde-
azulada, contiene muchos nutrientes esenciales: clorofila, ficocianina vy
betacaroteno; vitamina B12, minerales como el hierro, selenio, cinc y cobre, y
acidos grasos esenciales como ei acido gamma-linolénico. Contiene un 65%
de proteinas de origen vegetal comprendiendo los 8 aminoacidos esenciales a
los que se suman 9 mas.

El efecto de la suma de los ingredientes de la microalga es mayor que el
beneficio de cada una de estas sustancias por si solas.

Proteinas 60-70% Ficocianina 1400mg Arginina 430mg
Carbohidratos 15-25% y-Linolenico 100mg  Ac Aspartico 610mg

Minerales 7-13% Cis Linoleico  80mg Cistina 60mg
Lipidos 6-8% VitaminaA 23000L.U Ac.Glutamico 210mg
Fibra 8-10%  Beta Caroteno 14mg Glicina 320mg
Calcio 70mg Vitamina E 1 mg Histidina 100mg
Fésforo 80mg Vitamina B1 0,35mg Isoleucina 350mg
Magnesio 40mg  Vitamina B2 0,40mg Leucina 540mg
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Hierro 10mg Vitamina B3 3;,40mg Lisina 290mg
Zinc 300mcg Vitamina B6 80mcg Metionina 40mg
Cobre 120mcg Vitamina B12 25mcg Fenilalanina  280mg
Manganeso 500 mcg Acido Folico 1 mcg Prolina 270mg
Cromo 25mcg Biotina 0,5mcg Serina 320mg

Sodio  90mg AcPantoténico B5 10mcg Treonina 320mg
Potasio 140mg Vitamina C 0,5mg Triptéfano 90mg

Selenio  10mcg Vitamina k1 200mcg Tirosina 300mg
Germanio 60mcg  Inosito! 6,4mg Valina 400mg
Clorofila 100mg ~ S.O.D.  150001.U.  Sulfolipidos  100mg
Carotenoides 37mg Alanita 470mg

Como se puede observar del cuadro de componentes de la espirulina
ajuntado, dicha alga constituye una de las fuentes biologicas de proteinas,
vitaminas, minerales y ofros nuirientes.

La espirulina posee alrededor de un 65% de proteinas, cantidad muy
superior a la encontrada en la carne de cerdo (un 28%) o incluso a la de
vaca (un 22%) convirtiéndose en uno de los almacenes mas equilibrados de
vitamina natural.

Dentro del grupo de las vitaminas encontramaos las siguientes:

.- Betacaroteno o provitamina A sin posibilidad de sobredosis que
contribuye de forma importante a sus acciones antioxidantes asi como su
vitamina E.

~vitamina B12: la espirulina es una de las pocas plantas que son fuente
de esta vitamina. .

-Dentro del grupo de vitaminas B, se encuentran las tiamina (B1)
rivoflabina (B2), niacina (B3) y la vitamina B6 que disminuye los efectos
depresivos y los cuadros de ansiedad, teniendo un efecto beneficioso en
enfermedades neuropsiquiatricas

Igualmente en la espirulina encontramos una gran fuente de minerales
como el hierro, el magnesio, el selenio, el cinc y el cobre, todos ellos
minerales de facil absorcion por el organismo actuando de manera directa
sobre ios tejidos del sistema nervioso.

Los acidos grasos esenciales o poliinsaturados que contiene, omega3
-gamma linclénico, omega6 -linoléico, y omega9 —oleico, producen un efecto

beneficioso antiinflamatorio y regulador det colesterol en sangre.

HOJA DE REEMPLAZO (Regla 25)
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Gracias a su contenido en fenilalanina, amingéacido supresor natural del

apetito actuando directamente en el hipotalamo, controla los cambios de
caracter y el apetito.

La espirulina posee una de las combinaciones mas poderosas de
nutrientes de tal forma que es el tnico alimento que puede liegar a sustituir a
la leche materna.

Existen numerosos estudios realizados en bebes desnutridos con
pérdida incluso de la vista debido a su desnutricion que mediante la ingesta
del alga espirulina no sélo han recuperado la vista, sino que gozan de una
excelente salud.

A continuacién presentamos Estado de la Técnica en el cual
encontramos referencias al alga espirulina utilizada en el sector alimenticio:

WO 2007/094498 composicién alimenticia compuesta por espirulina y
clorelia. Alimento provisto de una composicion antioxidante, en particular un
alimento natural con efectos para la salud y la nutricion, conteniendo
espirulina y clorella y opcionalmente con kale, que puede ser ingerida para
uso diario. '

WO 2007/062274 Alga y Extractc de Alga, como composicién adicional
en la dieta. Composicion adicional para la dieta humana que comprende
biomasa en polvo del alga azul verde (espirulina) y astaxanthina. La
composicién es estable, efectiva y conveniente para la salud el bienestar
tanto de personas sanas como de personas con salud deficiente.

Ninguna de las referencias anteriormente mencionadas combina el alga
azulverdosa de la espirulina con el cacao cuya combinacién proporciona
innumerables ventajas no soélo para la salud de los seres humanos sino
también para efectos dietéticos.

Como es sabido por todos el cacao posee un sabor Unico y delicioso,
siendo uno de los alimentos mas ansiados por el ser humano, sin embargo,
la espirulina posee un sabor y olor a caracteristico no aceptado por los
Europeos, por lo que con su aportacién ai cacac se transformaria en un
producto sabroso y delicioso , desapareciendo igualmente su olor.

El chocolate representa un gran aporte energético sin embargo su
accién es rapida y su efecto beneficioso dura peco tiempo, con la adicion de
la espirulina ésta actuarfa ralentizando su efecto manteniendo la reserva

energética en los musculos.
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Normalmente, al cacao, para su consumo se le afiaden un gran nimero
de azicares y grasas saturadas cuya ingesta masiva resulta perjudicial para
la salud, con el aporte de la espirulina dichas grasas no serian necesarias,
resultandoc una combinacién totalmente saludable con un alto grado de
nutrientes y vitaminas y con escaso aporte calérico. De igual forma ayudaria
a evitar los procesos de oxidacion, permitiendo el menor uso de sustancias
conservantes en el caso de chocolates.

El cacao es uno de los alimentos mas ansiados por las personas y
sobre todo por aquellas personas que realizan dieta, con la aportacion de la
espirulina al chocolate dicho compuesto podré no solo ser ingerido por
personas que estén a dieta sino que incluso resultara beneficioso, pues
ingerido con anterioridad a las comidas puede resultar un inhibidor del
apetito.

Otro de los grupos de poblacién que mas ansfa la ingesta de chocolate
son los nifios pero inversamente proporcional los nifios no ansian fa toma de
verduras y frutas, alimentos que proporcionan las vitaminas y proteinas
necesarias. Con la combinacién de la espirulina y el chocolate, los nifios
tomaran no sélo su alimento preferido sino que ademas se nutriran de las
vitaminas y proteinas necesarias.

Pero ademas de los ingredientes endogenos de la composicion, cacao
y espirulina, la presente invencion puede contener 1 o mas ingredientes
afiadidos que actian en sinergia para aumentar sus propiedades.

Dentro de estos aditivos naturales encontramos:

~ La jalea real: es una secrecién fluida que elaboran lasa abejas a
partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior. Es energética y
estimulante, mejora el sistema inmunoldgico y ofrece una mayor resistencia
mental en periodos de estrés o fatiga.

Cuando se utiliza en la composicion de esta invencion la jalea real
puede estar presente en una proporcion de entre un 0,5% al 5% en producto
terminado.

~ La clircuma: Extracto obtenido de la Curcuma longa L., planta
herbacea que procede de la India, China y Oriente Medio, favorece el buen
funcionamiento del higado y disminuye el colesterol, posee poderes
antiinflamatorios. Existen estudios que demuestran que elimina sustancias

cancerosas y ayuda a controlar el crecimiento de tumores.
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Cuando se utiliza en la composicién de esta invencion la clrcuma
puede estar presente en un porcentaje entre un 0,2% al 4% de producto
terminado.

.- La maca: Extraida de la planta tuberosa (Lepidium peruvianum) que
procede de las zonas altas y montafias de los andes en Peru. Suplemento
nutricional que ayuda al incremento de la vitalidad y energia, posee un efecto
beneficioso giobal en el cuerpo.

Cuando se utiliza en la composicién de esta invencién la clrcuma
puede estar presente en un porcentaje entre 0,5% y 10%

.- La quinoa (Chenopodium quinoa): Cereal que proviene del altiplano
boliviano, posee un alto valor nutricional por su contenido en proteinas y su
aporte en aminoacidos. Esta exento de gluten por lo que es de uso para
personas celiacas. Sin gluten ni colesterol.

Cuando se utiliza en la composicién de esta invencién la quinoa puede
estar presente en un porcentaje entre un 1% y 60% de producto terminado.

- La stevia o estevia (Stevia rebaudiana): utilizada como edulcorante.
Arbusto originario de Paraguay y Brasil. Edulcorante apto para diabéticos
con propiedades antioxidantes. ‘

Cuando se utiliza en la composicién de esta invencion la stevia puede
estar presente en un porcentaje entre un 0,2% al 2% de producto terminado.

- El fruto de la Jojoba (Simmondsia chinensis) o su extracto la
simmondsina: conocido por su efecto como inhibidor del apstito eliminando la
sensacion de hambre.

Cuando se utiliza en ia composicion de esta invencién la jojoba puede
estar presente en un porcentaje entre un 1% a un 70%, o entre un 0,2% a un
10% en simmondsina en producto terminado

-El aceite de argan (Argania spinosa): obtenido de la semilla de los
frutos del arbo! endémice de la zona Suroeste de Marruecos. De sabor fino y
agradable, muy aromaticc que posee propiedades dietéticas. Tiene efectos
antioxidantes y contribuye a reducir el colesterol.

Cuando se uiiliza en la composiciéon de esta invencién el aceite de
argan puede estar presente en un porcentaje enire un 1% a un 15% en
producto terminado.

Todos los productos utilizados en la composicion objeto de esta

invencion son productos comerciales.
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La composicién de la invencion puede ser desarrollada como chocolate
especial, caramelo, como barra alimenticia energética, como suplemento
alimenticio que puede llevarse en los bolsillos o bolsos, incluirse en el
desayuno, almuerzo y cena o bien como aperitivo antes de las comidas,
como bebida energética que puede ser suministrada en casa o bien en
colegios, en los campamentos, en los establecimientios miliares, en
instalaciones deportivas y en cualquier tipo de evento politico, religioso o
deportivo.

Es de especial importancia la aplicacion y uso de estos productos
derivados de la patente en casos de extrema necesidad como kit de
supervivencia, como en programas de ayuda en desastres humanitarios,
para deportistas, marineros o alpinistas o para cualquier persona que
necesite un alimento con alto contenido energético, de facil conservacion y
poco peso y volumen. Lo mismo cuando el espacio vital sea exiguo como en
aviones, barcos submarinos, naves o satélites espaciales.

MODO DE REALIZACION

Una realizacién preferente de la presente invencidn consiste en un

compuesto energético caracterizado por la mezcla de cacao y el alga
azulverdosa denominada espirulina, en un porcentaje entre el 0,5
aproximadamente al 90% de espirulina respecto del cacao. La stevia puede
sustituir al azucar para su uso en personas diabéticas. ,

Una realizacién particular de esta invencion puede consistir en un
compuesto energético que comprende

Componente % en peso respecto
Dei total

Cacao 35

Espirulina

Stevia

Aceite de argan
Maca 10
Quinoa 40

En otra realizacién particular de esta misma invencién de un compuesto
energético a base de cacao y espirulina con efecto inhibidor del apetito

comprendiendo:
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Componente % en peso respecto
del total

Cacao 45

Espirulina 30

Simmondsina o

Fruto Jojoba 15

Azucar 10

Oftra realizaciéon particular de la presente invencion de un compuesto
energético a base de cacao y espirulina que comprende:

Componente % en peso respecto
del total
Cacao 35
Espirulina 10
Jalea real 8
Maca 8
Quinoa 37
Stevia 2
5
El experto en la técnica sera consciente que anteriormente se han
descrito diversas realizaciones ejemplares de ia presente invencién con
suficiente detalle, y que las realizaciones son ejemplos de un conjunto mas
amplio que caen deniro del espiritu y alcance de la presente invencién. En
10 estas realizaciones se pueden obtener muchos cambios sin apartarse del
espiritu y alcance. Por este motivo como minimo a las siguientes
reivindicaciones se les debe dar la mas amplia interpretacién a la luz de la
revelacion.
15
20

HOJA DE REEMPLAZO (Regla 26)
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REIVINDICACIONES

1.-Una composicion energética para uso alimenticio y medicinal caracterizado por
comprender una mezcla de cacao junto con el alga verde azulada llamada espirulina.

2.-Una composicién energética segun la reivindicacion 1 caracterizada porqué la espirulina
representa el 0,5% del total de la mezcla compuesta por cacao y espirufina.

3.-Una composicién energética segtin la reivindicacién 1 caracterizada porque la presencia
de espirulina en la mezcla con cacao comprende un 90% del total, consﬁtuyendo una concha
de espirulina recubierta de cacao.

4.- Una composicidn energética segun la reivindicacion 1 caracterizada porque fa presencia
de espirufina en la mezcia con cacao puede oscilar del 0,5% al 90% del total.

5.-Una composicion energética segtin la reivindicacién 1 caracterizada por la adicién de
productos naturales tales como grasas naturales, cereales, edulcorantes y productos con
propiedades estimulantes. _

6.-Una composicién energética segun la reivindicacién 5 caracterizada porque las grasas
naturales las forman el aceite de argan, los cereales ios comprenden la maca y guinoa y los
edulcorantes se presentan mediante la stevia.

7.- Una composicion energética segtn la reivindicacion 5 caracterizada porque el aceite de
argan comprende de un 0,5 a un 25% en peso respecto del total, la maca comprende entre
un 0,1% y un 5% del total, la quinoa entre un intervalo de un 1 a un 55% del total y 1a estevia
entre un 0,1% y un 3% del total.

8.-Una composicion energética segun la reivindicacién 5 caracterizada porgue los productos
con propiedades estimulantes pueden ser uno de los siguientes productos naturales: Ia jalea
real, la curcuma, acido lipoico, policosanol y resveratrol.

9.- Una composicién energética segun la reivindicacion 1 caracterizada por la adicion de
productos inhibidores del apetito.

10.- Una composicién enérgética segudn la reivindicacién 9 caracterizada porque el efecto
inhibidor def apetito se consigue mediante la mezcla del alga azulverdosa de la espirulina, el
cacao, el fruto de la jojoba o su exiracto de simmondsina.

11. Empleo de la composicion energética segun las reivindicaciones 1 a 10 en la elaboracion
de una barrita alimenticia energética.

12. Empleo de la composicidn energética segtin las reivindicaciones 1 a 10 en la elaboracién
de una bebida alimenticia energética mediante la disolucién de dicha composicion en agua,
zumo o leche. = .

13. Empleo de la composicién enargética segun las rejvindicaciones 1 a 10 en la elaboracién
de un bombén inhibidor del apetito. '

HOJA DE REEMPLAZO (Regla 28)
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(54) Tituio: COMPOSICION A BASE DE CACAO Y ESPIRULINA

(57) Resumen: Composicion energética para uso alimenticio y medicinal caracterizado por comprender una mezcia de cacao
junto con el alga verde azulada llamada espirulina, la cual representa el 0,5% del total de la mezcla compuesta por cacao y
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P54 Tie:  COMPOSICION A BASE DE CACAO Y ESPIRULINA

1. Una composicion energética para uso alimenticio y medicinal caracterizado por comprender una
mezcla de cacao junto con el alga verde azulada llamada espirulina.

2. Una composicion energética segin la reivindicacién 1 caracterizada porque la espirulina
representa el 0,5% del total de la mezcla compuesta por cacao y espirulina.

3. Una composiciéon energética segun la reivindicacién 1 caracterizada porque la presencia de
espiruiina en la mezcla con cacaoc comprende un 20% del total, constituyendo una concha de
espirulina recubierta de cacao.

4.- Una composicion energética segun la reivindicacion 1 caracterizada porque la presencia de

,‘ espirulina en la mezcla con cacao puede oscilar del 0,5% al 90% del total.
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Doctor(a)

BALLESTEROS VALENCIA RICARDO
Apoderado(a) y/o Representante de
MUNOZ CERDA ANTONIO

REFERENCIA Radicacion No. 10 080272
Solicitud internacional PCT/ES2008/000818
Fecha inicio fase nacional 02/08/2010

Tramite 11
Evento 378
Actuacion 430

Oficio No. .’B_J_] ] 9.54.

——ant e

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en ~el articulo 38 de la Decisiéon 486 de la
Comision de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de Cooperacion en Materia de Patentes (PCT), regla
51 bis del Reglamento y Circular Unica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. La solicitud no contiene el poder debidamente otorgado, con el lleno de los requisitos exigidos por los articulos
63 y subsiguientes del Codigo de Procedimiento Civil. Adicionalmente, debera presentar el documento que
acredita la existencia y representacion legal de la sociedad solicitante, cuando ésta fuere persona juridica.

2. El solicitante debe presentar un nuevo titulo que permita identificar la materia de la cual trata la solicitud, ya
que el titulo relacionado no se encuentra con la precisién necesaria para identificar claramente el objeto de la
solicitud de patente. (Regla 4.3 PCT, Art 26-27 D-486, Circular Unica 5.2.9)

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Decision 486, se le requiere para que dentro del término
de dos meses siguientes a la fecha de notificacion del presente oficio, complete los requisitos anteriormente
enunciados. En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y
perdera su prelacion.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal €), del capitulo quinto del titulo
primero de la Circular Uni 0.10 de 2001.

U '
o SEL 200

for requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha

Al contestar favor indique e! nimero de Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 Pisos 2, 5. 7 y 10 PBX: 5870000
radicacién que se encuentra a continuacion Sede CAN: Av. Cra 50 No. 26-55 int. 2 Tel: 5880070
Call Center 6513240. Linea 01800-910165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co
Bogota D.C. - Colombia



