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Me refiero al concepto técnico N° 792 contenido en el Oficio 3928 notificado en la
solicitud indicada en la referencia y al r:fespécto presento la descripcion y

' reivindicaciones corregidas, orientadas al objeto que 52 desea proteger vy

atendiendo las recomendaciones del Examinador.

Acorde con lo adjunto, modifico el titulo de la invencion originalmente presentado
por el siguiente. |
PRODUCTO COMESTIBLE MULTICAPA QUE ACTUA COMO BARRERA PARA
LA TRANSFERENCIA DE AGUA ENTRE COIMPONENTE ALlMEN‘fIClOS.

' En cuanto a la objecion a la Reivindicacion 1, rnanifiesto lo siguiente:
" Los solicitantes no captan en que consiste i inconsistencia en la Reivindicacion
principal. En efecto, en la Reivindicacién 3 el iipido microparticulado tiene un punto
de fusion de 70° o mas y a su turno la Reivindicacioén 9 indica los componentes de

los que se selecciona el lipido de alta fusidén. En todo caso, pedirian una mayor

aclaracién al respecto.
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Desisto de las Reivindicaciones 20 a 37 inclusive.

Por lo expuesto, pido se efectue el analisis sobre la determinacion del estado de la

técnica y evaluacién de los requisitos de patentabilidad.

Atentamente,

. D.

JERONIMO CASTILLO BONILLA
C.C. 79.462.057 Bogota
T.P. 104167 C.S. Jadicatura
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Asunto 77046

PRODUCTO COMESTIBLE, MULTICAPA QUE ACTUA COMO BARRERA
PARA LA TRANSFERENCIA DE AGUA ENTRE COMPONENTES
ALIMENTICIOS

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un producto comestible, multicapa que
actlia como barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios,
apropiado para uso en productos alimenticios. Mas particularmente, el producto
comestible, multicapa que actia como barrera para la transferencia de agua entre
componentes alimenticios es (til en prevenir y/o inhibir la migracién de la humedad
dentro de un producto alimenticio multicomponente y es flexible. El producto
comestible, multicapa que actia como barrera para la transferencia de agua entre
componentes alimenticios de esta invencion incluye una ¢apa de lipidoy una capa
hidréfoba flexible. |

ANTECEDENTES

Para muchos productos alimenticios, &és necesario mantener los niveles de
humedad cuando el producto tiene que ‘exhibir propiedades organolépticas,
calidad y sabor éptimos. La migracion de la humedad en productos alimenticios
terminados puede poner en serio peligro la calidad, estabilidad y las propiedades
organolépticas. Ademdas, 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 tasas 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 de agua
(verbigracia, queso pre-empacado y galletas saladas, rosquillas pre-empacadas y
productbs de queso crema y similares), l.‘a humedad puede migrar entre los
componentes adyacentes, alterando las carécteristicas de los componentes y las
propiedades organolépticas. Ademas de comprometer la calidad de los productos
alimenticios terminados, la migracion de la humedad puede dificuitar la produccion
y la distribucion de los productos alimenticios. Asi, por ejemplo, el queso en un
producto de queso/galleta salada podria destidratarse completamente mientras, al
mismo tiempo, la galleta salada pierde su cualidad crocante.
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Un método de impedir la migracién de la humedad en alimentos incluye
recubrir una o 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 de agua. Ademas, la barrera debe cubrir completamente Ia superficie
del alimento, incluidas las grietas, y adherirse bien a la superficie del producto
alimenticio. La barrera de humedad debe ser suficienfemente fuerte, suave y
flexible para formar una superficie continua, que no se rompa con la manipulacion,
pero que pueda penetrarse facilmente durante el consumo. Ademés, 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
barrera 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, lipéfilas, capaces de formar una estructura
irﬁpermeable al agua, éstos se han investigado para uso en peliculas de barrera
de humedad. Con respecto a los materiales’ oleaginosos derivados de lipidos (es
decir, poliésteres de sacarosa, monoglicéridos acetilados y similares) y/u otros
lipidos formadores de pelicula, se ha demostrado que, a menos que se utilice un
recubrimiento de grosor indeseable, la barrera no es suficientemente efectiva para
productos alimenticios que requieren una vida dtil prolongada. Tales lipidos
formadores de pelicula tienden a volverse inestables bajo condiciones précticas- y
normales de uso y pierden la integridad de la pelicula y la efectividad de la barrera.
Aparte de_ la inestabilidad estructural, esa difusion de aceite o rotura que surge con
la manipulacion o la variacién de las temperaturas, tales barreras de humedad a
base de lipidos presentan las desventajas de ser inaceptables desde el punto de
vista organoléptico ya que, usualmente, tienen un tacto en la béca grasoso o
CEeroso. : '

En consecuencia, muchas de las barreras en el arte usan un lipido
impermeable al agua, en asociacion con hidrocoloides o polisacaridos (verbigracia,
alginato, pectina, carragenina, derivados de celulosa, almidén, hidrolizados de
almidén y/o gelatina) para formar estructuras gelatinosas o matrices semi-rigidas,
entrecruzadas 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 antemano y aplicarse a la superficie de
un alimento como una pelicula auto-soportante, con la capa de lipido orientada
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hacia el componente con la mayor actividad 'd‘e agua. Véase, por ejemplo, las
patentes de los Estados Unidoé 4,671 963 (9- de junio de 1987), 4,880,646 (14 de
noviembre de 1987), 4,915,971 (10 de abril de 1990) y 5,130,151 (14 de julio de
1992). _
No obstante existe un nimero de desventajas asociadas con estas barreras
de humedad del arte previo. En si mismos los hidrocoloides son’ hidréfilos yfo
solubles en agua y, por lo tanto, con el tiempo tienden a absorber agua. La
_ab'sorcién de agua por' el material hidréfilo en tales barreras de humedad se
acelera en gran proporcion mientras la pelicula esta directamente en contacto con
alimentos que tienen una actividad de agua (Aw) superior a _0.’75. Ademas,
algunos hidrocoloides tienden a hacer las barreras bastante rigidas, requiriendb la
adicién de un plastificante hidrofilo (verbigracia, poliol) para aumentar la

"'ﬂ_exibilidad. A menudo, estos plastificantes sdn en si mismos potentes aglutinantes

de humedad, que favorecen de ese modo Ia migracién de la humedad a las
barreras y disminuyen Ia-'estabilidad_estr‘u_ctural yla efectividad de las barreras.
Mas adan, con frecuencia, la textura y ‘el--_e:'sp_es,or requeridos de algunas de estas
b‘_arreras hacen perceptible e inaceptable su presencia cuando se cohsume el
pr_éducto. Se requieren pasos de procesamiento. adicionales (por .ejemplo,
fundicion y---secamientﬂ)-para formar estas peliculas, haciéndolas asi dificiles de

- emplear en la produccién comercial de alta velocidad.

Las barreras de humedad provnstas por la presente invencion representan

_una mejora significativa de las barreras de humedad del arte previo y superan los

problemas asociados con las barreras de humhedad del arte previo.
' SUMARIO-

- La presente invencién provee un producto comestible, multicapa que actta
como barrera para la transferencia de agua ‘entre componentes alimenticios. Este

producto comestible, muiticapa que actua cc':m'o barrera para la transferencia de

agua entre componentes ahmentlcms es altamente efectivo en prevenir la
mlgracion de la humedad en un producto alimenticio, multicomponente, entre

componentes alimenticios que poseen diferentes actividades de agua y/o

contenidos de humedad con una temperatura de almacenamzento dada. El
producto-comestible, multicapa que actta c:_;,tbmo barrera para la transferencia de
agua entre componentes alimenticios es efgctivo para proporcionar una barrera
con flexibilidad mecénica suficiente, que s aceptable desde el punto de vista

&
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organoléptico, con varios tipos de alimentos con un rango de temperaturas de uso
y almacenamiento. El producto comestible, multicapa que actia como barrera para
la transferencia de agua enire componentes alimenticios puede aplicarse
faciimente con equipo comercial. El producto comestible, multicapa que actia
como barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios es
flexible y, por consiguiente, no se rompe faciimente con la manipulacién o el uso.
El producto comestible, multicapa que actia como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios de fa presente invencion
incluye una capa de lipido'y una capa hidréfoba flexible. Preferiblemente, la 'capa
de lipido es tambien flexible. La | capa de leIdO se f_o;_ma_ de una composmlén que
comprende de 0 a 35 por mento de un 1|p|do de alta fusxén mtcropartlculado

coméétlble que posee un punto de fusiéﬁ__ de 70°C o \ma_ y una_ mezcla de

e

tnghcendo de _baja fusnon comestlble que pésee un punto &e fusion de 35°C 6

T TR T R

menos. Para los efectos de esta invencién, una "mezcla de tnghcéndos de bala_;;

fqg_lgm comestibie” incluye un triglicérido  simple de bajo punto de fusién,
comestible y, preferiblemente, mezclas de tales triglicéridos. Por lo general, tales
mezclas de triglicéridos incluyen aceites y grasas comestibles total o parciaimente
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 sélida (SFC). Triglicéridos apropiados de baja:

fusion, comestibles, incluyen aceites vegetales hidrogenados y/o fraccionados,
naturales, oxidativamente estables o 'gras'as animales, mclundos, por ejemplo

palma, aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de canola, acelte de semma de

algodén, aceite de mani, manteca de cacao, grasa de leche anhidra, tocino, grasa

de carne de vaca y similares, asi como sus mezclas. Los triglicéridos preferidos de
baja fusion, comestibles, deben ser estables contra la oxidacion yfo hidrolisis e
incluyen aceite de canola, aceite de palma, -aceite de nuez de palma, ace:te de
coco, aceite de soya parcialmente hndrogenado y sus mezclas. Ademas, la capa

de lipido puede contener igualmente hasta 35 por ciento de un lipido de alto punto___

de fusnon microparticulado, comestible, que tiene un punto de fusién de 70°C o
mas. Si se incluye en la capa de lipido, el lipido de alta fusion, microparticulado
comestible, no debe contener cantidades suficientes de grandes particulas
{(generalmente 50 micrones 0 mas) para impartir una textura granulosa al producto
alimenticio, en el cual se utiliza la
barrera de humedad. Preferiblemente, el lipido de alta fusién,

&
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microparticulado, comestible, tiene un tamaé’jio de particula promedio basado en
volumen (medido, por ejemplo, usando un Detector Laser de Tamafio de Particula
Horiba LA-900 de Horiba Instrument, Inc., Irvine, CA) de 10 micrones 0 menos
(preferiblemente 1 a alrededor 5 micrones), en donde por lo menos 5 por ciento
de las particulas de lipido microparticulado tienen un tamafio de particula de 1
'micrc'm o menos. Esta composicién posee propiedades termomecanicas Unicas,
que la hacen ideal como una barrera de,ﬂhdmedad, comestible, para uso en
productos alimenticios.

En un aspecto importante, la capa de lipido proporciona una barrera en
donde el contenido de grasa solida_(SFC) no vafla ias de 5 por ciento, si la

temperatura de_almacenamiento varia +5°C. Variaciones superiores a 5 por
ciento podria'n: comprometer la efectividad:de la barrera. En el aspecto mas
importante de la invencion, el SFC de la ;6apa de lipido a la temperatura de
almacenamiento del producto es 50a 70 pd; ciento, preferiblemente 55 a 70 por
ciento y, muy preferiblemente, 60 a 65 por ciento a la temperatura de
almacenamiento del producto (es decir 0 a 5°C para condiciones de
almacenamiento refrigerado y 15 a 25°C para condiciones de almacenamiento
ambiente). Con el fin de obtener las propiedzdes organolépticas deseadas, el SFC
de la capa de lipido debe variar menos de 20 por ciento a temperaturas en el
rango de 20 a 37°C y menos de 35 por cieﬁto a temperatura en el rango de 37 a
60°C. Estas caracteristicas proporcionan una barrera de humedad con una fusion
limpia y rapida y un tacto en la boca no seroso. '

Tipicamente, la capa de lipido incluye 65 a 100 por ciento de la mezcla de
triglicérido de baja fusion, comestible, y 0 a 35 por ciento del lipido de alto punto

de fusion, microparticulado, comestible. Preferiblemente, la capa de lipido contiene

75 a 95 por ciento de la mezcla de triglicérido de baja fusion; comestible, y 5 a
25 por ciento del lipido comestible de alta fusion; muy preferiblemente, la
composicion contiene 85 a 92 por ciento de la mezcla de triglicérido de baja
fusion, comestible, y 8 a 15 por ciento dal lipido comestible de alto punto de
fusion. La capa de lipido tiene un espesor de 50 micrones a 1 mm y, mas
preferiblemente, 125 a 300 micrones. |

Como se anoté mas arriba, la capa de lipido puede contener de manera
opcional una dispersion de particulas sélidas (es decir, lipido microparticulado de
alto punto de fusion). En tales casos, la pelidula de lipido contiene preferiblemente

0.1a 30 por ciento de particulas soélidas, basado en el peso de la pelicula de
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lipido. Ejemplos de particulas sélidas que pueden dispersarse en la capa de lipido
incluyen chocolate, mantequilla de mani, crema de confiteria y similares, asi como
sus mezclas. Como se anotd también mas arriba, la distribucion del tamario de
particula debe proporcionar una percepcién 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. .,,

El producto comestible, multicapa | que acta como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios incluye ademas una capa
hidréfoba flexible. La capa hidréfoba flexible puede incluir ceras, ésteres de acide

acético de monoglicéridos, 4cidos sutginico”de monoglicétidos, ésteres de acido
citrico - de monodli&ériddé, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos que
contienen por lo menos un 4cido graso C2 a C4 y por lo menos un acido graso
C12 a C24, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas. La capa hidréfoba
flexible tiene generalmente 50 micrones a 1 mm de espesor y, preferiblemente,
125 a 300 micrones de espesor.

La presente invencion provee asimismo un método para impedir la
migraciéon de la humedad entre componentes alimenticios, que tienen diferentes
niveles de humedad. En este aspecto, este producto comestible, multicapa que
actlia como barrera para la transferencia de _égua entre componentes alimenticios
es particularmente efectivo para uso en alimentos multicomponente, con por lo
menos un componente que tiene una Aw de mas de 0.75. El producto comestible,
multicapa que actaa' como barrera paré la transferencia de agua entre
componentes alimenticios de la invencion tiene una baja permeabilidad a la
humedad, excelente flexibilidad y es facil de manufacturar y se usa con una
variedad de productos alimenticios. El producto comestible, multicapa que actta
como barrera para.la transferencia de agua entre componentes alimenticios se
formula especialmente para la temperatura prevista de almacenamiento del
producto alimenticio y es efectivo para cUbrf}*‘ en su totalidad una superficie de un
alimento y proporcionar una barrera, que es suficientemente fuerte, estable y no
quebradiza, para formar una superficie resistente a la rotura durante Ia
manipulacion y el almacenamiento (a temperaturas de refrigeracién o ambientes),
pero que se penetra facilmente durante el consumo. El producto comestible,
multicapa que actla como barrera para la transferencia de agua entre
componentes alimenticios posee propiedades organolépticas de sabor, regusto y

\
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tacto en la boca que son esencialmente imperceptibles, de modo que el
consumidor no es consciente de la presencia de la barrera cuando se consume el
producto. El producto comestible, multicapa que actla como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios de la invencion es efectivo
para reducir la migracién de la humedad engi?tfe componentes alimenticios durante
21 dias de almacenamiento en por lo mends 80 por ciento, mas preferiblemente
en por lo menos 99 por ciento y, muy preferiblemente, en por lo menos 99.9 por
ciento, comparada con componentes alimenticios donde no esta presente una
barrera de humedad. Ademas, el producto comestible, multicapa que actia como
barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios de la
invencion es efectivo para aumentar la vida 0til refrigerada de un producto
alimenticio, que contiene la barrera de humedad, en por lo menos 8 veces vy, mas
preferiblemente, en por lo menos 16 veces, comparada con un producto
alimenticio donde no esta presente una barrera de humedad. Esto se traduce
generaimente en una vida Otil refrigere;da para un producto alimenticio
multicomponente de cuatro meses o més.

La presente invencion provee iguéﬂmente un método para reducir la
migracion de la humedad entre componenias alimenticios. En este aspecto, el
producto comestible, multicapa que actia como barrera para la transferencia de
agua entre componentes alimenticios se pone en contacto con un componente
alimenticio para reducir la migracién de la humedad de un componente alimenticio
a otro. Por lo general, el producto comestible, multicapa que actia como barrera
para la transferencia de agua entre componentes alimenticios se aplica al
componente alimenticio para fqmar una capa de barrera esencialmente continua
de por lo menos 100 micrones de espesor. preferiblemente 200 micrones a 1
mm de espesor y, mas preferiblemente, 250;?:: 500 micrones de espesor.

DESCRIPCION DETALLADA

El producto comestible, multicapa que actlia como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios de la presente invencion
posee propiedades organolépticas de sabor, Tegusto y tacto en la boca, que son
imperceptibles, de modo que el consumidor fi0 es consciente de la presencia de la
barrera cuando se consume el producto. La barrera de humedad multicapa es
flexible y auto-soportada, lo cual elimina la necesidad de una red/pelicula
polimérica base, suprimiendo asi' la necesidad de fundido, recubrimiento o
secarniento con una capa de base polimérica y los defectos indeseables de textura

2
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tesultantes, tales como dureza 0 masticabilidad. Ciertamente, el producto
comestible, multicapa que actua como barrera para la transferencia de agua-entre
_ccmponentes'ali'menticios de la presente invencion es de fusién limpia y répida,

esté exenta de residuos y posee un tacto en"ia boca cremoso (es decir, sua'Ve)i no
ceroso. ~ | | _
Adicionalmente, la composicién de - producto comestlble, multlcapa que
actua como barrera para la transferencia de agua entre componentas alimenticios
de la presente invencion incluye una capa de llpldq_ que posee una estructura
reticular estable soportada por numerosas particulas grasas cristalinas finas, que
resisten la tendencia a recristalizarse, bre‘sentar eflorescencia (“bloom® o

~ romperse, y provee excelente estabmdad a temperatura prevista de

almacenamiento del producto alimenticio. La relacién especlfica grasalaceite

- definida por el SFC se disefia y mantlene‘ para temperaturas corrientes de

almacenamiento. Esta red fina, estable, de cnstales de grasa contnbuye asimismo
a inmovilizar la fraccién de aceite liquida en ia barrera.
En general, esto provee una capa de Ilp_ido no porosa, resistente: 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

almacenamiento. El SFC especifico se disefia igualmenté para fusion rapida a

=ff§mperaturas corporales para impartir un tacto en la boca agradable o indetectable

y para facilidad de aphcamén medlante, por ejemplo, aspersion, brocha o

~ recubtimiento.

- - Pefiniciones

A menos que se_indique lo -'contratio, todos los términos cientificos y

_técnicos usados aqui tienen el mismo significado como los entiende cominmente

una persona de hablhdad ordmana en el arte al cual pertenece esta invencion.
Todas las patentes y publicaciones mencionadas aqui se incorporan aqui por
referencia. Todos los porcentajes o relac:ones SOn en peso, a menos que se

- especifi que otra cosa. Para efectos de Ia presente invencién, los snguuentes

términos se definen mas adelante; as;mlsmc; pueden definirse otros términos en
cualquler parte en esta especificacion. :

Tal como se emplea aqui, “barrera" o "pbarrera de humedad" se entlende
para describir una. estructura esencialmente continua, delgada, o una capa que es
esencialmente impermeable a la migracion de la humedad a fravés de ella y que

o

o~
=
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recubre una superﬁcie’ exterior o interior de un producto alimenticio. La barrera
puede describirse como un recubrimiento, pelicula, 0 membrana. La barrera puede
situarse entre componentes que tienen diferentes actividades de agua en el
producto alimenticio, para impedir o reducir significativamente la migraciéon 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 entorno ambiente. La barrera de humedad de

esta invencion esta disefiada para emplearse en contacto directo con alimentos

humedos y para ser efectiva contra la migracién de la humedad mediante el
equilibrio del vapor y/o. difusién de liquido. Para efectos de esta invencién, en el
caso de impedir la migracién de la humedad entre el producto alimenticio y el
entorno ambiente, se consideraria que el primer componente alimenticio es una o
mas superficies exieriores del producto alimenticio y se consideraria que el
segundo componente alimenticio es el entorno ambiente.

Tal como se emplea aqui, "actividad de agua" (Aw) es la relacién de presién
de vapor en el alimento de interés y la presién de vapor pura a la misma
temperatura. ’

Tal como se emplea aqui "lipido" se' refiere a cualquiera de un grupo de
sustancias que, en general, son solubles en, o miscibles con, éter, cloroformo, u
otros disolventes orgéanicos de grasas y ‘aceifes (técnicamente, triglicéridos de
acidos grasos, abreviatura de friglicéridos) pero son practicamente insolubles en
agua. Los lipidos pueden clasificarse como lipidos simples, lipidos compuestos o
lipidos derivados. Los lipidos simples incluyen ésteres de 4acidos grasos con
alcoholes. Las grasas y aceites son ésteres de acidos grasos con glicerina, y las
ceras son ésteres de acidos grasos con alcoholes distintos de glicerina. Los lipidos
compuestos incluyen fosfolipidos, cerebrésidos o glicolipidos, y otros, tales como
esfigolipidos, y carotenoides. Lipidos derivados incluyen sustancias derivadas de
lipidos naturales (simples o compuestos) ¢ incluyen acidos grasos, alcoholes
grasos y esteroles, hidrocarburos y emulsionantes (lipidos tensoactivos derivados
artificialmente). |

"Relacién de grasa/aceite” o "contenido de grasa solida" (SFC) se usa por

lo comln para describir la reologia y la composicion de fases de los lipidos. La

grasa es. solida_a”Una temperatura dada; mientras' que el aceite ‘s liquido. La
relacion grasa/aceite de un lipido dado no es una constante, sino funcién de la
temperatura. Por ejemplo, la mantequilla puede considerarse como principalmente
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solida ( 70 por ciento SFC) a 0°C, plastica ( 15 por ciento SFC) a temperatura de
la sala, y completamente liquida (0 por ciento SFC) por encima de 40°C. Por o
tanto, es posible disefiar una mezcla de triglicéridos que tenga cualquier relacion
grasa/aceite a una temperatura(s) dada (pér lo menos en las temperaturas de
interés para productos alimenticios). Cuando en la composicién se utiliza un
agente de control de cristales de grasa a baée de lipidos, a menudo tal agente en
si 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
almacenamiento (verbigracia, de 0 a 5°C para almacenamiento refrigerado) de un
producto alimenticio. Es también un aspecto importante de esta invencion que la
composicién de la barrera sola, sin consnderar su perfil SFC exacto, no pueda
proporcionar una efectividad de barrera superior. En otras palabras, una

© composicion de barrera efectiva a temperatura ambiente fallara probablemente a

temperatura de refngeramén y, vice versa, si su SFC varia significativamente entre
20y 5°C. La relacién grasalacelte es también importante para el tacto en la
boca/aceptabilidad sensorial de 25 a 37°C, y es importante para facilitar la
aplicacién a la temperatura (tipicamente mayor de 40°C) de transporte o
aplicacién (por ejemplo, aspersion). |

La "efectividad de la barrera" se evalud analiticamente por un método de
copa de queso (“a cheese-cup method”). Se prepar6 un control usando una copa
plastica, impermeable al agua, con queso procesado marca Kraft Velveeta (Aw =
0.94) y se puso en una camara de humedad constante sobre solucién de cloruro
de sodio saturado con una humedad relativa de equilibrio de 33 por ciento a
temperatura de refrigeraciéon ( 5 £ 1°C para todos los ejemplos). La pérdida de
humedad o peso se monitorea durante un-periodo de 21 dias como punto de
referencia para la comparacion de la efectividad de la barrera. A menudo, un
tiempo de almacenamiento demasiado corto arroja resultados no confiables que
no pueden extrapolarse a un desempefio de almacenamiento de periodo mas
prolongado (por ejemplo 4 meses). Copas de queso preparadas analogamente,
recubiertas con una composicién de barrera seleccionada, con un espesor de 300
micrones, se compararon con el control bajo condiciones idénticas en términos de
"pérdida porcentual de humedad" versus tiempo de almacenamiento. Se requiere
un promedio de por lo menos 4 réplicas y s% usan para efectos de comparacion.
Este método de comparacién simula mas estrechamente la condicién de

o

S

¥ /Wr

dl



Asunto 77046

aplicacion actual del producto, en el cual la barrera esta en contacto directo con
un componente alimenticio himedo. Generalmente, una pérdida de humedad
menor de 1 por ciento durante un periodo de 3 semanas provee una barrera de

humedad efectiva.

Composicién de la Capa de Lipido
La capa de lipido del producto comestible, multicapa que actua como

barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios de la
invencion incluye una mezcla de lipido comestible, que tiene un punto de fusion de
35°C o menos y que posee un SFC a temperatura prevista de almacenamiento del
producto alimenticio de 50 a 70 por ciento, preferiblemente 55 a 70 por ciento y,
muy preferiblemente, 60 a 65 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) y/o
fraccionados, naturales, y se refiere aqui a "una mezcla de triglicérido de baja
fusion, comestible" de éstos. Para los efectos de esta invencion, las expresiones
"triglicérido comestible d&baja fusion® tienen como propésito incluir triglicéridos
simples, asi como mezclas o combinaciones de triglicéridos. De igual manera
pueden utilizarse lipidos modificados o sintéticos tales como monoglicérido
acetilado y aceite de parafina, pero son menos preferidos. Triglicéridos apropiados
de bajo punto de 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 demuez de palma aceite de girasol, aceite de maiz,
aceite de canola, aceite de semllla de algodc‘m aceite de mani, manteca de cacao,
grasa de leche anhidra, tocino, grasa de carne de vaca y similares, asi como sus
mezclas. Los triglicéridos preferidos de baja fusion, comestibles, deben ser
estables frente la oxidacién o hidrélisis y pueden incluir aceite de canola, aceite de
palma, aceite de nuez de palma, aceite de coco, aceite de soya parcialmente
hidrogenado y sus mezclas. L.a seleccion de ‘ima mezcla de triglicéridos de baja de
fusién, que satisfaga las especificaciones SFC de esta invencién, contribuye a
garantizar una efectividad superior de barrera, caracteristicas deséables de tacto
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en la boca y propiedades aceptables de rrganipulacién de la composicion de la
barrera final. Por ejemplo, el SFC de la 'composicion de la barrera de esta
invencion se disefia también para que no?sea mas de 35 por ciento a una
temperatura por encima de 37 a 50°C, preferiblemente menos de 20 por ciento.
Ademas, la diferencia en SFC entre 20°C y 37°C de la composicion de la barrera
se fija por lo menos 20 por ciento y, preferibiemente, mas de 30 por ciento.

Composicion de Capa Hidréfoba Flexible

El producto comestible, multicapa que actia como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios incluye ademas una capa
hidrofoba flexible. La capa hidréfoba flexible puede comprender ceras, ésteres de
acido acético de monoglicéridos, acidos suchinicos de monoglicéridos, ésteres de
acido citrico de monoglicéridos, monoésteres de propilen glicol, triglicéridos que
contienen por lo menos un 4cido graso C2 a C4 y por lo menos un acido graso
C12 a C24, liquidos formadores de cristales alfa y sus mezclas. La capa hidréfoba
ﬂexiblé tiene generalmente 50 micrones a 1 mm de espesor y, preferiblemente,
125 a 300 micrones de espesor. |

Aplicacion de la Barrera de Humedad Multicapa

La composicién de lipido se calienta primero de 40 a 50°C, a los cuales se
funden casi todas las grasas de triglicérido de baja fusion o mezclas. El lipido de
alta fusion, microparticulado, si se incluye en'_la composicion de lipido, no se altera
fisicamente o se funde. Donde se desea inh“%ibir la migracion de la humedad entre
porciones adyacentes de un producto alimenticio que posee diferentes actividades
de agua, la composicién de la barrera de humedad puede aplicarse a la superficie
de contacto de una (o ambas) porciones y se deja enfriar a por‘ debajo de 20°C,
antes de juntar las porciones. La composicion de la barrera de humedad tendra
una viscosidad de 20 a 2000 cps, a una temperatura de desde 40 a 50°C.
Donde se desea inhib'ifll'a migracién de la humedad entre un producto alimenticio y
el entorno ambiente, la composicion de la barrera de humedad puede aplicarse a
una 0 mas de las superficies exteriores del producto alimenticio y dejarse enfriar.
En un aspecto importante de la invencidn, pueden obtenerse tamaros de particula
deseados sin tasas de enfriamiento controlagdas debido al uso de lipido de alta
fusién, microparticulado. Esta es una ver{{aja inesperada sobre el empleo de
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otros tipos de agentes de control de cristales de grasa, tales como ceras de alta
fusion 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 sorbitan, ésteres
de poliglicerol, tales como mono/dioleato de diftriglicerol y similares) pueden
usarse asimismo en combinacion con tasas de enfriamiento mas rapidas.

Las técnicas apropiadas para aplicé‘r la barrera incluyen, por ejemplo,
aspersion, inmersion, recubrimiento en cézoleta, recubrimiento con liquido,
deposicion, extrusién, uso de lecho fluidizado y similares. En una incorporacién de
la invencion, la barrera 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 prdducto alimenticio y dejando enfriar el
producto recubierto. En otra incorporacién de la invencion, la pelicula fundida se
aplica por brocha o, en otra forma, la composicion a la superficie(s) deseada del
producto. En todavia ofra incorporacién, la pelicula puede aplicarse usando un
aerosol, incluido un aerosol atomizado, brocha de aire y similares. Generaimente,
la barrera de humedad comestible se aplica &l componente alimenticio para formar
una capa de barrera esencialmente contimfa de por lo menos 20 micrones de
espesor, preferiblemente 100 micrones a 1 mm de espesor y, mas
preferiblemente, 200 a 500 micrones de espesor.

La capa hidréfoba flexible se aplica preferiblemente sobre la capa de lipido
usando técnicas similares. AGn mas preferib!emente, la capa hidréfoba flexible se
aplica a una temperatura de 45 a 60°C ‘y rociandola sobre la capa de lipido.
Preferiblemente, la capa de lipido de baja 'fusién se aplica adyacente al alimento
que tiene la actividad de agua mas alta.

Modificadores Opcionales de Crecimientqide Cristales

La capa de lipido puede incluir adégh\és, como ingrediente opcional, un
material que es efectivo para promover la formacion de pequefios cristales de
grasa (de la mezcla de triglicéridos durante el enfriamiento). Ejemplos de tales
modificadores opcionales de crecimiento de cristales incluyen lipidos de alto punto
de fusion, microparticulados, agentes inhibidores de crecimiento de cristales
(verbigracia, ésteres de poliglicerina, triestearato de sorbitan) y similares, asi como
sus mezclas. Los lipidos de alto punto defusion, microparticulados, que tienen un
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punto de fusién de 70°C o mayor, se prefieren por lo general para uso como
modificadores de crecimiento de cristaleé en la presente invencion. Tales
modificadores de crecimiento de cristales inhiben el crecimiento de cristales y, por
consiguiente, son efectivos para promover Ié formacién de pequerios cristales de
grasa (de la mezcla de ftriglicéridos durante el enfriamiento). Tales pequerios
cristales de grasa inmovilizan efectivamenté'la fraccién de aceite liquido restante
de la mezcla de triglicéridos, impidiendo en esta forma el drenaje del aceite liguido
de la red de cristales de grasa. Durante el almacenamiento subsiguiente, tales
agentes de control de cristales de grasa son también efectivos en estabilizar la red
tridimensional de cristales de grasa sélida, compuesta de numerosos pequefios
cristales de grasa. La presencia de cristales de grasa méas pequefios proporciona
por lo general una mejor barrera de humedacf.

Si se usan, 10§ lipidos de alta-fusion, microparticulados, estén presentes en
la composicién de la capa de lipido en un nivel d¢ 1 a 35 por ciento y,
preferiblemente, 5 a 15 por ciento. Si se emplean, los agentes inhibidores de
crecimiento de cristales estan presentes en Ié composicion de la capa de lipido en
un nivel de 0.01a 1 por ciento y, preferiblemente, 0.1 a 0.3 por ciento.

Lipidos preferidos de alta fusién, coméstibles, tienen una de fusion de 70°C
o mas y, méas preferiblemente, 100°C o mas. Para efectos de esta invencion, el
término "lipidos de alta fusion, comestibles” incluye acidos grasos de cadena
larga, comestibles, sus monoglicéridos, diglicéridos y triglicéridos, sus sales de
metal alcalino y otros derivados de los misr;ﬁos. De igual manera pueden usarse
otros lipidos de alta fusién, 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 fusién, comestibles, se
forman de &cidos grasos de cadena larga qu tienen por lo menos 12 &tomos de
carbono y, preferiblemente, 18 a 24 atomos de carbono;' preferiblemente, los
acidos grasos de cadena larga son saturados. Acidos grasos de cadena larga
saturados, apropiados, que se emplean péra formar los lipidos de alta fusion,
comestibles, incluyen, por ejemplo, &acido palmitico, acido estearico, acido
araquidico, acido behénico, acido lignocérico y similares; sus derivados, incluidos,
por ejemplo, monoestearato de glicerina, diestearato de Qlicerina, triestearato de
glicerina, estearato de calcio, estearato de rhagnesio, poliésteres de sacarosa de
alta fusion, alcoholes grasos de alta fusién,g;“ceras de alta fusién, foSfolipidos de
alta fusion y similares, asi como mezclas de Ibs mismos.
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Tales lipidos de alta fusion se microparticulan usando equipo convencional
de micromolienda. El equipo apropiado de micromolienda incluye, por ejemplo,
molinos de bolas, molinos de coloides, molinos con energia de fiuidos, molinos de
pasador/disco, molinos de martillo y similares. El lipido de alta fusién, comestlble
se micromuele a una temperatura de . 40 a 70°C preferiblemente 45 a 60°C. La
micromolienda es. efectiva para proporcnonar numerosos fragmentos . con un
tamafio de particula de 0.1 micrones o menos, que se cree que son el
componente funcional responsable del control de cristales de grasa y la
estabilizacion. En tal lipido de alta fusién microparticulado, el tamafio de particula
promedio, medido por un detector laser de particula Horiba LA-900 (Horiba
Instrument, Inc. Irvine, CA) es 10 micrones o menos y, preferiblemente, 1a 5
micrones, con por lo menos 5 por cientc} de las particulas (con base en el
volumen) siendo menos de 0.1 ‘micrones y preferiblemente, con 1 a 20 por
ciento siendo menos de 1 micrones. Por lo general, el tamafio de particula se
mide preferiblemente a 20°C dispersando lipido de alta fusion microparticulado en
aceite de soya, usando un sonicador antes de la medicion. |

Una grasa preferida de alta fusiér_ii microparticulada, para uso en la
presente invencion es estearato de calcio’ micromolido. El estearato de calcio
micromolido es estable, puesto que tiene ‘un punto de fusion de 145°C, es
insoluble en agua, es un ingrediente de alimentos GRAS (reconocido
generalmente como exento de riesgo) aprobado y tiene un costo razonable.

Los siguientes ejemplos ilustran métodos para llevar a cabo la invencién 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 formé una composié‘ién de capa de lipido de baja fusion
mezclando _aceite . de nuez- de-pala (PKO) y-aceite de canola (CO) en una
relacion PKO:CO de 72 28 a una temperatura de 50°C. El contemdo de grasa
sélida de la composicién de capa de hpldo de baja fusién era la indicada en la
siguiente tabla: '

1
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Temperatura (°) * " 8FC (%)

0 T és0
5 T 643
10 T 596
20 | 388
26 168

Se preparé una composicién de capa hidréfoba flexible mezclando un
monoglicérido acetilado (Myvacet 7-07K de Quest International; punto de fusion de
40°C) y grasa de leche anhidra en una relacion de 54:46 a 80°C. |

Tajadas de queso (Kraft Cheddar Singles preparado usando 2% de leche)
se recubrieron a ambos lados con la compogicién de capa de lipido de baja fusion
(Control 1) o la capa hidréfoba flexible (Control 2). La aplicacion se llevo a cabo
rociando cada lado de la tajada de queso fdos veces a una tasa de 2 gllado
(proporcionando un total de 4 gllado:' la pri'méra aplicacién se dejo solidificar antes
de aplicarse la capa final) utilizando un Atomiizador de Pistola (“Dot Gun Sprayer”)
(CEQ0/C-1100; hhs Leimauftrags-Systeme émbH, Krefeld, Alemania) operada a

- 50°C. El espesor del material de la barrera era de - 250 micrones para cada lado.

Se prepararon muestras inventivas recubriendo primero por aspersion cada
lado de las tajadas de queso con 2 g/lado de la composicién de capa de lipido de

baja fusién, usando la misma técnica y condiciones descritas - anteriormente,

dejando solidificar la capa de lipido de b&ja fusion y, luego, recubriendo por
aspersion cada capa de lipido de baja fusion con 2 gllado de la composncuén de la
capa hidréfoba flexible, utilizando la misma técnica y condiciones descritas
anteriormente. El espesor de la capa de lipido de baja fusion era de 125 micrones
y el espesor de la capa hidréfoba flexible era de 125 micrones, para un espesor
total de 250 micrones a cada lado.

La mitad de las muestras para cada cdmposicién de recubrimiento (es decir,
Controles 1 y 2 y Muestra Inventiva) 'se' rompieron seriamente mediante
deformacién controlada (es decir, flexion hasta que las capas se resquebrajaron
visualmente). A continuacién, se pesé cada muestra individual y luego se puso en
una bandeja de metal perforada, que se almacené en un deshidratador 0.33 Aw
refrigerado. Se pesaron las muestras individuales después de 1, 2 y 4 semanas de
tiempo de almacenamiento. i
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Los resultados se presentan en la'si§uiente Tabla. Como puede verse .\«
estos datos, las muestras inventivas se comportaron significativamente mejor que
cualquiera de los controles. Por supuésto, incluso  la muestra inventiva
“resquebrajada” se comportd signiﬁcativamehte mejor que las muestras continuas
de control o "no resquebrajadas”. La comgiaracién de las muestras inventivas
"resquebrajadas” con las muestras de control "resquebrajadas” muestra una
mejora dramatica para las muestras inventivas. Por consiguiente, incluso si se
rompe la integridad de la muestra invenﬁva, 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 'i'ndi'ces de humedad en productos
alimenticios, que tienen componentes con diferentes actividades de agua.

19
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Pérdida de Humedad Promedio {%)}
Tiempo :
. Control 1 Control 2 Muestra Inventiva
(dias) :
Continuo | ResquebrajadoCracke | coneinyo [Resquebrajadol Continua | ResquebrajadaCracked
0 0 0 0 0 0 0
0.30+0.28 1,18+0.16 0.11+£0.04 | 0.17 £0.07 -0.06 + 0.004 0.056 £0.07
14 0.75 £ 0.54 2.36 £0.13 0.34+0.10 | 043+0.16 -0.01£0.07 0.1910.15
21 092+0.72 3.05 +0.11 041+£009| 058%020 0.03 £0.07 0.25+0.22
38 1.32 £1.05 4.25 £0.21 070016 { 0.8710.28 0.04 £ 0.03 0.34 £ 0.26
&
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EJEMPLO 2. Una barrera de humedad multicapa inventiva (usando las

composiciones de Ejemplo 1) se aplicd 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 entre dos tajadas de tostada. El
emparedado de queso frio resultante se evalud entonces usando un panel catador
infformal. La barrera de humedad inventiva no era cerosa o granulosa y no
presenté sabores desagradables u otras propiedades organolépticas.

Se espera que numerosas modificaciones y variaciones en la practica de la
invencién se les ocurran a aquellas personas expertas en el arte al considerar la
anterior descripcién detallada de la invencién. En consecuencia, se pretende que
tales modificaciones y variaciones se incluyan en el ambito de las siguientes
reivindicaciones.

9 . |
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_ ﬁa’fma:\acalte de colza aceite de soya, acelte de palma acelte de gnrascl acelte (::ow“&k
_c_de maiz aceite de canoia aceite de semma ‘de algodén aceite de manf, manteca S
__ de cacao grasa de’ lecha anhsdra tocmo grasa de came de vaca, mvﬁvﬂmo 3
| _:.,acetﬂadcr y-sus- m@zcias‘ - SR ' ' |

' comestlbla tiena un punto de fusic’m de 100"0 o més y un tamaﬁo de partncula
'_-pramedlo de menos de 5 m:crones ‘ B

10, . La barrera de humedad de i relvmdlcaclén 3, en donde ol Iip"ﬂo de

11' La barrera de humedad de la rewindmaclén 1 en donda la mezcla

"3

_._MSEM_ R

- 12 La barrera de humedad de !a rewmdlcactén 3 en donde Ia por lo

‘ '13.- La barrera de humedad de la reivindicaclén 12, en donde la por ia




-

-

it 2

Asunto 77046

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

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

16. La barrera de humedad de la reivindicacion 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
citrico de monoglicéridos, monoésteres e propilen glicol, triglicéridos que
contienen por lo menos un acido graso C2 a C4 y por lo menos un &cido graso
C12 a C24, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas.

17. La barrera de h'umedad de la reivindicaciéon 3, 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
citrico de monoglicéridos, monoésteres = propilen glicol, triglicéridos que
contienen por lo menos un acido graso C2'a C4 y por lo menos un 4acido graso

C12 a C24, lipidos formadores de cristales alfa y sus mezclas.

18. El producto comestible, multicapa que acttia como barrera para la
transferencia de agua entre componentes alimenticios de la reivindicacion 16, en
donde la capa hidréfoba flexible tiene 50 mictones a 1 mm de espesor.

19. El producto comestible, multicapa que actila como barrera para la

transferencia de agua entre componentes alimenticios de la reivindicacion 17, en
donde la capa hidréfoba flexible tiene 50 micrones a 1 mm de espesor.
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Bogota, D. C., 22 de septiembre de 2010

Doctor L ”

Jerénimo Castillo Bonilla

Representante ’

Kraft Foods Global Brands LLC

ASUNTO Radicac'ién 05lé§a£3
Tramite i 1002
‘Evento X -ooL -
Actuacion - 430_E
Oficie . | 12200
Folos =~ 025" - 2n 08

Patente de Invencion ) ’Patépte'""d'é Modelo de Utilidad ]

Via Nacional
Via PCT (fase nacional) [_] Cap.| ] Cap. |l ]

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45 de -

la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. Documentos estudiadoé'é“ '

1.1.  Descripcion: Folios:. « 3a21%.
Folios - 105.&d23 v/
e ' agosto de 2010

1.2. Reivindicaciones: Folios . 22@27 tal como se radicé inicialmente |
' Folios. 124a126  tal como se modifico el 2 de

agosto de 2010
1.3. Prioridad:

Folios: 47a79

Fecha 19 de abril de 2004
Pals Estados Unidos
Namero 10/826709

1.4. Argumentos del sohmtante Follos 103 al104+

2. Modificaciones (Amculo 34 D 486 yArt 22 Tratado PCT) .

Se aceptan las modlﬁcacmnes reallzadas por el solncntante toda vez que no amplian

el objeto inicial de la soIICItud

Expediente 05-33843 O 22 de septiembre de 2010
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3. Objeto de la invencién

» Titulo de la solicitud (folio 1)

Barrera de humedad, comestlble, multicapa, apropiada para separar
componentes alimenticios y métodos para reducir la migracién de la
humedad entre dichos componentes

* Las reivindicaciones 1 ‘a 37 de'la sohmtud en estudio se refieren a
Una barrera de humedad, comestible, multicapa, apropiada para separar
componentes al:mentrc:os que poseen diferentes actividades hidricas (sic) en
un producto alimenticio, comprendiendo dicha barrera de humedad por lo
menos una capa de lipido, én do_ﬁde i por lo menos una capa de lipido
comprende una mezcla de triglicérido:de baja fusién (sic), comestible, que
tiene un punto de fusién; de 35C ‘menos -y por lo menos una capa de
barrera hidréfoba flexible. o

e El anterior producto busca prevenir Ia ngraczén de la humedad dentro de un
producto alimenticio multicapa. - e

e La Clasificacién Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud es

A 23 L 1/09.

L 2

4. De la solicitud de Patente
4,1. Descripcién (Articulo 28 D. 486)

La descripcion de la solicitud'en estudio preSenfa los siguientes defectos:

La traduccién de la squ:ltud SIgue adoleclendo de problemas; como ya se dijo
en el concepto tecmco anterior, dlcha traducmén es literal lo gue causa
imprecisiones, frases sif’ sentldq técmco en espafiol y posibles tergiversaciones
del sentido original del téxto ‘Como sé le advirtié al solicitante, el documento

l

que se presentara a esta ofiting de.berl‘
materia, algo que al parecer, no ocurfio

e _rewsada por un conocedor de la

La siguiente es una muestfa de los eTréfes eﬁ“IOS gue incurre el texto:

 Lipido de alta fusién. En espaﬁol no t’ iene sentido técnico. Deberia estarse
. refiriendo a lipidos con un® punto de fusion alto 0 a |lpldOS con una alta
temperatura de fusion. Lo mismos sucede con varios compuestos que

denomina de alta fusién. .

» Triglicerido de baja fusién. En espafiol no tiene sentido técnico. Deberia
estarse refiriendo a trigliceridos con un punto de fusién bajo o a lipidos con
una baja temperatura de fusion, Lo mismo sucede con varios compuestos
que denomina de baja fusién.

* No es correcta la expresion “aceite de nuez de paima” para la frase inglesa
“palm kernel oil”. La traduccion correcta es aceite de palmiste.

» No tienen sentido técnico en espafiol las frases “acidos succinico de
monogllcerldos" = “ésteres | de acndo ~acético  de  monogliceridos” y los
nombres de varios qompuestosismas’ relacmnados en la solicitud..

Nuevamente se le mduca al\sél;clta'

p, texto en espafiol debera ser
revisado por un conocedor del arte

Ademas de lo anterior;.sele: recueréja&lf sbll’c;t&nte que todas.las unidades de
medida deben venir ‘segin el Sistema Internacional de Unidades; los
centipoises no pertenecen a. este SIstema por lo que donde aparezcan dichas
unidades deberg modlﬂcarse

Expediente 05-33843 IR 22 de septlembre de 2010




AL

“T20

Por lo anterior, la descnpcnon no cumple con el requisito de claridad y/o
divulgacién completa que permita su.comprension y ejecucufm de acuerdo al art.
28 de la Decisi6n 486 y/o art 22 del Tratado PCT

4.2. Reivindicaciones (Ar..‘t'fc‘:uiaédnb;i

estudio presenta los siguientes

defectos: e e

¢ Como ya se advirtié en el punto 4,1 del presente examen y en el concepto
técnico anterior, la traduccién del texto en inglés es deficiente por lo que
causa que el capitulo reivindicatorio no sea claro como lo exige la legislacion.
Nuevamente se advierte de la urgencia de la revision de la solicitud por parte
de un conocedor del arte. .

¢ Dado que la traduccidn presenta errores como ya se dijo, en diversas partes
existen inconsistencias con el texto original o se encuentran frases sin
sentido. Por ejempilo, la reivindicacién 11 habla de mezcla de triglicerido (sic)
de baja fusién (sic), comestible, se selecciona del grupo conformado por
aceite de coco modificado "y, fraccionado, hldrogenado natural, aceite de
nuez de palma, et En’ pnmer iugar ia gnumeracion se encuentra mal hecha.
Si se mira el texto’ orlglnal en ingle 37 (fbho 70) lo'que la traduccion deberfa
decir es “donde la mezcla de tr‘lghcendos comestible de bajo punto de fusion
consiste de aceite de coco, ya .sea natural, hidrogenado, fraccionado o
modificado; aceite dé palmlsté* B1¢.% debierevisarse el texto.

e La reivindicacion 4 es ‘ambigua; "p 5 gstablece unos pardmetros basados
en la variable “‘temperagyr mdev gn cehamiento”. Dado que pueden existir
diversas temperaturas'd jf‘almace an ento (pot ejemplo, se puede almacenar
bajo congelacion, bajo refngeraélén ‘a diversas temperaturas ambiente
dependiendo del lugar, etc.) .y ‘dado que una pequefia variaciéon de
temperatura influye notablemente en el comportamiento de una grasa, por
consiguiente no es preciso decir que la grasa tiene ciertas propiedades a una
“temperatura de almacenamiento”. El solicitante debera establecer dichos
pardmetros a temperaturas especmcas en las escalas establecidas y no de
forma ambigua.

e La reivindicacién 7 también es’ ambigua. El rango “por encima de 37°C" es
sumamente amplio y las propnedades de uria'grasa varfan notablemente con
pequefios cambios de temperatura. Por: conagunente decir ‘que el contenido
de una grasa sélida es de menos.de: 3% por encima de 37°C es sumamente
ambiguo y. no permltma ldentmcar "claramente los productos a los que se

_ refiere la solicitud.’ P _

* La reivindicacién: 8 tamblén es. ambj ua El solicitante relacuona “una grasa
sélida que varfa menos de 20 ‘:p'or mento entre 20°C y 37°C"; dicha frase
podria interpretarse de muchas -maner s,_(,SI la grasa se calienta desde 20°C
hasta 37°C la fraccion sglida vaf mehos del 20% del producto'?c,las
propiedades de la grasa varian ‘ ,
que cambia? El solicitante: debef% Ehact
se entienda que es 10'que Se deséav’ﬁ‘rbtégéri:“ 8

* No es admisible ldentlflcar elementos ‘de forma ambigua empleando |
adjetivos, cuando dichos elementos pueden ser medidos. Por ejemplo, no se |
admite colocar que un productos tiene alto o bajo punto de fusion, ya que
puede decirse que dicho. producto tiene -Un punto de fusién de X °C a una
presién Y. Tampoco se admite que sé hable de barreras flexibles pues no se
esta caracterizando adecuadamente &l producto.

P e
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16 de abril de 2004 K \,
* Teniendo en cuenta lafe “"lndl_,__ /8B e a

técnica de documentos m’iamonadd@j c«;m Ia sohcntud encontrandose  los

siguientes documentos mas relevantesh Vit L

14,07,1992

21,03,2000

El solicitante pretende que Se le pmtéja

Un producto comestlble a0 C
comprendiendo por J‘ i e ge] "ido gue contlene una mezcla de
triglicéridos que tiene “un""punto‘ dé fus:é*n de 35°C 0 menos y por lo menos
una capa de barrera h:dréfoba flex:ble

Amulggap‘ Al

Lo que caracteriza el sollmtante es un producto que: .al menos tenga una capa con
mezcla de triglicéridos con punto de fussc’m me qor 'd-35°C y una capa hidr6foba.

D1 relaciona un producto comes’uble que tamblén sirve como barrera, donde al
menos existe una capa con trigliceridos y punto de fusion menor a 35°C. (ver
especialmente resumen de la invencién y columna 4). Luego D1 le quita la novedad
a la presente solicitud. D2 relaciona compuestos que incorporan barreras para la
humedad, los cuales a su vez sefialan compuestos grasos con puntos de fusion
inferiores a 35°C (ver columna 8). D3, tamblen enuncia barreras contra la humedad
que incorporan sustancias grasas con punt@s,de fusidn inferiores a 35°C; alin mas
los da por conocidos-en: el arte: (ver do el documento). D4 enuncia un
recubrimiento que prevneﬂe la; v“’lgram .dée ‘humedad y estad realizado con
sustancias grasas con puntos de fusion mfenores a 35°C. D5 relaciona un laminado
que incluye una capa grasa que pre%en | pas -"’;de humedad, donde también los

con el documento D6.

Un téchico medio conoce: due en lax dustria de los alimentos para evutar la
migracién de agua entre sectores se. debert colocar barreras, las cuales deben ser
hidr6fobas. Ademas, el técnico: medio. conoce que en alimentos comdnmente se
usan compuestos lipidicos con puntos ‘de fusién.inferiores a 35°C ya que dicha
temperatura corresponde a un parémetro defrrudo para que productos grasos sélidos
se disuelvan en la boca de una persona sin’ mayor esfuerzo y puedan estar solidos a
temperaturas de almacenamiento ambiente de 20°C e inferiores. Por consiguiente,
el planteamiento del solicitante no es nuevo y es evndente para un conocedor del
arte. . oo
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7. Conclusion:

Los requisitos de patentabmdad de la: pre‘sente SO|lCltUd se encuentran afectados
asi: ; R

e

Ne Documento N° Rewindlcaclones afectadas Requisito que afecta l
D1 US 5147670 C1-18 ~—Novedad__
b2 US 5520942 i-19 - Nivgf},:\?eﬁivo
D3 US 5130151 1-19 _Hovedad__
D4 US 4671963 o A-18 Nivzﬂlr?\?eﬁivo
D5 US 6039988 i s 11 1—19 ; Nivgloﬁlci:ﬁivo
D& WO 9201394 o :':'5‘ ' i-19 o . NivNe?Yrs\?eﬁivo

En cumplimiento del articulo 45 de Ia Dec:| 186 te la Comision de la Comunidad
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentrd del término de SESENTA dias
contados a partir de la fecha'de ,,otlflq:a i6H de 18" presente comunicacion. En caso
de no dar respuesta al: presente requérimlento, 0°si a pesar de la respuesta

subsistieran los impedimentos para la concesidn, se denegara la patente,

, :
R R

Notifiquese el presente oficio con'forrné a lo difrspuesto en el numeral 5.2, literal €),
del capitulo quinto del titulo primerd de la Circulaf Unica N° 10 de 2001.

Concepto Técnico No. 2967
~ Examinador Técnico 202003 -
" El anterior requerimiento fué notlffcado por hjamdn en Ilsta, de fecha _

"m0 SEL 20

Expediente 05-33843 22 de septiembre de 2010
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7 farbpsed il in sccordance with the preséot invention 33 To take fulladugntags of the improved film characieris.

© 7. importEat Tofe, and is sutably cheracterised by an Nig: . blend of poliisters,

® ® . kg

3 5,147,670 4 . 5 5,147,670 6
ferred sagar polycls include gh galac-  ¢lude hydrogenstion imtescstesification and fraction- the film i5 applied in a thickness of up to 1 mm, and PR
wse, xylose, b ribulose, xylu-  ation, and mey be used before or afier copversion of the preferably of from 0:01 £o 0.5 mm, & thickness of from -
lose, maltose, lactose, ocllobl raffinose, sucrose,  polyels to the corresponding polyol fatty acid polyes- . ©0:02 10-0.05 tmn being preferred most. M..Qs.-. Bliing
erythri fto}, tactital, sorbitch, xylirol and @ ters. o 1 is also possible o use the film in with p vt botom sesher
hylglucoside. The polyol is 4 most. 5 of le poly fatty acids Ylends are che present & fom i tiple form, ic. in combing. 5 008 powdc: BB B o T
auw.wnamﬂnn%gﬁ%ﬂﬂwﬂ%nigw& bt ble olfs, in p -Va w om“. ..“ﬂ tiom with one or more films on the besis of other materi- §E3 Sty 0%
a5 the p HEOUDS wer, tottonsced, palm palm kemet Such als selected from the group of hydrogenated vegetable Jechikin 4% —
on an avesags, have been esterified with fatry scids,  may be partially or fully hyd o, and in optimi -oils, n particulary hyd huwwuomﬁ yhean oils,
should be T0% or otore, and preferatly is 85 or even- ing 1o specific product speciilications the use.of mixtures ‘beoswas, paraffin waxes, proteins such as gelatins, poly- « v c.
95% or mare. ) 10 of aptionally pextialty o fully hydrogenated olts may sochavides, such 45 stasch, pectin, cormgesnan, dex- if ¥¥ ¥ G Qe
In general, and p bly in view of resk to  be of special advantage. - . trins 2o celiulose derivatives, in b The o L
enzymatic degradation. polyel fatty acid pelyesters Instesd of a “singie’® polyol fatty acld polyester ice. 2 - ‘methyl celink methyl b propyl hooolate was prep .E,. pro-
taving the bigh degrees of in 3 paly which Is synthesized from 2 pelyol and a . methylcelintose and hydroxyprogy] cethul cessing g mizing, by roller mill and
i the Ivention, age selected from jodigesitle poly- | souroe for the faty okl vesdues o 4 single resction, “The fllms socordiog to the present invention find __* SOPEIOE. The waten choaluth was cosled 0 Sout
esters. : inveation by indij i 15 & minpre mey be 1 fication i 3 fonth - washer
purposes by indigesiivil- polyol fatty acid polyesters mey . 15 v P 2 P 10" 1o 15° O

ity is mesot that about 1% by weight oF move of the used provided e overall solids profile of the Bnal
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