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PRODUCTO COMESTIBLE, MULTICAPA QUE ACTUA COMO BARRERA 

PARA LA TRANSFERENCIA DE AGUA ENTIRE COMPONENTES 

ALIMENTICIOS 

CAMPO DE LA INVENCION 

La presente invenciôn so refiere a un producto comestible, multicapa quo 

actüa como barrera para la transferencia do agua entre componentes alimenticios, 

apropiado para uso en productos alimenticios. MÆs particutarmente, el producto 

comestible, multicapa quo actüa come barrera para la transferencia do agua entre 

componentes alimenticios es ON en prevenir y/o inhibir la migracion do la humedad 

dentro do un producto alimenticio multicomponente y es flexible. El producto 

comestible, multicapa que actüa come barrera para la transferencia de agua entre 

componentes alimenticios do esta invenciôn incluye nacap35 delipido y una capa 

hidrôfoba flexible. 

ANTECEDENTES 

Para muchos productos alimenticios, es necesario mantener los niveles de 

humedad cuando el producto tiene que exhibir propiedades organolØpticas, 
calidad y saber ôptimos. La migración de la humedad en productos alimenticios 

terminados puede poner en serio peligro la calidad, estabilidad y las propiedades 

� organolepticas. Adems, muchas reacciones quimicas y enzimâticas indeseables 

se desarrollan a unas tasas que se rigen en parte por el contenido do humedad de 

los alimentos. Las tasas excesivas do estas reacciones pueden promover cambios 

nocivos en el sabor, color, textura y valor nutritive de los productos alimenticios. 

En productos alimenticios multicomponente, en particular aquellos quo 
tienen componentes con diferentes contenidos do humedad y actividades de agua 
(verbigracia, queso pre-empacado y gaHetas saladas, rosquillas pre-empacadas y 
productos de queso crema y similares), la humedad puede migrar entre los 

componentes adyacentes, alterando las caracteristicÆs do los componentes y las 

propiedades organolØpticas. AdemÆs do comprometer la calidad de los productos 
alimenticios terminados, la migraciOn do la humedad puede dificultar la producciôn 
y la distribución de los productos alimenticios. Asi, por ejemplo, el queso en un 
producto de queso/gaHeta salada podria desnidratarse completamente mientras, al 
mismo tiempo, la galleta salada pierde su cudlidad crocante. 
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Un mØtodo de impedir la migraciôn de la  humedad en alimentos incluye 

recubrir una o mÆs superficies del producto alimenticio con una barrera de 

humedad, comestible. Tales barreras deben tener .una baja permeabflidad a la 

humedad con el fin de impedir la migración de agua entre areas de diferentes 

actividades de agua. Adems, la barrera debe cubrir completamente la superficie 

del alimento, incluidas las grietas, y adheri.rse bien a la superficie del producto 

alimenticlo. La barrera de humedad debe ser suficientemente fuerte, suave y 

flexible para formar una superficie continua, que no se rompa con la manipulaciôn, 

pero que pueda penetrarse fÆcilmente durante el consumo. AdemØs, las 

propiedades organolØpticas de la pelIcula de barrera como sabor, regusto y tacto 

en la boca deben set imperceptibles, de manera que el consumidor no perciba la 

barrera cuando se consume el producto alimenticlo. Finalmente, la barrera de 

humedad debe set fÆcil de elaborar y fÆcil de usar. 

Debido a que los lipidos, tales como aceites, grasas y ceras se componen 

de molØculas insolubles en agua, llpOfilas, capaces de format una estructura 

impermeable al agua, Østos se han investigado para uso en peliculas de barrera 

de humedad. Con respecto a los materialesvoleaginosos derivados de lipidos (es 

decir, pollØsteres de sacarosa, monoglicØridos acetilados y similares) y/u otros 

lipidos formadores de peilcula, se he demostrado que, a menos que se utilice un 

recubrimiento de grosor indeseable, la barrera no es suficientemente efectiva para 

productos allmenticios que requieren una vida Util prolongada. Tales lipidos 

formadores de peilcula tienden a volverse inestables bajo condiciones prÆcticas y 

normales de uso y pierden la integridad de Ia pellculay la efectividad de la barrera. 

� Aparte de la inestabilidad estructural, esa difusiôn de aceite o rotura que surge con 

la manipulación o la variación de las temperaturas, tales barreras de humedad a 

base de lipidos presentan las desventajas de ser inaceptables desde el punto de 

vista organolØptico ya que, usualmente, tiØnen. un tacto en la boca grasoso 0 

ceroso. 

En consecuencia, muchas de las barreras en el arte usan un lipido 

impermeable al agua, en asociaciOn con hidrôcoloides o polisacØridos (verbigracia, 

alginato, pectina, carragenina, derivados de celulosa, almidôn, hidrolizados de 

atmidOn 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 capes. Estes 

peilculas de dos capas pueden fundirse de antemano y aplicarse a la superficie de 

un alimento como una pelicula auto-soportante, con la cape de lipido orientada 
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hacia el componente con Ia mayor actividad de agua Vease, por ejemplo, 1a8 

patentes de los Estados Unidos 4,671,963 (9 de jun10 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 existØ un nümero de desventajas asociadas con estas barreras 

de humedad del arte previo En si mismos los hidrocoloides son hidrofilos yb 

solubles on agua. y, por 10 tanto, con el tiempo tienden a absorber. agua.. La 

absorciOn de agua por el material hidrófdo en tales barreras de humedad se 

acelera en gran proporciôn mientras Ia peilcula estÆ directamente en contacto con 

ahmentos que tienen una actividad de agua (Aw) superior a 0.75. Ademas, 

algunos hid rocoloides tienden a hacer las barreras bastante rigidas, requiriendo Ia 

adlción .de un plastificante hidrófiIo. (verbigracia, poliol) para aumentar Ia 

-, 
flexibihdad A menudo, estos plastifloantes sn en si mismos potentes aglutinantes 

de humedad, que favorecen de ese modo la migraciôn de Ia humedad a las 

barreras y disrninuyen la Østabilidad estructural y Ia efectMdad de las barreras. 

MÆs aun, con frecuencia, Ia textura y el espesor requendos de algunas de estas 

barreras hacen perceptible a inaceptäble su� presencia cuando se consume el 

producto. Se requieren pasos de procesamiento. adicionales (por ejemplo, 

fundicion y secainiento) para formar estas peliculas, haciØndotas asi dificiles de 

emplear en Ia produccion comercial de alta velocidad 

Las barreras de humedad provistas por Ia presente invenciOn representan 

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

problemas asociados con las barreras de hutiledad del arte previo. 

� 

SU.MARIO 

La presente invenciôn provee un producto comestible, multicapa que actia 

como barrera para Ia transferencia de agua entre componentes alimenticios Este 

producto comestible, multicapa qua actUa cOmo barrera para Ia transferencia de 

agua entre componentes alimenticios es altamente efectivo en prevenir Ia 

migraclon de Ia humedad en un producto alimenticio, multicomponente, entre 

componentes alirnenticios qua poseen diferentes actividades de agua yb 

contenidos de humedad con una temperatura de almacenamiento dada, El 

producto comestible, multicapa quØ aotcia thmo barrera para Ia transferencia de 

agua entre componentes alimenticios es efectivo para proporcionar una barrera 

con flexibthdad mecanica suficiente, que as aceptable desde eI punto de vista 
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organolØptico, con varios tipos do ailmentos con un rango do temperaturas de uso 

y almacenamiento. El producto comestible, multicapa qua actUa como barrera para 

Is transferencia de agua entre componentes alimenticios puede aplicarse 

fâcilmente  con equipo comercial El producto comestible, multicapa que actUa 

coma barrera para Is transferencia do agua entre componentes alimenticios as 

flexible y, par consiguiente, no se rompe fÆcilmente con Is manipulaciôn 0 el uso. 

El producto comestible, multicapa que actUa como barrera pare la 

transferencia de agua entre componentes alimenticios de Is presente invención 

incluye una capa de lipido y una cape hidrôfoba flexible. Preferiblemente, Is capa 

de lipido es tamblØn flexible. La capa de lipido se forma de una composiciôn quo --------------------------------------
 -- -------

comprende de 0 a 35 par ciento de un lipidode alta fusion, microparticulado 

comestible, quo posee un punto do fusiOn de 70°C o mas, y una mezcla do 

� triglicerido do baja fusion, comestible, quo posee un punto do fusiOn de 35°C 0 

menos Pare los efectos do esta invencion, una "mazda de trighcØrtdos de bala 

fusionj comestible" incluye un triglicerido simple do bajo punto de fusiOn, 

comestible y, preferiblemente,. mezclas de tales triglicØridos. Par to general, tales 

mezclas de triglicØridos incluyen aceites y grasas comestibles total o parcialmente 

hidrogenados, naturales; aceites y grasas comestibles fraccionados; y/d aceites y 
grasas comestibles no hidrogenados qua tienen el perfil (descrito mØs adelante) 

apropiado do contenido de grass sOlida (SFC). TriglicØridos apropiados do 

füsiOi, comestibles, incluyen aceites vegetales hidrogenados y/o fraccionados, 

naturales, oxidativamente estables a grasÆs animales, incluidos, par ejemplo, 

- aceite do coca, aceite do colza, aceite de soya, aceite do palms, âceitedenuez de, 

- pairna, aceite degirasol, aceite de maIz, aceite de canals, aceite de semilla de 

algodOn, aceite de man[, manteca do cacao, grass de teche anhidra, tocino,-grasa 

decarned---vac.a:y similares, asi como sus mezclas. Los trigliceridos preferidos do 

baja fusion, comestibles, deben ser estables contra Is oxidaciOn y/o hidrOlisis e 

incluyen aceite do canals, aceite de palms, -aceidhu zdepalma, aceite do 

coca, aceite de soya parcialmente hidrogenado y sus mezclas. AdemAs, Is capa 

do lipido puede contener iguatmente haste 35 par ciento de un lipido de alto punto 

do fusion, microparticulado, comestible, qua tiene un punto do fusiOn de 70°C 0 

mÆs. Si so incluye en la capa de lipido, el lipido de&ta . fusIOn, microparticulado 

comestible, no debe contener cantidades suficientes de grandes particulas 

(generalmente 50 micrones o mØs) para impartir una textura granulosa at producto 

alimenticio, en at cual se utilize Is 

barrera de humedad. Preferiblemente, at lipido de alta fusiOn, 
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microparticulado, comestible, tiene un tamao de particula promedlo basado en 

volumen (medido, por ejemplo, usando un Detector Laser de Tamano de Particula 

Horiba LA-900 de Horiba Instrument, Inc., Irvine, CA) de 10 micrones 0 menos 

(preferiblemente I a alrededor 5 micrones), en donde por to menos 5 por ciento 

de las particulas de lipido microparticulado tienen un tamaæo de particula de I 

micron o menos. Esta composiciOn posee propiedades termomecÆnicas Unicas, 

que la hacen ideal como una ban-era de humedad, comestible, para uso en 

productos alimenticios. 

En un aspecto importante, la capa de lipido proporciona una barrera en 

donde el coiitenida de grasa sIida (SFC) no vaila mÆs de -5-pot clentQ, si [a 

temperatura Aq almacenamiento vana –5°C Variaciones superiores a 5 por 

ciento podrian comprometer la efectividad de la barrera. En el aspecto mÆs 

� importante de la invenciOn, el SFC de la capa de lipido a la temperatura de 

almacenamiento del producto es 50 a 70 por ciento, preferiblemente 55 a 70 por 

ciento y, muy preferiblemente, 60 a 65 por ciento a la temperature 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 propiedades organolØpticas deseadas, el SEC 

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 ciento a temperatura en el rango de 37 a 

60°C. Estas caracteristicas proporcionan una ban-era de humedad con una fusion 

limpia y rÆpida y un tacto en la boca no seroso. 

Tipicamente, la capa de lipido iricluye 65 a 100 por ciento de la mezcla de 

� triglicØrido dbaifusion, 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 trigltcerid5 de baja fusion, comestible, y 5 a 

25 por ciento del lipido comestible de alta fusion; muy preferiblemente, la 

composición contiene. 85 a 92 por ciento de la mezcla de triglicerido de baja 

fusiOn, comestible, y 8 a IS por ciento dI lipido comestible de alto punto de 

fusiOn. La capa de lipido tiene un espesor de 50 micrones a I mm y, mÆs 

preferiblemente, 125 a 300 micrones. 

Como se anotó mÆs arriba, la cape de lipido puede contener de manera 

opcional una dispersion de particulas sOlidas (es decir, lipido microparticulado de 

alto punto de fusiOn). En tales casos, la pelicula de lipido contiene preferiblemente 

0.1 a 30 por ciento de particulas sOlidas, basado en el peso de la pelicula de 

’7 
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Ilpido. Ejemplos de partIculas sólldas que pueden dispersarse en la capa de Ilpido 

incluyen chocolate, mantequilla de man!, crema de confiteria y similares, asi como 

sus mezclas. Como se anotô tambiØn mÆs arriba, la distribuciôn del tamafio de 

partleula debe proporcionar una percepcion no granulosa, cuando se consume el 

producto alimenticio. Las particuas pueden ser de cualquier forma y se dispersan 

dentro de la composiciôn de la capa de lipido usando tØcrilcas y equipo 

convencionales de mezclado. 

El producto comestible, multicapa que actcia como barrera para la 

transferencia de agua entre componentes alimenticios incluye ademÆs una capa 

hidrofoba flexible La capa hsdrófoba flexible puede incluir ceras, Øteresde acide 

acetico de mortoghcertdo, Æcldos su 1nicQdemono grip ejdos, esteres de acido 

citrico de monoglicØridos, monoØsteres de propilen glicol, trigliceridos que 

contienen por Ic menos un Æcido graso C2 a C4 y por Ic menos un Æcido graso 

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

flexible tiene generalmente 50 micrones a 1 mm de espesor y, preferiblemente, 

1.25 a 300 micrones de espesor. 

La presente invenciôn provee asimismo un mØtodo para impedir la 

migraciôn de la humedad entre componentes alimenticios, que tienen diferentes 

niveles de humedad. En este aspecto, este producto comestible, multicapa que 

actUa come barrera para la transferencia de .agua entre componentes alimenticios 

es particularmente efectivo para uso en alimentos multicomponente, con per lo 

menos un componente que tiene una Aw de mØs de 0.75. El producto comestible, 

multicapa que actüa como barrera para la transferencia de agua entre 

� componentes alimenticios de la invención tiene una baja permeabilidad a la 

humedad, excelente flexibilidad y es fÆcil de manufacturar y se usa con una 

variedad de productos alimenticios. El producto comestible, multicapa que actcia 

come barrera para . Ia transferencia de agua entre componentes alimenticios se 

formula especialmente para la temperatura prevista de almacenamiento del 

producto alimenticio y es efectivo para cubnr 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 (a 

manipulacion y el almacenamiento (a temperaturas de refrigeracion o ambientes), 

pero que se penetra fÆcilmente durante & consumo. El producto comestible, 

multicapa que actüa como barrera para la transferencia de agua entre 

componentes alimenticios posee propiedades organolØpticas 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 actia como barrera para la 

transferencia de agua entre componentes alimenticios de la invenciôn es efectivo 

para reducir la migraciôn de la  humedad ee componentes alimenticios durante 

21 dlas de almacenamiento en por Jo mends 90 por ciento, mÆs preferiblemente 

en por Jo menos 99 por ciento y, muy preferiblemente en por 10 menos 99.9 por 

ciento, comparada con componentes alimenticios donde no estÆ presente una 

barrera de humedad. AdemÆs, el producto cDmestible, multicapa que actCia como 

barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios de Ia 

irivenciOn es efectivo para aumentar la vida ütil refrigerada de un producto 

alimenticio, que contiene la barrera de humedad, en por Jo menos 8 veces y, mÆs 

preferiblemente, en por lo menos 16 veces, comparada con un .producto 

alimenticio donde no estÆ presente una barrera de humedad. Esto se traduce 

generalmente en una vida Citil refrigerada para un producto alimenticio 

multicomponente de cuatro meses o mÆs. 

La presente invención provee iguamente un mØtodo para reducir la 

migraciOn de la humedad entre componentes alimenticios. En este aspecto, el 

producto comestible, multicapa que actüa como barrera para la transferencia de 

agua entre componentes alimenticios se pane en contacto con un componente 

alimenticio para reducir la migracion de la humedad de un componente alimenticio 

a otro. Por to general, el producto comestible, multicapa que acta como barrera 

para la transferencia de agua entre componentes alimenticios se aplica at 

componente alimenticio para formar una capa de barrera esenciatmente continua 

de por Jo menos 100 micrones de espesor. preferiblemente 200 micrones a I 

mm de espesor y, mÆs preferiblemente, 250i 500 micrones de espesor. 

DESCRIPCIÔN DETALLADA 

El producto comestible, multicapa .que actüa como barrera para la 

transferencia de agua entre componentes alimenticios de la presente invención 

posee propiedades organotepticas de sabo, regusto ytacto en la boca, que son 

imperceptibles, de modo que el consumidor no es consciente de la presencia de la 

barrera cuando se consume el producto. La barrera de humedad multicapa es 

flexible y auto-soportada, to cual elimina la necesidad de una red/peilcula 

potlmØrica base, suprimiendo as! la necesidad de fundido, recubrimiento 0 

secamiento con una capa de base polimØrica ylos defectos indeseables de textura 
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resultantes, tales como dureza o masticabilidad Ciertamente, el producto 

comestible, multicapa que actua como barrera para Ia transferencia de agua entre 

componentes alimenticios de Ia presente invencion es do fusiOn hmpia y rÆpida, 

estØ exenta do residuos y posee un tacto on Ia boca cremoso (es decir, suave), no 

ceroso. 

Adicionaimente, Ia composicion do producto comestible, multicapa quo 

actua como barrera pars Ia transferencia de agua entre componentes ahnienticios 
de Ia presente invencion incluye una capa de Iipido que posee una estructura 

�reticular estable soportada por numerosas particulas grasas cristalinas finas, quo 

resisten Ia tendencia a recristalizarse, presentar eflorescencia (’bloom") o 

romperse, y provee excelente estabibdad a temperatura prevista de 

almacenamiento del producto alimenticio La relación especlfica grasa/aceite 

definida por el $FC so dtseæa y mantiene pars temperaturas corrientes de 

almacenamiento Esta red fina, estable, do cristales do grass contribuye asimismo 
a inmovilizar Ia fracciOn de aceite liquida en Ia barrera. 

En general, esto provee una capa do lipido no porosa, resistente al agua, 

estable, quo results en una barrera mÆs efectiva y una matrtz grass mÆs estable, 

de modo que puede minimizarse Ia rotura que ocurre durante el enfriamiento y el 

almacenarniento. El SFC especifico so disena igualmente pars fusion rÆpida a 

temperaturas corporales pars impartir Un tacto en Ia boca agradable o indotoctable 

y pars facilidad do aplicaiOn mediante, por ejempIo aspersiOn, brocha o 
recubrimiento. 

�Definlefones 

A menos que so indique to contrarto, todos los terminos cientificos y 
tØcnicos usados aqui tienen el mismo significado como los entlende comunmente 
una persona de habilidad ordinaria en el arte, at cual pertenece esta invencion 
Todas las patentes y pubHcaciones menciónadas  aqui se incorporan aqui por 
referencia. Todos los porcentajes 0 relaciones son en peso,, a menos que so 
especifique otra cosa Para efectos do Ia presente invenciOn, los siguientes 

tØrminos so definen mÆs adelante; 1 asirnismà pueden definirse otros tØrminos en 
cua!quier parte en esta especificaciOn. 

Tel como so emplea aqui, "barrera" o "barrera de humedad" so entiende 

pars describir una estructura esencaImente continua, delgada, o Una capa que es 

esoncialmente impermeable. a Ia rnigraciOn do Ia humedad a travØs do ella yque 

’to 
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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 de agua en el 

producto alimenticio, para impedir o reducir significativamente la migraciôn de Ia 

humedad entre los componentes, o en la superficie exterior del producto 
alimenticio para impedir o reducir sign ificativamente la migración de (a humedad 
entre el producto alimenticio y el entomb ambiente. La barrera de humedad de 

esta invención estÆ diseæada para emplearse en contacto directo con alimentos 

hümedos y para ser efectiva contra la migración de la humedad mediante el 

equi(ibrio del vapor y/o, difusión de (Iquido. Para efectos de esta invención, en el 

caso de impedir la migración de la humedad entre el producto alimenticio y el 
entorno ambiente, se consideraria que el primer componente alimenticio es una o 
mas superficies extenores del producto alimenticio y se considerarla que el 

segundo componente alimenticio es et entomb ambiente. 

Tal como se emplea aqul, "actividad de agua" (Aw) es la relaciôn de presión 

de vapor en el alimento de interØs y la presión de vapor pura a la misma 

temperatura. 

Tal como se emplea aqul "lipido" se" refiere a cualquiera de un grupo de 

sustancias que, en general, son solubles en, o miscibles con, Øter, cloroformo, u 
otros disolventes orgÆnicos de grasas y aceites (tØcnicamente, triglicØridos de 

Æcidos grasos, abreviatura de trigliceridos) pero son prÆcticamente insolubles en 
agua. Los lipidos pueden clasificarse como ilpidos simples, lipidos compuestos o 
lipidos derivados. Los lipidos simples incluyen Østeres de Æcidos grasos con 

alcoholes. Las grasas y aceites son Østeres de Æcidos grasos con glicerina, y las 

ceras son Østeres de Æcidos grasos con alcoholes distintos de glicerina. Los ilpidos 
compuestos incluyen fosfolipidos, cerebrOsidos o glicolipidos, y otros, tales como 
esfigolipidos, y carotenoides. LIpidos derivados incluyen sustancias derivadas de 
lipidos naturales (simples o compuestos) 9 incluyen Æcidos grasos, alcoholes 
grasos y esteroles, hidrocarburos y emulsionantes (lipidos tensoactivos derivados 
artificialmente). 

"RelaciOn de grasa/aceite" o "contenido de grass sOlida" (SFC) se usa por 
Ic comün para describir la reologia y la composiciOn de fases de los lipidos. La 
grasa sohdaaiina teniperatura dada, mientras que of aceite es liquido La 
relación grasa/aceite de un Ilpido dado no es una constante, 8mb funciôn de la 
temperatura. Por ejemplo, (a mantequilla puede considerarse como principalmente 

I 
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sólida (70 por ciento SFC) a 0°C, plÆstica (15 por-ciento SFC) a temperatura de 

la sala, y completamente liquida (0 por ciento SFC) por encima de 40°C. Por to 

tanto, es posible diseæar una mezcla de trigliceridos que tenga cualquier relaciôn 

grasalaceite a una temperatura(s) dada (por Ia menos en las temperaturas de 

interØs para procluctos atimenticios). Cuando en la composición se utiliza un 

agente de control de cristales de grasa a base de Ilpidos, a menudo tal agente en 

si es tamblØn un lipido; por consiguiente, el SFC actual de una barrera tiene que 

inctuir las fracciones de grasa y aceite del agente de control de cristales de grasa. 

La relación 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 alirnenticio. Es tamblØn un aspecto importante de esta invenciOn que la 
� composiciôn de la barrera sola, sin considerar su perfil SFC exacto, no pueda 

proporcionar una efectividad de barrera superior. En otras palabras, una 

composiciOn de barrera efectiva a temperatura amblente fallarØ probablemente a 

temperatura de refrigeración y, vice versa, sisuSFC varia sign ificativamente entre 

20 y 5°C. La relaciOn grasa/aceite es tambiØn importante para el tacto en la 

boca/aceptabilidad sensorial de 25 a 37°C, y es importante para facilitar la 

aplicaciôn a la temperatura (tlpicamente mayor de 40°C) de transporte a 

aplicación (por ejemplo, aspersion). 

La "efectividad de la barrera" se evaluó anatiticamente par un mØtodo de 

copa de queso (’a cheese-cup method"). Se preparô un control usando una copa 

plästica, impermeable al agua, con queso procesado mama Kraft Velveeta (Aw = 

0.94) y se puso en una cØmara de humedad constante sobre soluciôn de cloruro 

de sodlo saturado con una humedad relativa de equilibrio de 33 par ciento a 

temperatura de refrigeraciôn (5 – 1°C para todos los ejemplos). La perdida de 

humedad o peso se monitorea durante un perlodo de 21 dIas como punto de 

referenda para la comparaciôn de la efectividad de la barrera. A menudo, un 

tiempo de almacenamiento demasiado corto arroja resultados no confiables que 

no pueden extrapolarse a un desempeflo de almacenamiento de periodo mÆs 

prolongado (par ejemplo 4 meses). Copas de queso preparadas anØlogamente, 

recubiertas con una composician de barrera seleccionada, con un espesor de 300 

micrones, se compararon con el control baja condiciones idØnticas en tØrminos de 

"pØrdida porcentual de humedad" versus tiempo de almacenamiento. Se requiere 

un promedlo de par lo menos 4 replicas y s usan para efectos de comparaciOn. 

Este mØtodo de comparaciOn simula mÆs estrechamente la condición de 

10 
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aplicaciôn actual del producto, en el cual la barrera estÆ en contacto directo con 

un componente alimenticio hUmedo. Generalmente, i.rna pØrdida de humedad 

menor de I por ciento durante un perlodo de 3 semanas provee una barrera de 

humedad efectiva. 

Composiclón de la Capa de Lipido 

La capa de lipido del producto comestible, multicapa que actüa como 

barrera para la transferencia de agua entre componentes alimenticios de la 

invención 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 almacenarniento del 

producto alimenticio de 50 a 70 por ciento, prefeniblemente 55 a 70 por ciento y, 

muy preferiblemente, 80 a 65 por ciento. Para efectos prØcticos, el lipido de baja 

fusion comprende preferiblemente. una mezcla de trigliceridos de Æcidos grasos, 

incluidos grasas y aceites comestibles hidrogenados (completa 0 parcialmente) yb 

fraccionados, naturales, y se refiere aqul a "una mezcla de triglicØrido de baja 

fusiOn, comestible" de Østos. Para los efectcs de esta lnvenciOn, las expresiones 

"triglicØrido comestible de  -baja fusiOnO tienen como propOsito incluir triglicØridos 

simples, asi como mezelas o combinaciones de triglicØridos. De igual manera 

pueden utilizarse Ilpidos modificados o sintØticos tales como monoglicØrido 

acetilado y aceite de parafina, pero son menós preferidos. Trigliceridos apropiados 

de bajo punto de fusiOn, comestibles, incluyen generalmente una mezcla de uno o 

mØs aceites hidrogenados o no hidrogenados, que poseen el perfil SFC deseado. 

TriglicØridos apropiados de baja fusiOn, comestibles, comprenden aceites 

40 vegetales estables a la oxidaciOn, naturales o hidrogenados y/o fraccionados, 0 

grasas animales incluidos, por ejemplo, aceite de coco, aceite de colza, aceite de 

soya, aceite de palma,  aceite deiii.re.zde palma; aceite de girasol, aceite de malz, 

aceite de canola, aceite de semilta de algodón, aceite de man[, manteca de cacao, 

grasa de leche anhidra, tocino, grasa de came de vaca y similares, asi como sus 

mezclas. Los triglicØridos preferidos de baja fusiOn, comestibles, deben ser 

estables frente la oxidaciOn o hidrOlisis y pue en incluir aceite de canola, aceite de 

palma, aceite de nuez de palma, aceite de coco, aceite de soya parcialmente 

hidrogenado y sus mezclas. La selecciOn de una mezcla de trigliceridos de baja de 

fusiOn, que satisfaga las especificaciones SFC de esta invencion, contribuye a 

garantizar una efectividad superior de barrera, caracteristicas deseables de tacto 
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en la boca y propiedades àceptables de rnanlpulaciôn  do la composiciôn de la 

barrera final Por ejemplo, el SFC de la, composiciôn do  la barrera do esta 

invenciôn se diseæa tambiŁn para que no sea mÆs de 35 por ciento a una 

ternperatura por encima de 37 a 50°C, preferiblemente menos de 20 por ciento. 

AdemÆs, la diferencia en SFC entre 20°C y 37°C de la composición de la barrera 

se fija por to menos 20 por ciento y, preferiblementØ, mÆs de 30 por ciento. 

Composiciôn do Capa Hidrófoba Flexible 

El producto comestible, multicapa que actUa como barrera para la 

transferencia do agua entre componentes alimenticios incluye ademâs una capa 

hidrôfoba flexible. La capa hidrôfoba flexible puede comprender ceras, Østeres de 

Æcido acØtico de monoglicØridos, Æcidos sucbInicos de monoglicØridos, Østeres de 

1) Æcido citrico do monoglicØridos, monoØsteres de propiten glicol, trigliceridos que 

contienen por to menos un Æcido graso C2 a C4 y por Jo menos un âcido graso 

C12 aC24, liquidos formadores de cristales Łlfa y sus mezelas. La capa hidrôfoba 

flexible tiene generalrnente 50 micrones a 1 mm do espesor y, preferibtemente, 

125 a 300 micrones do espesor. 

Aplicaciôn do la Barrera de Humedad Multicapa 

La composición de Ilpido se calienta primero do 40 a 50°C, a los cuales so 

funden casi todas las grasas de triglicerido de baja fusion o mezclas. El Ilpido do 

alta fusiOn, microparticulado, si so incluye en la composiciOn de lipido, no so altera 

fisicamente o se funde. Donde se desea inhbir la migración do la  humedad entre 

porciones adyacentes de un producto alimenticlo quo posee diferentes actividades 

de agua, la composiciOn de la barrera do hurnedad puede aplicarse a la superFicie 

de contacto do una (o ambas) porciones y Se deja enfriar a por debajo de 20°C, 

antes do juntar las porciones. La composlciOn de la barrera de humedad tendrÆ 

una viscosidad de 20 a 2000 cpsa una temperatura de desde 40 a 50°C 

Donde so desea inhibirta migraciOn de la humedad entre un producto alimenticio y 
el entorno anibiente, la composiciôn de  la barrera de humedad puede aplicarse a 

una o mâs de las superficies exteriores del producto alimenticio y dejarse enfriar. 

En un aspecto importante do la invenciOn, pueden obtenerse tamaæos do particula 

deseados sin tasas de enfriamiento controladas debido al uso do Ilpido do alta 

fusion, microparticulado. Esta es una venaja inesperada sobre el empleo de 
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otros tipos de agentes de control de cristales de grass, tales como ceras de alta 

fusion y emulsificantes, fundiendo primero tales agentes de control de cristales de 

grass en una mezcla de trigliceridos. Agentes convencionales de control de 

cristales de grass o ensemillamiento (verbigracia, triestearato de sorbitÆn, Østeres 

de poliglicerol, tales .como mono/dioleato de di/triglicerol y similares) pueden 

usarse asimismo en combinaciOn con tasas de enfriamiento mØs rapidas. 

Las tØcnicas apropiadas para aplicar Is barrera incluyen, por ejemplo, 

aspersiOn, inmersiOn, recubrimiento en cÆzoleta, recubrimiento con lIquido, 

deposiciOn, extrusiOn, uso de lecho fluidizado y similares. En una incorporaciOn de 

Is invenciOn, Is barrera se aplica sumergiendo el producto alimenticio, 0 

simplemente su superficie a recubrir, en una composiciOn de Is barrera de 

humedad derretida o fundida, retirando el producto alimenticlo y dejando enfriar el 

10 producto recubierto. En otra incorporaciOn de Is invenclOn, Is pelicula fundida se 

aplica por brocha o, en otra forma, Is compósiciOn a is  superficie(s) deseada del 

producto. En todavia otra incorporaciOn, Ia pelicula puede aplicarse usando un 

aerosol, incluido un aerosol atomizado, brocha de aire y similares. Generalmente, 

Is barrera de humedad comestible se aplica 
al componente allmenticio para formar 

una capa de barrera esencialmente continita de por lo menos 20 micrones de 

espesor, preferibiemente 100 micrones a 1 mm de espesor y, mÆs 

preferiblemente, 200a 500 micrones de espesor. 

La capa hidrOfoba flexible se aplica preferiblemente sobre Is capa de lipido 

usando tŁcnicas similares. Mn mÆs preferiblemente, Is capa hidrOfoba flexible se 

aplica a una temperatura de 45 a 60°C y rociÆndola sobre Is capa de lipido. 

� Preferiblemente, Is capa de lipido de baja fusiOn se aplica adyacente al alimento 

que tiene Is actividad de agua mØs alta. 

Modificadores Opcionales de Creclmiento de Cristales 

La capa de lipido puede incluir admÆs, como ingrediente opcional, un 

material que es efectivo para promover Is formaciOn de pequenos cristales de 

grass (de Is mezcla de triglicØridos durante el enfriamiento). Ejemplos de tales 

modificadores opcionales de crecimiento de Łristales incluyen Ilpidos de alto punto 

de fusion, microparticulados, agentes inhibidores de crecimiento de cristales 

(verbigracia, Østeres de poliglicerina, triestearato de sorbitªn) y similares, as[ como 

sus mezclas. Los (Ipidos de alto punto defusiOn, microparticulados, que tienen un 
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punto de fusion do 70°C o mayor, se pretieren por to general para uso como 

modificadores de crecimiento de cristales en la presente invenciOn. Tales 

modificadores de crecimiento do cristales inhiben el crecimiento de cristales y, por 

consiguiente, son efectivos para promover Is formaciOn de pequenos cristales de 

grasa (do la mezcla de trigliceridos durante el enfriamiento). Tales pequeæos 

cristales de grasa inmovilizan efectivamente la fracciOn de acelte liquido restante 

do la mezcla do triglicØridos, impidiendo en esta forma el drenaje del aceite liquido 

de la red de cristales de grasa. IDurante el almacenamiento subsiguiente, tales 

agentes de control de cristales de grasa son tambiØn efectivos en estabilizar la red 

tridimensional do cristales do grasa sOflda, compuesta de numerosos pequeæos 

cristales de grasa. La presencia de cristales do grasa mÆs pequenos proporciona 

por Ia general una mejor barrera de humedad. 

Si se usanistipdos do �afta-.fusi.On, mcroparticulados, estÆn presentes en 

la composición de la capa do Ilpido en un nivel do I a 35 por ciento y, 

preferiblemente, 5 a 15 por ciento. Si so emplean, los agentes inhibidores de 

crecimiento de cristales estÆn presentes en la composiciôn do la capa do lipido en 

un nivel do 0.01 a I por ciento y, preferiblemente, 0.1 a 0.3 por ciento. 

Lipidos preferidos de alta fusiOn, comstibles, tienen una do fusiOn do 70°C 

o mâs y, mÆs preferiblemente, 100°C o mÆs. Para efectos do esta invenciOn, el 

tØrmino "lipidos de alta fusiOn, comestibles" incluye Æcidos grasos do cadena 

larga, comestibles, sus monoglicØridos, diglicØridos y trigliceridos, sus sales do 

metal alcalino y otros derivados de los mismos. De igual manera puederi usarse 

otros lipidos de alta fusiOn, aprobados para alimentos, naturales 0 sintØticos, 0 

ja 

sustancias similares a lipidos, tales comb alcohol graso (cera), parafina y 

poliØsteres de sacarosa. Generalmente, los lipidos do alta fusiOn, comestibles, se 

forman do dcidos grasos de cadena larga quo tienen par to menos 12 Ætomos do 

carbono y, preferiblemente, 18 a 24 Ætomos de carbono; preferiblemente, los 

âcidos grasos de cadena larga son saturados. Acidos grasos do cadena larga 

saturados, apropiados, quo so emplean para former los lipidos do alta fusiOn, 

comestibles, incluyen, por ejemplo, ªcido palmitico, Æcido esteÆrico, Æcido 

araquidico, Æcido behØnico, Æcido lignocerico y similares; sUs derivados, inctuidos, 

por ejemplo, monoestearato do glicerina, diestearato de glicerina, triestearato de 

glicerina, estearato do calcio, estearato de rtiagnesio, pollØsteres do sacarosa do 

alta fusiOn, alcoholes grasos do alta fusiOn,ceras de alta fusiOn, fosfolipidos de 

alta fusiOn y similares, as[ como mezelas de lbs mismos. 

WO 
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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 fluidos, molinos de 

pasador/disco, molinos de martillo y similares. El Ilpido de alta fusiOn, comestible, 

se micromuele a una temperatura de 40 a 70°C, preferiblemente 45 a 60°C. La 

micromolienda es efectiva para proporcionar numerosos fragmentos con un 

tamaæo de particula de 0.1 micrones ó menos, que se cree que son el 

componente funcional responsable del control de cristales de grasa y la 

estabilizaciôn. En tal ilpido de alta fusiOn miàroparticulado, el tamaflo de particula 

promedlo, medido por un detector laser de particula Horiba LA-900 (Horiba 

Instrument, Inc. Irvine, CA) es 10 micrones o menos y, preferiblemente, I a 5 

micrones, con por Ia menos 5 por ciento de las particulas (con base en el 

�.. volumen) siendo menos de 0.1 micrones y, preferiblemente, con I a 20 por 

ciento siendo menos de I micrones. Por Ia general, el tamaæo de particula se 

mide preferiblemente a 20°C dispersando lipido de alta fusiOn microparticulado en 

aceite de soya, usando un sonicador antes d  la mediciOn. 

Una grasa preferida de alta fusiOn; microparticulada, para uso en la 

presente invenciOn es estearato de calcio micromolido. El estearato de caiclo 

micromolido es estable, puesto que tiene  Iun punto de fusiOn de 145°C, es 

insoluble en agua, es un irigrediente de alimentos GRAS (reconocido 

generalmonte como exento de riesgo) aprobado y tiene un costo razonable. 

Los siguientes ejemplos ilustran mØtodos para Ilevar a cabo la invención y 

debe entenderse que son ilustrativos pero no limitantes del Æmbito de la invenciOn, 

la cual se define por las reivindicaciones adjuntas. 

EJEMPLOS 

EJEMPLO 1. Se formO una composiiOn de capa de Ilpido do baja fusiOn 

mezclando 
.aceiIe. 

denuez dpatmaL(PKO) y aceite de canola .(C9) en una 

relaciOn PKO:CO de 72:28 a una temperatura de 50°C. El contenido de grasa 

sôlida do la composiciôn de capa do lipido de baja fusiOn era la indicada en la 

siguientetabla: 
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Temperatura 
(o� : 

SFC .(%) 

0 .650 

5 .. 643 

10 59.6 

20 389 

25 165 

So preparO una composiciOn de capa hidrófoba flexible mezclando un 

monoglicØrido acetilado (Myvacet 7-07K de Quest international; punto do fusion do 

40°C) y grasa do leche anhidra en una relación do 54:46 a 80°C. 

Tajadas de. queso (Kraft Cheddar Singles preparado usando 2% do leche) 

so recubrieron a ambos lados con Is compoiciOn do capa de lipido do baja fusion 

(Control 1) o Is capa hidrófoba flexible (Control 2). La aplicaciOn so llevO a cabo 

rociando cads lado do Is tajada do queso dos veces a una .tasa do 2 gllado 

(proporcionando un total do 4 g/lado; Is primera aplicaciOn se dejO solidificar antes 

do aplicarse Is caps final) utilizando un Atomizador de Pistols (’Dot Gun Sprayer") 

(CE00/C-1 100; hhs Leirnauftrags-Systeme GrnbH, Krefeld, Alemänia) operada a 

50°C. El espesor del material de Ia barrØra era do 250 micrones pàra coda lado. 

Se prepararon muestras inventivas recubriendo primero por aspersiOn cada 

lado do las tajadas do. queso con 2 g/Iado do Is composiclOn do caps do lipido do 

baja fusiOn, usando Is misma tØcnica y condiciones descritas anteriormente, 

dejando solidificar Is caps do lipido do bja fusiOn y, luego, recubriendo por 

aspersiOn cada capa de lipido do baja fusiOn con 2 g/lado do Is composición do Is  

capa hidrOfoba flexible, utilizando Is misma t6cnica y condiciones descritÆs 

anteriormente. El espesor do Is caps de lipido do baja fusion era do 125 micrones 

y el espesor de Is capa hidrOfoba flexible era do 125 micrones, pars un espesor 

total do 250 micrones a coda lado. 

La mitad do las muestras para cada composiciOn de recubrirniento (es decir, 

Controles I y 2 y Muestra Inventiva) so rompieron seriarnente mediante 

deformaciOn controlada (es; decir, flexiOn hasta que las capas se resquebrajaron 

visualmente). A continuaciOn, so peso cads muestra individual y luego so puso en 

una bandeja do metal perforada, que so aWiacenô en un deshidratador 0.33 Aw 

refrigerado. Se pesaron las muestras individuales despuØs do 1, 2 y4 semanas de 

tiempo do almacenamiento. 

113 
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Los resultados se presentan en La suiente Tabla. Como puede verse 

estos datos, las muestras inventivas se comportaron significativamente mejor que 

cualquiera de los controles. Por supuesto, incluso la muestra inventiva 

"resquebrajada" se comportó significativamente mejor que las muestras continuas 

de control o "no resquebrajadas". La cornaracion de las muestras inventivas 

"resquebrajadas" con las muestras de control "resquebrajadas" muestra una 

mejora dramÆtica 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 esperariatodavia que se comportara a niveles 

altos de desempeno para mantener los Indices de humedad en productos 

alimenticios, que tienen componentes con diferentes actividades de agua. 

is 

10 



PØrdida de Humedad Promedlo (%) 

Tiempo  

(dias) 
Control I Control 2 Muestra Inventiva 

Continuo ResiiuebraladoCracke Continuo Resquebrajado Continua ResquebrajadaCracked 

0 0 0 0 0 0 0 

6 0.30 – 0.28 1,18–0.16 
} 

0.11 –0.04 0.17 –0.07 [_-0.06 – 0.004 0.05 – 0.07 

14 0.75–0.54 2.36–0.13 
] 

0.34–0.10 0.43–0.16 -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 –0.21 0.70 –0.16 0.87 – 0.28 .03 0.04 – 0.03:L 0.34 – 0.26 
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EJEMPLO 2. Una barrera de humedad mutticapa inventiva (usando las 

composiciones de Ejemplo 1) se aplicó a un alimento de queso procesado, tajado, 

listo para corner, como se describe en Ejemplo 1. Las tajadas de queso con la 

barrera de humedad inventiva se pusieron entre dos tajadas do tostada. El 

emparedado de queso frio resultante se evaluó entonces usando un panel catador 

informal. La barrera de humedad inventiva no era cerosa o granulosa y no 

presentô sabores desagradables u otras propiedades organolØpticas. 

So espera que numerosas modificaciones y variaciones en la prØctica do la 

invención se les ocurran a aquellas personas expertas en el arte at considerar la 

anterior descripción detallada de la invención. En consecuencia, so pretende quo 

tales modificaciones y variaciones se incluyan en el Æmbito de las siguientes 

reivindicaciones. 

�1I 
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1/ 
LO QUE $E REIVtNDICA ES 

I Un producto comesttble, multicapa que actua como barrera para Ia 

transferencia de aqua entre componentes atimenticlos, apropiado para separar \2 
componentes alimenticios que poseen diferentes activtdades do agua on un 

producto alimenticto, conipceætheiid dicb b rrade htimedad por-4o nnouria ’ 

capa do lipido n-dntteia pLlo_ mes urracapadelrpido compreiide una 

mezc1a trigIicØndoe=jausiàn,  comestible, que tone un punto de fusiOn do 

35°C o menos, 
y por to menos pt4e -I 

Alk 

2 La barrera de humedad do Is reivindscaciOn 1, en donde Is por Jo 

menos Una capa de lipido comprende ademas un agents de control do cristales do 

grasa 

3 La barrera do humedad do Ia reivrndtcaciOn 21 en donde la par to 

menos una capa do tipido contiene I a 35 par ciento dot agente do control de 

cristales do grass 
y 

en donde el agonte do control do onstates do grasa es un 

lipido, microparticutado comestible, que tiono. un punto do fusiOn do 70°C 0 mâs, 
y 

un tamaæo do particula promedio do 10 micrones 

4 La barrora do humedad do Ia retvindicaciOn 1, en donde Is capa do 

tipido tiene un contenido de gras6 ie i1- 0a7TOpor cientG iiuna 

temperatura -do aimacenarniento- pal-a of producto alimentscio sabre of cual so 

� 

aptica Is 

5 La barrera de humedad do Is reivindicacion 4, on donde Is capa do 

lipido tiene un contenido do  grass sOhda do desde 55 a 70 por ciento a Is 

temperatura do almacenamiento para el ptoducto ahmenticio sabre et cual so 

aplica Is composiciOn 

61 La barrera do humedad do Ia reivindtcación 5, on donde la capa de 

lipido tone un contenido do grass sOlids do desde 60 a 65 par ciento a Is 

temperatura do alniacenamiento para el producto alirnentscio sobre el cual so 

aplica Is composiciOn 
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I La barrera de humedad de Is resvinthcaciOn 1, en donde Is cape de 

lipido tiene un contenido de grasa sOlids de menos de 3 por ciento po-pjrna-de 

8 La barrera de humedad de is reivindicaciOn 1, on donde Is papa- do 

lipido tiene un contenido de-or entre - 

20C 37o 

9 La barrera de humedad der Is reivindicaciOn 3, en donde of lipido do 

alto purito do fusion, microparticulado comestible, se selecciona del grupo 

conformado por Æcido esteanco, acdo araquidico, âctdo behØnlco, acido 

hgnocØrico, monoestearato do glicenna, diostearato de glicenna, triestearato de 

� 

ghcerina, estearato do calcio, estearato do magnesia, pollØsteres do sacarosa do 

site fusion, alcoholes grasos de sits fusion, ceras do alto fusiOn, fosfolipidos de 

alto fusion 
y 

sus mezolas 

10 La barrera de humedad do Is reiv;ndicactbn 3, on donde el lipido do 
afta fusiOn, microparttculado comestible, es estearato do calcia 

11 La barrera do humedad de Is retvindicaciOn 1, 
on 

donde is mezela 

do tnglicerido de baja fusion, comestible, so selecciona delgrupo conformado por  
acºite de cłIiodJficadd1rclonadQ,  hidroffdo natural, aieite &iiLlez 

e 

palma, aceite do coiza, aceite do soya, aceite do palms, aceite de girasol, aceite 

de marz, aceite de canota, aceite: do semdt&de algodOn, aceite do mani, manteca 
do cacao,  gross do locha anhidra, tocino, grass do came do vaca, ogqTjdo 
aceti lad a 

y 

sus mezdas ij 
� . . ...-- ------. . - - 

12 La barrera de humedad do Ia rervindicaciOn 3, en donde Is por Jo 

menos una capa do lipido contiene do 5 a 25 par cientoWWII 

microparticulado comestible, 
y 

en donde et1tid54iffi fusiOn, microparticutado 
comestible, tiene un punto do fusiOn do 100°C o mÆs, y un tamaæo do particula 

promedio do menos do 5 mcrones 

13 La barrera do humedad do Is retvindicaciOn 12, en donde Is par Jo 

menos una caps do lipido comprende de 5 a 15 por ciento del lipido 
deTalta 

fusiOn. miciop1docornestibIe-
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14. La barrera de humedad de la reivindicaciOn 1, en donde la capa de 

Ilpido tiene 50 micrones a 1 mm de espesor. 

15. La barrera de humedad de la reMndicaciôn 1, en donde  la capa de 

Ilpido comprende ademªs una dispersion de particulas sôlidas, seleccionadas las 

particulas sOlidas del grupo conformado par particulas sôlidas de chocolate, 

mantequilla de man!, crema de confiterla y sus mezclas. 

16. La barrera de humedad de la reivindicación 1, en donde Ia capa 

hidrOfoba flexible se selecciona del grupo conformado por ceras, Østeres de Æcido 

acØtico de monogllcØridos, Æcidos succinicos de monoglicØridos, Østeres de Æcido 

citrico de monogliceridos, monoØsteres de propilen glicol, triglicØridos que 

contienen par to menos un Øcido graso 02 a C4 y por Ia menos un Æcido graso 

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

17. La barrera de humedad de la reivindicaciOn 3, en donde la capa 

hidrófoba flexible se selecciona del grupo conformado par ceras, Østeres de âcido 

acØtico de monoglicØridos, âcidos succInicos de monoglicØridos, Østeres de âcido 

citrico de monogliceridos, monoØsteres c 19 propilen glicol, triglicØridos que 

contienen par Ia menos un âcido graso  C2 ’.a 04 y por to menos un Æcido graso 

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

18. El producto comestible, multicapa que actüa coma barrera para la 

transferencia de agua entre componentes aimenticios de la reivindicaciOn 16, en 

donde la capa hidrófoba flexible tiene 50 micrones a 1 mm de espesor. 

19. El producto comestible, multicapa que actüa coma  barrera para la 

transferencia de agua entre cornponentes alimenticios de la reivindicaciOn 17, en 

donde la capa hidrOfoba flexible tiene 50 micrones a 1 mm de espesor. 
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1.2. Reivindicaciones: Folios 22 a 27 tal como se radicO inicialmente 
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Folios: 47 a 79 S 
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1.4. Argumentos del. sollcitarite FoliO .103 a 104 

2. Mod ificaciones (ArtIculo 34 D. 486y Art. 22 Tratado PCT) 

Se aceptan las modificaciones realizadas pore] solicitante toda vez que no amplian 
el objeto inicial de la solicitud. 
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3. Objeto de la invención 

� Titulo de la solicitud (folio 1) 
Ban-era de humedad, comestible, multicapa, apropiada para separar 

cornponentes aiimenticlos y mØtodos para reducir Ia migración de Ia 
humedad entre dichos componentes 

� Las reivindicacionØs I a’37 d&là solicitud en estudlo se refieren a 
Una barrera de .humedad, comestible, multicapa, apropiada para separar 
corn ponentes alimentióios qüe poseen diferentes actividades hIdricas (sic) en 
un producto alimenticio, corn prendiendo dicha barrera do humedad pot Jo 
menos una capa do Ilpido, en doikie Ia pot 10 menos una capa de Ilpido 
corn prende una mezcla de triglicrido de baja fusiOn (sic), comestible, que 
tiene un punto do fusion, do 3°C On,enos, y por 10 menos una capa de 
barrera h!drOfoba flexible. 

� El anterior producto busca prevenir la migrÆciOn de Ia humedad dentro do un 
producto alimenticio multicapa.� S 

� La ClasificaciOn Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud es 
A23L.J109. 

4. De la solicitud de Patente 

4.1. DescripciOn ArtIcuIo 28 D. 486) 

La descripciOn do la solicitud en estudio presenta los siguientes defectos: 

La traducción de a salicitud sigue adoleciendo de problemas; como ya se dijo 
en el concepto tØcnico anterior, ditha traducción es literal 10 que causa 
imprecisiones, frases sin sentido tcnico en espahol y posibles tergiversaciones 
del sentido original del tŒxto. coma se le advirtiO al solicitante, el documento 
que se presentara a esta oficin deberia ser..revisada por un conocedor de la 
materia, alga quo al parecer no ocurriO.Y7.. 

La siguiente es una muesträ dd los dtr6f6s ºælos que incurre el texto: 

a LIpido de alta fusion. En espanol no tiene sentido tØcnico. Deberia estarse 
refiriendo a Ilpidos con un punto de fusion alto o a lIpidos con una alta 
temperatura de fusiOn. Lo mismos sucede con varios compuestos que 
denominade alta fusiOn. 

� Triglicerido de baja fusiOn. En espaæol no tiene sentido tØcnico. Deberla 
estare refiriendo a trigliceridos con un punto de fusiOn baja o a lIpidos con 
una baja temperatura de fusiOn. La mismo sucede con varios compuestos 
que denomina do baja fusiOn. 

� No es correcta la expresiOn "aceite de nuez do palma" para la frase inglesa 
"palm kernel oil". La traducciOn correcta es aceite de palmiste. 

� No tienen sentido tØcnico en espaæol las frases "Æcidos succinico de 
monogliceridos", "Østeres de Æcido acØtico de monog lice ridos" y los 
nombres de variosT compuestos rnÆs’relacionados en la solicitud 

Nuevamente se le indica al solicitante. que su texto en espaæol deberÆ sØr 
revisado par un conocedor del arte. 

AdemÆs de lo anterior, se le.recuerc1al solicitante que todas las unidades de 
medida deben venir segUn el Sistema Internacional de Unidades; los 
centipoises no pertenecen a este sistema por 10 que donde aparezcan dichas 
unidades deberÆ modificarse. 

Expedente 05-33843 :’ 22 de septiembre de 2010 



Por Ic anterior, la descripciOn no cumple con el requisito de claridad yb 
divulgaciOn completa que permita su cornprensión y ejecución de acuerdo all art. 
28 de la Decision 486 yb art. 22 del Tratado PCT 

42. ReMndicaciones ArtIculo 30 D. .486 

El capItuiô reivindicatorlo. 1 ja. icitud en estudio presenta los siguientes 
defectos: . 

� Coma ya se advirtiO en el punto 4,1 del presente examen y en el concepto 
tØcnico anterior, la traducciOn del texto en ingles es deficiente por Ia que 
causa que el capitulo reivindicatorio no sea claro coma to exige Ia legislaciOn. 
Nuevamente se advierte de la urgencia de la revisiOn de la solicitud por parte 
de un conocedor del arte. 

� Dada que la traducciOn presenta errores corno ya se dijo, en diversas partes 
existen inconsistencias con el texto original o se encuentran frases sin 

� 
sentido Par ejemplo, la reivindicaciOn 11 habla de mezcla de triglicerido (sic) 
de baja fusion (sic), comestible, se selecciona del grupo conformado par 
aceite de coco modificado y fraccionado, hidragenado, natural, aceite de 
nuez de pÆlma, etc. En primer lugar Ia enumeración se encuentra mal hecha. 
Si se mira el texto original en inglØs (folio 70) lo que Ia traducción deberla 
decir es "donde Ia rnezcla de trigliceridos comestible de baja punto de fusiOn 
consiste de aceite de coco, ya sea natural, hidrogenado, fraccionado o 
modificado; aceite de palniiste, etc." debe revisarse el texto. 

� La reivindicaciOn 4 es ambigua, pues establece unos parÆmetros basados 
en la variable "temperara de al macenamiento". Dada que pueden existir 

II 

diversas temperaturas CO  (par ejemplo, se puede almacenar 
baja congelaciOn, baja refrigeraciOn, a diversas temperaturas ambiente 
dependiendo del luga r,-’ etc.) y dada que una pequeæa variaciOn de 
temperatura influye notablemente en el comportamiento de una grasa, par 
consiguiente no es preciso decir que Ia grasa tiØne ciertas propiedades a una 
"temperatura de al mace namiento". El solicitante deberÆ establecer dichos 
parÆmetras a temperaturas especificas en las escalas establecidas y no de 
forma ambigua. 

� La reivindicaciOn 7 tambiØn es ambigua. El rango "par encima de 37°C" es 
sumamente amplio y )as propiedades de una grasa varlan notablemente con 
pequeæos cambios de temperatura. Por consiguiente decir que el contenido 
de una grasa sólida es de menos de 3% por encima de 37°C es sumamente 
ambiguo y no permitiria identificar, claramente las productos a las que se 
refiere la solicitud. 

� La reivindicaciOn 8 tambiØn es ambigua. El solicitante reIacion "una grasa 
sOlida que varIa menos de 20 par ciento entre 20°C y 370C"; dicha frase 
podrIa interpretarse de muchas maneras ,siIa grasa se calientadesde 20°C 
hasta 37°C la fracciOn sOlida varla en .rriŁnos del 20% del producto?,Ias 
propiedades de Ia grasa varlan mends del 20%9 Les la cantidad de grasa Ia 
que cambia? El solicitante debØrädaºta mejor Ia reivindicaciOn para que 
se entienda que es 10 qu Se deseaproteger. 

� No es admisible identificar elementos de forma ambigua empleando 
adjetivos, cuanda dichos elementos pueden ser medidos. Par ejemplo, no se 
admite colocar que un productos tiene alto a baja punto de fusiOn, ya que 
puede decirse que dicho producto tiene un punto de fusiOn de X °C a una 
presiOn Y. Tampoca se admite que Se hable de barreras flexibles pues no se 
estÆ caracterizando adecuadamente 61 praducto. 



el estado de Ia tØcnica es 

� Teniendo en cuenta Ia fech india*e.realizO:Ia bUsqueda en el estado de la 
tØcnica de documentos relacionadós con la sàlicitud encontrÆndose los 

1.siguientes documentos mÆs relevant 6s.,:, 

- rIia de 
Dactirnetito Titulo 

PLIICC10fl 

Di. - us 5147670 Edible fat IDa films ..! 
- ... 

D2 US 
Snack 100’ . . H .Using; flg Sup. .’ical 

fluid spray 
28.- 5,1996 

D3 US 5130151 
Natural at. synthetic edible MOIStUre 

14,07,1992 
barrier 

D4 U5� .63 - StE.. I -" .’--.:food I:l.I; 

, Laminated baked product and method of 21 200 D5 V/’JU making the same 

� 
D6 W -’2U1394 MCAF?Wre barrierfilin

6. AnÆlisis de patentabilidad(ArticuIo14 D. 486) 

El solicitante pretende que sele protŒja 
. 

Un producto comestible, una barrera do humedad) 
corn prendiendo por io de ilpido que contiene una mezcla de 
trigilcØridos que tiene Oh‘.  dØ fusiOn de 35°C o menos y pot Jo menos 
una capa de barrera hidrófoba flexible. 

Lo que caracteriza el solicitante es un producto que al menos tØnga una capa con 
mezcla de triglicØridos con punto de fusiOn menor a 35°C y una capa hidrOfoba. 

Dl relaciona un producto comestible que tamblØn sirve como barrera, donde al 
menos existe una capa con trigliceridos y punto de fusion menor a 35°C. (ver 
especialmente resumen de la invenciOn y columna 4). Luego Dl le quita la novedad 
a la presenie solicitud. D2 relaciona compuestos que incorporan barreras para la 
humedad, los cuales a su vez seæalan compuestos grasos con puntos de fusiOn 
inferiores a 35°C (ver columna 8). D3 tambiØn enuncia barreras contra la humedad 
que incorpOran sustancias grasas con puntos de fusiOn inferiores a 35°C; aün mÆs 
los da por conocidos en el arte (ver ,todo el documento). D4 enuncia un 
recubrimiento que previene Ia nigraciOh de humedad y estÆ realizado con 
sustancias grasas con puntos de fusiOn inferiores a 35°C. D5 relaciona un laminado 
que incluye una capa grasa quepriene.el paso. de humedad, donde tamblØn los 
componentes grasos tienen puntos de fusiOn i.nferiores a 35°C. Lo mismos sucede 
con el documento D6. 

......... 

.’;: 

Un tOcnico medio conoce ue en Iaihdustriadelos alimentos para evitar la 
migraciOn de agua entre sectores se debeæ colocar barreras, las cuales deben ser 
hidrOfobas. AdemÆs, el tØcnico mØdlo conoce que en alimentos comünmente se 
usan compuestos lipidicos con puntos de fusiOn inferiores a 35°C ya que dicha 
temperatura corresponde a un parÆmetro dØfinido para que productos grasos sOlidos 
se disuelvan en la boca de una persona sin mayor esfuerzo y puedan estar sOlidos a 
temperaturas de almacenarniento ambiente de 20°C e inferiores. Por consiguiente, 
el planteamiento del solicitante no es - nuevo y es evidente para un conocedor del 
arte. 



[] 

0 DocumentoN° ReMndlcaciofleslafectadas Reguisito gue afecta 
- 

Dl US 5147670 1-19 Novedad 
Nivel Inventivo 

- 

D2 US 5520942 
S 

S 

.1-19 NovedadNivel
 Inventivo 

D3 US 5130151 1-19 
Novedad 

Nivel Inventivo 

D4 Us 4671963 1-19  Novedad 
Nivel Inventivo 

- 

D5 US 6039988 
S 

1 T 
Novedad 

Nivel Inventivo 

?D6 WO 9201394 1 - 19 Novedad 
Nivel Inventivo 

En cumplimiento del artIculo 45 de IA DecisiOn 486 de la ComisiOn de la Comunidad 
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del tØrmino de SESENTA dias 
contados a partir de la fecha de notificaciOn de Ia presente comunicaciOn. En caso 
de no dar respuesta al presente requerimiento, 0 Si a pesar de la respuesta 
subsistieran los impedimentos para Ia concesiOn, se denegarÆ la patente. 

NotifIquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), 
del capitulo quinto del tItulo prirnero de la Circular Cinica NO 10 de 2001. 

AIii(rmcsn7(C,1 

- Directorad NuevasCreaciones (C) 

� 

5- - 

Concepto TØcnico No. Z �: .5 

Examinador Tecnico 202003 fi SET 2010 
- El anterior requerimiento fue notificado pot fijación en lista, de fecha = 

Expedlente 05-33843 22 de septiembre tie 2010 
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