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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE
PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
® SOLICITUD DE:
X Patente de Invencién [C] Patente de Modelo de Utilidad
[] cepitulo . X capitulo II.
Nombre: NESTEC S.A. IDENTIFICACION
@ DIraeciOn:.Avonue Nestlé 55, CH-1800
soqum-rg Vevey, Suiza. ce. 0 w~t O
) Naclonalldad o Domicilio: Vevey, Sulza. ce. [J oto[]
Lugar de Constitucion: Suiza.
Cual
Teléfono: 3264270 Fax: 8060701
Nimero
E-mall:_jlicco@lloredacamacho.com
@ Nombre: ALICIA LLOREDA RICAURTE
ccec. XK ~nm [
Direcclon: Calle 72 No. 583 Piso 5°| CE. [] oto [
REPRESENTANTE |Bogots, Colombla
O APODERADO
Teléfono; 3264270  Fax: 6068701 Cual _____
Nimero 39.660.713 TP §3.215
E-mail:_jlicco@lloredacamacho.com
@ Nombre: HOITINK, Robertus; GUEX, Claude y VOISIN, Isabelle.
INVE m)R(ES) Direccion: Chemin des Bluets 4, CH-1008 Pully; Rue d’Orbe 83, CH-1400
Yverdon-les-Bains y Chemin du Sécheron 4, CH-1132 Lully.
Nacionalidad o Domicllio: Sulza.
@ PCT (86)
Solicitud Intemacional No. PCTEP2003/012307 Fecha: _05&/11/03
Publicacién Intemaclonal No._WO 2004/041001 A1 Fecha: _21/05/04
Thulo {54) “CEREALES PARA DESAYUNO”

@ Clasificacién Internaclonal (51) _A23L 1/18

Prioridad (33) Pals de Origen (32) Fecha (31) Namero de Sollcitud
siD no [ EP 06/11/02 02024760.7
Comprobante de Pago No. _Q5 - 28,477 Fecha: _18/04/05
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E Comprobants de pago de |a tasa de presentacién de la solicitud.

E Documento que acredita Ia existencla y representacién legal cuando el solicitante sea persona juridica.
E Documento de Representacién Legal.

D Documento de cesldn del inventor al sollcitante o a su causants.

[[] Declaraciones

D Capla de la solicitud intemacional. (Resumen, descripcién, reivindicaclones, dibujos)

m Traduccion de la solicitud Intemacional al castellano. (Resumen, descripcién, relvindicaciones)

& Copla del examen preliminar intemacional efectuado por la Autoridad Intemacional de Examen
Praliminar (IPEA). )

g Traduccién del examen preliminar internacional efectuado por la IPEA.

D De ser el caso, copia del contrato de acceso.
De ser ol caso, documento que acradite la licencla o autorizacion de uso de conocimientos tradicionales
de las comunkiades Indigenas.

[] Arte Final 12X12.

I:I Dae ser el caso, informacion sobre ofras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el
mismo titular o su causants, relaclonados parcial o totalmente con la Invencién de esta solicitud.

D De ser el caso, modificaciones efectuadas a la solicitud intamacional.
E Otros: Reporte de Busqueda Internaclonal con su traduccién y publicacién con su traduccion.
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DEPOSITANTE TIPO PABD BANCO CLENTA Ko. PAGD FECHAR PBD ¥r. PAGD

AYDEE LIMARES CONSIGRACION  BANCO POPULAR  050-00110-4 JTUIN  19/0472005 8,429,300.00

e C O W CE P T O 22

EANT. RENTISTICO CONCEPTD TOTAL CONCEFTD
1 50005-01-01 SOLICITUDES 1 TRAMITES DE SOL. DE PATENTE DE IN 43,000.00
TGTAL : ) 443,000.00

SON: CUATROCIENTDS CURRENTA Y TRES NIL PESOS

RESPONSABLE :

RECIBO RE CAJA APLICADD AL £XPEDIEMTE Mo.




ANEXO

El documento que acredita Ila calidad de
REPRESENTANTES LEGALES en Bogotda de los doctores
ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO Y/o
IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ para
TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peticionaria, que
faculta a cada uno de dichos abogados para actuar
indlvidualmente, se esta presentandb con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria
de cada uno de dichos Representantes Legales para
actuar dentro del presente expediente, a fln de que
cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tiempo

respecto de la solicitud en él contenida.

d)éi&an%mm

T.P. No. 53.215
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TRADUCCION OFICIAL No.283/04 DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN
FRANCES, EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO
DEL TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA
01 DE SEPTIEMBRE. DE 2004 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E.: 193849 DE
BOGOTA, TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.
2680/91 DEL 19 DE DICIEMBRE DE 1891, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE
JUSTICIA DE COLOMBIA

Autenticaciones que se hallan a continuacién de un documento de poder conferido
en inglés y espaiiol por NESTEC S8.A., una sociedad organizada y existe de
conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, todos
domiciliados en Bogot4, COIombla CaIIe 72 No. 5 - 83 (Piso 69).

Dado el 5§ de agosto de 2004. F|rma Jlegnble de la Sefiora Paula Nelson, Vice-

Presidente de Nestec S.A_ : ‘:' .l';-\'i:'-.'
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CERTIFICADO NOTARIAL (SGCIEDAD) -

Legalizacién por parte del suscrito Notano de la fima de la Seﬁora Paula

; m.\ﬂllllll.ﬂl.
-m.l A VTETA

NESTEc S.A., una sociedad legalmente constituida y existente d@lafterIc-e0

-'Ior-

leyes de Suiza, domiciliada en Vevey (Suiza). Ademas, dichqiolsndresstticaqu

NELSON quien desempefia el cargo de V'ce-andontog %

documentos respectivos el 24 de marzo de 1997, y de todo elld-de
Firma de Jean-Daniel RUMPF.
Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs.



Legalizacion No. 7.135. El Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de
Vevey, Canton de Vaud, Suiza, certifica la firma puesta en la pagina anterior por la
Seflora Paula Nelson, Directora adjunta de Nestec S.A, en Vevey, la cual
compromete en forma vélida con su firma individual,

Dado en Vevey, el once de agosto de dos mil cuatro. Firma ilegible del Notario.

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs, . -
APOSTILLA . T
(Convencién de La Haya del 5 de octubre de 1961)
1.- Pals: Suiza .

El presente documento piiblico
2.- ha sido firmado por el Sefior Jean-Daniel RUMPF
3.- obrando en calidad de Notario en Vevey
4.- con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario
. CERTIFICADO
5.- EnLausana " 6.- El 12 de agosto de 2004
7.-  Por la Cancilleria de Estado del Cantén de Vaud
8.- Bajo el nimero 6705

9.- Sello: Cancilleria del Consejo de Estado ~ Libertad yP
de 25 Fr.

- 3 "'" ;’ ot : v
Pﬁﬂ-o MEﬂDEZ BARL o
MOYT -AH.O ‘FI

10. - Por el Canciller de Estado, firma de P. Equey.

Es traduccion fiel y compieta de la cual se deja copia en los
oficina para confrontacién y a la cual me remito.

Traduccion oficial No. 283/04. indxcién Oliciel °2 f 3/ 04

Traductor: Jean-Jacques Turpin. Trachcior o Lnigrete

Bogota, D.C., 1 de septiembre de 2004, %
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* #Los ‘abajo fimados, NESTEC S.A.. una socledad
‘organizeda y existente de conformidad con las leyes
de Suiza

con domicllio en Avenue Nestié 55, CH-1300
Vevey, Suiza

nombramos por el presente a ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domiclliados en Bogota,
Colombia, con oficinas en dicha cludad, Calle 72 No.
5-83, plso 8o., nuestros representantes legeles y
verdaderos en Bogotd, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiclales o
extrajudiclales, con el fin de dar cumplimiento al
paragrafo 1o0. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especlaimente facultados para
representamos ante las autoridades colombianas,

ministretivas, judiciales o de policia, en todos los
tramites relativos a la propledad industrial, a cuyo
efecto les facultamos para dar ante dichas
autoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursos y presentar desistimlentos; formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las
solicitudes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones, renunclar total o
parclaimente a los registros, abonar todos los
Impuestos y cuotas y efectuar todo otro pago
determinado por la ley; reciblr todos los documentos
y valores, dando el descargo respectivo; llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros Intereses; y en caso de producirse
oposicién, pasando los antecedentes a loa tribunales,
quedan facultados para tomar Intervenclén como
demandantes 0 demandados ante los Jueces que

n competentss, pudiendo transar, someter a
rbitros, deslstir, percibir y apelar, con todas ias
demas facultades que resultsn necesarias, y por el
presents declaramos desde ahora vdlido y bueno
cuanto dichos representantas y/o los apoderados que
cualquiera de ellos nombre hicleren en nuestro
beneficlo.

Asimismo, facullamos a los doctores ALICIA
LLOREDA ylo GUSTAVO TAMAYO ylo IGNACIO
SANTAMARIA ylo ENRIQUE ALVAREZ, para
solicitar en la Oficina de Propledad Industrial la
protocoiizacién de esie documento y de cualquier
poder que cuelquiera de ellos otorgue @ nombre
nuestro.

Dado y firmado

eUBIE .

The undersigned, NESTEC S.A, a corporation
organized and exiating under the laws of Switzeriand.

domiciled at Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Switzeriand

heraby appoint, ALICIA LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombla,
with offices In sald town, Calle 72 No. 5-83, Sixth
Floor, our true and legal representatives in Bogota,
with power to recelve notifications and to appoint
judiclal or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 1o. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYQO and/or, IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us before the administrative, judiclal or
police authoritles of Colombla, In all proceedings
pertalning to industrial property, for which purpose we
authorize them to teke before the sald authoriies all
the neceasary steps for the sald end; to file pelitions,
declarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of applications, flle oppositions; file
cancellations total or partially walve registrations, to
pay all Instaliments and effect all other payments
prescribed by law; io recelve proper recelpts, to
comply with all other requirements and, In short, to
take ail those measures which they may deem fit for
the protection of our interests; and In case of
opposition, where the proceedings be passed over to
the courts, we authorize sald agents to act on our
behalf, as complalnants as well as defendants, before
the competent judges, with. full powers to make
amangements, to submjistownsbitre xdoigt
collect, to appeal and, fi¥ NP R AT '
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Given and signed this 5th August 2004

’
Pau: NELSON - Vice President A

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE
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CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Sulza
Vavey {ss

Hoy {1 de Aclod'v
PAoLA ' N ELSOA
de qulen me consta que frmé el anterior documento,
¥ quien debidamente Juramentado declaré y dijo que
sles Vicepresidente
de NESTEC SA., |a
compafila nombrada en el documento que antecede,
una socledad debidamente organizada y existents
conforme a las leyes de Sulza, domicllada en la
ciudad de Vevey, Sulza legaimenta constitulda
para un perlodo de dureclén que ain no ha
tarminado, que ejerce su objeto soclal; conforme a
las leyes de Sulza, que el declarante estd autorizado
por dicha Compafila para conferir este poder; que el
sello estampado por él al ple de tal poder, en nombre
en representacion de la axpresada Compaiiia, es el
llo oficial de ella; y que el objeto para el cual se
conflere este instrumento estd comprendido dentro
del de la socledad.
El suscrito Notarlo ha visto los Estatutos de
incorporacién fimados en Vevey, Sulza, con fecha
28 Mol 10,19y, y corifica que de
conformidad con la leglslacidn de dicho Pals, la
anterior  declaracldén juramentada es prueba
suficlente de que los hechos sobre que ella versa son
clertos o verdaderos, de lo cual da fe.

de 2004 , comparecid

Notary Public (Notario Publico).

igglisation No 7'135.-

notaire JEAN-DANIEL RUMPF, a Vevey, District de Ve
Vaud, Suisse, certifie authentique la signature appos
part par Mmsm+ Paula NELSON, directrice-adjointe de la
qu'elle engage valablement par s

NESTEC S.A., a Vevey,

individuelle.

, @dquien conozco y

NOTARIAL CERTIFICATE {CORPORATION)

Switzerland
Vevey {as

On this 11thiay of August
personally came
. Paula NELSON
to me known, and known to me to be the person who
signed the foregoing Instrument, who being by me
duly swomn did depose and say that he/she is the

Vice President of NESTEC S.A., the
company named within, a Corporation organlzed and
existing under the laws of the Switzeriand, domiciled
at the City of Vevey, Switzerland legally constitutad
for a perlod of tenure not yet expired, which exercises
Its corporate purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent Is authorized by said
Company to confer this power of attomey; that the
seal affixed hereunto by the deponent In the name
and on behalf of sald Corporation Is the corporate
seal thereof; and thet the purpose for which this
instrument Is granted is Included within the corporate
purposes of the Company.
The undersigned Notary Public has seen the articles
of Incorporation of sald Corporation executed at

» 2004,

Vevey, Switzerland, under date of March 24 1997

and hereby certifles that under the laws of sald
County the foregoing acknowledgment Is sufficlent
proof that the facts therein contalned are true, which

he attests.




al

APOSTILLE
{Convantion de La Haye du 5 oclobre 1981)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2, a 414 signé par Jean-Danlel Rumpf
3. aglssant en qualité de notaire 4 Vevey

4. est revétu du sceauimbre da J.-D. Rumpf notaire

Attestd

5. A Lausanne 8. le 12 solt 2004

7. par la Chancellarie d'Etat du Canton de Vaud

JB. sous No 8705

10. Signature )
pr le Chancelier d'Etat:

£q—

P.Equey
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TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES

PCT
REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

(PCT Articulo 18 y Reglas 43 y 44)

Registro de referencia del solicitante o agente. | PARA FUTURAS ver Notificacién o Transmizion del Reporte de Bisqueda Internacions
NO T240W0 ACCIONES (Fm_I'CTnSNHO) asl T donde aplique, _el ftem5n funﬂnul:im
Soficiud mtemacional No. Fecha de registro intemacional (dia/mex/aio) Fecha de Priorided (Primens) (dia/mex/alo)
PCT/EP 03/12307 05/11/2003 06/11/2002
Soficitsntc
| NESTEC S.A.

Este Reparte de Bisqueda Internacional ha sido preparado por esta Autorided de Bisqueda Internacional y es transmitido al solicitanto
Segiin el Articulo 18. Una copia serd tranamitida s la Oficina Internacional.

Bate de Bisqueds [niernacional consia de un fotal de _4__ hojes.
También esti acompaiiado de una copia de cada documento técnico mnterior citado en este reporte.

1. Bases del reporte

8. Respecio al lenguaje, In bisqueds internacional se lievd a eabo segin la soficitud internacional en el lenguaje en el cual se presents,
a menos que se indique de olro modo en este ftem.

Ta biisqueda intemarional ce llevd a cabo segin In traduccidn de ks solicitud intemacional proporcionada s esta
Autoridsd (Regla 23.1(b))-

b. Respecto s une secuencin de deldo nucledtido y/o amiuo revelado en ks solicitud intemacional, Ia bisqueda intemacional
sz llevd & cabo segin la lista de In secuencia:

[] contonido en 1a soticitud intornacional en forma escrite.
presentads junto con la solicitud intermacional en farrma legible por computador.
proporcionads subsiguientemente o ests Autaridad en forma escrita.

proporcionads subsiguientzmentic a esta Autoridad en forma legible por computedar.

se ha proporcionado ia afirmacidn de que el listado de secuencias escrito proporcionado subsiguientemente no va mils alld de la
revelacitn en 1a solicitud intemacional segiin sc present.

s0 ha proporcionado 1a afirmacién de que I informacién registrada en forma legible por computador cs idéntica sl listado de Ta
secuencia cscrim.

Clertas relvindicaclones oo pudieron loesilzarse (Ver Recusdro I).
Falta anldad de Invencida (ver Recuadro [1).

OO O O00O0O0O

4 al tHiulo,
El texto es aprohado segiln lo presenta el sollcitante.
Esta Autoridad hs establecido que ¢l texto se lea asf:

5 al ressmes,
E El texto ey sprobado segin lo presenta el solicitante.
Esta Autoridad ha establecido el texin de acuerdo con la Norma 38.2(b), scgin sparcce on €] Recuadro IIl. El solicitante puede, un
mes despuis de la fechs de haber envisdo por comeo este reporte de bisqueds internacional, presentar comentarios 3 este. Autorided.

6. La figurs dc los dibujos que se publicard con el resumen es 1a Figurs No. -

[} comotomgiré el silcitante. ] Winguma de tas figurss.
porgue ¢l solicitants no sugirié una figurs.
porque esta figurs caructeriza mejor a la invencidn-

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



REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EP 03/12307

A. CLASIFICACION DE MATERIA
IPC7 A23L1/18 A23L1/164  A23L1/168

B. CAMPOS BUSCADOS

| Segin Ia Clasificacién de Patentes Internacional (CPI) o sefin la clasificacidn nacional y 1a CPI

IPC7 A23L

Documentacidn minima buscada (sisterna de clasificacion seguido de stmbolos de clasificacion)

[ Documentacién buscada fuor de documentacion minima hasta donde dichos documentos se incluyan en los campos buscados

EPO-Interno, Dato WPI, PAJ, FSTA

Basc de datns clectrénica consultads durante Is hisqueds internacional (nombre de s base de datos y, donde sea prietico, buscar términas usadas)

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

"E' documento anteriar pero publicado en o despuds de 1a fecha de
presentacion intemacional

L' documento que puede srrojar dudas sobre reivindicucioney de
prioridad o que se cits pars establecer In focha de publicacidn de otrn
citacidn u oira razfn especial (segin se capecifics)

0 documento que se refiere & una revelacién oral, uso, exhibicidn v
otros medios

‘" documento publicado antes de la h:hl de_p:umheuh internacional
de Ia fecha de

Fe:hdelllnmmclhmldehbdlquadlmmmunl

'&" documento miembro de Ia misma familis de patentes

[ Catsgoria® | Citacién de documento, con indicacion, donde ses apropiado, de ios lextos refevantes Relevante s Ia reivindicacién No.
X US 5 894 027 A (KAZEMZADEH MASSOUD) 1-13
13 de Abril de 1999 (1999-04-13)
{odo el documento
X US 2001/008646 A1 (SALISBURY DONALD KENT 1-13
ET AL) 19 de Julio de 2001 (2001-07-19)
paragrafos ‘00251, ‘00291, ‘0030!;
reivindicaciones; ejemplos
X P US 6 495 179 B1 (LANGENFELD MATHEW F ET AL) 1.12. 13
’ 17 de Diciembre de 2002 (2002-12-17) e
ejemplo 1
A |US 4755390 A (CALANDRO THOMAS P ET AL) 1-13
5 de Julio de 1988 (1988-07-05)
todo el documento
of—
EndmdmC-mmnildoeumm gadmnmumm&hﬁmhgm.
especiales de documentos citados
dmmmdeﬁmelmdomldsllﬂmﬂelmlmn T decumento posterior publicado despuds de la fecha de tacidn
consider de relevancia particular internacionsl o fechs de priovidad y que no esth en conflicto con 1n

nlmndmomﬂommuﬂerelmndmoomquem

"X documento de relevancis particular; la invencidn reivindicada no
puede considerarse nueva o no puede cons| que comprende
un paso inventivo cusndo el documento se toma solo

Y documento de relevancia particular; Is invencién leivhﬂluth:lln
pwdemndull: comprende un paso inventivo cusndo
eunig:mmonilduunmmmuh
euﬂmniholwlnmmmmmhiﬁua

Fecha dz envio por comreo del reporte de biisqueda mternacional

Tel. No. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 eponl,
FaxNo. (+31-70) 340-3016

4 de Marzo de 2004 12/03/2004
Nombre?d-ireecidn de correo de ISA Funcionario autorizado
European Patent Office, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL-2280 HV Rijswijk Vemier, F

Forma PCI/ISA/210 (scgunda hoja) (Julio 1992)

L2



REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EP 03/12307

C. (Continwmcién ) DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categorin ® | Citacién de documento, con indicacidn, donde sea apropiado, de los textos relevantes | Relevante a la reivindicacién No.

COL.) 7 de Agosto de 2001 (2001-08-07)
citado en 1a solicitud
todo el documento

A US 6 270 818 Bl (HINKEMEYER THOMAS J Y SUS 1-13

Forma PCT/ISA/210 (continuacidén de la segunda hoja) (Julio 1992)

13



REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.

Informe sobre miembros de familia de patentes PCY/EP 03/12307
Documento de patente Fecha de Mienbro(s) de la familla de Fecha de publicacién
¢citado en el reporte de publicacién palentes

bidsqgueda
US 5894027 A 13-04-1999 WO 9815194 Al 16-04-1998
US 2001008646 Al 19-07-2001 US 2002044993 Al 18-04-2002
US 2003099742 Al 29-05-2003
AU 767682 B2 20-11-2003
AU 1502401 A 26-07-2001
BR 0100089 A 05-03-2002
EP 1118274 A2 25-07-2001
EP 12684103 Al 19-02-2003
NO 20010341 A 20-07-2001
US 2003031760 Al 13-02-2003
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Publieado:

con reporte de bisqueda internacional

__ Antes de la expiracidn del [Imite de tiempo para modificar
las reivindicaciones y ser publicada de nuevo en el caso de

recibo de modificaciones

Para los cédigos de dos letras y otras abreviaturas,
refiétase a "Las Notas Guias sobre Cédigos y
Abreviaturas" que aparecen al comienzo de cada emisién
)mguludehGaeeuPCT.

(54) TITULO: "CEREALES PARA DESAYUNO"

(57) Resumen: La presente invencién se refiere a un producto basado en cereales, el cual cambia o pierde colar cuando
s¢ le agrega un liquido acuoso. La invencién se refiere ademds a un proceso para obtener el producto y a un cereal para
desayuno que comprende dos tipos de cercales. El cambio del color hace que el consumidor de los cereales para desayuno
scan mis interesantes para nifios y adultos. El cereal se puede preparar mediante la aplicacién de diferentes
recubrimientos sobre bases clésicas de cereales extruidos, de aqui que un recubrimiento exterior proporciona un cierto

color y es esencialmente retirado cuando se adiciona leche.
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bt (57) Abstract The prescnt invention relates to a cereal-based prodect, which ehanges ar loses colour upon addition of an aqueons
Tiquid. ‘The lnvention forther rolntes to a process for obtaining the product and to a breakfast careal comprising two types of cormals.
Tho colour change makes the consumption of breakfast cereals more interesting for children and adults. Tha ceraal may be propared
by epplying diffrrent coatings on a clussic extruded cereals base, whareby an outer coating provides a cartain coloor and is essentially

20047041001 A1 | KB I8RO0 S A

washed off upon sddition of milk.
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REPORTE DE EXAMEN PRELIMINAR Solicitud Internacional No. PCT/EP03/12307
INTERNACIONAL

1. Bases del Reporte

1. Respecto a los elementos de la solicitud internacional: (Pdginas de remplazo que han sido suministradas a la
oficina receptora en respuesta a una invitacién bajo el articulo 14 estén referenciados en este reporte como
“presentados originalmente” y no estdn anexos a este reporte dado que no contienen modificaciones (Reglas
70.16 y 70.17):
Descripcién, Péginas

1-15 como se presentaron originalmente

Reivindicaciones, N(imeros

1-13 como se presentaron originalmente

2 Respecio al idioma, todos los elementos marcados anteriormente estuvieron disponibles o fueron
suministrados a esta Autoridad en el idioma en el cual la solicitud internacional fue presentada, a
menos que se indique lo contrario bajo este ftem.

Estos elementos estuvieron disponibles o fueron suministrados a esta Autoridad en el idioma, el cual es:

D el idioma de una traduccién suministrada para una bisqueda internacional (segdn la Regla 23.1 (b)).
D el idioma de una publicacién de la solicitud internacional (segtin la Regla 48.3 (b)).

D el idioma de la traduccién suministrada para el examen preliminar internacional (segin las Reglas
552 y/0 55.3).

3. Respecto al nucleétido y/o secuencla amino dcida revelado en la solicitud internacional, se llevé a cabo
el examen preliminar internacional segiin el listado de secuencia:
D contenido en la solicitud internacional en forma escrita.
D registrado junto con Ia solicitud internacional en forma legible por computador,

D proporcionado subsiguientemente a esta Autoridad en forma escrita.
D proporcionado subsiguientemente a esta Autoridad en forma legible por computador.

DSehapmporciomdohnﬁrmndﬂnrupecmlhcualelﬂshdodesecumcinescrib
proporcionado subsiguientemente no va mds alld de Ia revelacion en la solicitud internacional
seglin se presentd.

D Se ha proporcionado la afirmaci6n respecto a la cual la informacién presentada en forma
legible por computador es idéntica al listado de secuencia escrita.

4. Las modificaciones han resultado en la cancelacién de:
D Ia descripci6n, pdginas

Ias reivindicaciones, Nos.

[] 10s dibujos, paginas

5. D Este reporte ha sido establecido como si (algunas) de las modificaciones no se hubiesen hecho, ya que se
ha considerado que van mis allé de la revelacién segin se presentd, como se indic6 en Casilla
Suplementaria (Regla 70.2 (c)):

(Cualquier hoja de remplazo que contenga tales modificaciones debe ser referida bajo el ftem 1 y anexada
a este reporte.)

6. Observaciones adicionales, si son necesarias:

Forma PCT/IPEA/409 (Enero 2004)
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REPORTE DE EXAMEN PRELIMINAR
INTERNACIONAL

Solicitud internacional No. PCT/EP 03/12307

,LO

V. Afirmacién razonada bajo el Articulo 35(2) respecto a novedad, nivel inventivo o aplicabilidad indusirial;
citaclones y explicaciones que sustentan dicha afirmacién

1. Afirmacién
Novedad (N)

Nivel inventivo (IS)

Aplicabilidad industrial (IA)

2 Citas y explicaciones
Ver hoja separada

Forma PCT/IPEA/409 (Enero 2004)

No:

No:

St:
No:

Reivindicaciones 1-13

Reivindicaciones 1-13
Relvindicaciones 1-13
Reivindicaciones
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REPORTE DE EXAMEN PRELIMINAR Solicitud internacional No. PCT/EP 03/12307
INTERNACIONAL-HOJA SEPARADA

tem V

1.

4.1

42

4.3

Se consideran los siguientes documentos:

D1: US-A-5894 027

D2: US 2001/008646 A1

D3: US-B-6 495 1791 (2002-12-17)
D4: US-A-4 755 390

D5: US-B-6 270 8181

El objeto material de las reivindicaciones independientes presentes no cumple con los
requisitos de novedad del Articulo 33(2) de PCT, puesto que D1-D3 divulgan productos
basados en cereales y procesos para producir dichos productos, que cambian de color
cuando se les adiciona un liquido. Ademaés, pareceria que productos que ya existen tales
como Choco Pops® destruyen la novedad del objeto materia de las reivindicaciones
presentes, puesto que ellos son productos basados en cereales (en este caso, amoz) que
cambian de color cuando se les adiciona un liquido (tal como leche): la transferencia del
recubrimiento de chocolate a la leche resulta en granos de armoz expandido cuyo color es
muyo mas claro.

El debate de si el objeto materia reivindicado implica un nivel inventivo solo es relevante
una vez se haya establecido la novedad. Sin embargo, tal parece que ninguna de las
reivindicaciones dependientes contiene el objeto materia que serla indicado para que las
reivindicaciones sean inventivas una ves se establezca el nivel inventivo.

Otros comentarios.

La expresién "segin la presente invencién® en las reivindicaciones 9 y 11 no es clara
(Articulo 6 PCT). La dependencia se expresa normalmente en témminos de las
reivindicaciones.

La reivindicacion 12 actual no contiene ninguna caracteristica técnica sino que esta dirigida
a un concepto general. Esta reivindicacién no se permite (Articulo 6 PCT).

La dependencia en el proceso de la reivindicacién 10 parece incomrecta (Articulo 6 PCT). En
lugar de referiree a la reivindicaciéon 7 (un producto) deberla referirse a la reivindicacion 9
(un proceso).

Forma PCT/Hoja Separada/409 (Hoja 1) (EPO - Abril 1997)
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REPORTE DE EXAMEN PRELIMINAR Solicitud internacional No. PCT/EP 03/12307
INTERNACIONAL- HOJA SEPARADA

44 Contrario a lo que requiere la Regla 5.1(a)(ii) PCT, los documentos D1-D3 no se identifican
en la descripcion y la técnica anterior relevante que se menciona alll no se examina
brevemente.

Forma PCT/Hoja Scparada 409 (Hoja 2) (EPO-Abril 1997)
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1. With regard to tha slemaonts of the Intemational application

Dasis of the report
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tha receiving Olfice in rasponse o an invitation under Article 14 are refarred to in this report as 'u?hdbrﬂlad’
and are not annexed lo this report since they do not contain amendments (Rules 70.16 and 70.17)

Description, Pages
1-15 as originally filed

Clalms, Numbers
1-13 as originally flled

With rogawd tu llu: language, nil the slements marked above were available or fumished to this Authority In the
language in which the international application was flled, uniess otherwise indicated under this item.

These elemenis waro available or fumished to this Authority In the following language:  , which le:

O the language of a translation fumighed for the purposes of the Intemational search (under Rule 23.1(b)).
O the language of publication of the intermnational application (under Rule 48.3(b)).
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O ooaoo

. The amendmanis have resuited (n the cancellation of:

the description, pages:
the ¢claims, Nos.:
the drawings. sheets:

This report has been ostablished as if (some of) the amendments had not bean made, since they have
baan considarad to go bayond the disclosure as filad {Rule 70.2(c}). -

{Any n;placemunr sheet conlaining such amendments must be referred to under ltem 1 and annexed o this
report. .

O ooaQg

. Additional obsarvutions, il nucessary:

Form PCTAPEA/409 (January 2004)
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V. Reasoned statement under Article
cltations and explanations supporting

1. Staternent
Novetty (N)

Inventive step (IS)

Industrial applicability (IA)

2. Clatlons and axplanations
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Form PCTAPEA/409 (Janunty 2004)
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INTERNATIONAL PRELIMINARY intematlonal application No. PCT/EP 03/12307
EXAMINATION REPORT - SEPARATE SHEET

RemV

1. The following documents are considered:
D1: US-A-5894 027
D2: US 2001/008646 A1
D3: US-B-6 495 1791 (2002-12-17)
D4: US-A-4 755 390
D5: US-B-6 270 8181

2. The subject-matter of prasent independant claims does not meet the noveity
requirements of Article 33(2) PCT, since D1-D3 disciose cereal based products and
processes to produce sals products, which change colour upon addition of a liquid.
Furthaermorae, it would seem that already existing products, such as Choco Pops ,
are novelty-destroying of the subject-matter of present claims, since they are cereal
based products (here rice) that change colour upon addition of a liquid (such as milk):
the transfer of chocolate coating to the milk results in puffed rice grains that are much
lighter of colour.

3. Discussion of the question whether the claimed subject-matter involves an inventive
step is only of relevance once novelty has been established.
Howevaer, it presently saems that none of the dependant claims contains sub|ect-
matter that would be suitable to render the claims inventive once novelty has been
established.

4. Further comments
4.1 The expression "according to the prasent invention® in present claime 8 and 11 is not
clear (Article 6 PCT). The dependency is nommally expressed In terms of claims.

4.2 Present claim 12 does not contain any technical feature, but is directed at a general
concept. Such claim is not allowable {Article 6 PCT).

4.3 The claim dependency in process claim 10 appears to be Incorrect (Article 6 PCT).
Instead ol relerring to claim 7 (a product), It should have referred to claim © (a
process).

Form PCT/Separalo Sheel’09 (Shaol 1) (EPO-Aprl 1887)
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4.4 Contrary to the requirements of Rule 5.1(a)(ii) PCT, the documents D1-D3 have not
been identifled in the dascription and the relevant background art disclosed therein
has not been briefly discussed.

Form PCT/Saparale Sheet/d08 (Sheel 2) (EPO-April 1897)



CEREALES PARA DESAYUNO

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un producto basado en cereales, el cual
cambia o pierde color cuando se le agrega un liquido acuoso. La invencién
se refiere ademéas a un proceso para obtener el producto y a un cereal para
desayuno que comprende dos tipos de cereales. El cambio del color hace
que el consumo de los cereales para desayuno sean mas interesantes para
nifos y adultos. El cereal se puede preparar mediante la aplicacién de
diferentes recubrimientos sobre bases clasicas de cereales extruidos, de
aqui que un recubrimiento exterior proporciona un cierto color y es
esencialmente retirado cuando se adiciona leche.
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CEREALES PARA DESAYUNO

La presente invencion se refiere a un producto basado en cereales, el cual
cambia o pierde color cuando se le agrega un liquido acuoso. La invencién
se refiere ademas a un proceso para obtener el producto y a un cereal para
desayuno que comprende dos tipos de cereales. La invencién se refiere
ademas al uso de cambios de color en cereales para el desayuno.

Técnica anterior

Especialmente para comidas para niflos tales como desayuno o alimentos
entre comidas, ellos no siempre sirven el Gnico propésito de proveer
nutricion. Al contrario, el consumo de alimentos estda cada vez mas
vinculado a otras sensaciones positivas. Por ejemplo, la ingestion de
allmentos puede ir acompafiada por factores de sorpresa, aventura y placer.
En otras palabras, comer debe ser divertido. Aln en otras palabras, buena
alimentacién es buena vida.

Especialmente con cereales para el desayuno dirigidos para niflos, se han
hecho bastantes esfuerzos para despertar la curiosidad del consumidor
animando o modificando la forma conocida, y para los nifios, frecuentemente
aburridora, de tomar el desayuno.

Por sjemplo, la Patente US 6,270,818 (QUAKER OATS) [avena Quaker]
revela un alimento animado. El alimento comprende una masa interior y una
exterior, mediante el cual, la masa exterior se dispersa cuando se le agrega
liquido y revela la masa interior, la cual tiene una apariencia diferente que la
masa interior. La masa interior puede tener a forma de un dinosaurio.

Ademads, la Patente US 6,207,216 (GENERAL MILLS) ensefia un producto
alimenticio aireado que se disuelve rdpidamente, en particular, en piezas de
marshmallow (esponjas). Estos productos de dulce pueden tener una
porcién que se disuelve rapida y lentamente, mediante la cual una concha
que se disuelve rapidamente rodea la porcién que se disuelve lentamente
que puede tener la forma de un bebé animal.



Aunque los productos que se mencionan armriba son probablemente muy
interesantes para los nifios, son complejos de fabricar y por lo tanto,
costosos.

Un objeto de la presente invencién es proveer de una forma sencilla,
sorpresa y placer durante el consumo de un producto basado en cereal. En
particular, un objeto es proveer un cereal para desayuno que sorprenda al
consumidor y que sea especiaimente interesante para los nifios.

Otro objeto de la presente invencién es proveer un producto basado en
cereal, que cambie de color cuando se le adicionen liquidos acuosos, tales
como agua, leche o leche reconstituida, por ejemplo.

Aln otro objeto de la presente invencidn es proveer un producto basado en
cereal y recubierto con chocolate, donde el chocolate sale esencialmente,
cuando se le adiciona un liquido acuoso al producto y se hace visible un
color blanco o diferente del producto.

Resumen de la Invenclén

Sorprendentemente, es posible proveer un producto basado en cereal que
cambie de color cuando se le adicione un liquido acuoso tal como leche, por
ejemplo.

En consecuencla, un primer aspecto de la presente invencién provee un
producto basado en cereal, caracterizado en que cambia o pierde su color
cuando se le agrega un liquido acuoso.

En un segundo aspecto, la invencién provee un proceso para obtener el
producto basado en cereal segln la presents invencioén, que comprende los
pasos de:

recubrir una base de cereal con un recubrimiento interno, protector

sacar el cereal para desayuno recubierto a un contenido de agua por
debajo de 10% y

recubrir el cereal para desayuno recubierto con un recubrimiento
exterior que se disuelva rapidamente en un liquido acuoso.



En un tercer aspecto, la invencién provee un producto de cereal que
comprende al menos dos tipos de cereales, donde un tipo de cereal es el
producto basado en el cereal segun la presente invencion.

En un cuarto aspecto, la presente invencion provee el uso de cambios de
color en cereales para el desayuno.

En un quinto aspecto, la presente invencién provee el uso de al menos un
recubrimiento en un producto basado en cereal para hacer cereales para el
desayuno que cambien o pierdan su color cuando se les adicione un liquido
acuoso.

Una ventaja de la presente invencién es proveer un producto basado en
cereal que ofrezca una experiencia y efecto diferentes al consumidor que los
productos conocidos hasta ahora. El producto basado en cereal segtn la
invencion, puede despertar la curiosidad del consumidor y de este modo,
hacer del desayuno un suceso inesperado o una aventura interesante.

Otra ventaja de la presente invencién es que el efecto del cambio de color
en productos basados en cereal puede lograrse por medio de un equipo
técnico estandar y sobre la base de fuentes de alimentos naturales, si se
desea.

Aln otra ventaja de la presente invencién, es que provee un producto que
cambia de color cuando se le agrega un liquido acuoso, tal como leche.

Descripclén detallada de la Invenclén

Dentro del contexto de esta descripcion, la palabra “comprende” se toma
para significar que “incluyse, entre otras cosas”. Su intencién es que no debe
interpretarse como “consiste Gnicamente de”.

En el contexto de la presente invencion, el término “producto basado en
cereal” pretende incluir los productos que también son conocidos como
cereales para el desayuno y que son consumidos después de la adicién de
agua, leche, jugo o liquidos generalmente acuosos. Sin embargo, los
productos seg(n la invencién no se restringen a desayuno, 8ino que se
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pueden consumir en cualquier momento del dia, por ejemplo como alimentos
entre comidas o medias nueves convenientes, faciles de preparar.

En el contexto de la presente invencién, el trmino “color” pretende cubrir
también negro y blanco. De aquli, que un cambio de color también se obtiene
cuando un producto basado en cereal de color chocolate-café se vuelve
blanco debido a que el recubrimiento de chocolate se cae completamentse.

En el contexto de la presente invencién, se distingue entre un color
"disolvible” o “primero” frente a un color "segundo® o “interior". El color
disolvible o primero se refiere al color del producto basado en cereal tal
como se ve en el aimacén o en el empaque antes de que se le agregue un
liquido acuoso. El segundo color es el color que se vuelve visible Gnicamente
luego de disolver el color disolvible una vez se le agregue lquido. Por ello, el
segundo color solo es aparente en el momento de la preparacién del
producto basado en cereal, es decir, cuando se le agrega un liguido acuoso,
tal como lache.

Las expresiones “cambio de color”, “ que cambia o pierde color® se refieren
a un efecto visual el cual se diferencia de las circunstancias donde
simplemente alguna parte del recubrimiento se disuelve mediante la adicién
de leche, por ejemplo. Muchos cereales conocidos para desayuno
comprenden un recubrimiento de chocolate, que parcialmente se disuelve en
leche, por ejemplo. Sin embargo, con estos cereales no se logra un cambio
de color claramente visible, debido a que parte sustancial del recubrimiento
se pega o permanece en el cereal para el desayuno. Un cambio de color en
el contexto de la presente Invencién es un cambio que un consumidor
identificaria claramente como un cambio en color. Por ejemplo: primero café,
luego blanco; primero café, luego amarillo o beige, y asl sucesivamente.

En el contexto de la presente invencién, un producto basado en cereal se
supone que es un producto que comprende al menos 50%, preferiblemente,
al menos 70%, més preferiblemente al menos entre 80-90% de peso de
materia seca de cereales, materia derivada de cereal o cereales procesados,
como por ejemplo, harina de cereal.

Un liquido acuoso, en el contexto de la presente invencion, es un liquido que
comprende agua que normalmente se agrega a cereales para el desayuno
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para preparar el alimento. Algunos ejemplos son leche, leche reconstituida,
jugo, agua u otros liquidos a opcién del consumidor.

Porcentajes en el contexto de la presente invencién son porcentajes de peso
de os ingredientes. En un ingrediente especifico pueden estar presentes
diferentes cantidades de agua, lo cual se aclara si fuere necesario, para
describir el producto o el método para obtenerlo.

Preferiblemente, en una realizacién del producto basado en cereal segin la
presente invencién, el producto comprende una base de cereal y al menos
un recubrimiento exterior que provee un color disolvible, el cual es disolvible
rapida o facilmente en un liquido acuoso.

En otra realizacion, el producto basado en cereal comprende ademas un
recubrimiento protector interior entre la base del cereal y al menos un
recubrimiento exterior.

Aln en otra realizacién del producto basado en cereal, la base del cereal
comprende al menos 40% de harina de arroz.

En otra realizacién, la base del cereal es un cereal extrudido, por ejemplo
cereal por extrusibn-coccion. Preferiblements, es un cereal ampliado
extrudido cocido.

Aun en otra realizacién del producto basado en cereal segln la presente
invencién, el recubrimiento exterior provee el color disolvible y el
recubrimiento interior evita que el color disolvible se fije directa o
permanentemente a la base del cereal.

Aln en otra realizacién, el recubrimiento exterior es una solucién de
chocolate-aziicar y/o el recubrimiento interior es una solucién de azicar. Por
ejemplo, una solucién chocolate-aziicar puede comprender en porcentaje
por peso, entre 50 y 70% de az(icar, entre 5 y 20% de polvo de chocolate y
entre 10 y 30% de agua. Una solucién de azicar puede comprender entre 50
y 90% de azicar y entre 50 y 10% de agua, por ejemplo.

En una realizacién, el producto basado en cereal es de color café /
chocolate, y el cual, cuando se le adiciona el liquido acuoso, cambia de color
a blanco o beige.



En una realizacién del proceso seglin la presente invencion, el recubrimiento
interior es un recubrimiento de azicar y/o el recubrimiento exterior es un
recubrimiento de chocolate/azicar.

En una realizacién del cereal para desayuno segun la presente invencién, el
producto comprende al menos dos tipos de cereales, los al menos dos tipos
de cereales son de forma y color y similar, mediante lo cual el color es
disolvible sélo con un tipo.

En otra realizacién del cereal para desayuno, los al menos dos tipos de
cereales son de diferentes formas y de diferentes colores disolvibles.

Aln en otra realizacidn, los tipos diferentes de cereales para desayuno
tienen diferentes formas y colores disolvibles. Alternativamente, en otra
realizacion, los cereales para desayuno tienen diferentes formas y diferentes
segundos colores pero un color disolvible similar.

El cambio o pérdida de color seglin la presente invencién puede lograrse por
el siguiente principio:

Una base de cereal de un color “interior” especifico, tal como un cereal para
desayuno, se recubre con otro recubrimiento exterior que provee un color
faciimente disolvible, resultando en un producto basado en cereal que
muestra a un consumidor el color disolvible, por ejemplo.

Cuando se le adiciona un liquido acuoso, y si fuere necesario, luego de
revolver, se cae el recubrimiento exterior o se disuelve revelando al
consumidor la base del cereal con el color interior. Esto corresponde a una
realizacion de la presente invencion.

Sin embargo, ponerse atencién a la posibilidad de que el recubrimiento
exterior se adhiera a la base del cereal con el color interior de modo que la
adicién del liquido acuoso no saque o disuelva suficientemente el color
disolvible recubierto. En otras palabras, no se obtiene un cambio de color
claro 0 completo, alin con leve agitacién, debido a que la base del cereal
retiene puntos del recubrimiento exterior que provee el color disolvible.

Por ejemplo, adherir o pegar el recubrimiento exterior puede encontrarse
cuando se usa polvo de chocolate como parte del recubrimiento exterior para
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proveer un color café como el color disolvible. Si el recubrimiento
comprende polvo de chocolate, o un recubrimiento con propledades
similares, es recubierto directamente a la base del cereal, es posible que no
se logre una completa disolucion o que no caiga el recubrimiento
completamente. En la prictica, este puede ser el caso frecuente, pro
ejemplo si se desea que alguna porcién del chocolate del recubrimiento se
disuelva en la leche, para dar a la leche también un sabor y color
especificos. Sin embargo, en estos casos, una parte sustancial del
recubrimiento queda adherida al cereal, con la consecuencia de que no se
obtiene un cambio real de color en sentido de la presente invencion. La
Patente EP 1 051 922 A1 provee un ejemplo de un cereal para desayuno
con un recubrimiento de chocolate.

Si se observa adherencia del recubrimiento exterior a la base del cereal,
puede ser aconsejable aplicar un recubrimiento interior opcional entre la
base del cereal y el recubrimiento exterior, lo cual evita que el recubrimiento
exterior se pegue o adhiera directamente a la base del cereal. Una base de
cereal que comprende un recubrimiento interior y uno exterior, el
recubrimiento interior que evita que el recubrimiento exterior se pegue a la
base del cereal comesponde a otra realizacion de la presente invencion.

De este modo, el recubrimiento interior puede definirse como un
recubrimiento protector, que evita que el recubrimiento exterior se pegue a la
base del cereal. Sin embargo, el recubrimiento interior también puede
definirse en téminos de su funcién para la calda facll del recubrimiento
exterior. Por lo tanto, el recubrimiento interior puede tener propiedades que
eviten una adherencia irmeversible o intensa del recubrimiento exterior al
recubrimiento interior. Si el producto basado en cereal segin la presente
invencion se expone a un liquido acuoso, el recubrimiento exterior, el cual
provee un color especlifico, cae inmediatamente, porque no se pega o
adhiere al recubrimiento interior debido a las propiedades del recubrimiento
interior en relacién con el recubrimiento exterior.

Como una variaciéon, la base de cereal puede comprender un primer
recubrimiento que provee un color interior y otro recubrimiento que provee
un color disoivible, Gnicamente el recubrimiento/color disolvible se cae o
disuelve cuando se le adiciona un liquido acuoso.
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AUn como otra variacién, la base de cereal puede comprender méas de dos
recubrimientos. Por ejemplo:

- un primer recubrimiento que provee un “segundo” color interior,

- un segundo recubrimiento que evita la calda/disolucion del primer
recubrimiento, y

- un tercer recubrimiento que provee un "primer” color disolvible, el cual
cae cuando se le adicional un liquido acuoso.

El efecto deseado también puede lograrse seleccionando o modificando un
material de recubrimiento bésico que provee un color especifico de modo
que se pueda disolver faciimente en un liquido acuoso, tal como leche,
cuando se recubre en un producto basado en cereal. Esto ayuda a evitar un
recubrimiento interior, protector. Por ejemplo, se puede proveer un
recubrimiento que no solo se fije débilmente al cereal para desayuno y que
pueda caerse o disolverse facilmente cuando se le agrega leche, et.

Para la elaboracién de la presente invencién, se puede preparar u obtener
comercialmente un producto adecuado basado en cereal. Principalmente, se
puede comenzar con cualquier base de cereal aproplada como cereal para
desayuno, por ejemplo. Igualmente, se puede preparar cualquier merienda
mediante la adicién de leche o jugo.

Cereales con trigo, malz, cebada, avena, arroz, mijo y similares. Ejemplos de
bases de cereal apropiadas son frituras, hojuelas, borlas, cereales
extrudidos, extrudidos cocidos y/o expandidos-extrudidos-cocidos, por
ejemplo. Aqul, las bases de cereales comprenden, por ejemplo, frituras de
armoz 0 malz, arroz 0 avena en borla, cualquier clase de hojuelas, cereales
homeados o0 comprimidos o en hojuelas, cereales tostados, etc.

Generalmente, la persona versada en la técnica sabra cémo obtener
diferentes bases de cereales tales como hojuelas, borlas, frituras y otros
cereales extrudidos, por ejemplo. En la publicacion “Breakfast Cereals and
how they are made”, editada por Fast and Caldwell, 2da, edicién 2000,
publicada por la American Assoclation of Cereal Chemists, Inc. St. Paul,
EUA, se puede encontrar la preparacién de todos los cereales basicos para
desayuno. Mas adelante se presenta un nimero de documentos de patente
que revelan diferentes clases de bases de cereales.
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Las bases de cereales apropiadas pueden tener cualquler forma. Por
ejemplo, una gran variedad en forma se puede obtener con cereales
cocidos-extrudidos-expandidos, mediante la cuala la forma del troquel de
extrusion determina méas o menos la forma final de la base del cereal. Porlo
tanto, se pueden obtener bases de cereal que tengan forma de bolas,
cubos, anillos, estrellas, animales, objetos, por ejemplo.

Preferiblemente la base de cereal comprende, en porcentaje por peso, al
menos 40%, preferiblemente al menos 50%, mas preferiblemente al menos
60%, 70% u 80% de harina de aroz. Por ejemplo, la base de cereal
comprende entre 60 y 75% de harina de armoz. Al seleccionar harina de
arroz como un componente sustancial de la base del cereal, se obtiene una
base de cereal sustancialmente blanca o brillante. Esto ofrece la posibilidad
de que el primer color de la base del cereal sea blanca, la cual se mostrara
al consumidor si el recubrimiento exterior cae o se disuelve cuando se le
adicione un liquido acuoso.

Otra ventaja de una harina de ammoz como ingrediente principal de la base de
cereal es que puede colorearse faciimente por colorantes grado alimenticio
para proveer un color interior en particular, si se desea. Por ejemplo, se
puede obtener una base de cereal azul, roja, naranja, amarilla o verde
mediante la adicibn del colorante especifico en un momento indicado
durante el proceso de praparacion de la base del cereal. Si se agrega polvo
de chocolate (3-10 peso/%) a la mezcla seca, se puede obtener una base de
cereal extrudida de un color “interior” café.

Se pueden agregar colorantes a la mezcla antes de la extrusion. Es posible
agregar cualquier colorante tipo alimenticio que sobreviva a las condiclones
de la extrusién-cocido u otra forma de preparar la base del cereal, por
ejemplo. Ejemplos de colorantes alimenticlos posibles para extrusiébn son
onoto, caramelo, extracto de paprika y cdrcuma. La legislacion de
diferentes palises permite obtener méds 0 menos agentes colorantes para
productos mediante cocido-extrusidn.

Preferiblemente, la base del cereal puede ser un cereal cocido-extrudido
que comprende harina de armoz. Este tipo de base de cereal puede
obtenerse, por ejemplo, mezclando ingredientes secos, en porcentaje por
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peso, entre 90 y 99% de harina de cereal, aproximadamentie 1% de sal y
aproximadamente 0,5% de ayudas de procesamiento para agregar hasta
100% de la mezcla seca. Opcionalmente, también se puede agregar
sucrosa en cantidades entre 1,5-20%, preferiblemente entre 2-15%, mas
preferiblemente entre 3 y 9%. La harina de cereal puede comprender al
menos 40% y hasta 100% de harina de arroz. Preferiblemente, comprende
al menos 60%, més preferiblemente al menos 80% de harina de arroz; méas
harina de arroz daré un color blanco mas brillante de la base extrudida.

Una cantidad de aproximadamente 2 a 7% de aceite y aproximadamente 10
a 15% de agua, calculada como porcentaje del peso total de la mezcla seca
puede mezclarse con la mezcia seca antes de pasar la mezcla completa al
extrusor. La mezcla completa puede tener un contenido de agua entre 10 y
15%, preferiblemente entre 11 y 13%.

Se puede usar por ejemplo, cualquier extrusor adecuado, tal como un
extrusor Clextral de bihélice BC-72 con un diametro hélice de 88 mm y una
longitud de hélice de 1200 mm.

La extrusidn de cocinado puede hacerse entre 100 y 200°C, a una presion
entre 20 y 200 bar, las dos hélices entrelazandose rotando a 200-400 rpm,
preferiblemente entre 240 y 370 rpm. Por ejemplo. La masa termoplastica
cocida puede extrudirse luego por medio de un troquel que tenga por
ejemplo, entre 1 y 50, por ejemplo seis aberturas de salida redondas u
orificios con un diametro de entre 0,5 — 4,0, preferiblemente entre 1-3,5 mm.
La masa termoplastica puede extrudirse directamente al aire, por ejemplo y
cortarse inmediatamente con un cortador que rota adyacente a la abertura a
2500-6000 rpm, por ejemplo entre 5000-5300 rpm.

Los parametros de extrusién, el troquel y el proceso de corte pueden
modificarse para variar las caracteristicas, tales como la textura, la forma,
etc, de la base del cereal exirudida. En otras palabras, se puede utilizar
cualquier extrusor, troquel o dispositivo de corte para obtener una base de
cereal extrudida que comprenda harina de amoz.

Si la base extrudida va a ser de un color diferente de blanco, es posible
agregar colorantes “grado de extrusion® a la mezcla seca antes de pasar la
mezcia completa al extrusor. Al hacerio, se pueden obtener bases extrudidas
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rojas, verdes y azules. La cantidad de colorante indicada que se vaya a
agregar a la mezcia seca depende del polvo del colorante. Usualments,
cantidades al minutos son suficientes (por debajo de 5 peso/%,
preferiblemente por debajo de 2%), pero es posible que se tengan que
establecer en experimentos rutinarios para cada colorante.

La base de cereal extrudida puede tener cualquier forma que se pueda
obtener por extrusién, en el caso méas simple, por ejemplo, en bolas.
También se pueden obtener formas mas complejas y también formas tri-
dimensionales, por ejemplo utilizando el troquel de extrusién y el método que
se divulga en la Patente EP-A-0898890. Ejemplos de un cereal que tenga
un tamafio general de una serie de bolas que se tocan se divulga en la
Patente EP 1051 922 Al, cereales en forma (y color) de una flor o de una
frambuesa se divulgan en la patente WO 9848902, y en la Patente EP
0898890 A1 divulga cereales de varias formas rodeadas por un anillo que
fue co-expandido. Todas estas clases de cereales y mas, se pueden
seleccionar para implementar la presente invencion,

Antes de que se recubra |a base con un recubrimiento opcional interior y uno
exterior, preferiblemente la base es secada a un contenido de humedad
(porcentaje por peso) no mayor de 7%, preferiblemente 1 a 5%, més
preferiblemente 1 a 4%, si fuere necesario.

E! recubrimiento exterior que provee el segundo color puede comprender
cualquier material 0 mezcla de ingredientes adecuados para proveer un color
especlifico y que se caiga o disuelva cuando se le adicione un liquido
acuoso.

Si se desea usar ingredientes naturales, el recubrimiento exterior puede
comprender, por ejemplo, polvo de chocolate para proveer un segundo color
que sea café. En este caso, se obtiene un camblo de color méas distintivo, si
la base de cereal se recubre primero con un recubrimiento protector, interior,
porque de lo contrario, el chocolate se pegara o a(in, Ingresara a la base de
cereal hasta el punto de que el recubrimiento exterior (chocolate) no se caiga
o disueiva completamente.

Un ejemplo simple pero funcional para que un recubrimiento interior evite
que el recubrimiento exterior se adhiera a la base del cereal puede ser un
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recubrimiento basado en jarabe de aziicar. Por lo tanto, entre 60 y 80%,
preferiblemente entre 5-75% de aztcar, y entre 20 y 40%, preferiblemente
entre 25 y 35% de agua se mezclan para forma un jarabe. Opcionalmentse, al
jarabe se pueden agregar otros ingredientes que mejoren las propiedades o
sabores del recubrimiento. Por ejemplo, al jarabe se puede agregar hasta
12%, preferiblemente hasta 8% de carbonato de calcio y hasta 6%,
preferiblemente hasta 4% de vanilina. Estos dos (ltimos componentes
mejoran las propiedades nutritivas y organolépticas del producto final. Estos
pueden intercambiare 0 suplementarse por cualquier otro ingrediente que
modifique el sabor, la textura o la propiedad nutricional, por ejemplo, del
producto. Luego se le puede rociar el jarabe con boquillas rociadoras en un
tambor de recubrimiento de rotacién continua o un revestidor de lotes, por
ejemplo, a la base del cereal para formar el recubrimiento interior.

Cualquier azicar puede ser indicada, tal como sucrosa, dextrosa, fructosa,
azuicar invertida, glucosa, tanto en forma de jarabe como en otra forma. Si
bien los recubrimientos basados en azilicar funcionan muy bien, se puede
considerar otro tipo de recubrimiento basado en otros Ingredientes. Se
puede usar cualquier ingrediente grado alimento como un funcional
equivalente, siempre y cuando ofrezca un suficiente recubrimiento protector
que prevenga que el recubrimiento exterior coloreado se pegue o adhiera a
la base del cereal.

La relacién de peso de la base de cereal a jarabe del recubrimiento interior
depende de la superficie de la base del cereal y puede seleccionarse de
modo que toda la superficie de la base del cereal quede suficientemente
recubierta. Si la base del cereal tiene forma de bolas esféricas, la relacién de
peso de la base del cereal a jarabe del recubrimiento interior puede estar
entre 1/1 a 3/1, (50:50 a aproximadamente 70:30, por ejemplo).

Luego de la adicién del primer recubrimiento opcional, generalmente se
requerird un paso de secado para obtener una base extrudida recubierta
con un contenido de agua de no més de 12%, preferiblemente no mas de
8%, por ejemplo, aproximadamente 2 a 4%. Esto puede hacerse con
cualquier secador de correa comercial, por ejemplo.

13

V3



La ventaja de un recubrimiento protector interior basado en aziicar es que es
transparente o blanco. Por ello, se puede agregar colorantes grado alimento
al jarabe con el fin de que el primer recubrimiento provea un primer color a la
base del cereal, por ejemplo.

Tal como se dijo arriba, el recubrimiento exterior puede comprender polvo de
chocolate dando un segundo color que es café. El recubrimiento exterior
puede comprender, por ejemplo, entre 50 y 70%, preferiblemente entre 55-
65 de aziicar, entre 5 y 20%, preferiblemente entre 10 y 15% de polvo de
chocolate, entre 5 y 20%, preferiblemente entre 7 y 15% de dextrosa, hasta
3% de jarabe de az(car caramelizada, hasta 1% de vanilina y entre 10 y
20% de agua. Los componentes pueden mezclarse y aplicarse con boquillas
rociadota en un tambor de recubrimiento que rote continuamente o en un
revestidor de lotes, por ejemplo. Sin embargo, se puede usar cualquier
aparato de recubrimiento que conozca la persona versada en la técnica.

La relacién de peso de la base de cereal (que comprende un recubrimiento
interior opcional) al Jarabe del recubrimiento exterior depende nuevamente
de la superficie de la base del cereal y puede seleccionarse de modo que
toda la superficie de la base del cereal quede suficientemente recubierta por
el recubrimiento exterior. Sl la base del cereal tiene la forma de las bolas
esféricas y se usa el jarabe armrba descrito que comprende polvo de
chocolate, la relacibn de peso de la base del cereal a jarabe del
recubrimiento exterior puede estar entre 1/1 a 3/1, por ejemplo. Una vez se
aplique un recubrimiento exterior, se podra requerir otro paso de secado si
se desea un producto estable en el punto de venta. Esto es usualimente el
caso con cereales para desayuno, por ejemplo. Por lo tanto, la base de
cereal que comprende un recubrimiento opclonal interior y otro exterior,
puede secarse a un contenido de agua de no més de 5%, preferiblemente no
més de 3%.

El producto basado en cereal segin la presente invenciéon puede empacarse
tal como estd o mezclarse con otros cereales. Por ejemplo, se puede
proveer el producto basado en cereal como cereales para desayuno junto
con otro cereal para desayuno, es decir, una mezcla de diferentes cereales
de desayuno que comprenda el producto basado en cereal segin la
presente invencion.
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En una realizacién particular, es posible proveer a un consumidor un cereal
para desayuno que comprenda el producto basado en cereal segin la
presente invencién, mezclado con un producto basado en cereal de forma,
tamafio y color idénticos al cereal de la invencién, pero que no cambie/pierda
el color cuando se le agregue agua. Al hacerlo, se crea un efecto visual
especial.

Por ejemplo, se puede obtener un cereal extrudido, coloreado, de chocolate
que no cambie/pierda su color mediante extrusién-coccion de los materiales
basados en cereal segin se describe armriba (que comprendan, por ejemplo,
harina de ammoz y/o harina de malz y/o harinas de otros cereales, por
ejemplo), mediante lo cual, el polvo de chocolate (3-10%, preferiblemente 2-
7%, mas preferiblemente 3-5%) se agrega a la mezcla antes de la extrusion-
cocido con el fin de que el producto extrudido tenga un color café chocolate
que no se pueda quitar cuando se le agregue un liquido acuoso tal como
leche.

Este producto extrudido puede mezclarse y empacarse con el producto
basado en cereal segin la presente invencién en cantidades para formar el
producto de cereal para desayuno segln la invencién. Por ejemplo, un
producto de cereal para desayuno puede comprender dos tipos de cereales
en proporciones de 1:9 a 9:1. En una realizacién, el producto basado en
cereal esta presente, en un cereal para desayuno empacado en porcentajes
por peso de 5-50%, preferiblemente 10-40%, méas preferiblemente 15-30%

Los slduientas ejemplos se dan a modo de ilustracién (nicamente y no
deben considerarse en modo alguno como limitantes del objeto materia de la
presente invencion. Los porcentajes y las partes son por peso, salvo
indicacién al contrario.

EJemplo 1: Preparacién de una base de cereal blanca obtenida por
extrusiéon-cocclén

Para la fabricacion de una base de cereal, se prepard una mezcla con la
siguiente composicién: (en partes, salvo el agua que se agregd):

En partes En peso/% de todos los
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ingredientes  (también

liquido)

Harina de ammoz 92,7 79,2
Azlicar 5 43
Carbonato de caicio 1 08

Sal 0,8 0,7
Ayuda de procesamiento 0,5 04
Aceite 5 4,3
Agua 12 10,3
Total 117 100

Para preparar la mezcla, se mezclaron los polvos para obtener una mezcla
seca en un mezclador fabricado por Prodima S.A. En seguida se sect la
mezcla seca, el aceite y el agua en el extrusor. La mezcla que se obtuvo de
este modo fue un producto expandido-cocido-extrudido con la ayuda de un
extrusor bihélice Cextral tipo BC-72 con un diametro de hélice de 88 m y una
longitud de hélice de 1200 mm.

La extrusidn-coccién se hizo a 155°C bajo 120 bar. La rotacién de las dos
hélices entrelazadas se hizo a 320 rpm. La masa termopléstica cocida que
se obtuvo de este modo se extrusé en un troquel de seis aberturas redondas
de salida u orificios con un didmetro de aproximadamente 2,8 mm.

La masa termoplastica se extrusoé al aire libre e inmediatamente se cortd con
un cortador de cuatro cuchillas que rotaba adyacente a la abertura a 5200

rpm.

Las bolas redondas que se obtuvieron de este modo se expandieron luego
del corte para que quedaran de aproximadamente 10mm de diametro.
Tenlan un contenido de agua de aproximadamente 5% y un peso especifico
de aproximadamente 105 g/l.

El producto de base luego se sectd con aire caliente en un secador
fiuidificado, a un contenido de agua de 2,5%. El color de la base del cereal
era blanco.
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Ejemplo 2: Recubrimiento de la base de cereal con un recubrimiento
Interior para protecclén y un recubrimiento exterior para proveer color.

El producto del Ejemplo 1 se recubrié con un recubrimiento interior y uno
exterior.

Se prepard una suspension de recubrimiento con la siguiente composicién
(peso/%):

Sucrosa 70
Carbonato de calcio 2,0
Vanilina 0,1

Se agregé agua para alcanzar 100 peso-% (sOlidos totales de
aproximadamente 70 peso/%).

Para la preparacion de la suspension, se mezclaron los componentes en un
tanque de doble pared al tiempo que se calentaban a aproximadamente
80°C.

En un tambor de recubrimiento de 70 cm de diametro y 150 cm de largo, se
aplicd la suspensién con 5 boquillas rociadotas mientras estaba caliente, a
una tasa de 235 kg/hora base y 87,5 kg/hora suspension.

En seguida el producto recién revestido se sec6é con aire caliente en un
secador de cormrea (secador de dos correas fabricado por Comessa) a un
contenido de agua residual de aproximadamente 3%

Posteriormente se prepané una segunda suspensién de recubrimiento con la

siguiente composicion:
Sucrosa 61
Polvo de chocolate 12,5
Dextrosa 9

Jarabe de aziicar caramelizada 170
Carbonato de calcio 20

Vanilina 0,2
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Se agregd agua para alcanzar sélidos totales de aproximadamente 80
peso/%

Para la preparacion de la suspensién, se mezclaron los componentes en un
tanque de doble pared al tlempo que se calentaban a aproximadamente
80°C.

En cilindro de 70 cm de diametro y 150 cm de largo, se aplicé la suspensién
con 5 boquillas rociadotas mientras estaba caliente, a una tasa de 200
kg/hora base y 80 kg/hora suspension.

En seguida el producto recién revestido se secd con aire calients en un
secador de correa a un contenido de agua residual de aproximadamente
2,2%

El producto revestido tuvo un peso especifico de aproximadamente 180 g/l.
La forma era redonda, de apariencia café oscuro y textura crujients.

En total, el producto tiene la siguiente composicion:

g/100g
Proteina 4,3
Carbohidratos disponibles 84,7
Grasa 5,1
Fibras dietéticas 1.5
Ceniza 2,2
Agua 2,2

Si se agrega al producto un liquido acuoso, el recubrimiento exterior, color
chocolate se disolvera facil y completamente en el liquido acuoso y se hara
visible el color blando de la base de cereal original (Ejemplo 1).

Para la preparacion de la suspension, se mezclaron los componentes en un
tanque de doble pared al tiempo que se calentaban a aproximadamente
80°C.
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En un tambor de recubrimiento de 70 cm de diametro y 50 cm de largo, se
aplico la suspensién con 5 boquillas rociadotas mientras estaba caliente, a
una tasa de 235 kg/hora base y 87,5 kg/hora suspension.

En seguida el producto recién revestido se secOd con aire caliente en un
secador de correa (secador de dos correas fabricado por Comessa) a un
contenido de agua residual de aproximadamente 3%
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REIVINDICACIONES

1. Un producto basado en cereal, caracterizado en que cambia o pierde
el color cuando se le adiciona un liquido acuoso.

2.  El producto basado en cereal segin la reivindicacion 1, caracterizado
en que comprende una base de cereal y al menos un recubrimiento exterior
que proves un color disolvible, el cual se disuelve rapida o facilmente en un
liquido acuoso.

3. El producto basado en cereal segln la reivindicacion 1, caracterizado
en que comprende ademas un recubrimiento protector interior entre la base
del cereal y al menos un recubrimiento exterior.

4, El producto basado en cereal segun la reivindicacion 1, en donde la
base de cereal comprende al menos 40% por peso de harina de amoz y/o
malz.

5. El producto basado en cereal segun la reivindicacion 1, en donde la
base de cereal es un cereal extrudido.

6. El producto basado en cereal segin la reivindicaciéon 1, en donde el
recubrimiento exterior provee el color disolvible y el recubrimiento interior evita
que el color disolvible se adhiera directa o permanentemente a la base del
cereal.

7. El producto basado en cereal seg(in la reivindicacién 1,, en donde el
recubrimiento exterior es una solucibn de azicar de coldcate y/o el
recubrimiento interior es una solucién de azucar.

8. El producto basado en cereal segin la reivindicacién 1, el cual es
café/chocolate y el cual, cuando se le adiciona el liquido acuoso, cambia su
color a blanco o beige.

9. Un proceso para obtener el producto basado en cereal segin la
presente invencion, que comprende los pasos de:

recubrir una base de cereal con un recubrimiento protector interior,
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secar el cereal para desayuno recubierto a un contenido de agua por
debajo de 10 %peso y

recubrir el cereal para desayuno recubierto con un recubrimiento
exterior, el cual se disuelve rapidamente en un liquido acuoso.

10. El proceso segln la reivindicacion 9, en donde el recubrimiento
interior @es un recubrimiento de azlicar y/o el recubrimiento exterior es un
recubrimiento de chocolate/azicar.

11. Un producto de cereal para desayuno que comprende al menos dos
tipos de cereales, en donde un tipo de cereal es el producto basado en
cereal segln la presente invencion.

12. Eluso de cambios de color en cereales para desayuno.

13. El uso de al menos un recubrimiento en un producto basado en cereal
para producir cereales para desayuno que cambien o pierdan el color
mediante la adicién de un liquido acuoso.
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