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Señor Director
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
Superintendencia de industria y Comercio
E. s.

r^MHUSTRlAY COMERCIO

™ :  «  nA 11 34 '

Trámite : 011 
Evento : 378 

Actuación : 523

Referencia
Asunto

Solicitante 
Fecha de Solicitud

Expediente No. 11.146.145
Solicitud de Patente para: “CEREAL LISTO PARA COMER 
MULTI-TEXTURADO, CON GRANULOS EXTRUIDOS DE 
ARROZ”
KELLOGG COMPANY
28 de octubre de 2011

1. Yo, Luz Clemencia DE PÁEZ, en mi condición de apoderada de la sociedad 

solicitante de la patente de la referencia, me refiero al oficio No. 13412 notificado por 

fijación en lista el 30 de julio de 2013.

2. Mediante memorial del 23 de octubre de 2013 se solicitó oportunamente plazo 

para responder la acción oficial No. 13412.

3. Mediante oficio No. 13412 se puso en conocimiento del solicitante el informe que 

contiene las observaciones hechas por su Despacho sobre la presente solicitud de 

patente. Las observaciones realizadas en el oficio se refieren a la claridad del pliego 

reivindicatorío, a la claridad del capítulo descriptivo v a  la novedad de las reivindicaciones 

1 a 15 en vista del documento DI: US2007/0031575.
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Oe este modoyconeio^eto de atenderes objeciones arríbamen^onadas, se 

desea presentaras s ie n te s  modificaciones,aoiaraoionesya^umentos:

^  M o ^ c a c ió n ^ e  una en trámite

Oe acuerdo con e ia r t ic u io ^ d e ia  Decisión de ia comisión de ia comunidad 

Andina, donde se estabiece que ia modificación de una soiicitud es posibie en cuaiquier 

momento dei trámite mientras no impiique una ampiiación de ia soiicitud iniciai, me 

permito presentar un nuevo oiieoo reivindicatorío conformado o o r15reivindicaciones.

Se ban introducido ias siguientes modificaciones ai capituio reivindicatorío:

 ̂ Se reempiazóiaexpresión^producto de arromper carina de arroz^, io q u e s e  

encuentra sustentado en ios párrafos 0011y001^de ia  presente soiicitud.

D Se reempiazóei término ^airededorde^por ^entre^, indicando asi rangos concretos 

en todo eipiie^o reivindicatorío.

 ̂ Se modificaron ias dependencias de ias reivindicaciones 5 ,7 a ^ y 1 3 a 1 5 .

Por io anterior, ias objeciones formuiadas por ei Examinador en cuantoaiaciaridady 

concisión dei piie^o reivindicatorío se ven superadas. En consecuencia, se soiieita 

atentamente tener en cuenta este nuevo piie^o reivindicatorío para ei nuevo anáiisis de 

patentabiiidad

^.2 Descripción

Se reaiizóia conversión de ias unidades de temperatura en eicapituio descriptivo 

de ia soiicitud.
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El concepto de claridad de la descripción y de las reivindicaciones:

El concepto de claridad está consagrado en los artículos 28 y 30 de la Decisión 486:

“Arí.28.- La descripción deberá divulgar la invención de manera suficientemente clara y  

completa para su comprensión y  para que una persona capacitada en la materia técnica 

correspondiente pueda ejecutarla

“Art.SO.- Las reivindicaciones definirán la materia que se desea proteger mediante la 

patente. Deben ser claras y  concisas y  estar enteramente sustentadas por la descripción

De la cuidadosa lectura de estos artículos de la Decisión 486 se puede concluir 
que el cumplimiento del requisito de claridad, tanto de la descripción como de las 
reivindicaciones, está dirigido a que el Examinador esté en capacidad de comprender la 
invención y poder llevarla a cabo. Lo anterior, con el fin de que el Examinador pueda 
determinar el alcance del derecho solicitado, pueda determinar si la materia solicitada 
está incursa en una excepción de patentabiiidad y finalmente, pueda efectuar sobre la 
solicitud de patente la correspondiente búsqueda de anterioridades.

En este sentido, el INSTRUCTIVO EXAMEN DE SOLICITUDES DE 
PATENTES DE INVENCIÓN Y MODELO DE UTILIDAD ha señalado lo siguiente, 
refiriéndose a las reivindicaciones:

“El examinador debe saber que las reivindicaciones deben ser claras y  concisas y 
deben estar enteramente sustentadas por la descripción. ”

Por lo tanto, es claro que la revisión con respecto al cumplimiento del requisito 
de claridad, tanto de la descripción como de las reivindicaciones, es un paso previo al 
estudio de fondo de la solicitud. En efecto, solamente si resulta posible para el 
Examinador comprender la invención v la forma como la misma puede ser llevada a cabo, 
el Examinador podrá determinar si la invención cae dentro de alguna de las excepciones 
de patentabiiidad o si haciendo parte de la materia oatentable no es posible otorgarle este 
privilegio por ausencia de novedad, nivel inventivo v aplicación industrial.

De tal manera que, teniendo en cuenta que el Examinador ha efectuado la 

búsqueda de anterioridades cercanas a la presente invención, está reconociendo que el 

alcance de la materia acá reivindicada se encuentra definida de forma clara y concisa,
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toda vez que solamente si resulta posible comprender la invención y el alcance de la 

misma frente a lo ya descrito en el estado de la técnica, se puede realizar un estudio de 

fondo de la solicitud.

4.3 Argumentos con respecto a la falta de Novedad

De acuerdo al artículo 16 de la Dec. 486, se determina:

“Artículo 16: Una invención se considerará nueva cuando no esté comprendida 

en el estado de la técnica. ”

“El estado de la técnica comprenderá todo lo que haya sido accesible al público 

por una descripción escrita u oral, utilización, comercialización o cualquier otro 

medio antes de la fecha de presentación de la solicitud de patente, o en su caso, 

de la prioridad reconocida".

La novedad de una invención se evalúa a través de la comparación uno a uno de 

sus características esenciales. De este modo, una invención puede ser obietada por 

novedad cuando sus características esenciales son exactamente iguales a las de un 

antecedente oue represente el estado de la técnica conocido al momento de presentar la 

solicitud. Por lo tanto en caso que llegue a existir al menos una diferencia en dicha 

comparación, se afirma oue la invención SI cumple con el reouisito de novedad.

Con base en lo anterior, respetuosamente manifestamos nuestro desacuerdo con 

el análisis llevado a cabo por el Examinador y con las conclusiones del mismo y 

solicitamos atentamente la reconsideración de las razones por las cuales se objeta la 

novedad, con base en la siguiente información:

El documento DI (US2007/0031575) no divulga una pluralidad de granos de arroz 

que tienen un primer contenido de humedad de una harina de arroz y un grano de cereal 

cocido que tiene un contenido de humedad mayor gue el contenido de humedad de los 

granos de arroz. Dicha anterioridad tampoco divulga calentar la hojuela, en donde la
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pluralidad de granulos de arroz se expande para crear una apariencia de burbujas en la 

hojuela multl-texturizada. Como se puede ver en el párrafo 0004 de la solicitud en trámite, 

“Basándose en el diferencial de humedad entre el grano de cereal cocido y la pluralidad 

de gránulos de arroz incrustados en él, la pluralidad de gránulos de arroz se expande para 

crear una apariencia de burbujas sobre la hojuela multi-texturizada”. De acuerdo a esto, 

contrario a lo reportado por el Señor Examinador en el Oficio No. 13412, los contenidos 

relativos de humedad de los granos de arroz y del grano de cereal cocido antes del 

calentamiento es considerado una característica esencial de la invención y no era 

conocida previamente en el estado de la técnica. Así, respetuosamente, el solicitante 

argumenta que la invención en estudio es novedosa y tiene altura inventiva sobre el 

documento DI.

El solicitante también desea aclarar, con respecto al documento DI, que el arroz 

vaporizado no es una harina de arroz, y por consiguiente hay una diferencia entre el arroz 

utilizado en el método de la presente solicitud y el método del documento citado. 

Adicionalmente, el documento DI no divulga el paso de formar una mezcla de grano de 

cereal cocido, que tiene un contenido de humedad mayor que el contenido de humedad 

de los gránulos de arroz, como es requerido por la reivindicación independiente 1 y la 

reivindicación dependiente 10. Aunque en el Oficio se cita la reivindicación 10 y el párrafo 

0028 del documento D I, los valores citados en dichas secciones representan el contenido 

de humedad de la masa heterogénea de cereal cocido mas no el contenido de humedad 

de sólo el ingrediente de cereal. Puesto de otra manera, el documento DI define que "la 

masa trabajable, heterogénea de cereal cocido [incluye] una primer porción discontinua 

provista por...arroz vaporizado de longitud media y una segunda fase continua provista 

por ingredientes macerados de cereal cocido”. La reivindicación 10 además provee que la 

masa heterogénea de cereal cocido tiene “un contenido de humedad que varía en un 

rango entre aproximadamente 10-55%”. Esto quiere decir que le documento DI no 

divulga específicamente un contenido de humedad de la mezcla de grano de cereal que 

es mayor que el contenido de humedad de los granos de arroz.
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Por otro l a d o , 01 no de humedad
reclamado entre los granos de arroz ^ el grano de cereal cocido, entonces dicho 

documento tampoco divulga gue la pluralidad de los gránulos de arroz se expandan para 

crear una apariencia de burbujas en la hojuela multl-texturizada, como es requerido por 

las reivindicaciones Independientes.

Aunque el documento 01 divulga que el producto final tiene arroz Inflado, como se 

divulga específicamente en el párrafo 0023, “el perfil de almidón de amllasa v de 

almidones de amllooectlna en arroz de grano medlo^ se considera Importante para 

proveer la fase de arroz Inflado en el producto terminado”.v p o r  consiguiente a le la a la  

persona versadaen la m ate rlade lob je tode la Invención. Puesto deotra  manera, el 

documento 01 no divulga que los almidones específicos del arroz de grano medio 

provean la fase de arroz Inflado

Por al menos estas razones, el solicitante respetuosamente considera que al 

menos las relvlndlcaclonesl ^ 1 2  son diferentes con respecto al documento 0 1 ,por lo 

que se debe reconocer su novedad.

Asi entonces, la Invención reclamada en el nuevo pliego reivindicatorío es 

novedosa fren tea las  enseñanzas de 01 porgue únicamente Invenciones con todas las 

características técnicas Identificadas en el mismo documento de la anterioridad pueden 

afectar la novedad de Invenciones reivindicadas en una solicitud presentada 

posterlormenteypor lo tanto, la objeción form uladaaeste respecto se debe tener por 

superada.

4.4 Concesión de equivalentes

Aunque compartimos la opinión de su Oespacho,en cuantoaque la concesión de 

una solicitud de patente en otros países,equlvalenteala solicitud Colombiana,no obliga 

a su Oespachoaotorgar elprivilegio de patente para la misma Invención,siconstituye un 

antecedente favorable para el estudio de patentabiiidad que respetuosamente solicitamos
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tener en cuenta. Por lo tanto, informamos a su Despacho que la presente invención ha 

sido otorgada por la Oficina de los Estados Unidos de América.

A este respecto, deseamos poner de presente que si bien cada país es autónomo 

de conceder o negar una solicitud luego de la realización del estudio de fondo, es claro 

que el hecho de que la novedad y el nivel inventivo de una invención hayan sido 

reconocidos por varias oficinas a nivel mundial, es un indicio de la patentabiiidad de la 

misma toda vez que (i) el estudio de novedad y nivel inventivo en todas las Oficinas de 

Patentes del mundo es realizado por personas con conocimientos técnicos en el área de 

interés que son consideradas personas idóneas para emitir conceptos sobre la 

patentabiiidad de una invención y que (¡i) los resultados de los exámenes de novedad o 

de patentabiiidad efectuados respecto a solicitudes extranjeras pueden ser reconocidos 

como suficientes para acreditar el cumplimiento de las condiciones de patentabiiidad de la 

invención, tal como se señala en el artículo 46 de la Decisión 486:

“Artículo 46.- La oficina nacional competente podrá requerir el informe de expertos o de 
organismos científicos o tecnológicos que se consideren idóneos, para que emitan opinión 
sobre la patentabiiidad de la invención. Asimismo, cuando lo estime conveniente, podrá 
requerir informes de otras oficinas de propiedad industrial.

De ser necesario, a efectos del examen de patentabiiidad y  a requerimiento de la  oficina 
nacional competente, el solicitante proporcionará, en un plazo que no excederá de 3 meses, 
uno o más de los siguientes documentos relativos a una o más de las solicitudes extranjeras 
referidas total o parcialmente a la misma invención que se examina:

a) copia de la solicitud extranjera;
b) copia de los resultados de exámenes de novedad o de patentabiiidad efectuados respecto 
a esa solicitud extranjera;
(...)

La oficina nacional competente podrá reconocer los resultados de los exámenes referidos 
en el lite ra l b) como suficientes para acreditar el cumplimiento de las condiciones de 
patentabiiidad de la invención ”

Con respecto a lo anterior, se debe resaltar que los términos y las expresiones que 

el Señor Examinador ha objetado en el Oficio No. 13412 por falta de claridad no fueron 

eliminados del pliego reivindicatorío concedido por la Oficina de los Estados Unidos de 

América. Esto demuestra que las reivindicaciones, tal y como se presentan anexas, son lo

7
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olaras y conchas para que la persona versada en la materia pueda 

entenderyreproduolraoaballdad la Invención reivindicada.

^ Conclusión

Por todo lo anterior, el documento 01 no resultan anterioridades válidas capaces 

de afectar la novedad de la Invención de la presente solicitud

Por lo tanto, consideramos que elExamlnador está pasando por alto que una 

sola diferencia con respecto al estado de la técnica, permite concluir que el objeto 

reivindicado es nuevo. Además, está excluyendo el hecho de que el Inventor en el 

momento desoluclonar el problema técnico de laso llc ltud tuvo que emplear habilidad 

Inventiva, pues la presente Invención no resulta de la mera extrapolación de las 

enseñanzas del arte previo, como se afirma. Se está desconociendo el mérito 

Investlgatlvoempleadoyque está aportando una ventaja al arte previo.

5. Puesto que se ha dado respuesta a todas las objeciones formuladas por el 

Examinador, se solicita atentamente proceder al otorgamiento de la solicitud de patente. 

En este sentido, respetuosamente recordamos al Examinador que la patente no podrá ser 

negada con base en objeciones dlferentesalas expuestas en la acción oficial No.13412, 

toda vez que al no haber sido trasladadasaml representada,dicha decisión violarla tanto 

el tenor literal del articulo 45 de la Decisión 486 como el derecho constitucional al debido 

proceso. Eneste evento, y con base en el In c lso ^d e l articulo 45, respetuosamente 

solicitamos al Examinador expedir una nueva acción oficial que permltaaml representada 

contra argumentar las mlsmasomodlflcar la solicitud con el fin de cumplir los requisitos 

de patentabiiidad.

6. Anexos

D Nuevo pliego reivindicatorío conformado por15relvlndlcaclones 

D Nuevo capitulo descriptivo

8
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Primera página de la Patente US 8, 039, 037 B2 concedida por la Oficina de 

Patentes de los Estados Unidos de América.

Señor Director,

LUZ CLEMENCIA DE PAEZ
C.C. 35.456.344 de Usaquén 

T.P.A. No. 23.555

COLO-07994-0841-001-8 
GCH\GCH\ID-256278\WPCL7994 
No. M-2013-256278\GOH
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CEREAL LISTO PARA COMER, MULTI-TEXTURIZADO, CON GRÁNULOS

EXTRUIDOS DE ARROZ

ARTE PREVIO DE LA INVENCIÓN

1. Campo de la Invención

[0001] La presente invención se refiere a una hojuela de cereal lista para 

comer, multi-texturizada, más particularmente, a una hojuela de cereal lista para 

comer, multi-texturizada, que tiene una pluralidad de gránulos de arroz incrustados 

en ella, y a un método de fabricar la misma.

2. Descripción del Arte Previo

[0002] Hojuelas de cereal listas para comer, multi-texturizadas, son 

conocidas en el arte. La Patente de los Estados Unidos número 5,510,130 a Holtz 

et al. divulga un proceso para combinar dos corrientes de productos extruidos para 

formar una hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada. Para comenzar, 

se forma un producto de masa de cereal cocido. A continuación, un material 

comestible, tal como avena, trigo, cebada y maíz, se introduce en la masa de 

cereal cocido para formar un producto de masa de cereal secundario que tiene el 

material comestible incrustado en él. La masa de cereal secundario se convierte 

entonces en hojuelas, las cuales se tuestan para formar el producto de cereal listo 

para comer, multi-texturizado.

[0003] Además, la Patente de los Estados Unidos número 7,413,760 a 

Green et al. divulga una hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, que 

contiene un grano de cereal cocido y un arroz de grano medio semi-cocido. 

Preparar arroz semi-cocido requiere tiempos prolongados de cocción y pasos 

adicionales de procesamiento, lo cual se traduce en consecuencia en costos y 

tiempo de fabricación adicionales. Además, el arroz semi-cocido requiere agregar 

un grano entero al arroz semi-cocido para minimizar la viscosidad del arroz semi-



cocido y una mezcla de grano entero, con el fin de ayudar a mantener la identidad 

del trozo del arroz semi-cocido.

SUMARIO DE LA INVENCIÓN Y VENTAJAS

[0004] La presente invención se refiere a una hojuela de cereal lista para 

comer, multi-texturizada, que tiene una pluralidad de gránulos a base de arroz, 

incrustados en un grano de cereal cocido. La pluralidad de gránulos de arroz se 

forma de un producto de arroz y tiene un primer contenido de humedad. Se forma 

entonces una mezcla de grano de cereal cocido y tiene un segundo contenido de 

humedad, que es mayor que el primer contenido de humedad de los gránulos de 

arroz. La pluralidad de gránulos de arroz se incrusta entonces dentro de la mezcla 

de grano de cereal cocido para crear una mezcla multi-componente. Un gránulo 

multi-componente se forma a partir de la mezcla multi-componente, la cual se 

forma entonces en una hojuela. La hojuela se calienta para crear una hojuela 

multi-texturizada. Basándose en el diferencial de humedad entre el grano de 

cereal cocido y la pluralidad de gránulos de arroz incrustados en él, la pluralidad 

de gránulos de arroz se expande para crear una apariencia de burbujas sobre la 

hojuela multi-texturizada.

BREVE DESCRIPCIÓN DE LOS DIBUJOS

[0005] Otras ventajas de la presente invención se apreciarán fácilmente, a

medida que la misma se entienda mejor por referencia a la siguiente descripción 

detallada, si se considera en conexión con los dibujos acompañantes en donde:

[0006] Figura 1 es una representación esquemática de un proceso para

producir la hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, de acuerdo con 

una incorporación ejemplar de la invención;

[0007] Figura 2 es un diagrama de flujo simplificado que ilustra los pasos de

una incorporación ejemplar de la invención;

[0008] Figura 3 es una vista en planta de una hojuela de cereal lista para

comer, multi-texturizada, producida en una incorporación ejemplar de la presente 

invención; y



[0009] Figura 4 es una vista en corte transversal de la hojuela de cereal 

lista para comer, multi-texturizada, mostrada en Figura 3 a lo largo de la línea 4-4.

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN

[0010] Con referencia a las Figuras, en donde numerales similares indican 

partes correspondientes en todas las diferentes vistas, se muestra generalmente 

una hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada 20, que tiene una 

pluralidad de gránulos de arroz 22 incrustados en ella.

[0011] Una hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada 20, incluye 

una pluralidad de gránulos de arroz 22 que tiene un primer contenido de humedad 

antes del calentamiento. Los gránulos de arroz 22 se elaboran de un producto de 

arroz, incluyendo, pero no limitado a, harina de arroz. La pluralidad de gránulos de 

arroz 22 se incrusta en una mezcla de grano de cereal cocido 24. La mezcla de 

grano de cereal cocido 24 tiene un segundo contenido de humedad que es mayor 

que el primer contenido de humedad de los gránulos de arroz 22 antes del 

calentamiento. El grano de cereal cocido es uno de por lo menos trigo, maíz, 

arroz, cebada o cualquier otro grano de cereal conocido en el arte. Los gránulos 

de arroz 22 se expanden durante el calentamiento para crear una apariencia de 

burbujas sobre la hojuela multi-texturizada 20.

[0012] Un método de preparar una hojuela de cereal lista para comer, multi- 

texturizada 20, de acuerdo con una incorporación ejemplar, se muestra 

esquemáticamente en Figura 1 y en el diagrama de flujo de Figura 2. Como se 

muestra en Figura 2, el método 50 comienza en el paso 52 donde una pluralidad 

de gránulos de arroz 22 se forma de un producto de arroz y tiene un primer 

contenido de humedad. El producto de arroz es una harina de arroz, tal como una 

harina de arroz turco, pero puede ser cualquier harina de arroz en el arte. 

Seguidamente, en el paso 54, se forma una mezcla de grano de cereal cocido 24 

que tiene un segundo contenido de humedad mayor que el primer contenido de 

humedad. La pluralidad de gránulos de arroz 22 se incrusta dentro de la mezcla de 

grano de cereal cocido 24 para crear una mezcla multi-componente en el paso 56. 

A  continuación, en el paso 58, se forma un gránulo multi-componente a partir de la 

mezcla multi-componente. Se forma una hojuela 20 del gránulo multi-componente



en el paso 60. En seguida, en el paso 62, la hojuela 20 se calienta para crear una 

hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada 20. La pluralidad de gránulos 

de arroz 22 se expande durante el calentamiento para crear una apariencia de 

burbujas sobre la hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada 20.

[0013] La pluralidad de gránulos de arroz 22 se forma en el paso 52 

disponiendo primeramente harina de arroz y agua en un mezclador o pre­

acondicionador para formar una mezcla de arroz. En la incorporación ejemplar, el 

pre-acondicionador es del tipo comúnmente disponible, por ejemplo, de Buhler, 

pero puede ser cualquier pre-acondicionador conocido en el arte. La mezcla de 

arroz contiene normalmente desde alrededor de 1-100% en peso del gránulo de 

arroz 22 y, preferiblemente, desde alrededor de 20-95% en peso del gránulo de 

arroz 22. Por lo menos un aditivo de la mezcla de arroz puede agregarse a la 

mezcla de arroz en el pre-acondicionador. Pueden agregarse aditivos para impartir 

sabor así como textura e incluyen, pero no se limitan a, malta, saborizante, 

colorante, azúcar, agentes endulzantes, sal, agentes texturizantes, preservantes, 

lubricantes y similares. Otros aditivos que pueden incluirse en la composición de la 

presente invención serán fácilmente evidentes a los expertos en el arte.

[0014] La mezcla de arroz puede contener agua. El contenido de agua de 

la mezcla de arroz está preferiblemente en el rango de desde alrededor de 10- 

40%. El contenido de agua contribuye a la termoplasticidad de la composición 

durante el proceso de extrusión. El contenido óptimo de agua variará con los 

ingredientes particulares utilizados, pero el contenido total de agua está 

preferiblemente dentro del rango ya mencionado. El contenido de agua puede 

ajustarse según se desee, y la inclusión de ciertos ingredientes, v.g. aceites, 

permiten que la mezcla de arroz se use con un contenido de agua más bajo que 

una a composición sin tal(es) ingrediente(s). Por ejemplo, si un aceite vegetal se 

agrega a la mezcla de arroz, el contenido de agua puede reducirse en relación con 

el contenido de agua de la composición sin el aceite. El aceite tiene además el 

beneficio agregado de proporcionar lubricación, lo cual ayuda a desplazar la 

mezcla de arroz a través del extrusor. Aceites apropiados incluyen aceites 

comestibles de cualquier tipo tales como aceite de semilla de algodón, aceites 

vegetales tales como aceite de maíz, y similares.



[0015] La mezcla de arroz se grosor Aunqueel
prooeso de la lovenolón puede llevarseaoabo en oo extrosor de un solo to r i l lo ,e l  

sistema de extrusión Incluye preferiblemente oo extrusor de doble tornillo del tipo 

disponible com únm ente,por e jem plo,de Bubler.La mezcla de arroz se cu e ce a u n  

contenido de humedad de alrededor de ^0-30% La mezcla de arroz puede 

cocerse utilizando un extrusor, una olla de cocción giratoria, o cualquier otro 

método conocido en el arte para cocer arroz El por lo menos un aditivo de mezcla 

de arroz puede ag regarsea la  mezcla de arroz en el extrusor.

[0015] En la Incorporación e jem plar,la  mezcla de arroz se com b lnaycuece

en un sistema de extrusión La combinación puede controlarse variando la 

Intensidad de mezclado dentro de la cámara de extrusión. La Intensidad de 

mezclado puede dar lugaraest^uerzos de clzallamlento que ocasionan cambios 

reológlcos en la mezcla de arroz. S imultáneam ente,la mezcla de arroz se cuecea  

una temperatura en el rango de ^111  1 ^ 1 . durante un periodo de 

minutos para proporcionar una mezcla de arroz completamente c o c ld o o p o r  lo 

menos sustanclalmente completamente cocido

[0017] ^co n tin u a c ió n ,la  mezcla de arroz se trans tle reauna  arm adora En 

la Incorporación ejemplar, la a rm adora es del tipo comúnmente disponible, por 

ejemplo, de Ouhler, pero puede ser cualquier a rm adora conocida en el arte La 

mezcla de arroz puede transferirse a la a rm adora por cualquier método de 

transferir mezclas, conocido en el arte En una Incorporación ejemplar, la mezcla 

de arroz se trans iere  desplazando la mezcla de a rro z a la to rm a d o ra a tra v é s  de 

un tubo, tal como un tubo callente. El tubo callente puede cocer aún más la mezcla 

de arroz aumentando el tiempo de residencia. En una Incorporación alternativa, la 

mezcla de arroz puede transferirse alimentado un cordón de la mezcla de arroz 

desde la salida del e x tru s o ra la  abertura de la a rm adora situada en parale lo.En 

todavía otra Incorporación alternativa, la mezcla de arroz puede cortarse en 

segm en tosy trans té rirsea lo  largo de una cinta transportadoraa la  arm adora.

[0018] La mezcla de arroz se t^orma entonces en la pluralidad de gránulos

de arroz Los gránulos de arroz ^ o rm a d o s ^ tle n e n  un contenido de humedad

de alrededor de15^20% .En la Incorporación e jem plar,los gránulos de a r r o z ^ ^ e  

forman cortando el material extruldo de la mezcla de arroz que sale de la 

arm adora, pero los gránulos pueden formarse por cualquier método conocido en



de gránaos. La de gránaos de arroz ^  se seoao

en tonoesaunoon teo ido  de humedad de alrededor d e 9 1 3 % ,p re ^e r^e m e o te  de 

a irededorde  1 0 1 ^ % e o  peso. Los g r á o u io s d e a r r o z ^  pueden seoarse por 

ouaiquier método oonoo idoeoe i arte. Opoiooaim ente^apiura^dad de granudos de 

arroz ^  puede dimeosiooarse eotoooes a uoa^orm a y tamaño deseados La 

piura^dad de gráouios puede dimeosiooarse por ouaiquier método de dimeosiooar 

g ráou ios,ooooo idoeo ecarte L o s g rá o u io s d e a rro z ^ s e a ím a o e o a o e o to o o e s  

para uso futuro

[0019] E o e ip a s o ^ ,  ia m e z o ia d e g ra o o d e o e re a io o o id o ^ 4 s e ^ o rm a  

d is p o ^ e o d o p o r io m e o o s u o g ra o o d e o e re a ie o u o a m e z o ia d o ra d e g ra o o s d e  

oerea iopre-aoood io iooador para formar uoam ezoia  d e g ra d o  de oereai. Eo ia 

iooorporaoióo ejemplar, e ip re  aooodioiooador es dei tipo oomúomeotedispooibie 

por ejempio, de Buhier, pero puede ser ouaiquierpre aooodioiooadoroooooidoeo 

ei arte E ip re  aooodioiooador puede ser ei mismo pre aooodioiooador usada para 

oom bioariam ezoia de a rro z ,o s u  propia uoidadpreaooodioiooadora separada.E i 

p o r io m e o o s u o g ra o o d e o e re a iio o iu y e ,p e ro o o s e iim ita a ,p o r io m e o o s u o o d e  

trigo, maiz, arroz, oebada ,ooua iqu ie r otro graoo de o e rea io o o o o id o e o e i arte. 

Por io meoos uo a d itivo d e  mezoia de graoo de oereai puede agregarse a ia 

mezoia d e g ra o o  de oereai Los aditivos puedeo agregarse para proporoiooar 

sabor asi oomo textura e iooiuyeo, pero oo se iimitao a, maita, saborizaote, 

oo io rao te ,azúoar,ageo teseodu izao tes,sa i,ageo testextu rizao tes ,preservao tes, 

iubrioaotesysim iiares.O tros aditivos que puedeoioo iu irseeoiaoom posio ióo de ia 

preseote ioveooióoseráot^áoiim eoteevideotesaios expertos e o e i arte

[00^0] La mezoia de graoo de oereai puede oooteoer agua E ioooteoido de 

agua de ia mezoia de graoo de oereai está p re^erib iem eoteeoe iraogo de desde 

alrededor d e 1 0 4 0 % .E io o o te o id o  de agua oootribuyea ia te rm op iastio idad  de ia 

oomposioióo duraotee i prooeso de extrusióo E ioooteoido óptimo de agua variará 

o o o io s io g re d ie o te sp a rtio u ia re su tiiiza d o s ,p e ro e io o o te o id o to ta i de agua está 

pret^erib iem eotedeotrodei ra o g o ya  meooiooado. Ei o o o te o id o d e a g u a  puede 

ajustarse segúo se desee, y ia iooiusióo de oiertos iogredieotes, v.g. aoeites, 

pe rm iteoque ia m e z o ia d e g ra o o d e o e re a is e u s e o o o  uo o o o te o id o d e a g u a  

meoor que uoa oomposioióo siotai^es^ iog red ieo tes . Por ejempio, si se agrega 

uo a o e ite v e g e ta ia ia  mezoia de graoo de oereai, ei oo o te o id o de a g u a  puede 

reducirse eoreiaoióo ooo ei oooteo idodeagua de ia oomposioióo s io e ia o e ite .E i



aceite tiene además el beneficio agregado de impartir lubricación, la cual 

contribuye al desplazamiento de la mezcla de grano de cereal a través del 

extrusor. Aceites apropiados incluyen aceites comestibles de cualquier tipo tales 

oomo aceite de semilla de algodón, aceites vegetales tales como aceite de maíz, y 

similares.

[0021] La mezcla de grano de cereal se transfiere entonces a un extrusor. 

Aunque el proceso de la invención puede llevarse a cabo en un extrusor de un 

solo tornillo, el sistema de extrusión incluye preferiblemente un extrusor de doble 

tornillo del tipo comúnmente disponible, por ejemplo, de Buhler. El extrusor puede 

ser el mismo extrusor usado para cocer la mezcla de arroz. La mezoia de grano de 

cereal se cuece con un contenido de humedad de alrededor de 20-30%. La 

mezcla de grano de cereal puede cocerse utilizando un extrusor, una olla de 

cocción giratoria, o cualquier otro método conocido en el arte para cocer grano de 

cereal. El por lo menos un aditivo de mezoia de grano de cereal puede agregarse 

a la mezoia de grano de cereal en el extrusor.

[0022] En la incorporación ejemplar, la mezcla de grano de cereal se 

combina y cuece en un sistema de extrusión. La combinación puede controlarse 

variando la intensidad de mezclado dentro de la cámara de extrusión. La 

intensidad de mezclado puede dar lugar a esfuerzos de cizallamiento que 

ocasionan cambios reológicos en la mezcla de grano de cereal. Simultáneamente, 

la mezcla de grano de cereal se cuece a una temperatura en el rango de 21.11- 

121°C durante un período de 1-2 minutos para proporcionar una mezcla de grano 

de cereal completamente cocido, o por lo menos sustanclalmente completamente 

cocido 24.

[0023] La mezcla de grano de cereal cocido 24 se transfiere entonces a 

una formadora. En la incorporación ejemplar, la formadora es del tipo comúnmente 

disponible, por ejemplo, de Buhler, pero puede ser cualquier formadora conocida 

en el arte. La formadora puede ser la misma formadora utilizada para formar la 

pluralidad de gránulos de arroz. La mezcla de grano de cereal cocido 24 puede 

transferirse a la formadora por cualquier método de transferir mezclas conocido en 

el arte. En una incorporación ejemplar, la mezcla de grano de cereal cocido 24 se 

transfiere desplazando la mezcla de grano de cereal cocido 24 a la formadora a 

través de un tubo, tal como un tubo caliente. El tubo caliente puede cocer aún más



^  mezcla de graoo de oereai aumentando el tiempo de residencia En una 

Incorporación alternativa, la mezcla de grano de cereal cocido 24 puede 

transferirse alimentando un c o rd ó n d e la m e z c la d e g ra n o d e o e re a lc o c ld o 2 4  

desde la salida del e x tru s o ra la  abertura de la formadora situada en parale lo.En 

todavía otra Incorporación alternativa, la m e z c la d e g ra n o d e c e re a l co o ldo2 4  

puede cortarse en se g m en to sy tran s fe rlrse a lo  largo de una cinta transportadora 

a la  formadora

[0024] En el p a s o ^ l a  pluralidad de gránulos de arroz 22 se a g re g a n a la

fo rm a d o ra g u e a lo ja  la m e z c la d e g ra n o d e c e re a l cocido. En la Incorporación 

ejemplar, los gránulos de arroz se alimentan a la formadora a través de un 

allmentador, pero pueden alimentarse por cualquier método conocido en el arte. 

La pluralidad de gránulos de arroz 22 puede ser del mismo c o lo ro s a b o r,o p u e d e  

ser una mezcla de colores diversos, sabores, u otro aditivo que lleve a los 

gránulos de arroz a crear una hojuela más atractiva visualmente o multl 

saborlzada

[002^] La pluralidad de gránulos de arroz 22 se Incorpora en la mezoia de 

grano de cereal cocido 24 para crear una mezcla multl oomponente que tiene los 

gránulos de arroz 22 Incrustados dentro de la mezcla de grano de cereal cocido 

24. La pluralidad de gránulos de arroz constituye desde alrededor de^l 60% en 

peso del producto final On gránulo multl oomponente, que tiene una pluralidad de 

g ránu losde  arroz 22 Ino rus tadosden trode l g ra n o d e  cereal cocido, se fo rm a  

e n to n ce sa p a rtlr de la mezcla multloomponente en el paso ^ 8 . El gránulo multl 

componente se corta de la mezcla m u ltloom ponen tea la  salida de la formadora

[0026] La pluralidad de gránulos m ultloom ponente se seca e n to n o e sa u n

contenido de humedad de alrededor de 20 25% en peso En la Incorporación 

ejemplar, e ls e o a d o re s  un secado rde  lecho plano, q u e s e  usa para evaporar 

Instantáneamente humedad de la superficie de losg ránu los  multl oomponente, 

para formar una película sobre la pluralidad de gránulos. Como resultado de este 

paso de secamiento, las hojuelas no se pegarán durante el proceso de producción 

de hojuelas Los gránulos multl oomponente pueden secarse por

cualquier método conocido en e la r te  Cpolonalmente, la p lu ra lld a d d e  gránulos 

multl oomponente puede dlmenslonarse entonces a una forma y tamaño



deseados. La pluralidad de gránulos puede dlmenslonarse por cualquier método 

de dimensionar gránulos, oonooido en el arte.

[0027] En el paso 60, la hojuela 20 se forma del gránulo multi-componente. 

En una incorporación ejemplar, las hojuelas 20 se forman con una máquina para 

hacer hojuelas. La máquina para hacer hojuelas puede ser un molino para hacer 

hojuelas, que tiene rodillos que giran en sentido contrario, o cualquier máquina 

para hacer hojuelas, conocida en el arte de hacer hojuelas.

[0028] Seguidamente en el paso 62, la hojuela 20 se calienta para crear 

una hojuela multi-texturizada 20. El calentamiento incluye, horneado y tostión, o 

cualquier otro método de calentar, conocido en el arte. La hojuela multi-texturizada 

tiene un contenido de humedad desde alrededor de 2-5% luego del calentamiento. 

En la incorporación ejemplar, se utiliza un horno, tal como un horno Jetzone, para 

calentar la hojuela multi-texturizada 20. El horno puede ser un horno de impacto, 

un horno infrarrojo, o cualquier otro horno conocido en el arte. La temperatura y 

tiempo deseados varían desde alrededor de 176.67-371.11°C durante alrededor 

de 15 segundos a 3 minutos, preferiblemente desde alrededor de 204.44-315.55°C 

durante alrededor de 30 segundos a 2 minutos. E l.tiem po a la temperatura 

deseada no es tan importante como el tiempo que toma para que cada hojuela 

alcance el rango de temperatura deseada, con el fin de obtener el efecto deseado. 

El efecto deseado de burbujas se consigue calentando rápidamente las hojuelas 

individuales a la temperatura deseada para facilitar una rápida vaporización del 

agua ligada en la matriz de almidón de los gránulos de arroz incrustados, de 

manera que el almidón se expanda rápidamente. La rápida expansión forma 

burbujas que se mantienen en el alimento terminado, porque la rápida eliminación 

de agua a un contenido de humedad de 5%, o menos, "congela" la estructura en el 

estado vitreo.

[0029] Antes del calentamiento, la pluralidad de gránulos de arroz 22 tiene 

un contenido de humedad de alrededor de 9-13% en peso y el grano de cereal 

cocido tiene un contenido de humedad de alrededor de 20-25% en peso. Como 

resultado de mezclar la pluralidad de gránulos de arroz 22 con el grano de cereal 

cocido, el contenido de humedad del grano de cereal cocido con gránulos de arroz 

incrustados 22 es 14-20% en peso. Basándose en el diferencial de humedad, la



de gránaos de arroz 22 se expande para orear

una aparienola de burbujas en la hojuela m u ^e x tu riza d a  20.

[0030] A oontlnuaolón, las hojuelas m ultltexturlzadas 20 pueden 

embolsarse para entrega^Opolonalmente, antes de embolsar las hojuelas multl 

texturlzadas 20, las hojuelas multl-texturizadas 20 pueden reoubrlrse oon un 

aditivo de hojuela^ En una Incorporación ejemplar, puede utilizarse una operación 

de recubrimiento para aplicar el aditivo de hojuela^ Podría usarse un pulverizador 

para aplicar el aditivo de h o jue laam ed lda  que las hojuelas m ultltexturlzadas 20 

se m u e v e n a lo  largo de la cinta de aplicación de vitaminas El aditivo de hojuela 

puede Incluir, p e ro n o s e llm lta a ,  escarchado vitaminas, particulados 

comestibles, saborizante, endulzantes artificiales, o colorante La adición del 

aditivo de hojuela puede requerir un paso de secamiento final, con el fin de secar 

las hojuelas multl texturlzadas 20 antes de embolsarseD El secamiento del aditivo 

de hojuela puede realizarse por un secador, exponiendo las hojuelas reoublertas 

2 0 a a lre  am b ien te ,uo tro  método para secar,conocldo en elarte^Adlolonalmente, 

puede agregarse un aditivo fln a la u n a  pluralidad de hojuelas antes del embolsado 

E la d ltlvo  final puede Incluir, p e ro n o s e llm lta a ,  frutas deshidratadas, nueces, 

chocolate,orecubrlm lentos de compuestos

[0031] La anterior Invención se ha descrito de acuerdo oon las normas 

legales relevantes, oon lo c u a lla  descripción es ejemplar más que limitante por 

naturalezaD Variaciones y modificaciones a la Incorporación divulgada pueden 

h a c e rs e e v ld e n te s a la s p e rs o n a s e x p e rta s e n e la r te y p e rm a n e c e r  dentro del 

ámbito de la Invención En consecuencia,el ámbito de protección legal o torgadaa 

esta Invención puede determinarse únicamente estudiando las siguientes 

reivindicaciones



Uoa hojuela de oereai para de

gráou losabase  de arroz looorporadoseo oo graoo de oereai oooldo^La pluralidad 

d e g rá o u lo s d e a rro z s e fo rro a d e u o p ro d u o to d e a rro z y tle o e u o p rlro e ro o o te o ld o  

de huroedad^Seforroaeotoooes uoa roezola de graoo de oereai o o o ld o y tle o e u o  

seguodo oooteoldo de huroedad, gue es roayor gue el prlroer oooteoldo de 

huroedad de los gráoulos de arroz^La pluralidad de gráoulos de arroz se looorpora 

eotoooes eo la roezola de graoo de oereai oooldo para orear uoa mezoia

roultlooropooeote Uo gráoulo roultlooropooeote se forroa de la roezola

roultlooropooeote^ El gráouloroultloompooeote se fo rroaeo toooeseo  uoa hojuela^ 

La hojuela se oalleota para orear uoa hojuela m uItl^exturlzada^Basáodoseeo el 

dlfereoolal de humedad eotre el graoo de oe rea io oo ld oy la  pluralidad de gráoulos 

de arroz, la pluralidad de gráoulos de arroz se expaode para orear uoa aparleoola

de burbujas eo la hojuela multl texturlzada^



REIVINDICACIONES MODIFICADAS

1. Un método de preparar una hojuela de oereai lista para comer, multl- 

texturizada, método que incluye los pasos de:

formar una pluralidad de gránulos de arroz que tiene un primer 

contenido de humedad de una harina de arroz;

formar una mezcla de grano de cereal cocido, que tiene un segundo 

contenido de humedad mayor que el primer contenido de humedad;

incrustar la pluralidad de gránulos de arroz dentro de la mezcla de 

grano de cereal cocido para orear una mezcla multi-componente;

formar una hojuela de la mezcla multi-componente; y

calentar la hojuela para crear una hojuela multi-texturizada, en 

donde la pluralidad de gránulos de arroz se expande para crear una apariencia de 

burbujas en la hojuela multi-texturizada.

2. El método como se divulga en la reivindicación 1 en donde el paso 

de formar la pluralidad de gránulos de arroz se define además como incluyendo 

los pasos de:

disponer harina de arroz y agua en un mezclador para formar una

mezoia de arroz;

cocer la mezoia de arroz a un contenido de humedad de entre el 20 y

el30%;

transferir la mezoia de arroz a una formadora; y

formar la mezcla de arroz en la pluralidad de gránulos de arroz.

3. El método oomo se divulga en la reivindicación 2 que incluye 

además el paso de agregar por lo menos un aditivo de mezcla de arroz a la 

mezcla de arroz, en donde al menos un aditivo para el arroz incluye al menos un 

componente seleccionado de malta, saborizante, colorante, azúcar y sal.



4 El método oomo se en

de formar se de^ne además oomo fo rm 8 rl8m ezo l8  de arroz en Í 8 p ^ ^ d 8 d  de 

gránaos de arroz que tiene onoontenido de humedad de alrededor de 15 20%.

5. Ei método oomo se d ivaga en ia reivindioaoión 4 qoe incioye

además ei paso de secar iap iora iidad de gránaos de a r ro z a o n  contenido de

homedad entre e i9 % y e i1 3 %

6 Eí método como se d ivaga en ia re iv in d ic a c ió n le n  donde eí paso

de formar ia mezoia de grano de oereai cocido se define además como incioyendo 

ios pasos de:

disponer por io menos on grano de oereai en on m ezo iadorde  

granos de oereai para formar ona mezoia de grano de oereai;

cocer iam ezo ia  de grano de c e re a ia o n  contenido dehom edad 

entre e i2 0 % y e i3 0 % ;y

transferiría  mezoia de grano de oereai coo idosaona  formadora.

7. Ei método como se d ivaga en ia re iv in d io ac ió n ^e n  donde ei paso

de incrustar iap iora iidad de gránoios de arroz en ei grano de oereai cocido se 

define además como agregar iap ioraiidad de gránaos de arroz en ia formadora 

para m ezcia riap io ra iidad de gránaos de arroz en ia mezoia de grano de oereai 

cocido para c rea ría  mezoia m o it ic o m p o n e n te ,d e tie n e  ios gránoios de arroz 

incrustados dentro de ia mezoia de grano de oereai cocido.

Ei método como se divoiga en ia reivindicación 6 qoe in c id e  

además e ip a s o d e a g re g a r  por io m e n o s o n a d it iv o  de grano de c e re a ia ia  

mezoia de grano de oereai, en donde a im e n o s o n  aditivo de grano de oereai 

in c id e  ai menos on componente seieccionado de maita, saborizante, coiorante, 

azócarysa i.

9. Ei método oomo se divoiga en ia re iv in d ica c ió n ^e n  donde ei por io

menos engrano de oereai inoioye ai menos ono de tr igo ,m a íz ,a rrozycebada .



10. El método oomo se divulga en la reivindicación 1 en donde el paso 

de calentar la hojuela se define además como calentar la hojuela en un horno 

para crear una hojuela multi-texturizada.

11. El método como se divulga en la reivindicación 1 que incluye 

además el paso de formar un gránulo multicomponente de la mezcla 

multloomponente antes del paso de formar la hojuela.

12. Una hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, que 

contiene:

una pluralidad de gránulos de arroz de un producto de arroz, dicha 

pluralidad de gránulos de arroz tiene un primer contenido de humedad antes del 

calentamiento, y en donde dicho producto de arroz es una harina de arroz; y

un grano de cereal cocido que tiene un segundo contenido de 

humedad mayor que el citado primer contenido de humedad antes de calentar, 

incrustándose la citada pluralidad de gránulos de arroz en el citado grano de 

cereal cocido antes de calentar, y en donde los citados gránulos de arroz se 

expanden durante el calentamiento para crear una apariencia de burbujas en la 

hojuela multi-texturizada.

13. La hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, como se 

divulga en la reivindicación 12 en donde el citado grano de cereal incluye por lo 

menos uno de trigo, maíz, arroz y cebada.

14. La hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, como se 

divulga en la reivindicación 12, que incluye además un aditivo de hojuela 

dispuesto sobre la hojuela de cereal lista para comer multi-texturizada, en donde 

el aditivo de hojuela incluye al menos una vitamina, saborizante, endulzantes 

artificales, endulzantes y azúcar glaceada.

15. La hojuela de cereal lista para comer, multi-texturizada, como se 

divulga en la reivindicación 12, en donde la pluralidad de gránulos de arroz es de 

color o sabor diferentes.
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than the first moisture content of the rice pellets. The plurality 
of rice pellets are then embedded within the cooked cereal 
grain mixture to create a multicomponent mixture. A multi- 
component pellet is formed from the multicomponent mix­
ture. The multicomponent pellet is then formed inte a flake. 
The flake is heated to create a multi-tcxturcd flake. Based on 
the moisture differential between the cooked cereal grain and 
the plurality of rice pellets, the plurality of rice pellets expand 
to create a blistered appearance on the multi-textured flake.
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