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Asunto 77046

BARRERA DE HUMEDAD, COMESTIBLE, MULTICAPA, PARA
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a una barrera de humedad mutiticapa,
comestible, apropiada para uso en productos alimenticics. Mas
particularmente, la barrera de humedad multicapa, comestible, es dtil en
prevenir y/o inhibir la migracién de la humedad dentro de un producto
alimenticio multicomponente y es flexible. La bamera de humedad multicapa,
comestible, de esta invencién incluye una capa de lipido y una capa hidréfoba
flexible.

ANTECEDENTES

Para muchos productos alimenticios, es necesario mantener los niveles
de humedad cuando el producto tiene que exhibir propiedades organolépticas,
calidad y sabor 6piimos. La migracibn de la humedad en productos
alimenticios terminados puede poner en serio peligro la calidad, estabilidad y
las propiedades organolépticas. Ademés, muchas reacciones quimicas y
enzimaticas indeseables se desarrollan a unas tasas que se rigen en parte por
el contenido de humedad de los alimentos. Las {asas excesivas de estas
reacciones pueden promover cambios nocivos en el sabor, color, textura y
valor nutritivo de los productos alimenticios.

En productos alimenticios multicomponente, en particular aquellos que
tienen componentes con diferentes contenidos de humedad y actividades
hidricas (verbigracia, queso pre-empacado y galletas saladas, rosquillas pre-
empacadas y productos de queso crema y similares), la humedad puede
migrar entre los componentes adyacentes, alterando las caracteristicas de los
componentes y las propiedades organolépticas. Ademas de comprometer la
calidad de los productos alimenticios terminados, la migracién de la humedad
puede dificultar la produccion y la distribucion de los productos alimenticios.
Asl, por ejemplo, el queso en un producto de queso/galieta salada podria
deshidratarse completamente mientras, al mismo tiempo, la galleta salada
pierde su cualidad crocante.

Un método de impedir la migracién de la humedad en aliméntos incluye
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Asunto 77048

recubrir una 0 mas superficies del producto alimenticio con una barrera de
humedad, comestible. Tales barreras deben tener una baja permeabilidad a la
humedad con el fin de impedir la migracién de agua entre areas de diferentes
actividades hidricas. Ademds, la barrera debe cubrir completamente la
superficie del alimento, incluidas las grietas, y adherirse bien a la superficie del
producto alimenticio. La barrera de humedad debe ser suficientemente fuerte,
suave y flexible para formar una superficie continua, que no se rompa con la
manipulacion, pero que pueda penetrarse faciimente durante el consumo.
Ademds, las propiedades organolépticas de la pelicula de barrera como sabor,
regusto y tacto en la boca deben ser imperceptibles, de manera que el
consumidor no perciba la barera cuando se consume el producto alimenticio.
Finalmente, la barrera de humedad debe ser facil de elaborar y facil de usar.

Debido a que los lipidos, tales como aceites, grasas y ceras se
componen de moléculas insolubles en agua, liptfilas, capaces de formar una
estructura impermeable al agua, éstos se han investigado para uso en
peliculas de barrera de humedad. Con respecto a los materiales oleaginosos
derivados de llpidos (es decir, poliésteres de sacarosa, monoglicéridos
acetilados y similares) y/u otros lipidos formadores de pelicula, s ha
demostrado que, a menos que se utilice un recubrimiento de grosor
indeseable, la bamrera no suficientemente efectiva para productos
alimenticios que requieren una vida util prolongada. Tales lipidos formadores
de pelicula tienden a volverse inestables bajo condiciones préicticas y normales
de uso y pierden la integridad de la pelicula y la efectividad de la bamrera.
Aparte de la inestabilidad estructural, esa difusién de aceite o rotura que surge
con la manipulacién o la variaciéon de las temperaturas, tales bamreras de
humedad a base de lipidos presentan las desventajas de ser inaceptables
desde el punto de vista organoléptico ya que, usuaimente, tienen un tacto en la
boca grasoso o ceroso.

En consecuencia, muchas de las barreras en el arte usan un lipido
impermeable al agua, en asociaciébn con hidrocoloides o polisacaridos
(verbigracia, alginato, pectina, carragenina, derivados de celulosa, almiddn,
hidrolizados de almidon y/o gelatina) para formar estructuras gelatinosas o
matrices semi-rigidas, entrecruzedas para atrapar y/o inmovilizar el material
lipido o no acuoso. En muchos casos estos componentes se forman como
peliculas de dos capas. Estas peliculas de dos capas pueden fundirse de
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Asunto 77048

antemano y aplicarse a la superficie de un alimento como una pelicula auto-
soportante, con la capa de lipido orientada hacia el componente con la mayor
actividad hidrica. Véase, por ejemplo, las patentes de los Estados Unidoa
4,671,963 (9 de junio de 1987), 4,880,646 (14 de noviembre de 1887),
4,915,971 (10 de abril de 1990) y 5,130,151 (14 de julio de 1982).

No obstante existe un nimero de desventajas asociadas con estas
barreras de humedad del arte previo. En si mismos los hidrocoloides son
hidréfilos y/o solubles en agua y, por lo tanto, con el tiempo tienden a absorber
agua. La absorcién de agua por el material hidrofilo en tales barreras de
humedad se acelera en gran proporcién mientras la pelicula esta directamente
en contacto con alimentos que tienen una actividad hidrica (A,) superior a 0.75.
Ademads, algunos hidrocoloides tienden a hacer las bamreras bastante rigidas,
requiriendo la adicidn de un plastificante hidréfilo (verbigracia, poliol) para
aumentar la flexbilidad. A menudo, estos plastificantes son en sI mismos
potentes aglutinantes de humedad, que favorecen de ese modo la migracién
de la humedad a las bamreras y disminuyen la estabilidad estructural y la
efectividad de las barreras. Mas aln, con frecuencia, la textura y el espesor
requeridos de algunas de estas barreras hacen perceptible e inaceptable su
presencia cuando se consume el producto. Se requieren pasos de
procesamiento adicionales (por ejemplo, fundicién y secamiento) para formar
estas pellculas, haciéndolas as! dificiles de emplear en la produccion comercial
de alta velocidad.

Las barreras de humedad provistas por la presente invencion
representan una mejora significativa de las bameras de humedad del arte
previo y superan los problemas asociados con las barreras de humedad del
arte previo.

SUMARIO

La presente invencidn provee una barrera de humedad multicapa,
comestible, para productos alimenticios. Esta barrera de humedad muiticapa,
comestible, es altamente efectiva en prevenir la migracion de la humedad en
un producto alimenticio, multicomponente, entre componentes alimenticios que
poseen diferentes actividades hidricas y/o contenidos de humedad con una
temperatura de almacenamiento dada. La bamera de humedad muiticapa,
comestible, es efectiva para proporcionar una barrera con flexibilidad mecanica
suficiente, que es aceptable deade el punto de vista organoléptico, con varios




Asunto TT046

tipos de alimentos con un rango de temperaturas de uso y aimacenamiento.
La barrera de humedad muiticapa, comestible, puede apiicarse faciimente con
equipo comercial. La bamrera de humedad multicapa, comestible, es flexible y,
por consiguiente, no se rompe facilmente con la manipulacién o el uso.

La barrera de humedad multicapa, comestible, de la presente invencién
incluye una capa de lipido y una capa hidréfoba flaxible. Preferiblemente, la
capa de lipido es también flexible. La capa de lipido se forma de una
composicién que comprende de 0 a alrededor de 35 por ciento de un lipido de
alta fusién, microparticulado, comestible, que posee un punto de fusion de
alrededor de 70°C 6 més, y una mezcla de ftriglicérido de baja fusién,
comestible, que posee un punto de fusion de alrededor de 35°C 6 menos.
Para los efectos de esta invencion, una "mezcla de triglicéridos de baja fusion,
comestible” incluye un friglicérido simple de baja fusibn, comestible vy,
preferiblemente, mezclas de tales triglicéridos. Por lo general, tales mezclas
de ftriglicéridos incluyen aceites y grasas comestibles total o parcialmente
hidrogenados, naturales; aceites y grasas comestibles fraccionados; y/o
aceites y grasas comestibles no hidrogenados que tienen el perfil (descrito mas
adelante) apropiado de contenido de grasa sblida (SFC). Triglicéridos
apropiados de baja fusibn, comestibles, incluyen aceites vegetales
hidrogenados y/o fraccionados, naturales, oxidativamente estables o grasas
animales, incluidos, por ejemplo, aceite de coco, aceite de colza, aceite de
soya, aceite de palma, aceite de nuez de palma, aceite de girasol, aceite de
malz, aceite de canola, aceite de semilla de algodén, aceite de manl, manteca
de cacao, grasa de leche anhidra, tocino, grasa de came de vaca y similares,
asl como sus mezclas. Los triglicéridos preferidos de baja fusion, comestibles,
deben ser estables contra la oxidacidn y/o hidrdlisis e incluyen aceite de
canala, aceite de palma, aceite de nuez de palma, aceite de coco, aceite de
soya paraalmenln hidrogenado y sus mezclas. Ademds, la capa de lipido
puede contener igualmente hasta alrededor de 35 por ciento de un lipido de
alta fusién, microparticulado, comestible, que tiene un punto de fusién de
alrededor de 70°C o més. Si se incluye en ia capa de lipido, el lipido de alta
fusion, microparticulado, comestible, no debe contener cantidades suficientes
de grandes particulas (generaimente alrededor de 50 micrones o més) para
impartir una textura granulosa al producto alimenticio, en el cual se utiliza la
barrera de humedad. Preferiblemente, el lipido de alta fusion,
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microparticulado, comestible, tiene un tamafio de particula promedio de
volumen (medido, por ejemplo, usando un Detector Laser de Tamafio de
Particula Horiba LA-900 de Horiba Instrument, Inc., lrvine, CA) de alrededor de
10 micrones o menos (preferiblemente alrededor de 1 a alrededor 5
micrones), en donde por lo menos alrededor de 5 por ciento de las particulas
de lipido microparticulado tienen un tamafio de particula de 1 micrén o menos.
Esta composicién posee propiedades termomecénicas Gnicas, que la hacen
ideal como una bamera de humedad, comestible, para uso en productos
alimenticios.

En un aspecto importante, la capa de lipido proporciona una barrera en
donde el contenido de grasa sdlida (SFC) no varia mas de alrededor de 5 por
ciento, si la temperatura de almacenamiento varia alrededor de +5°C.
Variaciones superiores a alrededor de 5 por ciento podrian comprometer la
efectividad de la barrera. En el aspecto méds importante de la invencion, el
SFC de la capa de lipido a la temperatura de almacenamiento del producto es
alrededor de 50 a alrededor de 70 por ciento, preferiblemente alrededor de 55
a alrededor de 70 por ciento y, muy preferiblemente, alrededor de 60 a
alrededor de 65 por ciento a la temperatura de almacenamiento del producto
(es decir, alrededor de 0 a alrededor de 5°C para condiciones de
almacenamiento refrigerado y alrededor de 15 a alrededor de 25°C pama
condiciones de almacenamiento ambiente). Con el fin de obtener las
propiedades organolépticas deseadas, el SFC de la capa de lipido debe variar
menos de alrededor de 20 por ciento a temperaturas en el rango de alrededor
de 20 a 37°C y menos de alrededor de 35 por ciento a temperatura en el rango
de 37 a alrededor de 60°C. Estas caracteristicas proporcionan una barrera de
humedad con una fusién limpia y rdpida y un tacto en la boca no seroso.

Tipicamentse, la capa de lipido incluye alrededor de 65 a 100 por ciento
de la mezcla de triglicérido de baja fusion, comestible, y O a alrededor de 35
por ciento del lipido de alta fusion, microparticulado, comestible.
Preferiblements, la capa de lipido contiene alrededor de 75 a alrededor de 85
por ciento de la mezcla de triglicérido de baja fusidn, comestible, y alrededor
de 5 a alrededor de 25 por ciento del lipido comestible de alta fusion; muy
preferiblemente, la composicién contiene alrededor de 85 a alrededor de 92
por ciento de la mezcla de triglicérido de baja fusion, comestible, y alrededor
de 8 a alrededor de 15 por ciento del lipido comestible de alta fusién. La capa
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de lipido tiene un espesor de alrededor de 50 micrones a alrededor de 1 mm y,
més preferiblemente, alrededor de 125 a alrededor de 300 micrones.

Como se anoté més arriba, la capa de lipido puede contener de manera
opcional una dispersion de particulas sdlidas (es decir, lipido microparticulado
de alta fusién). En tales casos, la pelicula de lipido contiene preferiblemente
alrededor de 0.1 a alrededor de 30 por ciento de particulas sélidas, basado en
el peso de la pelicula de lipido. Ejemplos de particulas sélidas que pueden
dispersarse en la capa de lipido incluyen chocolate, mantequilla de manli,
crema de confiteria y similares, asi como sus mezclas. Como se anotd
también més arriba, la distribucién del tamafic de particula debe proporcionar
una percepciéon no granulosa, cuando se consume el producto alimenticio. Las
particulas pueden ser de cualquier forma y se dispersan dentro de la
composicion de la capa de lipido usando técnicas y equipo convencionales de
mezclado.

La barrera de humedad multicapa, comestible, incluye ademéas una capa
hidréfoba flexible. La capa hidréfoba flexible puede incluir ceras, ésteres de
acido acético de monoglicéridos, dcidos succinico de monoglicéridos, ésteres
de &cido cltrico de monoglicéridos, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos
que contienen por lo menos un écido graso C; a C, y por lo menos un acido
graso C.2 a C,, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas. La capa
hidréfoba flexible tiene generaimente airededor de 50 micrones a alrededor de
1 mm de espesor y, preferiblemente, alrededor de 125 a alrededor de 300
micrones de espesor.

La presente invencién provee asimismo un método para impedir la
migracibn de la humedad entre componentes alimenticios, que tienen
diferentes niveles de humedad. En este aspecto, la barrera de humedad
multicapa, comestible, es particularmente efectiva para uso en alimsntos
multicomponente, con por lo menos un components que tiene una A, de méas
de alrededor de 0.75. La barrera de humedad multicapa, comestible, de la
invencion tiene una baja permeabilidad a la humedad, excelente flexibilidad y
es facil de manufacturar y se usa con una variedad de productes alimenticios.
La bamrera de humedad multicapa, comestible, se formula especiaimente para
la temperatura prevista de almacenamiento del producto alimenticio y es
efectiva para cubrir en su totalidad una superficie de un alimento y
proporcionar una bamera, que es suficientemente fuerte, estable y no
quebradiza, para formar una superficie resistehte a la rotura durants la
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manipulacién y el almacenamiento (a temperaturas de refrigeracién o
ambientes), pero que se penetra faciimente durante el consumo. La barrera
multicapa comestible posee propiedades organoiépticas de sabor, regusto y
tacto en la boca que son esencialmente imperceptibles, de modo que el
consumidor no es conciente de la presencia de la bamera cuando se consume
el producto. La barrera de humedad multicapa, comestible, de la invencion es
efectiva para reducir la migracion de la humedad entre componentss
alimenticios durante 21 dias de almacenamiento en por lo menos 80 por
cierto, més preferiblemente en por lo menos 98 por ciento y, muy
preferiblements, en por lo menos 999 por ciento, comparada con
componentes alimenticios donde no esta presente una barrera de humedad.
Ademés, la barmera de humedad multicapa, comestible, de la invencibn es
efectiva para aumentar la vida Gtil refrigerada de un producto alimenticio, que
contiene la bamera de humedad, en por lo menos 8 veces y, mas
preferiblements, en por lo menos 16 veces, comparada con un producto
alimenticio donde no estd presente una barmera de humedad. Esto se traduce
generalmente en una vida Gt refrigerada para un producto alimenticio
multicomponente de cuairo meses o mas.

La presente invencién provee iguaimente un método para reducir la
migracién de la humedad entre componentss alimenticics. En este aspacto, la
barrera de humedad multicapa, comestible, se pone en contacto con un
componente alimenticio en una cantidad efectiva para reducir la migracion de
la humedad de un componente alimenticio a otro. Por lo general, la barrera de
humedad mulficapa, comestible, se aplica al componente alimenticio para
formar una capa de barrera esenciaimente continua de por lo menos alrededor
de 100 micrones de espesor, preferiblemente alrededor de 200 micrones a
alrededor de 1 mm de espesor y, méas preferiblemente, alrededor de 250 a
alrededor de 500 micrones de espesor.

DESCRIPCION DETALLADA
La barrera de humedad multicapa, comestible, de la presente invencién
posse propiedades organolépticas de sabor, regusto y tacto en la boca, que
son imperceptibles, de modo que el consumidor no es conciente de la
presencia de la barrera cuando se consume el producto. La barmera de
humedad multicapa es flexible y auto-soportada, lo cual elimina la necesidad
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de una red/pelicula polimérica base, suprimiendo asi la necesidad de fundido,
recubrimiento o secamiento con una capa de base polimérica y los defectos
indeseables de textura resultantes, tales como dureza o masticabilidad.
Ciertamente, barrera de humedad, comestible, de la presents invencion es de
fusién limpia y rdpida, estd exenta de residuos y posee un tacto en la boca
cremoso (es decir, suave), N0 CBroso.

Adicionaimente, la composicibn de barera de humedad multicapa,

comestible, de la presente invencién incluye una capa de lipido que posee una
estructura reticular estable soportada por numerosas particulas grasas
cristalinas finas, que resisten la tendencia a recristalizarse, presentar
oflorescencia (“bloom™) o romperse, y provee excelente estabilidad a
temperatura previsia de aimacenamiento del producto alimenticio. La relaciéon
especifica grasa/aceite definida por el SFC se disefla y mantiene para
temperaturas comientes de almacenamiento. Esta red fina, estable, de
cristales de grasa contribuye asimismo a inmovilizar la fracciébn de aceite
liquida en la barera.
En general, esto provee una capa de lipido no porosa, resistenta al agua,
estable, que resulta en una barrera mas efectiva y una matriz grasa mas
estable, de modo que puede minimizarse la rotura que ocurre durante el
enfriamiento y el aimacenamiento. El SFC especifico se disefia igualmente
para fusién répida a temperaturas corporales para impartir un tacto en la boca
agradable o indetectable y para facilidad de aplicacibn mediants, par ejemplo,
aspersion, brocha o recubrimiento.

Definiclones

A menos que se indique lo contrario, todos los términos cientificos y
técnicos usados aqul tienen el mismo significado como los entiende
cominments una persona de habilidad ordinaria en el arte, al cual pertenece
esta invencion. Todas las patentes y publicaciones mencionadas aqui se
incorporan aqul por referencia. Todos los porcentajes o relaciones son en
peso, a menos que 86 especifique otra cosa. Para efectos de la presents
invencidn, ios siguientes términos se definen mas adelante; asimismo pueden
definirse otros términos en cualquier parte en esta especificacion.

Tal como se emplea aqul, "barrera” o "barrera de humedad” se entiende
para describir una estructura esenciaimente continua, delgada, o una capa que
es esencialmente impermeable a la migracién de la humedad a través de ellay



que recubre una superficie exterior o interior de un producto alimenticio. La
barrera puede describirse como un recubrimiento, pelicula, o membrana. La
barrera puede situarse entre componentes que tienen diferentes actividades
hidricas en el producto alimenticio, para impedir o reducir significativamente la
migracion de la humedad entre los componentes, o en la superficie exterior del
producto alimenticio para impedir o reducir significativamente la migracién de la
humedad entre el producto alimenticio y el entomo ambiente. La barrera de
humedad de esta invencion estA disefiada para emplearse en contacto directo
con alimentos himedos y para ser efectiva contra la migraciéon de la humedad
mediants el equilibrio del vapor y/o difusidn de liquido. Para efectos de esta
invencion, en el caso de impedir la migracién de la humedad entre el producto
alimenticio y el entomo ambiente, se consideraria que el primer componente
alimenticio es una 0 méas superficies exteriores del producto alimenticio y se
consideraria que el segundo componente alimenticio es el entomo ambiente.

Tal como se emplea aqul, "actividad hidrica” (A,) es la relacién de
presién de vapor de agua en el alimento de interés y la presién de vapor de
agua pura a la misma temperatura.

Tal como se emplea aqul "lipido” se refiere a cualquiera de un grupo de
sustanclas que, en general, son solubles en, o miscibles con, éter, cloroformo,
u otros disolventes organicos de grasas y aceites (técnicaments, triglicéridos
de écidos grasos, abreviatura de ftriglicéridos) pero son practicamente
insolubles en agua. Los lipidos pueden clasificarse como lipidos simples,
lipidos compuestos o lipidos derivados. Los lipidos simples incluyen ésteres
de acidos grasos con alcoholes. Las grasas y aceites son dsteres de acidos
grasos con glicerina, y las ceras son ésteres de acidos grasos con alcoholes
distintos de glicerina. Los Illpidos compuestos incluyen fosfolipidos,
cerebrdsidos o glicolipidos, y otros, tales como esfigolipidos, y carotenoides.
Lipidos derivados incluyen sustancias derivadas de lipidos naturales (simples o
compuesios) e incluyen acidos grasos, alcoholes grasos y esteroles,
hidrocarburos y emuisionantes (lipidos tensoactivos derivados artificiaimente).

"Relacién de grasa/aceite™ o "contenido de grasa aélida” (SFC) se usa
por lo comtin para describir la reologia y la composicién de fases de los lipidos.
La grasa es s6lida & una temperatura dada, mientras que el aceite es liquido.
La relacién grasa/aceite de un lipido dado no es una constante, sino funcién de
la temperatura. Por ejemplo, la mantequilla puede considerarse como
principaimente. sdlida (alrededor de 70 por ciento SFC) a 0°C, plastica
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(alrededor de 15 por ciento SFC) a temperatura de la sala, y completamente
liquida (0 por ciento SFC) por encima de 40°C. Por lo tanto, es posible disafar
una mezcla de triglicéridos que tenga cualquier relacién grasa/aceite a una
temperatura(s) dada (por lo menos en las temperaturas de interés para
productos alimenticics). Cuando en la composicion se utiliza un agente de
control de cristales de grasa a base de lipidos, a menudo tal agente en sl es
también un lipido; por consiguiente, el SFC actual de una barrera tiene que
incluir las fracciones de grasa y aceite del agente de control de cristales de
grasa. La relacién grasa/aceite en una barrera varia con la temperatura y es
importante para la efectividad y la estabilidad de la barrera a la temperatura
actual de aimacenamiento (verbigracia, alrededor de 0 a alrededor de 5°C para
almacenamiento refrigerado) de un producto alimenticio. Es también un
aspecto importante de eata invencién que la composiciéon de la barrera sola,
sin considerar su perfil SFC exacto, no pueda proporcionar una efectividad de
barrera superior. En otras palabras, una composicién de bamera efectiva a
temperatura ambiente fallaré probablemente a temperatura de refrigeracion y,
vice versa, si su SFC varla significativamente entre alrededor de 20 y alrededor
de 5°C. La relacién grasa/aceite es también importante para el tacto en la
boca/aceptabilidad sensorial a alrededor de 25 a alrededor de 37°C, y es
importante para facilitar la aplicacion a la temperatura (tipicamente mayor de
alrededor de 40°C) de transporte o aplicacién (por ejemplo, aspersion).

La "efectividad de la barrera" se evalué analiticamente por un método de
copa de queso (“a cheese-cup method”). Se prepard un control usando una
copa plastica, impermeable al agua, con queso procesado marca Kraft
Velveeta (Ay = 0.84) y se puso en una cdmara de humedad constante sobre
solucién de cloruro de sodio saturado con una humedad relativa de equilibrio
de alrededor de 33 por clento a temperatura de refrigeracion (alrededor de 5 +
1*C para todos los ejemplos). La pérdida de humedad o peso se monitorea
durante un perfodo de 21 dias como punto de referencia para la comparacién
de la efectividad de la barrera. A menudo, un tiempo de almacenamiento
demasiado corto amroja resultados no confiables que no pueden exirapolarse a
un desempefio de aimacenamiento de periodo mas prolongado (por ejemplo 4
meses). Copas de queso preparadas andlogamente, recubiertas con una
composicién de bamera seleccionada, con un espesor de alrededor de 300
micrones, se compararon con el control bajo condiciones idénticas en términos
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de "pérdida porcentual de humedad” versus tiempo de almacenamiento. Se
requiere un promedio de por o menos 4 réplicas y se usan para efectos de
comparacién. Este método simula méds estrechamente la condicién de
aplicacion actuat del producto, en el cual la barrera estd en contacto directo
con un componente alimenticio himedo. Generalmente, una pérdida de
humedad menor de alrededor de 1 por ciento durante un periodo de 3
semanas provee una barmera de humedad efectiva.

Composicién de la Capa de Lipido
La capa de lipido de la barrera de humedad multicapa, comestible, de la

invencién incluye una mezcla de lipido de baja fusioén, comestible, que tiene un
punto de fusidbn de alrededor de 35°C o menos y que posee un SFC a
temperatura prevista de aimacenamiento del producto alimenticio de alrededor
de 50 a alrededor de 70 por ciento, preferiblemente alrededor de 55 a
alrededor de 70 por ciento y, muy preferiblements, alrededor de 60 a alrededor
de 85 por ciento. Para efectos practicos, el lipido de baja fusién comprende
preferiblemente una mezcla de triglicéridos de acidos grasos, incluidos grasas
y aceites comestibles hidrogenados (completa o parciaimente) vy/o
fraccionados, naturales, y se refiere aqul a "una mezcla de triglicérido de baja
fusion, comestible” de éstos. Para los efectos de esta invencién, las
expresiones "riglicérido comestible de baja fusion" tienen como propésito
incluir triglicéridos simples, asi como mezclas o combinaciones de friglicéridos.
De Igual manera pueden utilizarse lipidos modificados o sintéticos tales como
monoglicérido acetilado y aceite de parafina, pero son menos preferidos.
Triglicéridos apropiados de baja fusion, comestibles, incluyen generalmente
una mezcla de uno o mas aceites hidrogenados o no hidrogenados, que
poseen el perfil SFC deseado. Triglicéridos apropiados de baja fusion,
comestibles, comprenden aceites vegetales estables a la oxidacion, naturales
o hidrogenados y/o fraccionados, o grasas animales incluidos, por ejemplo,
aceite de coco, aceite de colza, aceite de soya, aceite de palma, aceite de
nuez de paima, aceite de girasol, aceite de malz, aceite de canola, aceite de
semilla de algodén, aceite de manl, manteca de cacao, grasa de leche anhidra,
tocino, grasa de came de vaca y similares, asi como sus mezclas. Los
triglicéridos preferidos de baja fusidn, comestibles, deben ser estables frente la
oxidacién o hidrélisis y pueden incluir aceite de canola, aceite de palma, aceite
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de nuez de palma, aceite de coco, acelte de soya parciaimente hidrogenado y
sus mezclas. La seleccion de una mezcla de ftriglicéridos de baja fusion, que
satisfaga las especificaciones SFC de esta invencién, contribuye a garantizar
una efectividad superior de bamera, caracteristicas deseables de tacto en la
boca y propiedades aceptables de manipulacibn de la composicion de la
barrera final. Por ejemplo, el SFC de la composicion de la barrera de esta
invenciéon se disefia también para que no sea mas de alrededor de 35 por
ciento a una temperatura por encima de 37 a alrededor de 50°C,
preferiblemente menos de alrededor de 20 por ciento. Ademds, la diferencia
en SFC entre alrededor de 20°C y 37°C de la composicion de la barrera sa fija
por lo menos alrededor de 20 por ciento y, preferiblemente, mas de alrededor
de 30 por ciento.

Composicién de Capa Hidréfoba Flexible
La bamera de humedad, comestible, muiticapa incluye ademés una capa

hidréfoba flexible. La capa hidréfoba flexible puede comprender ceras, ésteres
de &acido acético de monoglicéridos, acidos succinicos de monoglicéridos,
ésteres de dcido cltrico de monoglicéridos, monoésteres de propilen glicol,
triglicéridos que contienen por lo menos un 4cido graso C; a C, y por lo menas
un &cido graso Ci2 a C., liquidos formadores de cristales alfa y sus mezclas.
La capa hidréfoba flexible tiene generaimente alrededor de 50 micrones a
alrededor de 1 mm de espesor y, preferiblements, alrededor de 125 a
alrededor de 300 micrones de espesor.

Aplicacién de ia Barrera de Humedad Multicapa
La composicibn de lipido se calienta primero a alrededor de 40 a

alrededor de 50°C, a los cuales se funden casi todas las grasas de triglicérido
de baja fusién o mezclas. El lipido de alta fusibn, microparticulado, si se
incluye en la composicién de lipido, no se altera fisicamente o se funde.
Donde se desea inhibir la migracion de la humedad entre porciones
adyacentes de un producto alimenticio que posee diferentes actividades
hidricas, la composicion de la barrera de humedad puede aplicarse a la
superficie de coniacto de una (o ambas) porciones y se deja enfriar a por
debajo de alrededor de 20°C, antes de juntar las porciones. La composicién
de la barrera de humedad tendra una viscosidad de alrededor de 20 a



Asunio 77048

alrededor de 2000 cps, a una temperatura de desde alrededor de 40 a
alrededor de 50°C. Donde se desea inhibir la migracion de la humedad entre
un producto alimenticio y el entorno ambiente, la composicion de la barmera de
humedad puede aplicarse a una o mas de las superficies exteriores del
producto alimenticio y dejarse enfriar. En un aspecto importante de la
invencién, pueden obtenerse tamafios de particula deseados sin tasas de
enfriamiento controladas debido al uso de lipido de alta fusién,
microparticulado. Esta es una ventaja inesperada sobre el empleo de ofros
tipos de agentes de control de cristales de grasa, tales como ceras de afta
fusién y emulsificantes, fundiendo primero tales agentes de control de cristales
de grasa en una mezcla de triglicéridos. Agentes convencionales de control de
cristales de grasa o ensemillamiento (verbigracia, triestearato de sorbitén,
ésteres de poliglicerol, tales como mono/dioleato de diftriglicerol y similares)
pueden usarse asimismo en combinacién con tasas de enfriamiento mas
rapidas.

Las técnicas apropiadas para aplicar ia barrera incluyen, por ejemplo,
aspersion, inmersién, recubrimiento en cazoleta, recubrimiento con liquido,
deposicion, exirusion, uso de lecho fluidizado y similares. En una
incorporacién de la invencién, la bamrera se aplica sumergiendo el producto
alimenticio, o simplemente su superficie a recubrir, en una composicion de la
barrera de humedad derretida o fundida, retirando el producto alimenticio y
dejando enfriar el producto recubierto. En otra incorporacion de la invencion, ia
pelicula fundida se aplica por brocha o, en otra forma, la composicién a la
superficie(s) deseada del producto. En todavia otra incorporacion, la pelicula
puede aplicarse usando un aerosol, incluido un aerosol atomizado, brocha de
aire y similares. Generalmente, la bamera de humedad comestible se aplica al
componente alimenticio para formar una capa de barrera esencialments
continua de por lo menos airededor de 20 micrones de espesor,
preferiblemente alrededor de 100 micrones a alrededor de 1 mm de espesory,
més preferiblements, alrededor de 200. a alrededor de 500 micrones de
6spesor.

La capa hidréfoba flexible se aplica preferiblemente sobre la capa de
lipido usando técnicas similares. AGn mas preferiblemente, la capa hidréfoba
flexible se aplica a una temperatura de alrededor de 45 a alrededor de 80°C y
rocidndoia sobre la capa de lipido. Preferiblemente, la capa de lipido de baja
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fusién se aplica adyacente al alimento que tiene la actividad hidrica mas alta.

Modificadores Opcionales de Crecimiento de Cristales
La capa de lipido puede incluir ademas, como ingrediente opcional, un

material que es efectivo para promover la formacién de pequefios cristales de
grasa (de la mezcla de triglicéridos durante el enfriamiento). Ejemplos de tales
modificadores opcionales de crecimienio de cristales incluyen lipidos de alta
fusion, microparticulados, agentes inhibidores de crecimiento de cristales
(verbigracia, ésteres de poliglicerina, triestearato de sorbitdn) y similares, asi
como sus mezclas. Los lipidos de alta fusion, microparticulados, que tienen un
punto de fusién de alrededor de 70°C o mayor, se prefieren por lo general para
uso como modificadores de cracimiento de cristales en la presente invencion.
Tales maodificadores de crecimiento de cristales inhiben el crecimiento de
cristales y, por consiguients, son efectivos para promover la formacion de
pequefios cristales de grasa (de la mezcla de ftriglicéridos durante el
enfriamiento). Tales pequefios cristales de grasa inmovilizan efectivamente la
fraccién de aceite liquido restante de la mezcla de triglicéridos, impidiendo en
esta forma el drenaje del aceite liquido de la red de cristales de grasa. Durante
el aimacenamiento subsiguiente, tales agentes de control de cristales de grasa
son también efeclivos en estabilizar la red tridimensional de cristales de grasa
sélida, compuesta de numerosos pequefios cristales de grasa. La presencia
de cristales de grasa méds pequefios proporciona por lo general una mejor
barrera de humedad.

Si se usan, los lipidos de alta fusion, microparticulados, estén presentes
en la composiciéon de la capa de lipido en un nivel de alrededor de 1 a
alrededor de 35 por ciento y, preferiblemente, alrededor de 5 a alrededor de 15
por ciento. Si se emplean, los agentes inhibidores de crecimiento de cristales
estdn presentes en la composicion de la capa de lipido en un nivel de
alrededor de 0.01 a alrededor de 1 por ciento y, preferiblemente, alrededor de
0.1 a alrededor de 0.3 por ciento.

Lipidos preferidos de alta fusiobn, comestibles, tienen puntos de fusién
de airededor de 70°C o mds y, més preferiblemente, airededor de 100°C o
maés. Para efectos de esta invencion, el término “lipidos de alta fusion,
comestibles™ incluye écidos grasos de cadena larga, comestibles, sus
monoglicéridos, diglicéridos y triglicéridos, sus sales de metal alcalino y otros
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derivados de los mismos. De igual manera pueden usarse otros lipidos de alta
fusion, aprobados para alimentos, naturales o sintéticos, o sustancias similares
a lipidos, tales como alcohol graso {cera), parafina y poliésteres de sacarosa.
Generalmente, los lipidos de alta fusibn, comestibles, se forman de acidos
grasos de cadena larga que tienen por lo menos alrededor de.- 12 dtomos de
carbono y, preferiblemente, alrededor de 18 a alrededor de 24 &tomos de
carbono; preferiblemente, los &cidos grasos de cadena larga son saturados.
Acidos grasos de cadena larga saturados, apropiados, que se emplean para
formar los lipidos de alta fusién, comestibles, incluyen, por ejemplo, acido
palmitico, acido estedarico, acido araquldico, 4cido behénico, acido lignocérico y
similares; sus derivados, incluidos, por ejemplo, monoestearato de glicerina,
diestearato de glicerina, friestearato de glicerina, estearato de calcio, estearato
de magnesio, poliésteres de sacarosa de alta fusion, alcoholes grasos de alta
fusién, ceras de alta fusion, fosfolipidos de alta fusion y similares, asi como
mezclas de los mismos.

Tales lipidos de alta fusibn se microparticulan usando equipo
convencional de micromolienda. El equipo apropiado de micromolienda
incluye, por ejemplo, molinos de bolas, molinos de coloides, molinos con
energla de fluidos, molinos de pasador/disco, molinos de martillo y similares.
El fipido de alta fusion, comestible, se micromuele a una temperatura de
alrededor de 40 a alrededor de 7d°c. preferiblemente alrededor de 45 a
alrededor de 680°C. La micromolienda es efectiva para proporcionar
numerosos fragmentos con un tamafio de particula de alrededor de 0.1
micrones © menos, que se cree que son el componente funcional responsable
del control de cristales de grasa y la estabilizacién. En tal lipido de afta fusion
microparticulado, el tamafio de particula promedio de volumen, medido por un
detector laser de particula Horiba LA-800 (Horiba Instrument, Inc. Irvine, CA)
es alrededor de 10 micrones o menos y, preferiblemente, alrededor de 1 a
alrededor de 5 micrones, con por lo menos alrededor de 5 por ciento de las
particulas (con base en el volumen) siendo menos de alrededor de 0.1
micrones y, preferiblemente, con alrededor de 1 a alrededor de 20 por ciento
siendo menos de alrededor de 1 micrones. Por lo general, el tamafio de
particula se mide preferiblemente a alrededor de 20°C dispersando lipido de
alta fusién microparticulado en aceite de soya, usando un sonicador antes de
la medicion.

Y
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Una grasa preferida de alta fusidon, microparticulada, para uso en la
presente invencién es estearato de calcio micromolido. El estearato de calcio
micromolido es estable, puesto que tiene un punto de fusién de alrededor de
145°C, es insoluble en agua, es un ingrediente de alimentos GRAS
(reconocido generaimente como exento de riesgo) aprobado y tiene un costo
razonable.

Los siguientes ejemplos ilustran métodos para llevar a cabo la invencion
y debe entenderse que son ilustrativos pero no limitantes del ambito de la
invencion, la cual se define por las reivindicaciones adjuntas.

EJEMPLOS
EJEMPLO 1. Se formd una composicion de capa de lipido de baja
fusién mezclando aceite de nuaez de palma (PKO) y aceite de canola (CO) en
una relacién PKO:CO de alrededor de 72:28 a una temperatura de 50°C. El
contenido de grasa sblida de la composicidn de capa de lipido de baja fusién
era la indicada en la siguiente tabla:

Temperatura (*) SFC (%)
0 65.0
5 64.3
10 59.6
20 38.9
25 16.5

Se prepard una composicién de capa hidréfoba flexible mezclando un
monoglicérido acetilado (Myvacet 7-07K de Quest International; punto de
fusion de alrededor de 40°C) y grasa de leche anhidra en una relacién de
alrededor de 54:48 a alrededor de 80°C.

Tajadas de queso (Kraft Cheddar Singles preparado usando 2% de
leche) se recubrieron a ambos lados con la composicion de capa de lipido de
baja fusién (Control 1) o la capa hidréfoba flexible (Control 2). La aplicacién se
llevd a cabo rociando cada lado de la tajada de queso dos veces a una tasa de
alrededor de 2 gflado (proporcionando un total de 4 gflado; la primera
aplicacion se dejo solidificar antes de aplicarse la capa final) utilizando un
Atomizador de Pistola ("Dot un Sprayer”) (CE00/C-1100; hhs Leimauftrags-
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Systeme GmbH, Krefeld, Alemania) operada a alrededor de 50°C. El espesor
del material de la barrera era de alrededor de 250 micrones para cada lado.

Se prepararon muestras inventivas recubriendo primero por aspersion
cada lado de las tajadas de queso con alrededor de 2 g/lado de la composicién
de capa de lipido de baja fusion, usando la misma técnica y condiciones
descritas anteriormente, dejando solidificar la capa de lipido de baja fusién vy,
iuego, recubriendo por aspersién cada capa de lipido de baja fusibn con
alrededor de 2 gllado de la composicibn de la capa hidréfoba flexible,
utilizando la misma técnica y condiciones descritas anteriormente. El espesor
de la capa de lipido de baja fusién era de alrededor de 125 micrones y el
espesor de la capa hidréfoba flexible era de alrededor de 125 micrones, para
un espesor total de alrededor de 250 micrones a cada lado.

La mitad de las muestras para cada composicién de recubrimiento (es
decir, Controles 1 y 2 y Muestra Inventiva) se rompieron seriamente mediante
deformacién controlada (es decir, flexibn hasta que las capas se
resquebrajaron visualmente). A continuacion, se pest cada muestra individual
y luego se puso en una bandeja de metal perforada, que se almacend en un
deshidratador 0.33 A, refrigerado. Se pesaron las muesiras individuales
después de 1, 2 y 4 semanas de tiempo de aimacenamiento.

Los resultados se presentan en la siguiente Tabla. Como puede verse
de estos daios, las muestras inventivas se comportaron significativamente
mejor que cualquiera de los controles. Por supuesto, incluso la muestra
inventiva "resquebrajada” se comportd significativamente mejor que las
muestras continuas de control o "no resquebrajadas”. La comparacion de las
muestras inventivas “resquebrajadas®” con las muestras de control
"resquebrajadas" muestra una mejora dramética para las muestras inventivas.
Por consiguiente, incluso si se rompe la integridad de la muestra inventiva, lo
cual es menos probable que ocurra debido a su naturaleza flexible, se
esperaria todavia que se comportara a niveles altos de desempefio para
mantener los indices de humedad en productos alimenticios, que tienen
componentes con diferentes actividades hidricas.
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Tiempo Pérdida de Humedad Promedio (%)
(dias)
Control 1 Control 2 Muestra Inventiva
Resquebrajado Resquebrajada
Continuo Continuo |Resquebrajado| Continua
Cracked ra) Cracked

0 0 0 0 0 0 0
6 0.30+0.28 1,18+0.16 0.11 £0.04 0.17 £0.07 -0.08 £ 0.004 0.05 £0.07
14 0.751+0.54 2.36 10.13 0.34 +0.10 043+0.16 -0.01 £0.07 0.19 +0.15
21 0.92+0.72 3.05+0.11 0.41£0.09 0.58 £ 0.20 0.03 0.07 0.25+0.22
38 1.32 £1.05 4.25 10.21 0.70 £0.16 0.87 £ 0.28 0.04 £0.03 0.34+0.26
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EJEMPLO 2. Una bamrera de humedad multicapa inventiva (usando las
composiciones de Ejemplo 1) se aplicé a un alimento de queso procesado,
tajado, listo para comer, como se describe en Ejemplo 1. Las tajadas de
queso con la barrera de humedad inventiva se pusieron enire dos tajadas de
tostada. E! emparedado de queso frio resultante se evaludé entonces usando
un panel catador informal. La barrera de humedad inventiva no era cerosa o
granulosa y no present® sabores desagradables u otras propiedades
organolépticas.

Se espera que numerosas modificaciones y variaciones en la practica
de la invencién se les ocurman a aquellas personas expertas en el arte al
considerar la anterior descripcion detallada de la invencién. En consecuencia,
se pretende que tales modificaciones y variaciones se inciuyan en el Ambito de
las siguientes reivindicaciones.
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LO QUE SE REIVINDICA ES:

1.Una bamera de humedad, comestible, multicapa, apropiada para separar
componentes alimenticios que poseen diferentes actividades hidricas en un
producto alimenticio, comprendiendo dicha barrera de humedad por lo menos
una capa de lipido, en donde la por lo menos una capa de llpido comprende
una mezcia de triglicérido de baja fusiébn, comestible, que tiene un punto de
fusion de 35°C 6 menos; y por lo menos una capa de bamrera hidréfoba flexdble.

2.La barrera de humedad de la reivindicacion 1, en donde la por lo menos una
capa de lipido comprende ademéas una cantidad efectiva de un agente de
control de cristales de grasa.

3.La barrera de humedad de la reivindicacion 2, en donde la por lo menos una
capa de lipido contiene alrededor de 1 a alrededor de 35 por ciento del agente
de conirol de cristales de grasa y en donde el agente de control de cristales de
grasa es un lipido de alta fusién, microparticulado, comestible, que tiene un
punto de fusién de 70°C 6 més, y un tamafio de particula promedio de volumen
de menos de alrededor de 10 micrones.

4La bamera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la capa de lipido
tiene un contenido de grasa sélida de desde alrededor de 50 a alrededor de 70
por ciento a una tempenatura de aimacenamiento apropiada para el producto
alimenticio sobre el cual se aplica la composicion.

5.L.a barrera de humedad de la reivindicacién 4, en donde la capa de lipido
tiene un contenido de grasa sdlida de desde alrededor de 55 a alrededor de 70
por ciento a la temperatura de almacenamiento apropiada para el producto
alimenticio sobre el cual se aplica la composicién.

6.L.a barrera de humedad de la reivindicaciébn 5, en donde la capa de lipido
tiene un contenido de grasa solida de desde alrededor de 80 a alrededor de 65
por ciento a la tempematura de aimacenamiento apropiada para el producto
alimenticio sobre el cual se aplica la composicion.
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7.La barrera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la capa de lipido
tiene un contenido de grasa sélida de menos de alrededor de 3 por ciento por
encima de 37°C.

8.La barrera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la capa de lipido
tiene un contenido de grasa sdlida que varia menos de alrededor de 20 por
ciento entre 20°C y 37°C.

gla barera de humedad de la reivindicacion 3, en donde el lipido de alta
fusién, microparticulado, comestible, se selecciona del grupo conformado por
acido estedrico, acido araquidico, écido behénico, dcido lignocérico,
monoestearato de glicerina, diestearato de glicerina, triestearato de glicerina,
estearato de calcio, estearato de magnesio, poliésteres de sacarosa de alta
fusion, alcoholes grasos de alta fusion, ceras de alta fusion, fosfolipidos de alta
fusion y sus mezclas.

10. La barrera de humedad de la reivindicacién 3, en donde el lipido de alta
fusién, microparticulado, comestible, es estearato de calcio.

11. La barera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la mezcla de
friglicérido de baja fusion, comestible, se selecciona del grupo conformado por
aceite de coco modificado y fraccionado, hidrogenado, natural, aceite de nuez
de paima, aceite de colza, aceite de soya, aceite de palma, aceite de girasol,
aceite de malz, aceite de canola, aceite de semilla de algodén, aceite de manl,
manteca de cacao, grasa de lecha anhidra, tocino, grasa de came de vaca,
monoglicérido acetilado y sus mezcias.

12. La barrera de humedad de la reivindicacién 3, en donde ia por lo menos
una capa de lipido contiene alrededor de 5 a alrededor de 25 por ciento del
lipido de alta fusién, microparticulado, comestible, y en donde el lipido de alta
fusién, microparticulado, comestible, tiene un punto de fusién de 100°C o mis,
y un tamafio de particula promedio de volumen de menos de alrededor de 5
micrones.

13. La barrera de humedad de la reivindicacién 12, en donde la por lo menos

12
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una capa de lipido comprende alrededor de 5 a alrededor de 15 por ciento del
lipido de alta fusion, microparticulado, comestible.

14. La barrera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la capa de lipido
tiene alrededor de 50 micrones a alrededor de 1 mm de espesor.

15. La barrera de humedad de la reivindicacién 1, en donde ia capa de lipido
comprende ademas una dispersion de particulas sélidas, seleccionadas las
particulas sdlidas del grupo conformado por particulas sdlidas de chocolate,
mantequilla de mani, crema de confiteria y sus mezclas.

18. La bamrera de humedad de la reivindicacién 1, en donde la capa hidréfoba
flexible se selecciona del grupo conformado por ceras, ésteres de acido
acético de monoglicéridos, acidos succinicos de monoglicéridos, ésteres de
acido cltrico de monoglicéridos, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos
que contienen por lo menos un acido graso C; a C, y por lo menos un écido
graso Cqz a C,,, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas.

17. La bamrera de humedad de la reivindicacién 3, en donde la capa hidrdfoba
flexible se selecciona del grupo conformado por ceras, ésteres de acido
acético de monoglicéridos, acidos succinicos de monoglicéridos, ésteres de
acido cltrico de monoglicéridcs, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos
que contienen por lo menos un écido graso C; a C, y por lo menos un acido
graso C,, a C,,, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezcias.

18. La bamera de humedad multicapa, comestible, de la reivindicacién 16, en
donde la capa hidréfoba flexible tiene alrededor de 50 micrones a alrededor de

1 mm de espesor.

19. La barrera de humedad multicapa, comestible, de la reivindicacién 17, en
donde la capa hidréfoba flexible tiene alrededor de 50 micrones a alrededor de
1 mm de espesor.

20. Un método para reducir la migracién de la humedad entre componentes
alimenticios que poseen diferentes actividades hidricas en un producto
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alimenticio, comprendiendo dicho método aplicar una barrera de humedad
multicapa, comestible, entre los componentes alimenticios, en donde la barrera
de humedad multicapa, comestible, comprende por o menos una capa de
lipido que comprende una mezcla de ftriglicérido de baja fusién, comestible,
que posee un punto de fusion de 35°C 4 menos, y por lo menos una capa
hidréfoba flexible.

21. El método de la reivindicacién 20, en donde la por lo menos una capa de
lipido tiene un contenido de grasa sélida de desde alrededor de 50 a alrededor
de 70 por ciento a una temperatura de almacenamiento apropiada para el
producto alimenticio sobre el cual se aplica la composicién.

22. El método de la reivindicacién 21, en donde la por 10 menos una capa de
lipido tiene un contenido de grasa sélida de desde alrededor de 60 a alrededor
de 65 por ciento.

23. Ef método de la reivindicacién 20, en donde la capa de lipido tiene un
contenido de grasa sélida de menos de alrededor de 35 por ciento por encima
de 37°C.

24. El método de la reivindicacién 20, en donde la capa de lipido tiene un
contenido de grasa sélida que varia menos de alrededor de 20 por ciento entre
20°C y 37°C.

25. El método de la reivindicacion 20, en donde la por lo menos una capa de
lipido comprende ademés un agente de control de cristales de grasa.

28. El método de la reivindicacién 25, en donde la por lo menos una capa de
lipido contiene alrededor de 1 a alrededor de 35 por ciento del agente de
control de cristales de grasa y en donde el agente de control de cristales de
grasa es un llpido de alta fusién, microparticulado, comestible, que tiene un
punto de fusion de 70°C & més, y un tamafio de particula promedio de volumen
de menos de alrededor de 10 micrones.

27. El método de la reivindicacibn 28, en donde el lipido de alta fusion,
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microparticulado, comestible, se selecciona del grupo conformado por écido
estedrico, acido araquidico, acido behénico, acido lignocérico, monoestearato
de glicerina, diestearato de glicerina, triestearato de glicerina, estearato de
calcio, esiwarato de magnesio, poliésteres de sacarosa de alta fusion,
alcoholes grasos de alta fusion, ceras de alta fusion, fosfolipidos de alta fusion
y sus mezcias.

28. El método de la reivindicacién 27, en donde el lipido de alta fusion,
microparticulado, comestible, es estearato de calcio.

20. El método de ia reivindicacién 20, en donde la mezcla de triglicérido de baja
fusién, comestible, se selecciona del grupo conformado por aceite de coco
modificado y fraccionado, hidrogenado, natural, aceite de nuez de paima,
aceite de colza, aceite de soya, aceite de palma, aceite de girasol, aceite de
malz, aceite de canola, aceite de semilla de algodén, aceite de mani, manteca
de cacao, grasa de leche anhidra, tocino, grasa de came de vaca,
monoglicérido acetilado y sus mezclas.

30. El método de la reivindicacién 28, en donde la mezcla de triglicérido de baja
fusion, comestible, se selecciona del grupo conformado por aceite de coco
modificado y fraccionado, hidrogenado, natural, aceite de nuez de paima,
aceite de colza, aceite de soya, aceite de palma, aceite de girasol, aceite de
malz, aceite de canoia, aceite de semilla de algoddn, aceite de manl, manteca
de cacao, grasa de leche anhidra, tocino, grasa de came de vaca,
monoglicérido acetilado y sus mezclas.

31. El método de la reivindicacién 20, en donde la por lo menos una capa de
lipido contiene alrededor de 5 a alrededor de 25 por ciento del lipido de alta
fusién, microparticulado, comestible, y en donde el punto de fusion del lipido
de alta fusién, microparticulado, comestible, es alrededor de 100°C 6 mds, y el
tamafio de particula promedioc de volumen del lipido de alta fusion,
microparticulado, comestible, es alrededor de 5 micrones o menos.

32. El método de la reivindicacién 20, en donde la capa de lipido tiene
alradedor de 50 micrones a alrededor de 1 mm de espesor.
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33. El método de la reivindicacion 20, en donde la capa de lipido comprende
ademés una dispersion de particulas sdélidas, seleccionadas las particulas
solidas del grupo conformado por particulas sélidas de chocolate, mantequilla
de manl, crema de confiteria y sus mezclas.

34. El método de la reivindicacién 20, en donde ia capa hidréfoba flexible se
selecciona del grupo conformado por ceras, ésteres de acido acético de
monoglicéridos, acidos succinicos de monoglicéridos, ésteres de acido citrico
de monoglicéridos, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos que contienen
por lo menos un acido graso C, a C, y por lo menos un 4cido graso C., a Ca,,
lipidos formadores de cristales alfa y sus mezcias.

35. El método de la reivindicacion 34, en donde la capa hidrdfoba flexible tiene
alrededor de 50 micrones a alrededor de 1 mm de espesor.

38. El método de la reivindicacion 32, en donde la capa hidréfoba fliexible se
selecciona del grupo conformado por ceras, ésteres de #dcido acético de
monoglicéridos, Acidos succinicos de monoglicéridos, ésteres de écido citrico
de monoglicéridos, monoésteres de propilen_glicol, triglicéridos que contienen
por lo menos un écido graso C. a C, y por lo menos un écido graso Ci» a Cy,
lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas.

37. El método de la reivindicacién 38, en donde la capa hiindfoba flaxible tiene
alrededor de 50 micrones a alrededor de 1 mm de espesor.

X
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ASSIGNMENT

We, ANILKUMARGANAPATIGAONKAR, of Buffalo Grove, Illinois, LAURA HERBST,
| of Buffalo Grove, Illinois, WEIZHI CHEN, of Northfield, Illinois, and DENNiS A. KM, of
Buffalo Grove, Illinois, for good and valuable consideration, receipt of which is hereby
acknowledged, have assigned and do hereby assign to KRAFT FOODS HOLDINGS, INC.,
a Delaware corporation, having its principal place of business at Three Lakes Drive,
Northfield, Dllinois 60093-2753, its successors, assigns and legal representatives, the
entire right, title and interest, in and to all subject matter invented by us and disclosed
in the United States patent application entitled

MULTILAYER EDIBLE MOISTURE BARRIER FOR FOOD PRODUCTS

signed by each of us contemporaneously with his execution of this assignment; and in
and to all patent and all convention and treaty rights of all kinds, including the right to
claim priority from said application, in'all countries throughout the world, for all such
subject matter. Weagreel-:p;i@audocunmnmnebessarytosect-ueaﬂsaidpammand
rights, and request issuance of all said patents to the above assignee in accordance with

this assignment.

A'?ri] S , 2004

Anilkumar Ganapati Gaonkar

Aasl 6, oo _ oK il

! Laura Herbst
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Countyof_od::ﬂ_-{i_ )
I hereby certify that before me in the Countyof ___ (gak _inthe
State of M _, personally appeared ANILKUMAR GANAPATI

GAONKAR, personally known by me, who then and there was duly sworn by me, and

under oath acknowledged that the foregoing assignment was duly signed, sealed, and
delivered by him on the date appearing at the foot thereof.

,2004 ﬁ% . 22.J
Notary Publj
My Commisai ires:

State of __ LlWinot5

L A
f

Countyof ___Cop lc.

I hereby certify that before me in the County of __Coe t _inthe
Stateof Lllinors _, personally appeared LAURA HERBST, personally known
by me, who then and there was duly sworm by me, and under oath acknowledged that
the foregoing, assignment was duly signed, sealed, and delivered by him on the date
appearing at the foot thereof. .

Apcil G _ 2004 ;Xmﬁk_@yu&‘ka_
Notary Public

My Commission Expires:

MM‘ 24 2004

5
SANDRA ] RESETICH
NOTARY PUBLIC STATE OF ILLINOIS
LMY COMMISSION £10. MAY 24,2001
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Stateof __I-\\inpig

)
) ss
)

County of ng [

I hereby certify that before me in the County of Coo . , in the
Stateof _Li\ingts _ personally appeared WEIZHI CHEN, personally known
by me, who then and there was duly sworn by me, and under oath acknowledged that
the foregoing assignment was duly signed, sealed, and delivered by him on the date
appearing at the foot thereof.  --

Apnl L . 2004 agsm%_@a&&
otary Public
1 i My Commission Expires:
'mm:nm_r}; mg_t 14, 2004
| NOTARY FUBLIC STATE OF [LLINOIS l
MY COMMISSION EXP. MAY2

3
State of \/M ) 323 3¢-503
) s5 I-38-
Countyof __ Cestt. y - o

mmufy&mbeforemmﬁmaun tyof__CapR_  inthe
State of personally appeared DENNIS A. KM, personally known
by me, who then and there was duly sworn by me, and under oath acknowledged that
the foregomgasugmnmtwasdulystgted,sealed,anddehveredby}ﬂmmthedate

appearing at the foot thereof.
é‘—/%" é g . 2004 ' J chm 2l
: Notary Public
My Commission Expires:
/b -0
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CANT. RENTISTICD ( \ k"wpw / TOTAL CONCEPTO
1 50005-01-01 SOLICITUDES 82 INVOCAC2(N DE UNA PRIORIDAD EN NU 124,000.00
TOTAL 3 $ 124,000.00

SON: CIENTC VEINTICUATRO MIL PESOS

RESPONGABLE » Ué

RECIBD DE CA3A APLICADD AL ASUNTO No.



RECIBD DE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE Mo,

ne
Dependunciaz 2020 N 3
NIT 1 800176089-2 -
RECIBO OFICIAL DE CAJA ¢ 5 - 26,530
FECHA = ABRIL 12 DE 2005
t23¢t CONSTENACION um%

BEPOSITANTE TiPD PABO BANCD CUENTA » PAED Uél-lﬁ FED Vr.
+ Y
CASTILLO PINEDA CONSTGNACION  BANCO POPULAR  050-00110-4 ?)2384 1210472005 7,000.00
CASTILLO PINEDA CONSIGNACION  BANCO POPWLAR  050-00110-b 4J480351 1170472008 230,000.00
figy C 0 CEFTO nu
J.
CANT. RENTISTICD ~ / CONCEPTO / TOTAL CONCEPTO

1 30003-01-01 SOLICITUDES

)1 TRANITES D S0L. OE MATENTE 1€ IN 143,000,00
. TAL 1 $ $43,000,00

S0M: CUATROCIENTOS CUARENTA ¥ T

RESPONSABLE :

RECEBD DE CAJA APLICADD AL ASUNTO No.
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sof e ¥+ 27 Dafos de identMicacién del o de la persona que se presenta la solicitud. ()
o wi . sigap: Descripclén de la Invenclén. . )
celeth e ¥ - Dibujos de ser estos partinentes. O

e *?f:,#: Comprobante de Bago de las tasas establecidas i
ceh g e ‘ ' : _
SN !bpMPLETA ( ) INCOMPLETA ( )
" -':" ".' ) l

e . - DISENO mnusmm. () . - |

PO _'.- -" Indluclbn de que se solicita al reglstro de Disefio Industrial | ()

S Dltoo de identificacion del solicitante o de la persona que presenta | { )

. - .- Ja solicftud.

“¥.. s ..« Representacién grafica ofotogrifica del Disefio industrial o muuirl del
Material que incorpora e! disefio. ()

Comprobante de pago de las {asas establecidas

SiG o COMPLETA () . . INCOMPLETA
w\h o :
N Esaumoermno ()

5 ,. - Datos de Identiicacion del soicitante o de la parsona que presenta i
L La solicitud.

A . -7 . Representacion grifica del esquema de trazado

P comprobantl de pago de las tasas shblec ,

|
!
|
I
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B s .'-' Indicacién de que solicta el registro de un Esquema de trazado. | ()
|
|
|
I
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L REQUISITOS NECESARIOS PARA PRESENT. ACION Y AGILIZACION DEL

USUARIO  RADIGADOR
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f
n- FORMATO DE DIGITALIZACION AR ol heros:
RELACGION DE ANEXOS uchnologlen S.a.

-

ExpedientsNo 0o 33 8'%3 ' defollo__
{item 0 de unidades ¥

1_]cD

2 0oV
3 |REVISTA

4 UBRO * .
5 JPERIODICO
. 6 |DISQUETES —K 2 —

SOBRE DE MANILA —
SOBRE BLANCO TAMARO CARTA

AN

SOBRE BLANCO TAMARO OFICIO
OTROS:

e Un sobe




Ak

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA
Folio 44

2020

Bogota, D. C.

Doctor(a)

JERONIMO CASTILLO BONILLA

Apoderado(a)

omelo. 15528
. REFERENCIA: Radicacion 05 - 33843

Tramite 002
Evento 001
Actuacién 430
Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de |
Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica que: (e ™

- Debe aclarar la fecha de presentaci6n de la prioridad invocada, por cuanto no debe
ser mayor a la fecha de presentacion en esta oficina.

- Para efectos de agilizar la publicacién se recomienda allegar el extracto
debidamente diligenciado.

_’-_‘ En cumplimiento del articulo 39 de la Decision 486, se le requiere para que dentro del

término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacion de! presente oficio,
complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al
presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y perdera su prelacion.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numera] 5.2, literal @), del

_capitulo qu imero de la Circular Unica No.10 de 2001.
()
/
Cdrrokbs

ﬁ IIIT" \ ' .
DO ELENA POLO CORDOBA .
Jefe/de la Divisién de Nuevas Creaciones (E) .

26 A 2008

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha

Se recuerda al interesado que debe presentar, dentro de los dleciséls meses sigulenies contados a partir de la fecha de
prasantacidn da la solicitud cuya prioridad s& invoca, copla da la misma certificada por ia autorided que la expidid y, en loa casos en
que haya lugar, la traduccién simple dal caplitulo relvindicatorfo. El Incumplimiento de éste plazo, acarreard la pérdida de la

prioridad Invocada.
202027
Al contestar favor indique el nimero de Sade Cenim: Carrern 13 No, 27-00 Pisas 2. 5.7 y 10
radicaclén consignado en el sticker Conmutadur: 3 §20340 Fax: 3 505230

Sede CAN: Tr. 40A No. IR-50 3153265 ul 69
Fnx: 3 505220. Linca 9800-910 168
Web: ww.sic gov.cp e-nail: j i
Bogod D.C. - Colombin



