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@ SOLICITUD DE:
Patente de Invencién D Patente de Modelo de Utilidad
[0 capituiol. Capltulo II.
@ Nombre: SOCIETE DES PRODUITS NESTLE IDENTIFICACION
S.A
c.C. O NIT ]
SOLICITANTE g:::m P.O Box 353, CH-1800, Vevey, C.E. [0 om []
) Nacionalldad o Domicllio: Vevay, Sulza Cual
Lugar de Constituclén: Suiza
Teléfono: 3264270 Fax: 60688701 Namero
E-mall: jlicco@lloredacamacho.com
©) Nombre: JOSE ANTONIO LLOREDA cc. N[O
REPRESENTANTE | Direccion: Calle 72 No. 5-83 Piso 5°, ce [ oro []
APODERADO Bogota- Colombla Cual
Teléfono: 3284270 Fax: 6069701 Umero 17.159.681 TP 10.764
E-mail; jlicco@lloredacamacho.com /
@ Nombre: JONES, Adrienne, Sarah; ONG Mel Homg y SOLDANI, Cristiana.
INVENTOR(ES) Direcclén: Garda House-Maln Street, Sutton on the Forest, York YO61 1DP, Gran
72 Bretafia; 8 Bowling Green Croft, Haxby Road, York YO31 8FY, Gran Bretafia
(72) Viale F. Testi 210 |-20126, Milan, ltalia.
Naclonalidad o Domicllio: Gran Bretafia y Italia.

@ PCT (86)
Solicitud Intemaclonal No.  PCT/EP01/11388 Fecha: 01/10/01
Publicacién Intemacional No. WO 02/30213 A1 Fecha:  18/04/02
® ?&uﬁW
@ Clasificacion Internacional (51) A23G 3/00
_® Prioridad | (33) Pals de Origen (32) Fecha (31) Namero de Sollcitud
siX] no [] EP 10/10/00 0024810.4

@ Comprobante de Pago No. 02-86.488 y 03-15.529 Fecha: 24-12-02 y 04-03-03




( ANEXOS \

[X] Comprobante de pago de la tasa de presentacién de la solicitud.
E Documento que acredita la exlstencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona jurldica.
E Documento de Representacion Legal. Protocollzado bajo el nimero 11.145

D Documento de cesion del Inventor al solicitante o a su causante.
[[] peclaraciones

|:| Copla de la solicitud intemacional, (Resumen, descripcién, reivindicaciones, dibujo)
E Traduccion de la solicitud intemacional al castellano. {(Resumen, descripcion, relvindicaciones)

g Copia del examen preliminar Intemacional efectuado por la Autoridad Intermnaclional de Examen Preliminar
(IPEA).

E Traducclén del examen preliminar intemacional efectuado por la IPEA.
[(] De ser el caso, copla del contrato de acceso.

D De ser el caso, documento que acredite |a licencia o autorizacién de uso de conocimientos tradicionales de
las comunidades indigenas.

[] Arte Final 12x12. Y

D De ser ol caso, Informacién sobre otras soliciiudes de patente o titulos obtenidos en el extranfero por el
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalmente con la Invencién de esta solicitud.

D De ser el caso, modificaciones efectuadas a la eolicitud intarnacional.
E Ofros Reports de Bilisqueda Internacional, Publicacién con su traduccién. y Copla Certificade de
la salicitad sobre 12 cuel se reivindica prioridad,

@ FIGURA CARACTERISTICA:
4 N

@ Solicito Ia concasion de ia patente, ’
NOMBRE: JOSE LOREDA

FIRMA:

C.C.17.150.681 Bta. T.P.10.784
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El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogoté de los doctores JOSE ANTONIO LLOREDA
y/o ALFONSO LLOREDA CAMACHO para TODOS LOS
ASUNTOS RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL
de la sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos
abogados para actuar individualmente, se encuentra protocolizado
ante esa Divisién bajo el No. 11.145. En consecuencia, ruego a usted
reconocer la personerfa 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 él contenida.

JOSE LLOREDA
T.P. No. 10.784
Cédigo 231






REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EPO1/11369

A. CLASIFICACION DE MATERIA
IPC7 A23G3/00 A23GS/02 A23GS/00 A23G3/20

Segiin I Clasificucidn de Patentcs Intemacional (CFI) o segin In clasificacién nacional y 1a CPI

B. CAMPOS BUSCADOS

 Documentacién minima buscada (sistcma de clasificacion seguido de simbolos de clasificacion)

IPC7 A23G

Documentacién buscada fuera de documentacién minima hasta donds dichos documentos se incluyan en los campos buscados

Base de datoa electrdnica consultada durante Ia bisqueds internacional {nombre de Ia base de datos y, donde gea prictico, bugcar términos usados)

EPO-Internacional, WPI Dato, PAJ

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Caegoria® | Citacién de documento, con indicacidn, donde sca spropiado, de los texios relcvantes Relcvanic & In reivindicacidn No.
X EP 1 023 841 A (NESTLE SA) 1-13, 15
2 de Agosto de 2000 (2000-08-02)
Y paragrafos ‘0008!, ‘0011!, “‘0020!-*0026!; 17-19, 23
ejemplo 3 ?
Y US 1 711 750 A(CHRISTOPHER SCHOPPNER WILLIAM) 17-19, 23
7 de Mayo de 1929 (1929-05-07)
citado en la solicitud
todo el documento
A PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 25,26

vol. 015, No. 150 (C-0824),
16 de Abril de 1991 (1991-04-16)

—/-

& JP 03 027233 A (RHEON AUTOM MACH CO LTD),
.5 de Febrero de 1991 (1991-02-05) resumen

En ¢l recuxdro C se snumeran mis documentos.

E En el anexo s enumeran miembros do [ familin de patentes.

© Catcgorias especisles de documentos citados:

‘A’ documentn que define el estado general de ks técnica el cual no se
considers de relevancia particular

‘' documento anterior pero publicado en o despuds de Ja fecha de
presentacién internacional

‘L' documento que puede arrojar dudas sobre reivindicaciones do
prioridad o que sc cita para csiablecer Ia fecha de publicacién de otra
citacién u otra razén especial (segin so especifica)

0’ documento que se refiere 8 una revelacion oral, uso, exhibicidn u
otros medios

P documento publicado sntes de In fecha de presentscidn internacional
pero despuds de In fecha de prioridad reivindicada

T' docurnento posterior publicado después de 1a fecha de presentacién
internacional o fecha de priaridad y que no esti en conflicto con I
solicitnd pero citado para emender el principio o teoria que sustenta
La invencién

X' documenio de relevancia particular; Ia invencidn reivindicada no
puede congiderarse nueva o no puede consideranse que comprende
un paso inventivo cuando al documento s toma solo

Y documenio de relevancia particular; la invencidn reivindicada no
puside congiderame qua comprende un paso inventivo cusndo el
documento se combina con uno o mis documentos, slendo dicha
combinacién obvis pars una persona experts en Ia técnica

‘&' documento miembro de ta mizma familis de patentes

Fecha de la icrminacion real de ]a bdsqueda intemnacional
22 de Enero de 2002

Fecha ds envio por camreo del reports de basqueda intemacional
06/02/2002

Nombre y direccidn de cozreo de [SA

Oficina de Patentes Europea, P.B. 5818 Patentllaan 2
NL- 2280 HV Rijswijk

Teléfono No. (+31-70) 340-2040, Tx 31 651 epo nl,
Facsimil No. (+31-70) 340-3016

——— o
Guyon, R

Forma PCT/ISA/210 (segunda hoja) (Julio 1998)

pégina 1de 3
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Solicitud Internacional No.

REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACI NAL PCT/EP01/11369

C. (Continuncida ) DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

[ Coalcgis® | Citacion de documento, con indicaciam, donde sea spropiado, d¢ 108 TEXI08 relevanies

e — ———
Relevente & 1s reivindicacién No.

A US 4 209 536 A (DOGLIOTTI AMILCARE)
24 de Junio de 1980 (1980-06-24)

figura

X EP 0 515 864 A (HERSHEY FOODS CORP)
2 de Diciembre de 1992 (1992-12-02)
reivindicaciones 1, 1, 10, - 12; ejemplo §

X PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

vol. 007, No. 171 (C-178),

28 de Julio de 1983 (1983-07-28)

-& JP 58 078542 A (FUMIHIKO MASUDA),
Y 12 de Mayo de 1983 (1983-05-12)

resumen; figura 6

US 5 302 396 A (PHADKE DEEPAK S ET AL)
12 de Abril de 1994 (1994-04-12)
todo el documento

< 4

Y US 5985 341 A (W. AHLSCHWEDE)
16 de Noviembre de 1999 (1999-11-16)
columna 1, linea 32 — linea 40
columna 2, linea 27 - linea 59

X US 4 769 244 A (LAVIE LOUIS)
6 de Septiembre de 1988 (1998-09-06)
todo el documento

X EP 0 476 696 A (MERRELL DOW PHARMA)
25 de Marzo de 1992 (1992-03-25)
reivindicaciones 1-13; ejemplos

X WO 93 22939 A(WRIGLEY W M JUN CO)
25 de Noviembre de 1993 (1993-11-25)

pégina 9, paragrafo 3 — pdgina 10, paragrafo 1;

reivindicaciones 110-13, 41, 46

X US 4 101 650 A (UMEZAWA HAMAQ)
18 de Julio de 1978 (1978-07-18)
reivindicacién 1; ejemplos 1, 2

X WO 00 19836 A (NESTLE SA; WHITEHOUSE ANDREW
STEVE (GB);, ONG ME1 HORNG (GB))

13 de Abril de 2000 (2000-04-13)

péagina 5, linea 13 - pégina 6, linea 4; reivindicaciones 1, 10;
figuras

X PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

vol. 1995, No. 09,

31 de Octubre de 1995 1995-10-3}’)R

-& JP 07 163301 A ( IMILK PROD CO LTD),
27 de Junio de 1995 (1995-06-27)

resumen

-

15

1-7,10
11

1,15, 16,
18, 22

1,2
25-31

25-31

1,25-30
1,2,
25-30

1-4, 25

1,14
25-29

1-3, 12

Forma PCT/ISA/210 (continuacién de Ia segunda hoja) (Julio 1992) pégina 2 de 3




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solic/tud Internacional No.

PCT/EP01/11369

C. (Contimmcidn ) DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

[ Cawcgoria®

Citacidn de documenio, con indicacion, donde sca apropiado, de los textos relcvantcs

Relevantz & In reivindicacién No.

P,A

EP 1 104 652 A (NESTLE SA)
6 de Junio de 2001 (2001-06-06)
todo el documento

1,2

Forma PCT/ISA/210 (contimacidn de la segunda hoja) (Julic 1992)

pégina 3 de 3




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

7

Solicitud Internacional No.

Informe sobre miembros de familia de patentes PCT/EP 01/11369
Documento de
Miembro(s) de In familia Fecha de
tente citado en el |Fecha de ié6n

s da bioruada publicac de patentes publicacién

EP 1023841 A 02-08-2000 AU 1356300 A  03-08-2000

BR 0000185 A  22-05-2001

CN 1264546 A 30-08-2000

EP 1023841 A1  02-08-2000

HU 0000338 A2  28-09-2000

P 2000217515 A 08-08-2000

NO 20000309 A  31-07-2000

PL 338100 A1  31-07-2000

Us 2002001665 A1 03-01-2002

US 1711750 A V7-05-1929 NINGUNA

JP 03027233 A 05-02-1991 P 1757039 C  23-04-1993

P 4045137 B 23-07-1992

US 420953 A 24-06-1980 IT 1117077 B 10-02-1986

AT 366893 B 10-05-1982

AT 678778 A 15-10-1981

AU 518543 B2  08-10-1981

AU 3936978 A  06-03-1980

BE 870639 A1  15-01-1979

CA 1107129 A1  18-08-1981

CH 635983 A5  13-05-1983

DD 139386 A5  02-01-1980

DE 2800309 A1  22-03-1979

FI 782797 AB, 22-03-1979

FR 2403746 A1  20-04-1979

GB 1574396 A  03-09-1980

P 1433087 C  07-04-1988

P 54055746 A 04051979

)3 62042566 B 09-09-1987

LU 80257 A1  16-03-1979

NL 7809240 A 23-03-1979

NZ 188309 A  24-10-1980

SE 7809870 A  22-03-1979

EP 0515864 A 02-12-1992 AT 130728 T 15-12-1995

AU 655462 B2  22-12-1994

AU 1528392 A 05-11-1992

CA 2067595 A1 02-11-1992

DE 69206322 D1 11-01-1996

EP 0515864 A1  02-12-1992

FI 921946 A 02-11-1992

P 5227894 A 07-09-1993

MX 9202008 A1  (1-12-1992

NO 921708 A 02-11-1992

NZ 242548 A 27-07-1993

Us 5607716 A 04-03-1997

ZA 9203120 A 27-01-1993

JP 58078542 A 12-05-1983 P 1025542 B 18-05-1989

P 1545027 C 15-02-1990

US 53029 A 12-04-1994 US 5437873 A 01-08-1995

AT 123939 T 15-07-1995

AU 639137 B2  15-07-1993

AU 8452691 A 26-03-1992

2051531 A1 22-03-1992

Forma PCT ISA 210 (anexo familia de patentes) (Julio 1992) pégina1de3
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REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL Salicitud Internacional No.
Informe sobre miembros de familia de patentes PCT/EP 01/11369
Documento de
Mismbro(s) de Ia Fecha de
:tonte:.lt:::q:::: Fecha de publicacién familia do patentes | publicacién
us 5302396 A DE 69110592 D1 27-07-1995
DE 69110592 T2 21-12-1995
DK 476696 T3 14-08-1995
EP 0476696 Al 25-03-1992
B 2076435 T3 01-11-1995
GR 3016993 T3 30-11-1995
IE 913311 Al 25-02-1992
P 7010744 A 13-01-1995
KR 184642 B1 01-05-1999
NZ 239802 A 27-09-1993
Us 5985341 A 16-11-1999 DE 19544795 Al 05-06-1997
AU 709367 B2 26-08-1999
AU 1095397 A 19-06-1997
BR 9611846 A 28-12-1999
CA 2239540 Al 05-06-1997
CZ 9801547 A3 12-08-1998
wO 9719602 Al 05-06-1997
EP 0776609 Al 04-06-1997
JP 3066082 B2 17-07-2000
JP 11502721 T 09-03-1999
NO 982316 A 21-07-1998
PL 326986 Al 09-11-1958
Uus 4769244 A 06-09-1988 CH 667374 A5 14-10-1988
AT 61914 T 15-04-1991
AU 599629 B2 26-07-1950
AU 6866387 A 13-08-1987
CA 1287252 Al 06-08-1991
CN 87100839 A 26-08-1987
DE 3768829 D1 02-05-1991
EP 0233839 Al 26-08-1987
P 62186773 A 15-08-1987
NZ 219107 A 26-04-1990
ZA 8700670 A 28-10-1987
EP 0476696 A 25-03-1992 AT 123939 T 15-07-1995
AU 639137 B2 15-07-1993
AU 8452691 A 26-03-1992
CA 2051531 A1l 22-03-1992
DE 69110592 D1 27-07-1995
DE 69110592 T2 21-12-1995
DK 476656 T3 14-08-1995
EP 0476696 Al 25-03-1992
BES 2076435 T3 01-11-1995
GR 3016993 T3 30-11-1995
IE 913311 A1l 25-02-1992
iy 7010744 A 13-01-1995
KR 184642 B1 01-05-1999
NZ 239802 A 27-09-1993
us 5437873 A 01-08-1995
Us 5302396 A 12-04-1994
woO 6322939 A 25-11-1993 AU 4241893 A 13-12-1993
WO 9322939 Al 25-11-1993
Us 4101650 A 18-07-1978 NINGUNO

Forma PCT ISA 210 (anexo familia de patentes) (Julio 1992)

pégina 2 de 3
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[
REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL Solicitud Internacional No.
Informe sobre miembros de familia de patentes PCT/EP 01/11369
Documento de
pateate citado oen ¢l |Fecha de publicacitn Miembrofs) de In familia de Focha de
roporte de bisqueda patentes publicacién
wO 0019836 A 13-04-2000 GB 2342030 A 05-04-2000
AU 6085399 A 26-04-2000
BR 9914185 A 19-06-2001
N 1321071 T 07-11-2001
CZ 20011185 A3 12-09-2001
WO 0019836 Al 13-04-2000
EP 1117304 Al 25-07-2001
NO 20011539 A 26-03-2001
US 2001036499 Al 01-11-2001
TP 07163301 A 27-06-1995 NINGUNA
EP 1104652 A 06-06-2001 AU 7195100 A 07-06-2001
BR 0005700 A 31-07-2001
CN 1298648 A 13-06-2001
EP 1104652 Al 06-06-2001
P 2001178382 A 03-07-2001
NO 20006025 A 05-06-2001
PL 344212 Al 04-06-2001

Forma PCT ISA 210 (anexo familia de patentes) (Julio 1992) pégina3de3



INTERNATI NAL SEARCH REPORT

It nal Applioation No

PCT/EP 01/11369

A. CLASSIFICAT!

P07 CA2363/00  AZ386/02  A2389/00  A2383/20

According in Inlernafional Patant Class¥ication (I°C) orio both nationsl clasalfication and IPC

B. FIELDS SEARCHED

Minbrum documentalion sasrchad (ciassification systern loliowed by clasaification symbols)
IPC 7 A236

Documaniation ssarched other than minimum doczmaniation te the exteni thal such documants are included In the fiekds sasrchad

EPO-Internal, WPI Data, PAJ

Electranic duin bass consubed during the Intamationsl aserch {names of deia bese and, mmd'u.—unmm

C. DOCUMENTE CONSIDERED TO BE RELEVANT

Calegory* | Clislion af docirmant, with indicalion, whare appragptisis, of the relevant pasesgee

Ralavant to cieim No.

X EP 1 023 841 A (NESTLE SA)
2 August 2000 (2000-08-02)
Y

paragraphs °‘0008!,°0011!,°‘0020!-"0026!;
example 3

Y US 1 711 750 A (CHRISTOPHER SCHOPPNER
WILLIAM) 7 May 1929 (1929-05-07)
cited in the application

the whole document

A PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

vol. 015, no. 150 (C-0824),

16 April 1991 (1991-04-16)

& JP 03 027233 A (RHEON AUTOM MACH CO
LTD), 5 February 1991 (1991-02-05)
abstract

-f—

1-13,15
17-19,23

17-19,23

25,26

m Further documanis ans Gsiad in the continustion of box G.

D Puiar famlly mambers are listad In annex.

* Spacial catagories of cied documants : ™

A" documani defining the ganemd sisls of the ant which is nol
considersd 1o be of periicular plevance

€= -:Elmnhlm“uﬂm inlemaliong!

" ool Ay S
citstion or other special resson (as apscifisd)

*0r document referring 1o an oral disclemme, e, axhibiion or
cthey mears

*P= documani published prior 1o the Iniemational Sing dale but
i et g -

Dals of the solual compistion of the inlemational sasrch n._u-muhn-m-anpn
22 January 2002 06/02/2002

Name and maliing address of the ISA Authorized officer

Europsan Peient Office, P.B. 5316 Pelentiaan 2 \

1& T3 S1eponl,

Fax (+31-70) 340-3016 Guyon, R
Farm POTABA/210 (sacmnd sheal) (iuly 1885}

page 1 of 3

\



INTERNATIONAL SEARCH REPORT

It el Application No
PCT/EP 01/11369

C.{Coninustion) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Calegory * | Climiion of document, with Indication where approprisie, of the relevant pessages Relevan 1o claim No,
P,A EP 1 104 652 A (NESTLE SA) 1,2
6 June 2001 (2001-06-06)
the whole document
Form PGTRBAIRIG (conbintishon ol sesond shesl) fhuly 1003)
page 3 of 3



INTERNATI NAL SEARCH REP RT

Ints...__ nal Application Ne

Information on petant family members PCT/EP 01/11369
Pelent document Publication Petent tamlly Publication
cliad In search report date mambar(e) dale
US 5302396 A DE 69110592 D1 27-07-1995
DE 69110592 T2 21-12-1995
DX 476696 T3 14-08-1995
EP 0476696 Al 25-03-1992
ES 2076435 T3 01-11-1995
&R 3016993 T3 30-11-1995
IE 913311 Al 25-02-1992
JP 7010744 A 13-01-1995
KR 184642 B1 01-05-1999
NZ 239802 A 27-09-1993
Us 5985341 A 16-11-1999 DE 19544795 Al 05-06-1997
AU 709367 B2 26-08-1999
AU 1095397 A 19-06-1997
BR 9611846 A 28-12-1999
CA 2239540 Al 05-06-1997
cZ 9801547 A3 12-08-1998
40 9719602 Al 05-06-1997
EP 0776609 Al 04-06-1997
P 3066082 B2 17-07-2000
P 11502721 T 09-03-1999
NO 982316 A 21-07-1998
PL 326986 Al 00-11-1998
US 4769244 A 06-09-1988 CH 667374 A5 14-10-1988
AT 61914 T 15-04-1991
A 599629 B2 26-07-1990-
AU 6866387 A 13-08-1987"
CA 1287252 Al 06-08-1991
CN 87100839 A 26-08-1987
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CR, CU, CZ, DE, DK, DM, DZ, EC, EE, ES, Fl, GB, GD,
GE, GH, GM, HR, HU, ID, 1L, IN, IS, JP, KE, KG, KP, KR,
KZ, LC LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK, MN,
MW, MX, MZ, NO, NZ, PH, PL, PT, RO, RU, SD, SE, SG,
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Publlcado:
con reporte de bitsqueda internacional

— Antes de In expiracicn del lmite de tiempo para modificar las
reivindicaciones y ser publicada de nuevo en el caso de recibo

de modificaciones

Para ios cidigos de dos letras y otras abreviaturas, reflérase a
"Las Notas Gulax sobre Codigas y Abreviaturas” que aparecen al
comienzo de cada emixidn regular de la Gaceta PCT

(54) Titulo: "PRODUCTO COMESTIBLE ENCAPSULADO CON COMPONENTES CONTRASTANTES"

(57) Resumen: un producto comestible que comprende una envoltura hidrocoloide con base en agua libre de gelatina que
puede resistir cambios de temperaturs, que circunda un centro sélido, liquido, blando o particulado y un proceso para la
produccién de un producto comestible que comprende una envoltura hidrocoloide con base en agua libre de gelatina que
circunda un centro duro, liquido, blando o pulverizado, el cual comprende cuajar parciahnente una masa hidrocoloide
liquida e inyectar con un centro duro, Mquido, suave o perticulado y finalmente completar ¢l cusjo de ls masa

hidrocoloidea.
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rations AE, AG, AL, AM, AT, AU AZ BA, BB, BG. BR, BY,
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EE, ES, Fi1, GB, GD, GE, GH, GM, HR, HU, ID, 11, IN, &S,
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MD, MG, MK. MN, MW, MX, MZ, NO, NZ, PH, PL, P1,
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NL, PT, SE, TR). QAPI patent (BF, BJ, CF, CG, CI, CM,
GA, GN, GQ. GW, ML, MR, NE, SN. TD., TG)

—  of inventorship (Rule 4.17(1v}) for US only

Published:

search report
the expiration of the tims limit for amending the

ciaims and to be republished in the event of receipt of .

anendmaniy

For two-lstier codes and other ablreviations, refer to the “Guid-
ance Notes on Codes and Abbreviations " appearing at the begin-
ning of each regular issue of the PCT Gazetts.

(54) Title: ENCASED FOOD PRODUCT WITH CONTRASTING COMPONENTS

(57) Abstvact: A food prodnct comprising a gelatin-free water-based hydrocolloid casing that can withstand changes in teeperatnre

© enclosing a sclid, liqukd, saft ar perticulate centre and a process for the prodoction of a fivod prodoct comprising & gelatin-free water-
based hydrocollold casing snclosing a hard, lquid, soft-or powder centre which comyxises partially setting a Hquid hydrocollold
mass and injecting with a hard, liquid, soft or -particulate centre and finally completing the setting of the hydrocolloid mass.
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L. Basils of the report

The basls of this intemational preliminary examination is the application as originally flled.

V. Reasoned statement under Rule 88.2(a)(!l) with regard to novelty, inventive step or
industrial applicabliity

In light of the documents citedin the International search report, it is considered

that the invention as defined in at least some of the claims does not appear to meet
the criteria mentioned in Article 33(1) PCT, i.e. does not appear to be novel and/or to
involve an inventive step (see Intemnational search report, in particular the documents
cited X and/or Y and corresponding claim referances).

Form PCT/400NE1 (EPO-03-2002) P20752



PRODUCTO COMESTIBLE ENCAPSULADO CON COMPONENTES CONTRASTANTES

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente im'rencicsn ge relaclona con un producto
comeatible encapsulade y mée particularmente "con un producte
que comprends una envoltura hidrocoloide con base en agua libre

de gelatina circundando un centro liquido, blando, duro o par-

ticulado.

ANTECZDENTES DE LA JINVENCION

La solicitud EP-A-64155 describe un bocadille de con~-
£ite comestible © un bocadillo de cocktall gque comprends una
cdpsula en hase a grasa resistente al agua Que oircunda un re-
~lero central de alto contenide liquido.

La solicitud WO 97/35537 daescribe un método pars
hacer cdpsuias para preductos £a:miéénticoa, cosﬁéticos y su-
plementos dietéticos con una policula/:avestimiento 0 capa muy
de_gada de un macerial tal como alcohoi polivinilico, alginato,
hidroxipzopilo metil celulosa u 631&0 de polietileno producido
For un métode basado er un progeso de rodillos. Ss indica que
la pelicula de aicohol polivinilico estd diaponible en aespege-
reg entre .03 rznocy de 20 y 1,000 micfgnes y que la palicyla
de elcohel po.ivintlice plastificadz, que tiene un espesor de

6. micrones, da como resultado cApaulas de buenshcalidad ade~
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)
cuadas para si uso &n co*métion. No hay desoripcién del uso de
tales cApsulas para su uap sn productos alimenticloa.

Las cipsulas e} base & grasa tienen la tendencia a
quebrarse con los cambios de tampérntqraaq '?ﬂﬁeoialmente en
ciimas tropleoales o dondj.ias tamparatufss ﬁﬁ&han aloanzar los
40°C o maa.

Kinguna de estas patentes describe un producto que
tiene una envoltura, es decir, que tisne un espeacr de més de
C,2 nm,con base en agua, y!capaz de soportar cambios de tempera-
zura sin gquebrarse ni ex?ﬁbir un producto qgue tiene una apa-
riencia contrastante antré la envoltura y el oantro:

Hemos desarrollédo un producto qué comprends una en-
voltura hidrocoloide con .base en. agu.at J.;Lbro da‘galat:l.na gque en-
clerra un.cent:e sdlido, |liquide, blando o partioulado qdé'as

capaz de exhibir una aparjencia contrastante entre la envoltura

y el ceatro. La envolturi puede ser substancialmente transpa-
| .

rente u opaca y, en partidular, cuande la envoltura aes transpa-

rente, &l contendlido del centro puade ser claramente visible,

DESCRIPCION DE LA INVENCION

De acuerdo con .la p:asenée.invanoibﬁ, se provee un
producto alimensicic que comprende una envoltura hidroocoloide
libre de gelatir: con base en agua gque Fiene un cepntro liquido,

LA
Ly

b.ando y particulado. ) ’ .
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PRODUCTO COMESTIBLE ENCAPSULADO CON COMPONENTES CONTRASTANTES

L2 envoltura puege ger substancialmente tranaparante
u opaca,

La envoltura puade tener un espesor de entre 0,1 mm y
10 mm, preferentemente cdesde 1 hasta 7,5 mm, por ejemplo, desde
2 hasta 5 mm.

21 hldrocoloide wusado en la egvoltqﬁa puede ger oa-

f L

:r;genina, alginzto, agarosa, goma gelan, pactina, o un deriva-~
do de celulosa. Le anvoltura pueda ser ;Zr;;;a ‘para orear opa-~
cidad. .

El producte elimentlolc ds la invencidén es capaz de
exhibir una apariencia contrastante entre 1la envoltura y el
centrc. 21 contraste puede residir en la textura, color, sabor
o acldez del certro en comparacién con la envoltura. -

Algunos procuctos de liquido dg ;alleno gomoso en ba-
se 2 gaiatina ya estén en el mercado..ain embargo, la gel;tina
de grado alimenticio se obtiene de matezial crudo de bovino o
porcino y su usc as indeaeabie para ia poblacidn vegetarians,
asi como también para ciertos grupos étnicos'que tienen preocu-
paclén en relacidn a la naturaleza de la carne usada an clertos
eroductos climenticios y/o que.adviérten colerta regtriccién de
régimen alimerticio en relacién al consumo de carns y los pro-
ductos cctidiencs. No gabemos de ninguna confitura de ralleno

liquide que sea libra de gelatina. .

La cantidad de hid:ocoioide en la anVoltu:a pueda va-

riar desde 0,5 hasta 80% en py&o, depunéipndo deah’apauor de la



envoltura, por ejemple, para las envolturas ﬁue tienen un espa-
sor de desde C,1 ~ 2 mm, la cantidad de hidrocololde en la en-
voltura prede ser de entra 5-80% en peso, siendo la proporcion

oo
el espesor de la

de hildrocoloide preferentemente ﬁéa alt;féu;
envoltura, y para anvolturaa que. tioner; un e.uapesor de entre
2=-10 nm, la cantidad de ﬂidrocnloide en la envoltura puede ser
desde 3,5 hasta 5% en peso y praferentemente desde 1 hasta 4%
en peso #n base al peso de la envoltuza., Los otros ingredientes
orincipales son ague y edulecorante. El agua puede estar en una
cantidad de entre 3% haata 508, preferentemente de entre 7,5
hasta 40% y especlalmente 10 hasta 20% en peso en base al peso
de la envoltura. 81 se .desea, pueden eitar presentes en la en-
voitura, azdcar, Jjarabe de azficar o substitutos de azficar tales
como maltitel, lactitvol, manitol, xilitol, s&rbitol, o edulco-
rantea artificlales; si se dssea, 'por -ejemplo, la anvoltura
vuede sstar libre de azdicar. Pequefias cantldades de 4cido, re-
gilador de oY o ccleorante pueden también estar presentes en la
envoltura,

E. contenldo final de sdélidoa da la envoltura puede
sar cde entre S50 haata 97%, prqferentamahte de entre 60 hasta
95% y especlalmente desde 75 haata a%!.

La textura de la snvoltura puede variar desde una pe-~
licula semejante al pléstico a una jalea &acucsa, a una goma de
fruta o a una textura de goma de masocar (e;éstica A no-

-
.

eldstica),
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Ei centro liquido o blando pu_eqé. .dontener agua y
edulcorante, por ejemplo, azdocar, jarabe de azdcar o'substitu-
tos de azGcar ctales como maltitol, lactitol, manitel, xiliteol,
sorbitoi, o edulcorantes artificiales, opcionalmente junto con
aceite/grasa y otros ingredientes tales como colox, sabor, in-
oraedientes acidos o funci;naleu talss como minerales, vitaminas
o hierbas: Bl centro liquido puede tener unah?gpoonidad que va-
ria desde aquella del agua, a la tluidai gq#%inruba de glucose
& 25°C. (%a viscosidad dei agua @2s8°c. ;i O,Bé.cs y la dsl ja-
rabe de glucosa 42DE 825°C. es 159.000¢P).

El centro blando puede variar ‘'de una pasta, por ejem-
nleo, un chocolate, grasa, o una paq;a.de fruta, a una jalea, a
una texcura de mascar. Nl centro asdlido puede ser, por ejemplo,
trozos de nusz, chocolate, trozos de f}uta, queso, o trozos du-
ros, ‘ o e

2l centro particulado puade ser polvo, granular o un
aglomerado que tiene un tamafio de partioula'dg entre 25 hasta
2,000 micronas y puede contener, por aj;mplo, sorbete, caramslo
batido, az€car o substitutos de azicar tales como maltitol,
lactitol, manitcl, xilitol, sorbitel, o edulcorantes artificla-
les, y otrcs ingredientes funcionala; tales como nminerales, vi-
tarinas o sxtractos de hierbas., .

El contenido de aélidos, del centéo liquido o blando
puede ser de entre 50 hasta 90%, pfeterent:emente de entre 60
hagta 85% especialmente entre 75-80%. El contenido de s6lidos

del centro duro puede variar desde alrededor de 50 hasta 99%, por



ejempio, para gueso duyro (por elemplo, Chaddar) puede sger de
entre 60-65%, y para trozos duros puede se? de entre 95-99%,

La relaclén d; pe;o de la envoltura con respacto al
centro puede estar ean el range desda 950:10 hasta 10:90, por
ejemplo desde 75:25 hgsta 25:75,

El producto pue&e ser usado en apliocaciones a altas
temperstiras, a temperatura amblente, frias y de congelaclién:
por ejample, para hacer bebldas calientes el producto puede ser
goteado en liquidos calientes a B0® hasta 100°C.

El producto de la presenta invenoidn puede ser un

roducto alimenticic refrescante, de aiﬁca:"gnmautible clara
y/o libre de azGcar y g?latipa. de tsxtﬁ:a interesante y atrac-
tivo visualmente, |

Il producto de la presente invencién puede ser un
prodicto alimenticio que aconprends uﬁ centro ¢on un componante
inico o multivle, con o sin t;bzos. Puede tener una amplia va-
riedad de formas, por ejemplo, esfa;as, eemieafaras; cubos, cu-
bcides, leatejuelas, gotas, piramides, o cilindzos.

El producto da la presente invencidn puede tener con-
verientemente ur diidmetro de entre 4 mm hasta 350 mm, preferen-
temente de entre 8 mm hasta 40 mm y.mAs preferentemente ds en-
tre 10 mm hasta 25 mm. |

El producte de la presente invenéién puede entregar
un cantro con una textura contrastante, sabor, color, acidez al
recubrimientc y puede ofrecer una diferenciacién significative

a los preductos existentes. El producto tambiéngpueds ofrecer

A
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" ingredienzes activos o funclonsles, tales cﬁﬁo'minaralas, vita-
minas o extractos de hierbas, ate.
La prasente invancién tﬁﬁh}én P:ovee-un procadimiento
para la produccidén de un producto nlimgntiziéuquqvaamprendo una

envoltura hidrocoloida con-base en agua, lib:e de gelatina, que
encierza un centro duro, liquidp, blando o pargiculado, lo cuai
comprende cuajar parcialmenté uﬁ; maaa-hidroqplpide liquida pa-
rg formar la envoltura, pox ejemplo, an ﬁos mitades o como un
globo y rellenado con un centro duro, iiqﬁido} blando o en pol-
vo, e inyectar con un centro duro, liquido, blando o en polvo y
fina_mente completar el cuajo de la masa hidrocoloide. La in-
yeccién del centro liguide ¢ blando puédﬁ sexr rualiiada por me-
dic de una jeringa o por depdsito de un solo accionamianto tal
como se describes generalmants en la patente US No, 1,711.750.

La mayor parte de los aiatemaalhidqbooloidea cuajan
bastante rdpido usualmente a alrededor de antra -40° hasta 90°C,
cuando hay una difersncig anlzl gradigﬂ;a de temperatura, es
decir, el gel cuaja répidamente ouando estd an ocontacto con al-
€0 gue ge encuentra a mis baja teﬁpe:ituré qdpfel miamo. A ma-
vcr diferencia de temperatura, mas répido ss el cuajado. Una
excepcidn es el alginato que cuaj; en gontacte con ionea ﬁe
calcio. . .

Por lo tanto, para envolturas hidrocoloides en base a
agua, axcaeptuando alginatos, que aacie:xiﬁ'ﬁn centro liquide o

blando, el produtto alimenticio se pusde preparar mediante el

depoaitado de una masa hidrocoloidé liquida a t@peraturas so-
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bre su temperatura de cuajo, por ejemplo, entréfdo‘ - 90° C, en
un molde que estd a una tempaeratura infarior que la masa hidro-
coloide liquide, e inyectando un ocantro liquido ¢ blando a una
temperatura menor que la terperatura de 1la masa hidrocoloide
mientras la masa hidrocoloide estid aun blando hasta que cuaja.
Preferentemente, la masa hidrocolgida es enfriada para acelerar
el cuajado del gel y para zsegurar que el centro permanezca en
una pogicidn central,

El centro inyectado a una températu:a'manor'qpa la
masa hldrocoleide liquida se enouentra convenientemente a una
temperatura de entre 5°C hasta 50°C, preferentemente desde 8°C
nasta 30°C, y especialmente daade 10°C h;sta 15°C,

El centro inyeatado & una temperatura mds baja que la
masa hidrocoicide liquida provoca que la masa hidroéoloido cua;
{e Inmediatzmente en contacto, envolviando aai el centro dentro
de? ge.l.

S5i se desea, el hidrocoloide liguido puede sar dapo-
sizado ;entro de un paquata-de burbujaa xasubriahdo ¢l molde o
dentro de un recipiante que forma el embalaje; por ejemplo, ma-
diante depésito de un solo sccionamiento,

Para envolturas hidrocoloides con base en agua, excep-
tuando alginatos, que encierran un cantéé duro .o particuigdo,
el producto alinenticlo puede ser preparnga mediante el reves-
tirlento de un molde con un masa hl:;.'r.‘.-r.oco:l..oida liquida a una
temperatura gobre-.su temperatgra de cuajadé, éo: equélo, desde

c0°C hasta 100 °C, estando el molde a una tamperqﬁura menor que

20
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*a masz hidrocoloide liquida, para formar una oéscara ablerta
en un extremo, insertando un ceptro duzro © partioulado dentro
de las cédscara, y rafo:iﬁndola c;n una capa qéﬁia"onvultu:a hi-
drocoloide. : 1

Para una envoltura de alqinaﬁe an «%aao & aqua, el
producte &limenticioc puede ser preparado mq&&apta el depésito
de una masa de alginaFo liquida en un medio aduoso que contiena
prefersentamente jones de ocalcio para !crma:-ﬂ ' lnstam;&lnaamente
una envoltura flexible semicuajada, circundaﬁﬁé?la maga de al-

ineto liquids, invectando ocon un centro liquido o blando y fi~
na mente completando el cuajado de la masa de alginato, El cua-
jacdo demorard en ocurrir, paro.si' ge deaea, ai enfriamiento
ayudard a acelerer el cuajado, por ajpm@lo, en ‘un maaio acuoso
alrededor de 10°-2C° C. Para alcanzar la forﬁp dbso;dn, l1a masa
dei alginato liguide es depositada dentro de un molde sumergido
er el bafio de calclo, tenisndo el molde ﬁinﬁ;culoa'oriticios en
ia base que permiten al medio amounoso oircula: al:sdador de ln
masa, causarde asi que ésta cuaja. .

El medic acuoso gQue aontiené ibnel d; caloio puade
contener desde C,1l% hasta-SQ. p:eferentem;nta desde 0,5 haata
2%, devendiendc del contenido dé sblidos'de la masa hidrocoloi-
de de una sal de calcio comestible, po;-ejémplo, acetato de
calcio, clirato de oalcio, tartrato de calcio, 1actato de cal-

clo, propilanatc de calcio o oarbonato de caloio, peroc prero:en-

temente clcruro de calcio.

[ -}
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31 aapesor de la envoltura dep"ende ci";l periodo en el
ctal el alginato estd en oontacto con los lones de calcio.

En o%ra nwdalidad,'ia presente invenoién provee un
producto alimenticlo que comprende dos o méds envolturaa hidro-
coloides con base en agua, Yibre de galatina conectadas entre si
que enclerrar un caentro sélido, liquido, blande o particulaé;.

Las envolturas pueden ser substanclalmente tranapa-

rentes 1 opacas.

Los cantros dentro de las envolturas puyeden ser igua-~
las o diferantes. Cuando logs centros son diferentes, ellios pue-
den comprender materialea que son reactivas el uno con el otro,
en donde la reaceidén tiene lugar cunndé.las envolturas aon des-
truidas al consumirse. Por ejemplo, la zeaccién puede incluir
~as liberacion de un gas tal como didxido de carbono, por ejem-
plo, donde un centro comprende un élcal%, tal éomo bicarbonato
de sodio, y otrc centro comprende ﬁn dcido, por ejemplo, una
fruta dcida tel como Aecido citrico, Ventajosamenge, ademéds de
los materiales rzeactivos, al menos una de los oentros puede
contener otroe matarieles, tales como saborizantes, por ejem-
plo, un concentrado de champafa, I:oa dos ocentros pueden sger
preparados, por ejemplo, por inyaco;\.bn con dos agujas. El pro-
ductc alimenticio gue comprende dos 6 mis envolturas hidroco-
loides con base en agua, librs de qelatin_a, coné.c*-:adn juntas
piede s2r preparade pegando dos o més envolturas cuando a;€;n

-
.

mojeadas.

10



v m e = e USSP D M e L o2 20k B e Atsos sttt ‘/gf
El producto de 13 invencién es un preduocto alimenti-
cioc funcicnal de azdcar/libre de azﬁoar, que aeti libre de ge-
latina, visualmente interesante y extraquamn‘ Tlanative, que
-&l- 3
combina una diferencis de textura y un Eﬁﬁieﬁé‘dq agbor inme-

diato y que entraga una clara di!erenciqpiQﬂﬁﬂa los productoa
g

exlastentes en al mercado.

2n comparaoidén con la cédpsula en base a grasa descri-
ta en la solicitud BEP-A-64155, al producﬁo de la invencién tie-
ne una textura diferente que va desde sl rangd del pléstico al
eldstico, hasta no-eldstico y la ausencia delgraaa (solamenta
si el centro no contiens grasa o aceite) hace el producto mis

aséptico y méds refrescante para gomarlo;

BEJEMPLOS
Los sigulentes ejemplos ilustran adicionalmente la
praesente invencién. La partes y porcentajes estdn dados en pe-

50,

Ejemplo 1
Se preparz una masa de goma carraganane tiene un con-
tanido de sdélidos total de 77% y un pH de S,ﬁ haata 4,0 para la

envoltura de g¢al, mezclando los 1ng:ed16ntis_ﬂa la esiguiente

receta:
Recety de Goma ]
Jarabe de azdcar Y87
Azvcar 20 ‘ .

11




Agua i9.
<arragenana 2,4
Aczido 1,6

Sclucion emortiguadora 0,8

La masa de goma & una temperatura de 90°C es deposi-
tade dentro de un molde a 25°C y el centro liquido es inyectado
por medio de une jeringa a 15°C mientras adn estd blando. El
centro liguido es preparado mezclando los ingradientes de la

sigulaente formulacidn:

Centro liquido 8
Jar;be de azdoar 99,5
Color 0,004
Sabor 0,4

Esto resuita en un producto extremadamente llamativo
visualmente. Un2z opcidn de procesamiante parsa estos productos
la constituiria el moldeado diracto dentzo de paguetes de bur-
bujas o el depésito en tarres o nmoldes por depbdsito de un sole

accionamiento.

Ejempio 2
S5e prepara una goma alginato que tiene un contenido
de adélido tctal de 75% y un pH de 23,8 - 4,0 para la envoltura

de gel, mezclande los ingredienies de la siguiente receta:

12



Aztcar

~arabe de azicar
Alg_nato

Agua

Monoestearato giicarilo

Ortofosfato trisédico

Sabor

46
20
15
ag
0,2
0,3

0,04

u& Tasa alginato a 85°C es depositvada dentro del baflo

de calcic que contiane 99,5% agua y 0,5% de lactato de calcio a

20°C y se deja cuajar. Un envoltura semicuaiada se forma des-

pués de zlradedor de 5 minutos, dejando el centro del producto

*¢quido.

El centro liquido 2 una temperatura de 15°C es inyec-

tado con tra jerings = través de la envoltura semicuajada. La

envoltura cuaja completamente durante un periodo de tiempo que

vuede variarx de 5 minutos hasta 120 minutos. Esto resulta en un

producto blando con un centro liquido.

B. centro liguido es preparado mezclando los ingra-

dientes de la siguiente formulaoidén:

Certro liquido
Jarabe de azdcar
Color

Sabor

13
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REIVINDICACIONES

~. Un producto élimenticio, CARRCTERYZADC porgqus com-
prende una envoltura hidrooolcidecon base en agua libre de gela-

sina gue envielva un centro sélido, liiquido, blando o particu-

lado.

2, Un producte alimenticio de acuerde con la reivin-
dicacién 1, CARACTERIZADO porcue el hldrocoloide usado en la
envo.tura es carraganano, alginato, agarosa, goma gelan, pecti-

na o un derivado de celulosa.

3. “n producto aiimenticio de acuerdo con la reivin-
dicacidn ., CARACTERIZADO porque la cantidad de hidrocoloide en
-2 envoltura ez de entre 0,5 hasta 80% en peso en hase al peso

de l1a envoltura,

4. Un producto alimenticio de acuerdo con la reivin-

dicaci6én I, CARACTERIZADC porque la cantidad de agua en la en-

14
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volt.rs €< de antre 3 hasta 50% en pesc en base rl peso de la

envoit.ara,

5. Un producto alimenticio de acuerdo con la reivin-
dicacién 1, CARACTERIZADO'porque en la envoltura esti preseante

ur edu_corante.

6. Un producto alimenticio de acuerde con la reivin-
dicacién 1, CARACTERIZADO porgue el ceniro liquido o blando
contiane agua y eduicorante Jjunto con color, sabor, ingredien-

tes adcides o funcicnales.

7. Un producto alimenticio de acuerdo con la reivin-
dicecidn 5 & &, CARACTERIZADO porgue el edulcorante es azucar,
jazabe de azdcar o substituyentes de azdcer tales come malti-
tol, laectital, manitol, xilitol, sorbital, ¢ edulcorantes arti-

ficia’es.

€. Un producto alimenticic de acuerdo con la raivin-
dicacién &, CARARCTERIZADO porque los ingredientss funcionales

gorn mirerzlea, vitaminas o extractos de hierbas.



9. Urn producto alimenticlio da acuerdo con la relvin-
dicacién ., CARACTERIZADO porque el centro liquido tiene una

viscosidad'que variz desde 0,89cP hasta 159.000cP.

10, Zn producto alimenticlo de acuexdc con la reivin-
dicacién 1, CARACTERIZADO porque el centro blando tiene una
textura gue varia desde una jalea 2 una goma de fruta, a un

masticable, a una textura de pasta.

11, Un producto alimenticio de acuerde con la reivin-
dicaclon 1, CARACTZRIZADO porgue el centro duro contiene trozos

de nueces, :rozds de frutas, queso, chocolate o trozos duros,

12. Ur precducto alimenticio de acuerdo con la xeivin-

dicacién 1, CARACTERIEADO porqQque el centro particulado contiene

sorpbete, curame_.c batldo, azicar, substituios de azdcar cales
como maltiteol, lactitol, manitol, xilitol, sorbitol, o edulco-
rantes &artificilales, junto con c¢olor, sabor, ingredientes Aaci-

des ¢ funciorales.

16



13. Un producto alimenticio de acuerdo con la reivin-
dicaciébr 1, CARACTERIZADO porgque la relacién de peso de la en-

voltura respec:to del centro es desade 90:10 hasta 10:90,

i4. Un producto'allmenticio de acuerdo con la reivin-
Jdicacién i, CARRCTERIZADO porque el didmetro es deada 4 mm

kasta 50 mm.

15. Ur procedimiento paxa la preparacién de un pro-
ducto alimenticio, CARRCTERIZADO porgue comprende una envoltura
rLidrocolordacon base en agua, libre de gelatina gue envuelve un
cenzro duro, liauido, blando o particulado, lo éual comprende
cuaZar percialmente una masa de liguido hidroooloide para for-
mar una envoltura & inyactar con un centro duro, ligquido o
blando o ea polvo y finalmente completar el cuajado de la masa

hidrocoliolde.

153. Un procedimientc de acuerde con la reivindicaciédn
15, CARACTERIZADC porque la envoitura se forme en dos mitades o
como un gloko v se rellsna con un centro duro, liquido, blando

o en polvo,

17



17. Un procedimiento de acuerde con la relvindicacidn
15, CARACTERIZADO porqua la inyeccidn del centro liquido o
plando es llevada_; ¢abo por medio de une jeringa o por deposi-

to 4de unr sole accionamiento.

i8. Un preccedimiento de acuexrdo con la reivindiaacibn
15, CAPACTERIZADO porque para envolturas hidrocoloides con base
en agua, a excepcién de alginatos, que encierran un centro 1li-
quido o blando, el producto alimenticlio es prevarado por medio
cel depdsizo de una mage hidrocoloide liguida a una temperatura
sopre su temperatura de endurecimiento &n un moide, el cual es-
té a une temperatuira inferior a de la masa hidrocoloide liqui-
da, e invectande cen un cantre liquido'o blando a una teﬁpera-
Tura ainferaicr a la de la masa hidrocoloide, mientras la masa
hidrocsloice esgré todavia blanda y enfriando hasta que la masa

hidrocoloide cuzje,

i9. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
i8, CARACTIRIZADO porque el centxo inyectado que tiene una tam-
peratura inferlor a la de la masa hidrocoloide liquide estd a

una tasmperatura de entre 5°C hasta 50°C.

18
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20. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién

18, CARACTERIZADC porque el centro inyectado que tiene una tan-
peratura inferior a la de la masa hidrocg;piQQ'liquida provooa

g:e la nese hidrocoloide liquida cuaje inmedistamente al con-

tacto, envolviendo de este modo el centro dentro del gel.

21, Un procedimiento de acuerdo ocon la reivindicacién
-5, CARACTERIZACC pcrcue el hidrocoloide liguido es depositado
dentro de un paquete de burbujas que recubre el molds o dentro

de un recivisnte que forma el embalaje.

22. Un procadimiento de acﬁerdo oon l; reivindicacidn
15, CRRACTZIRIZADO porque para las envolturas hidrocolioides con
base en agua:;, libres de qelatiﬁa, excapto pa&a alginatos, que
ercierran un centro duro o particuladdé, el producto slimenticio
@s preparace mediznte rxecubrimiente de un molde con una masa
hidrecgcoloide liqulida 8 wna temperatura por encima.de su Emperatura
de cuajado, estando el molde a una temperatura inferior a la de
la masa hidrocolcide liguida, para formar'uﬁa ocdscars abierta
en un extremo, insertando el centro duro o particulado dentro
de la céscara, y reforzandola con una capa de envoltura hidzo-

coioide.

19
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23, Ur procedimiento de acuerdo con la reivindicacién

15, CARACTERIZADO pcrque en uria envoltura de alginato en base a
agua, el producto alimenticio es preparado mediante depdsito de

le masa de algirato ifguido en un medic acuoso ¢ue contiene io-
nes de calcio para formar unz enveoltura semicuajada que cir-

cunda la masa de alginato liguida, inyectindola con un ceatro

liciide o clando y finalmente comp_etando el cuajado de lg masa

de alginato.

24. Un procedimiento de acuerdo con la reivindlicacién

23, CARACTZIRIZALDO porque la masa de alqinato liquida es deposi-

Ltada en un moide sumergido en un bafio de calolo, en donde el
nelde tlene oriflicios mindsculos en la base, los cuales permi-
tan que el medic acuoso clrcule alrededor de la masa causando

asi que ia masa cuaje,

25. Urn producto alimenticio, CARACTERIZADO porque
comprenrde dos o maa envolturas hidrocoloides en base a agus,
libres de gelatina conectadas juntas en donde cada envolrura

anciexrra un centro sélido, liguide, biando o particulado.
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26. Un producte alimenticio de acuerdo con la xelvin-
dicacion 25, CARACTERIZADO pexque los centros dentro de las

ernvol=uras son ~os misrmos o diferentes.

27. Un producto alimenticio de acuerdo con la reivan-
dicazaon 25, CARACTERIZADO porque cuands los centros son dife-
renzes, w..0s comprenden materieles cue son reactivos el une
cor el ctro, &n deade la reaccidn tiene luger cuando las envel-

—ures sorn estruidas al consumirse,

29. Un producto alimenticio de acuexcdo con la reivin-

dicacidn 7, CAPACTERIZADC porque la reaccidén ineluys la libe-

seciftn le vn g2

29. In przaducte alirmenticio de acuerde econ la »eivin-
dicaz:in 2%, CARACTERIZADO porgue el gas es didxido de carbo-~

no.

32, Un prcducto alimenticio de acuerdo corn la reivin-
d.cagside 27, CARACTERIZADO porgue un centroe comprende bicarbto-~

nazc de sodis y el otro centre ceorprende dcido clirico.

21



» 31. Un producto alimenticio de acuerdo con la relvin-
dicacién 27, CARACTERIZADD pozque ademiz da los materiales re-
activos, al manos una dsz loa centros comprenda concentrado de

champaria.
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NOTA

ANEXO A LA PRESENTE SOLICITUD SE ENCUENTRA
DOCUMENTO DE PRIORIDAD EL CUAL NO FUE
PRESENTADO EN FASE INTERNACIONAL

43



Soclete Des Prodults Nestle S.A.
RO 6568/C0

La presente es Traduocidén Oficlal de un dooumento presentado
originalmente en 1inglés. Esta traduccién es elaborada por
Gabriel Rueda Chadid (Traductor Oficial).

OFICINA DE PATENTES

The Patent Office
The Patent Office
Concept House
Cardiff Road
Newport
South Wales
NP10 8@R

El suscrito en su condlolén de funclonario debidamente
autorizado al tenor de lo dispuesto en el Artioculo 74(1) y
(4) de la Ley de Desrregulacién y Contratacién de 1984, para
firmar y expedir certiflcados a nombre del Contralor General,
certifico medlante el preeente instrumento que anexo se
encuentra fiel copla de los documentos segin fueron
presentados originalmente en relacién con la solicitud de

patente que se identifica en dichos documentos.

De acuerdo con las Reglas sobre patentes (Nuevos Registros de
Compafiias) de 1982, si una compafiia cuyo nombre apareos en el
presente certificado y en loe demés documsntos gue le

acompafian se ha registrado nuevamente al amparo de la Lesy de

CRADID

1
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Sociedades de 1980, con el mismo nombre con sl cual se habia
registrado immediatamente antes del nuevo registro, con
excepolén de la sustitucidén o inclueidn de 1la dltima parte
del nombre en las palabras "Socledad PiGblica Limitada.” o sus
equivalentes en Inglés, y las referencias al nombre de 1la
sociedad en el presente certificado y en loe demds dooumentos
que le acompafian pe coneiderardn como referencias al nombre

oon la cual se encuentran nuevamente reglstrada.

De acuerdo con las normas, las palabras Sociedad piiblica

Limitada pusden ser reemplazadas por p.l.c., ple, P.L.C. o

PLC.

El nuevo registro segin lo diepone la Ley de Sooledades no

constituye una nueva persona Jjuridica, sino tan solo somete &

la sociedad a determinadas normas Juridicas adicionales

aplicables a las compafiias.

Firmado: (Hay firma)

Feoha: Marzo 19 de 2003

Entidad Ejecutiva del Departamento de Comercio e Industria

QABRIEL R CHADID
TRADUC FICIAL
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Of1 ina de Patentes
Solicitud de torgamiento de patente

17717
Oficina de Patentes
Cardlff Road
Newport

Gwent NP9 1RH

iota: Hay 8ello de la Oficina de Patentes de Fecha Octubre

10. 2000.
1. Refareacia JIN/LI/P158076D
2. Misero de Solicitud de patente (La Oficina de Octubre 10, 2000 0024810.4
Patentes diligenciari esta seccidm)
3. Noabre coapleto, direccide y coddigo postal del SOCIETE DEE PRODUITS NESTLE SA

solicitante. CASE POSTALE 313
£H-1800 VEVEY
SHITIERLAND

Wdapro de Patentes ADP {si se conoce) 00730752002

8i el solicitante es persoma juridica, indicar el SUITA

pais o estado de su constituciom.

§, Titulp del Invento PRODUCTD ALINENTICIO ENPACADO
COMPONENTES DE COMTRASTE
5. Mombre de} Representante {en taso de tenerlo) ELKINGTON AND FIFE

"Bireccidn para envio de correspondencia® en el ELXINGTON M0 FIFE

fuino Unidn al cual debe enviarse toda la PROSPECY HOKBE

correspondencia (se incluye el cidigo postal). B PEMBROKE RDAD
SEVENDAKS
KENT THIS IR

Nisero ADF de patentes {si se conoce) 51004

b. Bi usted esta declarando prioridad a partir de wna Pais %o. Prioritario Fecha de
o sds solicitudes de patentes anteriores, de Solicitud Preseataciin
suainistre al nosbre del pais y la fecha de (si 1o conoce) {dia/aes/afin)

presentacidn de cada una de estas solicitudas
anteriores y {en caso da tener dicha inforsacidn)
2] ndmaro de rada uwno de los solicitantes.

7

Si la presente solicitud estd dividida o se deriva
de una solicitud anterior en el Reino Unido,
supinistre 2] nimero y fecha de presentacidn da la
solicitud anterior.

Ko. de fiolicited
anterior

Fetha de Presentacidn
{¢1a/ues/ann)

Existe declaracidn de iovencidn y deracho de
otorgapierto de una patente come requisitos de
ipoyo de esta solicitud? (Responder afirmativasente
31 ]

Uno de los solicitastes tuyo nosbre aparece mm la
seccidn 3 no os Bl inventor, o

existe un inventor coyo nosbre np aparece cosn
sulicitante, 0

#l solicitante cuyo noabre aparsce ef persona
juridica. Var Nota (d)

GABRIKL R,
TRADU
RESOLUCION
MINISTERIO DE JUSTICIA
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9. 1ngresar sl ndaero de hojas para cada uno de los
siguientes {teas goe sa radican junto con el
presente forsato. Mo contar coplas corraspondientes
al nisac docunento. '

fojas de continvacidin del presente forsato
Descripcita
Reivindicacionss

Resusen

10 i usted tasbitn ssta preseatando algunos de los
siguientes docusentos; indigue ol niserp de rada
uno de elios:

Docusentos prioritarios

Traducciones de docusentos prioritarios

Declaraciones de invencién y derechos para otorgasisnto
de una patente (Formato de Patentes 7/77)

Solicitud de Exasen prolisinar ¢ investigacibe
{Forsato da Patentes 9/77)

Splicitud de examsn sustantivp
{Forsato da Patents 10/77)

fitros docusentos {Favor sspecificar)

il. El suscrite solo salicita ol otorgasiento de patente con bass e la presemte solicitud.

Firsm Ferha:
Firsa Autorizada Octubre 9, 2000
12 Nosbra y ndmero telefdnico en horario hdbil ds la fir. 3 1 NARCHANY
persona con la cual se deba establecer contacto en 01732 456884
&l Reino Unido.
QABRIEL CHADIL
TRAD OFICIAL
AESOLUCION 3994 DE NOV. 2-83
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REIVINDICACIONES

1. Un bproducto alimenticioc gue comprende un estuche
hidrocoloide de base hidrica libre de gelatina
sustancialmente transparente que encierra un centro sélido,

liquido, blando o en particulas.

2. Un producto alimenticio de acuerdo oon la
deecripcién de la reivindicacién 1 en donde el hidrocoloide
utilizadeo en la caja es carrageenan, alginato, agarosa, goma

de gellan, peotina o un derivado de la oelulosa.

3. Un producto alimenticio de acuerdo oon la
descripcién de la reivindicacién 1 donde la cantidad ds
hidrocoloide en la caja va desde 0.5% hasta 80X por peso oon

base en el peso de la cala.

4. Un producto alimenticilo de acuerdo oon la
descripcién de la reivindicacién 1 donde la cantidad de agua
en la caja va desde 3 & 50X por peso con base en el peso de

la caja.

5. Un producto alimenticio de acuerdo oon la
descripcién de la reivindicacién 1 donde hay presencia de un

edulcorante en la caja.

8. Un producto alimenticio de acuerdo oon 1a
descripeién de la reivindicacién 1 donde el liquido o centro
blando contiene agua ¥y edulcorante Junto con un ingrediente

de color, sabor, &cldo o funoional.

b
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7. Un producto alimenticio de acuerdo con 1la
descripcitén de la reivindicacién & o reivindicacién 6 donde
el edulcorante es azGcar, jarabe de azlicar o sustituto de
ésta  tales como maltitol, laotitol, manitol, =xilitol,
sorbitel, o edulcorantes artificilales.

8. Un producto alimenticio de acuerdo con la
desoripcién de la relvindicacién 6 donde los ingredientes

funoionales son minerales, vitaminas o extractos de hierbas.

9. Un producto alimenticio de acuerdo con la
desoripolién de la reivindicacién 1 donde el ocentro liguido
tiene una viscosidad que varia deade 0.880P hasta 156680000p.

10. Un producto alimenticio de acuerdo con 1la
descripoién de la reivindicacién 1 donde el centre blando
tiene una textura que varia desde una forma gelatinosa hasta
goma de fruta hasta llegar a una textura de masticacién e

incluso una pasta.

11. Un producto alimenticio de acuverdo con la
descripcién de la reivindicacién 1 donde el centro duro
contiene partes de nuecee, de frutas, queso, ohocolate o

partes duras tratadas por ebullicién.

12. Un producto alimenticio de acuerdo con la
descripcién de 1la reivindiceoién 1 donde el centro en
particulas contiene sorbete, dulce tipo poprping candy,
aztocar/sustitutos del azGcar tales como maltitol, lactitol,
manitol. xilitol, sorbitol o eduloorantes artificliales, Jjunto

con el color, Bsabor, &cido o ingredientes funcionales.

8 QABRIEL RUEDA CHADID
TRAD PFICIAL
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13. Un producto alimenticlo de acuerd con la
desoripclén de la reivindioacidén 1 donde la relacién por peso
de la cala al centro es desde 90:10 hasta 10:90.

14. Un produoto alimenticio de acuerdo con la
descripcién de la reivindicacién 1 donde el didmetro va desde

4 mm hasta 50 mm.

15. Un proceso para la producciétn de wun producto
alimenticio que oomprende wuna calJa hidrocoloide de base
hidrica 1libre de gelatina eeencialmente transparente gque
enclerra un centro duro, liguido, blando o en particulas que
comprende wuna fileclén parclal de wuna masa hidrocololde
liquida para formar la caja e inyectarla con un oentro duro,
lfquido, blando o de polvoc y <finalmente completar la

conformacién de la masa hidroocoloide.

16. Un proceso de acuerdo con la descripcitn de la
relvindicacién 15 en donde 1la caja estd formado de dos
mitades ¢ en forma de globo ¥y rellena de un centro dur ,

liguido, blando o de polvo.

17. Un procesoc de acusrdo con la descripcitn de 1la
reivindicacién 15 donde la inyeccién del centro liguido o
blando 28 lleva a cabo por medio de wuna Jjeringa o por el

depdeito de una sola aplicacién.

18. Un proceso de acuerdo con la descripcién de la
relvindicacién 15 donde las cajJas de hidrocoloide de base
hidrica exceptuando el encerramiento de alginatos es un

centro liquido o blando, y el producto alimentioio se prepara

QABRIEL N CEADID
TR FICIAL
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depoeitando una masa de hidrocoloide 1liquida a una
temperatura por encima de su punto de fi)acién en un molde
gue 86 encuentra a una temperatura inferior a la de la masa
de hidrocololde liguido, y se inyeota con un centro liguido o
blando & una temperatura inferior a la de la masa
hidrocoloide, mientras gue dicha masa hidrocoloide se
encuentra todavia blanda y se enfria hasta cuando se frague

la masa hidrocoloide.

19. Un proceso de aouerdo con 1la descripcidn de 1la
relvindicaolién 18 en donde el centro inyectado tiene una
temperatura inferlor a la de la masa hidrocoloide ligquida ¥

pe encuentra a una temperatura desde 5°C hasta 50°C.

20. Un proceso de acuerdo con la descripeién de 1la
reivindicacién 18 en donde el ocentro invectado tiene una
temperatura inferior a la de la masa de hidrocoloide liguido
¥ hace que dicha masa hidrocoloide se frague inmediatamente

al contacto, encajando por lo tanto el centro dentro del gel.

21. Un proceeo de acuerdo con 1la descripcién de 1la
reivindicacién 15 en donde el hidrocoloide 1liguido se
derosita dentro de un empaque de burbuja que reviste el molde
o en depbeitos que forman dicho empaque.

22. Un proceso de acuerdo ocon la descripcién de. la
reivindicacién 15 en donde las ocajas hidrocoloildes de base
hidrica libres de gelatina exceptuando los alginatos
encilerran un centro duro o de particulas, y el producto
alimenticlo se prepara revistiendec un molde con una maea

hidrocoloide ligquida a una temperatura por encima de su punto

8 GABRIRL RD. CEADID
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de fraguado. entendiéndose gque el molde se encuentra a una
temperatura inferior aque la masa de hidrocoloide 1liguida,
para formar asi una coraza ablerta en uno de sus extremos,
insertando el centro duro o en particulas dentro de la
coraza. Yy producliendo un soporte con una capa de cajla
hidrocoloide.

23. Un proceso de acuerdo ocon la descripcliétn de la
reivindicacién 15 donde una caja de alginato de base hidrioa,
permite que el producto alimentlioclo se prepare depositando
una masa de alginato 1ligquida en un medio acuoso gue contiene
iones de calcio para formar una caja semifraguada gue rodea
la masa de alginato liguido, inyectando con un ocentro liquido
blando y finalmente completando el fraguado de la masa de
alginato.

24. Un proceso de acuerdo ocon lo descrito en la
reivindicacién 23 en donde la masa de alginato liquida Bse
deposita en un molde sumergido en bafio de calcio, ¥y el molde
pesee orificlos finos en la base lo que permite gue el medio
acuogo pueda circular alrededor de la masa oausando por lo

tanto su fraguado.

25. Un producto alimenticio gue comprende dos o més
cajas de hidroocoloide de base hidrica libres de gelatina
pustanclalmente <transparentes que 8se conectan entre si

encerrando un centro sélido, liquido, blando o en particulas.

26. Un producto alimenticic de acuerdo con la
descripcidn de 1la reivindicacién 25 en donde los centros

dentro de las cajas son iguales o distintos.
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27. Un producto alimenticio de aouerdo con 1la
descripcién de la reivindicacién 25 que indica que ocuwando los
centros son distintos, comprenden materiales que Bson
reactivos entre si, y dicha reacclién tiene lugar cuando lase

cajas estdn destruldas en sl momento del consumo.

28. Un producto alimenticio de acuerdo con la
descripcién de 1la reivindicacién 27 en donde 1la reacciédn

incluye la liberacién de un gas.

28. Un producto alimenticio de aouerdo con la
descripecién de la reivindicacién 28 en donde el gas es

didéxlido de carbono.

30. Un producto alimenticio de aocuerdo con la
desoripoién de la reivindicacién 27 en donde un centro
comprende bicarbonato de sodio ¥ el otro centro comprende
dcido citrico.

31. Un producto alimenticio de acuerdo con 1a
descripcién de la reivindicacién 27 donde, ademés ds los
materiales reaocotivos, por lo menoa uno de los centros

comprende un concentrado de champagne.

La anterior es Traduccién Oficial de un documento presentado
originalmente en inglés. Esta traduocién fue realizada por
GABRIEL RUEDA CHADID (Traductor Oficial). Resolucitn 5896 del
Minjusticia, por lo cual estampo mi Sello y Firmo.

Bogotd D.C.
GABRIEL CHADID
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[, the undersigned, being an officer duly authorised in accordance with Section 74(1) and (4)
of the Deregulation & Contracting Out Act 1994, to sign and issue certificates on behalf of the
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originally filed in connection with the patent application identified therein.
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DUPLICAIE. .

ENCASED FOOD PRODUCT WITH CONTRASTING COMPONENTS

FIELD OF THE INVENTION

The present invention relates to an encapsulated food product and more
particularly to a food product comprising a gelatin-freo transparent water-based
hydrocolloid casing surrounding a liquid, soft, hard or particulate centre.

BACKGROUND OF THE INVENTION

EP-A- 64155 discloses a bite-sized edible confection or cocktail snack
comprising a fat-based waterproof capsule surrounding a centre filling of high
liquid content.

WO 97/35537 discloges a method for making capsules for pharmaceutical,
cosmetic and dietary supplements with a very thin film/coating or layer of a
material such as polyvinyl alcohol, alginate, hydroxypropyl methyl cellulose or
polyethylene oxide made by a method based on a roller process. It is stated that
polyvinyl alcohol film is available in thicknesses ranging between 20 and 1000
microns and that plasticised polyvinyl alcohol film having a thickness of 80
microns results in good quality capsules suitable for cosmetic use. There is no
disclosure of the use of such capsules for use in foodstuffs.

Fat-based capsules have a tendency to crack in changing temperatures especially
in tropical climates or where temperatures can reach 40°C or above.

Neither of these patents disclose a food product having a casing, i.e. having a
thickness of more than 0.1mm, aqueous-based, transparent, and able to withstand
changes in temperature without cracking nor a product exhibiting a contrasting
appearance between the casing and the centre.

We have developed a food product comprising a substantially transparent gelatin-
free water-based hydrocolloid casing enclosing a solid, liquid, soft or particulate
centre which is capable of exhibiting a contrasting appearance between the casing
and the centre. In particular, the contents of the centre may be clearly visible.

5
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SUMMARY OF THE INVENTION

According to the present invention there is provided a food product comprising a
substantially transparent gelatin-free water-based hydrocolloid casing enclosing a
solid, liquid, soft or particulate centre.

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION

The casing may have a thickness of between 0.1mm nnd 10mm, preferably from 1
to 7.5mm, e.g. from 2 to Smm.

The hydrocolloid used in the casing may be carrageenan, alginate, agarose, gellan
gum, pectin, or a cellulose derivative.

The food product of the invention is capable of exhibiting a contrasting
appearance between the casing and the centre. The contrast may reside in the
texture, colour, flavour or acidity of the centre compared with the casing.

Some liquid-filled gummy products are already on the market based on gelatin.
However, food-grade gelatin is obtained from bovine or porcine raw materials and
the use of gelatin is undesirable not only because of concerns about bovine
spongiform encephalopathy (i.e. "BSE" or "mad-cow disease), but also for the
vegetarian population, as well as for certain ethnic groups who have concerns
about the nature of meat used in certain food products and/or who observe certain
dietary constraints concerning the consumption of meat and dairy products. We
are not aware of any liquid-filled confections that are gelatin-free .

. The amount of hydrocolloid in the casing may vary from 0.5 to 80% by weight

depending on the thickness of the casing, e.g. for casings having a thickness of
from 0.1 - 2mm, the amount of hydrocolloid in the casing may be from 5-80% by
weight the proportion of hydrocolloid preferably being higher the thinner the
caging, and for casings having a thickness of from 2-10mm, the amount of
hydrocolloid in the casing may be from 0.5 to 5% by weight and preferably from 1
to 4% by weight based on the weight of the casing. The other main ingredients are
water and sweetener. The water may be in an amount of from 3% to 50%,

- preferably from 7.5 to 40% and especially 10 to 20% by weight based on the
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weight of the casing. If desired, sugar, sugar syrup or sugar substitutes such as
maltitol, lactitol, mannitol, xylitol, sorbitol, or artificial sweeteners may be present
in the casing, e.g. the casing may, if desired, be sugar-free. Small amounts of
acid, buffer or colourant may algo be present in the casing

The final solids content of the casing may be from 50 to 97%, preferably from
60 to 95% and especially from 75- 85%.

The texture of the casing can vary from a plastic-like film to a water jelly to a fruit
gum to a chew type texture (elastic to non-elastic).

The liquid or soft centre may cantain water and sweetener, ¢.g. sugar, sugar syrup
or sugar substitutes such as maltitol, lactitol, mannitol, xylitol, sorbitol, or
artificial sweeteners, optionally together with oil/fat and other ingredients such as
colour, flavour, acid or functional ingredients such as minerals, vitamins or herbs.
The Liquid centre can have a viscosity varying from that of water to the fluidity f
glucose syrup at 25°C. (The viscosity of water @25°C. is 0.89¢cP and that of
glucose syrup 42DE @25°C. is 159000cP) .

The soft centre can vary from a paste, e.g. a chocolate, fat, or fruit paste, to a jelly
to a chew texture. The solid centre may be, for instance, nut pieces, chocolate,
fruit pieces, cheese, or hard-boiled pieces.

The particnlate centre may be a powder, granular or an agglomerate having a
particle size of from 25 to 2000 microns and may contain, for instance, sherbert,
popping candy, sugar or sugar-substitutes such as maltitol, lactitol, mannitol,
xylitol, sorbitol, or artificial sweeteners, and other functional ingredients such
minerals, vitamins or herbal extracts,

The solids content of the liquid or soft centre may be from 50 to 90%, preferably
from 60 to 85% and especially from 75-80%. The solids content of the hard centre
may vary from about 50 to 99% e.g. for hard cheese (eg Cheddar) it may be from
60-65%, and for hard-boiled pieces it may be from 95-99%.

The weight ratio of the casing to the centre may range from 90:10 to 10:90, for
example from 75:25 to 25:75.



The product may be used in hot, ambient, chilled and frozen applications, e.g. the
product may be dropped in hot liquids at, for example, 80° to 100°C to make hot
drinks.

The product of the present invention may be a refreshing, clean eating sugar
and/or sugar-free gelatin-free food product that is texturally interesting and
visually attractive.

The product of the present invention may be a food product containing a single or
multi-component centre with or without pieces. It may have a wide variety of
shapes, e.g. spheres, hemispheres, cubes, cuboids, lentils, teardrops, pyramids, or
cylinders.

The product of the present invention miay conveniently have a diameter from -
4mm to 50 mm, preferably from 8mm to 40mm and more preferably from 10
mm to 25mm.

The product of the present invention may deliver a centre of contrasting texture,
flavour, colour, acidity to the coating and can offer significant differentiation to
existing products. The product may also deliver active or functional ingredients
such as minerals, vitamins or herbal extracts, etc.

The present invention also provides a process for the production of a food product.
comprising a substantially transparent gelatin-free water-based hydrocolloid
casing enclosing a hard, liquid, soft or particulate centre which comprises partially
setting a liquid hydrocolloid mass to form the casing, e.g. in two halves or as a
balloon and filled with a hard, liquid, soft or powder centre, and injecting with a
hard, liquid, soft or powder centre and finally completing the setting of the
hydrocolioid mass.

The injection of the liquid or soft centre may be carried out by means of a syringe
or by one-shot depositing such as generally described in US Patent No. 1,711,750.

Most hydrocolloid systems set fairly quickly usually at about 40° to 90°C when
there is difference in temperature gradient, i.e. the gel sets quickly when in contact
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with something lower in temperature than itself. The bigger the temperature
difference the quicker the setting. One exception is alginate which sets on contact
with calcium ions.

Therefore, for water-based hydrocolloid casings excepting alginates enclosing a
liquid or soft centre, the food product may be prepared by depositing a liquid
hydrocolloid mass at a temperature above its setting temperature, e.g. 40°—90C,
in a mould which is at a lower temperature than the liquid hydrocolloid mass, and
injecting with a liquid or soft centre at a temperature lower than the temperature of
the hydrocoloid mass while the hydrocolloid mass is still soft until it sets.
Preferably, the hydrocolloid mass is cooled to speed up the setting of the gel and
to ensure the centre stays central.

The injected centre at a lower temperature than the liquid hydrocolloid mass is
conveniently at a temperature from 5°C to 50°C, preferably from 8°C to 30°C, and
especially from 10°C to 15°C.

The injected centre at a lower temperature than the liquid hydrocolloid mass
causes the hydrocolloid mass to set immediately on contact, thereby encasing the
centre within the gel.

If desired, the liquid hydrocolloid may be deposited into a bubble pack lining the
mould or into pots which form the packaging, for instance, by one-shot depositing.

For water-based hydrocolloid casings excepting alginates enclosing a hard or
particulate centre, the food product may be prepared by lining a mould with a
liquid hydrocolloid mass at a temperature above its setting temperature, e.g. from
40°C to 100 °C, the mould being at a lower temperature than the liquid
hydrocolloid mass, to form a shell open at one end, inserting the hard or
particulate centre into the shell, and backing off with a layer of hydrocolloid

casing.

For a water-based alginate casing, the food product may be prepared by depositing
a liguid alginate mass in an aqueous medium containing preferably calcium ions
to form a semi-set pliable casing instantaneously, surrounding the liquid alginate
mass, injecting with a liquid or soft centre and finally completing the setting of the
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alginate mass. The setting will occur with time but, if desired, cooling will help
speed up the setting, e.g. in an aqueous medium around 10°C-20°C. For achieving
the desired shape, the liquid alginate mass is deposited into a mould submerged in
the calcium bath, the mould having fine holes in the base which allows the
aqueous medium to circulate around the mass thereby causing it to set.

The aqueous medium containing calcium ions may contain from 0.1% to 5%
preferably from 0.5 to 2%, depending on the solids content of the hydrocolloid
mass of an edible calcium salt, e.g. calcium acetate, calcium citrate, calcium
tartrate, calcium lactate, calcium propionate or calcium carbonate but preferably
calcium chloride.

The thickness of the casing depends on the length of time the alginate gel is in
contact with the calcium ions.

In a further embodiment, the present invention provides a food product
compriging two or mare substantially transparent gelatin-free water-based
hydrocolloid casings connected together each casing enclosing a solid, liquid, soft
or particulate centre.

The centres within the casings may be the same or different. When the centres are
different, they may comprise materials which are reactive with one another, the
reaction taking place when the casings are destroyed on consumption. For
example, the reaction may include the release of a gas such as carbon dioxide, e.g.
where one centre comprises an alkali such as sodium bicarbonate and another
centre comprises an acid, e.g. a fruit acid such as citric acid. Advantageously, in
addition to the reactive materials, at least one of the centres may comprise other
materials such as flavours, ¢.g. champagne concentrate. The two centres may be
made, for instance, by injecting with two needles.The food product comprising
two or more substantially transparent gelatin-free water-based hydrocolloid
casings connected together may be made by sticking two or more casings together
when they are wet.

The product of the invention is a sugar/sugar-free/functional food product that is
gelatin-free, visually interesting and extremely striking, combining a textural
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difference and an immediate flavour impact, and which delivers clear
differentiation from existing products on the market.

Compared with the fat-based capsule described in EP-A-64155, the product of the
invention has a different texture ranging from plastic to elastic to non-elastic and
the absence of fat (only if the centre doesn’t contain fat or 0il ) makes the product
cleaner and more refreshing to eat. '

EXAMPLES

The following Examples further illustrate the present invention. Parts and
percentages are given by weight

Example 1

ACmageenanGun'lmushavingatotnlsolidaconwntofW% and a pH of 3.8 to
4.0 for the gel casing is prepared by mixing the ingredients of the following
recipe:

Gum Recipe %
Sugar syrup 57
Sugar 20
Water 19
Carragecnan 24
Acid 1.6
Buffer 0.8

The gum mass at a temperature of 90°C is deposited into a mould at 25°C and is
injected by a syringe with a liquid centre at 15°C while still soft. The liquid centre
is prepared by mixing the ingredients of the following formmlation:

Liquid Centre %
Sugar syrup 99.5
Colour 0.004

Flavour 0.4
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This regults in a visually extremely striking product. One processing option for
these products might be to mould directly into bubble packs or deposit into pots or
moulds by one-shot depositing.

Example 2

An alginate gum mass having a total solids content of 75% and a pH of 3.8 — 4.0
for the gel casing is prepared by mixing the ingredients of the following recipe:

%
Sugar 48
Sugar syrup 20
Alginate 1.5
Water 30

Glyceryl monostearate 0.2
Trisodium orthophosphate 0.3
Flavour -0.04

The Alginate mass at 85°C is deposited into a calcium bath containing 99.5%
water and 0.5% calcium lactate at 20°C and allowed to set. A semi-set casing

forms efter about 5 minutes leaving the centre of the product liquid.

The liquid centre at a temperature of 15°C is injected with a syringe through the
semi-set casing. The casing sets fully over a period of time which may vary from
5 minutes to 120 minutes. This results in a soft product with a liquid centre.

The liquid centre is prepared by mixing the ingredients of the following
formulation:

Liquid Centre %
Supgar syrup 99.5
Colour 0.004
Flavour 04



CLAIMS

1. A food product comprising a substantially transparent gelatin-free water-
based hydrocolloid casing enclosing a solid, liquid, soft or particulate centre.

2. A food product according to claim 1 wherein the hydrocolloid used in the
casing is carrageenan, alginate, agarose, gellan gum, pectin or a cellulose
derivative.

3. A food product according to claim 1 wherein the amount of hydrocolloid in the
casing is from 0.5 to 80% by weight based on the weight of the casing.

4. A food product accarding to claim | wherein the amount of water in the casing
is from 3 to 50% by weight based on the weight of the casing.

5. A food product according to claim 1 wherein a sweetener is present in the
casing.

6. A food product according to claim 1 wherein the liquid or soft centre contains
water and sweetener together with a colour, flavour, acid or functional ingredients

7. A food product according to claim 5 or claim 6 wherein the sweetener is sugar,
sugar syrup or sugar substitutes such as maltitol, lactitol, mannitol, xylitol,
sorbitol, or artificial sweeteners.

8. A food product according to claim 6 wherein the functional ingredients are
minerals, vitamins or herbal extracts.

9. A food product according to claim 1 wherein the liquid centre has a viscosity
varying from 0.89¢cP to 159000cp

10. A food product according to claim 1 wherein the soft centre has a texture
varying from a jelly to a fruit gum to a chew to a paste texture.
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11. A food product according to claim 1 wherein the hard centre contains nut
pieces, fruit pieces, cheese, chocolate or hard-boiled pieces.

12. A food product accarding to claim 1 wherein the particulate centre contains
sherbert, popping candy, sugar /sugar-substitutes such as maltitol, lactitol,
mannitol, xylitol, sorbitol, or artificial sweeteners, together with colour, flavour,
acid or functional ingredients.

13. A food product according to claim 1 wherein the weight ratio of the casing to
the centre is from 90:10 to 10 :90.

14. A food product according to claim 1 wherein the diameter is from 4mm to 50
mm.

15. A process for the production of a food product comprising a substantially
traneparent gelatin-free water-based hydrocolloid casing enclosing a hard, liquid
soft or particulate centre which comprises partially setting a liquid hydrocolloid
mass to form the casing and injecting with a hard, liquid or soft or powder centre
and finally completing the setting of the hydracolloid mass.

16. A process according to claim 15 wherein the casing is formed in two halves or
as a balloon and filled with a hard, liquid, soft or powder centre.

17. A process according to claim 15 wherein the injection of the liquid or soft
centre is carried out by means of a syringe or by one-shot depositing.

18. A process according to claim 15 wherein for water-based hydrocolloid

cagings excepting alginates enclosing a ligquid or soft centre, the food product is
prepared by depositing a liquid hydrocolloid mass at a temperature above its
setting temperature in a mould which is at a lower temperature than the liquid
hydrocolloid mass, and injecting with a liquid or soft centre at a lower temperature
than the hydrocolloid mass while the hydrocolloid mass is still soft and cooling
until the hydrocolloid mass sets.
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19. A process according to claim 18 wherein the injected centre having a lower
temperature than the liquid hydrocolloid mass is at a temperature from 5°C to
50°C.

20. A process according to claim 18 wherein the injected centre having a lower
temperature than the liquid hydrocolloid mass causes the hydrocolloid mass to set
immediately on contact, thereby encasing the centre within the gel.

21. A process according to claim 15 wherein the liquid hydrocolloid is depoaited
into a bubble pack lining the mould or into pots which form the packaging.

22. A process according to claim 15 wherein for gelatin-frec water-based
hydrocolloid casings excepting alginates enclosing a hard or particulate centre, the
food product is prepared by lining a mould with a liquid hydrocolloid mass at a
temperature above its setting temperature, the mould being at a lower temperature
than the liquid hydrocolloid mass, to form a shell open at one end, inserting the
hard or particulate centre into the shell, and backing off with a layer of
hydrocolloid casing.

23. A process according to claim 15 wherein for a water-based alginate casing, the
food product is prepared by depositing a liquid alginate mass in an aqueous
medium containing calcium ions to form a semi-set casing surrounding the liquid
alginate mass, injecting with a liquid or soft centre and finally completing the
setting of the alginate mass.

24. A process according to claim 23 wherein the liquid alginate mass is deposited
into a mould submerged in the calcium bath, the mould having fine holes in the
base which allows the aqueous medium to circulate around the mass thereby

causing it to set.

25. A food product comprising two or more substantially transparent gelatin-free
water-based hydrocolloid casings connected together each casing enclosing a
golid, liquid, soft or particulate centre.

26. A food product according to claim 25 wherein the centres within the casings
are the same or different.
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27. A food product according'to claim 25 wherein when the centres are different,
they comprise materialg which are reactive with one another, the reaction taking
place when the casings are destroyed on consumption.

28. A food product according to claim 27 wherein the reaction includes the release
of a gas.

29. A food product according to claim 28 wherein the gas is carbon dioxide.

30. A food product according to claim 27 where one centre comprises sodium
bicarbonate and another centre comprises citric acid.

31. A food product according to claim 27 wherein, in addition to the reactive
materials, at least one of the centres comprises a champagne concentrate.
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ABSTRACT

A food product comprising a substantially transparent gelatin-free water-based
hydrocolloid casing that can withstand changes in temperature enclosing a solid,
liquid, soft or particulate centre and a process for the production of a food product
comprising a substantially transparent gelatin-frec water-based hydrocolloid
casing enclosing a hard, liquid, soft or powder centre which comprises partially
setting a liquid hydrocolloid mass and injecting with a bard, liquid, soft or
particulate centre and finally completing the setting of the hydrocolloid mass.
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