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Asunto 67596

REDUCION DE LA DUREZA DE UNA BARRA MEDIANTE LA REPOSICION DE
MICRONUTRIENTES EN UNA MATRIZ

Aplicacion Relacionada
L.a presente solicitud es una continuacion en parte de la Solicitud de Patente
de los Estados Unidos No. de Serie 10/655,250, prasentada el 9 de septiembre de
2003, que se incorpora aqui por referencia,

Campo de la Invencion
La presente invencién se refiere por lo general a composiciones alimenticias

y, mas particularmente, a productos tipo confiteria tales como barras nutritivas.
Mas especificamente, esta invencion concierne a metodos y composiciones para
reponer micronutrientes (especialmente calcio y magnesio) en tales productos
alimenticios, con el fin de reducir al minimo la dureza y prolongar la vida uti.

Descripcion de Arte Previo
Anteriormente se han descrito varios tipos de barras alimenticias nutritivas.

Las barras nutritivas vienen en numerosos sabores con diferentes componentes
nutrientes. La mayoria de las barras nutritivas, sin embargo, contienen un balance
de proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales. Los humanos
consumen proteinas, grasas, y carbohidratos por el contenido de energia para
mantener las funciones corporales. Las proteinas, grasas y carbohidratos pueden
convertirse en glucosa, la cual se emplea para proporcionar energia junto con una
sensacidn de saciedad. La proteina y la grasa se convierten en energia mas
lentamente que ios carbohidratos. Como tales, un alimento conformado
unicamente por proteina y/o grasa se convierte en energia tan lentamente que no
hay un aumento notable en el nivel de glucosa en la sangre. Alternativamente, un
alimento conformadoc por carbohidratos puros se convierte rapidamente en
energia, ocasionando un pico agudo e insostenibie en el nivel de glucosa en la
sangre. Por lo tanto, balancear el contenido de grasa, carbohidratos y proteina en
un alimento es necesario para estabilizar y prolongar un nivel elevado de glucosa
en la sangre, con el fin de proporcionar energia mas sostenida.

A una barra nutritiva pueden agregarse asimismo vitaminas y minerales, que
son vitales para el funcionamiento apropiado de las vias metabdlicas. Ejemplos de
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algunas de estas vitaminas y minerales incluyen aquellas vitaminas y minerales
enumerados en la Dosis Diaria Recomendada del Departamento de Agricuitura de
los Estados Unidos (RDA) o en los cuadros de Valor Diario.

Como se sabe en el arte, las barras alimenticias o nutritivas pueden ser
sustancialmente no perecederas y de fécil transporte para consumo rapido.
También se encuentran barras alimenticias fortificadas las cuales, ventajosamente,
proporcionan una porcion de los requerimientos diarios de minerales y vitaminas,
con el fin de contribuir a satisfacer las necesidades nutricionales. Estas barras
fortificadas pueden comprender igualmente carbohidratos, proteinas y grasas. Por
lo general, las barras alimenticias o nutritivas se preparan combinando unos con
otros una mezcla de ingredientes (a menudo con un aglutinante). La mezcla se
moldea entonces generalmente en un tamaifo apropiado para consumo rapido. En
el caso de las barras alimenticias no cocidas, los ingredientes se seleccionan de
modo que no se requiera la coccidén u horneado de los ingredientes.

Los siguientes son ejemplos de barras nutritivas descritas en el arte. La
Patente de los Estados Unidos 6,676,982 describe una barra alimenticia
nutricional para aportar energia en forma sostenida. La Patente de los Estados
Unidos 4,055,669 ensefia una barra alimenticia para el desayuno con aito
contenido de proteina, que utiliza cerea! seco molido. La Patente de los Estados
Unidos 4,451,488 ensefia una barra alimenticia de granola, que combina los
ingredientes que imparten textura con un aglutinante de alcohol polihidrico. Las
Patentes de los Estados Unidos 4,543,262, 4,832,971 y 4,859,475 ensefian barras
alimenticias fortificadas que poseen alto contenido de proteina y bajo contenido de
lactosa o no lactosa en absoluto, en donde una cubierta de confiteria se distribuye
uniformemente en todo el nGcleo. La Patente de los Estados Unidos(}4,871,557
ensefia una barra alimenticia de granola, que posee un zlto contenido de fibra
alimenticia en la forma de hojuelas comprimidas. La Patente de los Estados
Unidos 5,612,074 ensefia una barra alimenticia fortificada, que posee fibra
alimenticia y proteina no animal. Todas las referencias citadas en la presente
especificacion se incorporan por referencia.

Entre los componentes en una barra nutritiva, los consumidores pueden
estar especialmente preocupados por el contenido de calcio y proteina.
Desafortunadamente, un mayor contenido de calcio y proteina en una barra
alimenticia ocasiona a menudo que la barra se endurezca con el paso del tiempo.
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Por lo tanto, a continuacién se describen métodos y composiciones para reponer
micronutrientes, especialmente calcio, en una barra alimenticia con el fin de
reducir la dureza y, de ese modo, aumentar ia vida dtil.

SUMARIQ DE LA INVENCION

En sentido amplio, la presente "invencidn se refiere a métodos Yy
composiciones para reponer calcio y/o otros micronutrientes en productos
alimenticios, tales como barras nutritivas, para reducir al minimo la dureza y
prolongar la vida atil. Los métodos y composiciones de la presente invencién
incluyen aplicar a un nucleo de una barra alimenticia una capa de una matriz
fortificada con calcio y/o otros micronutrientes. La matriz puede ser una capa o
cubierta con bajo contenido de humedad (generaimente menos de alrededor de 20
por ciento de humedad y, preferiblemente, menos de alrededor de 15 por ciento de
humedad) con calcio u otro micronutriente solubilizado en eila. Preferiblemente, la
matriz es una capa o cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad,
seleccionada del grupo conformado por chocolate, caramelo, dulce de azlcar
("fudge™) (por ejemplo, agregar alrededor de 1 por ciento de licor de chocolate al
caramelo para formar una composicion cremosa de caramelo y chocolate), grasa
solida, relleno de crema y similares; preferiblemente, la composicién de confiteria
con bajo contenido de humedad es chocolate o caramelo. El producto alimenticio
resultante contiene ventajosamente una cantidad sustancial de micronutrientes
esenciales, sin afectar negativamente las cualidades organolépticas tales como la
textura.

Por ejemplo, en una incorporacion, la invencion es un producto de confiteria
fortificado que comprende: (a) una cantidad de por lo menos un micronutriente; (b)
un nucleo que tiene menos de 50 por ciento de ta cantidad de por lo menos un
micronutriente; y (c) por lo menos una capa de una composicién de confiteria con
bajo contenido de humedad que contiene por lo menos 50 por ciento de la cantidad
de por lo menos un micronutriente. Preferiblemente, el nucleo tiene menos de
alrededor de 40 por ciento de micronutrientes y la capa tiene mas de alrededor de
60 por ciento de los micronutrientes. Mas preferiblemente, el nicleo tiene menos
de alrededor de 20 por ciento de los micronutrientes y la capa tiene mas de
alrededor de 80 por ciento de los micronutrientes.  Preferiblemente, el
micronutriente, o uno de los micronutrientes, es calcio o magnesio. Aun mas
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preferiblemente, et nucleo contiene menos de alrededor de 5 por ciento de calcio ©
magnesio, si estan presentes, y la capa tiene mas de alrededor de 95 por ciento de
calcio y magnesio, si estan presentes. Preferiblemente, el producto de confiteria
fortificado contiene por lo menos alrededor de 10 por ciento del DV para calcio y/o
magnesio, mas preferiblemente, por lo menos alrededor de 20 por ciento para
calcio ylo magnesio, aun mas preferiblemente, por o menos alrededor de 50 por
ciento para calcio y/o magnesio por tamafo de porcién Unica (tipicamente, para
una barra nutritiva, alrededor de 35 a alrededor de 50 g).

En una incorporacion preferida, e! producto de confiteria fortificado es una
barra nutritiva; los inventores contemplan otros productos alimenticios. En otra
incorporacién preferida, el micronutriente agregado al producto de confiteria es
calcio 0 un compiejo de caicio. En otra incarporacion, el micronutriente es una pre-
mezcla de vitaminas y/o minerales (especialmente una que contiene calcio y/o un
complejo de calcio). E! micronutriente puede ser mezclas de tales componentes
(por ejemplo, un compuesto que contiene calcio y una pre-mezcla de vitaminas y/o
minerales). La capa que contiene el micronutriente (por ejemplo, calcio, complejo
de calcio, pre-mezcla de vitaminas y/o minerales o similares y sus mezclas) es
preferiblemente una composicién de confiteria con bajo contenido de humedad,
aun mas preferiblemente, es una composicién de caramelo o chocolate, que se
aplica al producto de confiteria como una capa, una cubierta, o particulas
discretas. En una incorporacién preferida, el contenido de micronutriente es iguat
a por lo menos 0.1 por ciento del producto de confiterfa. En todavia otra
incorporacion preferida, la por lo menos una capa, que contiene un micronutriente,
se dispersa dentro del producto de confiteria cubriendo (o revistiendo) el producto
de confiteria, insertando la capa en, o a través del producto de confiteria, o
praveyendo una pluralidad de particulas, que contienen micronutriente, en el
producto de confiteria, de modo que el micronutnente(s) no afecte negativamente
ja textura del producto de confiteria; asimismo, pueden usarse combinaciones de
estos métodos de dispersion, si se desea.

En otra incorporacion de la presente invencion, se describe un producto de
confiteria fortificado, preparado por el siguiente método: (a) combinar unos con
otros una mezcla de ingredientes para formar un nucleo; (b) preparar una
composicion de confiteria con bajo contenido de humedad; (¢} mezclar por lo
menos un micronutriente en la composicion de confiteria con bajo contenido de

i
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humedad para proporcionar una composicion de confiteria fortificada; (d) aplicar al
ntcleo por lo menos una capa de la composicién de confiteria fortificada; y (e)
moldear el nucleo, que tiene por 0 menos una capa de la composicién de
confiteria fortificada, para formar el producto de confiteria fortificado.

En una incorporaciéon preferida, la composicion de confiteria fortificada o
matriz de capa del producto de confiteria fortificado, producida mediante el método
ya mencionado, tiene una concentracion de por lo menos airededor de 0.5 por
ciento y, preferiblemente, alrededor de 1 a alrededor de 3 por ciento, de! por lo
menos un micronutriente. En otra incorporacién, el producto de confiteria es una
barra nutritiva que contiene calcio en la forma de calcio elemental, compuestos de
caicio, o complejos de calcio; preferiblemente, el calcio estd en la forma de
compuestos de calcio (es decir, cationes de calcio). En otra incorporacion
preferida, la capa aplicada al nicleo es una capa de caramelo o chocolate, una
cubierta de caramelo 0 chocolate, o0 una pluralidad de particulas de caramelo o
chocolate, que contienen por lo menos un micronutriente. En todavia otra
incorporacién, la cantidad de micronutriente contenido en el producto de confiteria
es igual a por lo menos alrededor de 0.1 por ciento dei producto de confiteria. En
una incorporacion preferida, la por lo menos una capa que contiene un
micronutriente se dispersa dentro del producto de confiteria cubriendo (o
revistiendo) el producto de confiteria, insertando la capa en, o a través del
producto de confiteria, o proveyendo una pluralidad de particulas, que contienen
micronutriente, en el producto de confiteria, de modo que el micronutriente(s) no
afecte negativamente la textura del producto de confiteria; si se desea, pueden
emplearse asimismo combinaciones de estos métodos de dispersion.

DESCRIPCION DETALLADA

Esta invencion se refiere por lo general a métodos y composiciones para la
reposicion de un micronutriente en un producto alimenticio, especiaimente
productos alimenticios tipo confiteria, tales como barras nutritivas. En una
incorporacion preferida, un mineral, tal como caicio y/o magnesio, se distribuye en
una matriz que comprende una capa de confiteria con bajo contenide de humedad
y/o una cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad de un producto
alimenticio.  Preferiblemente, el calcio y/o magnesio se distribuirian casi
exclusivamente y, de preferencia, exclusivamente, en la capa de confiteria con
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bajo contenido de humedad y/o la cubierta de confiteria con bajo contenido de
humedad. Otros ejemplos de micronutrientes que pueden distribuirse en la capa 0
cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad incluyen vitamina A,
vitamina C, vitamina E, vitamina O, tiamina, riboflavina, niacina, vitamina 86,
folato, vitamina B12, biotina, acido pantoténico, hierro, fosforo, yodo, zing, selenio,
cobre, manganeso, cromio y molibdeno. Adicionalmente, en la capa o cubierta de
confiteria con bajo contenido de humedad pueden incorporarse premezcias de
vitaminas y/o minerales. Hasta alrededor de 50 por ciento de estas vitaminas y
minerales (pero preferiblemente excluyendo el calcio y/0 magnesio) pueden
distribuirse en el nucleo, si se desea. Las premezclas de vitaminas y/o minerales
para uso con la presente invencién pueden inciuir cualquier combinacion de
vitaminas y/o minerales. Ejemplos de tales vitaminas y minerales se enumeran
mas arriba. La invencién es particularmente util para reducir al minimo la dureza y
prolangar la vida atil de un producto alimenticio resultante, que contiene calcio o a
complejo de calcio. Preferiblemente, los minerales estan en la forma de cationes o
complejos para aumentar su biodisponibilidad.

Ciertas barras nutritivas (por ejemplo, barras BALANCE®) son productos
con alto contenido de proteina y bajo contenido de humedad, que pueden contener
cantidades significativas de calcio. Niveles elevados de proteina pueden conducir
a propiedades organolépticas negativas en la barra alimenticia, tales como una
dureza indebida durante su vida util esperada. Aunque sin desear entrar en
limitaciones tebricas, se cree que este cambio obedece a la lenta hidratacién de la
proteina por el agua limitada presente en tales barras nutritivas. Por consiguiente,
la dureza de la barra puede aumentar a medida que la matriz de proteina en Ia
barra alimenticia se hidrata. Nuevamente, sin querer entrar en limitaciones
tedricas, se cree que cantidades crecientes de calcio y/o otros minerales en el
nucleo tienden a empeorar el problema de la dureza de la barra, a menudo a
niveles inaceptables debido a las interacciones de cationes de los minerales con
las proteinas, permitiendo en esa forma una actualizacién adicional de la humedad
por las proteinas. Resultados experimentales indican que la presencia de calcio
en el interior del nicleo de la barra es un contribuyente importante de la dureza en
el transcurso del tiempo.

En una incorporacién especialmente preferida, por lo menos alrededor de
0.5 por ciento (y preferiblemente alrededor de 1 a alrededor de 3.0 por ciento) de
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calcio o complejo de calcio (por ejemplo, fosfato tricalcico) se agrega a una capa
de caramelo o chocolate y/o una cubierta de caramelo o chocolate. En otras
incorporaciones el fosfato tricalcico puede agregarse a otros tipos de matrices
tales como dulce de azucar, grasa sdlida, relleno de crema y similares. En
cualquier caso, la matriz que contiene un micronutriente (por ejemplo, mineral), tal
como, por ejemplo, calcio ¢ complejo de calcio, s€ agrega como una capa o
cubierta a una barra nutritiva. La matriz preferida para un niclec que contiene
calcio es una cubierta de chocolate ¢ caramelo y/o una capa de caramelo ©
chocolate. Poniendo el calcio, u otro micronutriente, en una cubierta de caramelo
o chocolate y/o una capa de caramelo o chocolate, se reduce al minimo la
capacidad del calcio para acomplejarse con la matriz de proteina en el nicleo de
la barra, resuitando asi en una dureza reducida y en una mayor vida util. En una
incorporacién preferida, la capa de caramelo o chocolate y/o la cubierta de
caramelo o chocolate contienen por 1o menos 50 por ciento (es decir, 50 a 100 por
ciento) de la cantidad total de calcio (0 complejo de calcio) contenido en el
producto de confiteria. En otra incorporacion, la capa de caramelo o chocolate y/o
la cubierta de caramelo o chocolate contienen por o menos 50 por ciento (es
decir, 50 a 100 por ciento) de la cantidad total de pre-mezcla de vitaminas y/o
minerales contenida en el producto de confiteria. En una incorporacién preferida,
el nucteo del producto de confiteria contiene menos de 50 por ciento (es decir, 0 a
50 por ciento) de la cantidad total de calcio (o complejo de caicio) contenido en el
producto de confiteria. En otra incorporacidn, el nicleo del producto de confiteria
contiene menos de 50 por ciento (es decir, 0 a 50 por ciento) de la cantidad total
de pre-mezcla de vitaminas y/o minerales contenida en el producto de confiteria.
Las composiciones fortificadas preparadas por los presentes métodos se
adaptan idealmente para uso en articulos pasabocas tales como barras nutritivas
y otros productos tipo confiteria. Sin embargo, las composiciones y métodos
descritos aqui pueden usarse igualmente en cereales, productos horneados,
duices, galletitas, barras de cereal y similares. Tales productos de confiteria se
elaboran generalmente combinando las matrices fortificadas con caicio,
preparadas por los métodos descritos aqui con el producto de confiteria. Los
productos de confiteria de la presente invencion pueden incluir asimismo
edulcorantes y otros ingredientes deseados incluidos, por ejemplo, sabores (por
eiemplo, cacao, vainilla, chocolate, leche y similares), aditivos nutritivos
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adicionales (por ejemplo, vitaminas, minerales, antioxidantes y similares), fruta,
colorantes, coadyuvantes de procesamiento (por ejemplo, gomas, emulsionantes y
similares), acidos comestibles y similares). Generaimente, ingredientes opcionales
tales como sabores, aditivos nutntivos, colorantes, coadyuvantes de
procesamiento y similares se encuentran presentes en 0 a alrededor de S por
ciento.

Generalmente, los productos de confiteria de esta invencion contienen
alrededor de 0.1 a alrededor de 5 por ciento de calcio, 0 complejo de calcio y, mas
preferiblemente, alrededor de 0.1 a 2 por ciento. En otra incorporacién, la matriz
(por ejemplo, capa de chocolate o caramelo 0 cubierta de chocolate o caramelo)
tiene una concentracion de micronutriente entre alrededor de 0.1 y alrededor de 5
por ciento y, mas preferiblemente, entre airededor de 0.5 y alrededor de 3 por
ciento. El contenido de proteina en los productos de confiteria de esta invencion
puede contener airededor de 0.5 a alrededor de 50 por ciento de proteina y, mas
preferiblemente, alrededor de 10 a airededor de 35 por ciento. Productos de
confiteria especialmente preferidos incluyen barras nutritivas que comprenden un
nucleo y por lo menos una capa o cubierta fortificada con calcio. Para los efectos
de esta invencion, un "nucleo" tiene por objeto significar el centro de la barra.
Para efectos de esta invencion, una "capa” tiene por objeto significar una capa
discreta que cubre un producto o que se extiende a través de un producto o
particulas discretas o trocitos dentro de un producto. Asi, para efectos de esta
invencion, una capa podria incluir una cubierta que cubre o reviste una barra
nutritiva, una capa discreta a través o dentro de una barra nutritiva, y/o particulas o
trocitos dentro de una barra nutritiva. Las cubiertas o capas pueden ser continuas
o no continuas. Preferiblemente el calcio 0 complejo de calcio estd contenido
dentro de dichas capas (preferiblemente cubierta de chocolate o caramelo o capas
de chocolate 0 caramelo o particulas) con el fin de compensar la tendencia del
calcio, cuando se pone en el nicleo de la barra (es decir, el centro), a afectar
negativamente la textura de la barra nutritiva. El calcio y/o los complejos de calcio,
cuando se ponen en el nucleo de barras nutritivas (especialmente cuando estan
presentes en altas concentraciones), tienden con el tiempo a afectar
negativamente las propiedades organolépticas, especiaimente la textura {es decir,
a volverse demasiado firmes o duras) de la barra nutritiva y, por ello, limitando la
vida atil. Incorporando los micronutrientes {por ejemplo, caicio y/o complejo de
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calcio) dentro de la cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad y/o
componentes, se reduce y/o elimina este problema de manera significativa. En
consecuencia, las barras nutritivas que contienen calcio (u otros micronutrientes)
en la cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad y/o capas de confiteria
con bajo contenido de humedad poseen vidas utiles en el orden de alrededor de 9
meses o, incluso mas, a temperaturas ambiente. Generalmente, una barra
nutritiva similar que tiene calcio distribuido de un lado al otro del nicleo tendria una
vida util de menos de 9 meses (por ejemplo, generalmente alrededor de 4 a
alrededor de 8 meses).

Las cubiertas de confiteria fortificadas con calcio con bajo contenido de
humedad y/o las capas de confiteria con bajo contenido de humedad de esta
invencién poseen excelente capacidad de fusién, fluidez y propiedades
organolépticas. Aunque tales cubiertas y capas se adaptan idealmente para uso
en productos de confiteria tales como barras nutritivas, pueden usarse asimismo
en otros productos de confiteria tales como dulces, barras de dulce, escarchado,
galletitas, helado, otros productos lacteos congelados y similares.

Los productos de confiteria de esta invencion pueden contener alrededor de
0.5 a alrededor de 75 por ciento de edulcorante y, preferiblemente, alrededor de
10 a alrededor de 50 por ciento de edulcorantes. Los edulcorantes que pueden
utitizarse incluyen edulcorantes tanto naturales como artificiales. Ejemplos de
tales edulcorantes incluyen azucares naturales tales como sacarosa, fructosa,
glucosa, maltosa, jarabe de maiz con alto contenido de fructosa y lactosa y
agentes edulcorantes artificiales tales como sacarina, aspartame, acesulfame
potasico y sucralosa. Naturalmente pueden utilizarse otros edulcorantes, usados
normalmente en el procesamiento de alimentos, si se desea. De igual manera
pueden incluirse en el producto de confiterias de esta invencién otros ingredientes
utitizados normatmente en productos tipo confiteria.

Una mejor comprension de la presente incorporacion y de sus muchas
ventajas pueden aclararse con los siguientes ejemplos, dados a modo de
ilustracion. A menos que se anote lo contrario, todos los porcentajes son en peso.

Eiemplos
Composicion Basica para el Nucleo. Una barra nutritiva (50 g), disponible
en el comercio como BALANCE® GOLD™ (deliciosa explosion de nuez y caramelo
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“flavor caramel nut blast’), contenia alrededor de 210 calorias, alrededor de 7 g
de grasa total, alrededor de 4 g de grasa saturada, sin colesterol, alrededor de 110
mg de sodio, alrededor de 115 g (sic) de potasio, alrededor de 22 g de
carbohidrato total, menos de alrededor de 1 g de fibra alimenticia, alrededor de 13
g de azucar, y alrededor de 15 g de proteina total (proteina de soya y leche). Esta
composicidn se usé como el nicleo de los ejemplos descritos a continuacion.

EJEMPLO 1. Una barra nutritiva, que tenia una composicién similar como
ta barra BALANCE® GOLD™ descrita mas arriba, se preparé con una capa de
cubierta de caramelo fortificada con calcio. La capa de cubierta de caramelo
(alrededor de 12 g y alrededor de 3 a alrededor de 6 mm de espesor) contenia
aproximadamente 0.15 g de fosfato tricalcico; la barra nutritiva recubierta
resultante contenia alrededor de 0.75 por ciento de calcio. El caramelo se preparo
de acuerdo con una receta de caramelo estandar que contenia jarabe de maiz,
azucar, agua, grasa, proteina, sabor y lecitina y contenia alrededor de 4 por ciento
de proteina. Generalmente, el caramelo puede prepararse con hasta alrededor de
20 por ciento de proteina; preferiblemente, sin embargo, el caramelo contiene
alrededor de 3 a alrededor de 5 por ciento de proteina. El fosfato tricalcico se
dosificé en caramelo calentado agitando simultdneamente. Se aplicd una capa de
caramelo a la barra nutritiva formando una capa espesa de caramelo sobre un
rodillo enfriado y poniendo la capa de caramelo sobre la parte superior del nacleo
usando, por ejemplo, una linea de barras tri-capa Sollich. E! nucleo con su capa
de caramelo podia, si se deseaba, revestirse con una cubierta compuesta usando,
por ejemplo, un revestidor de confiteria comercial Sollich (“commercial
confectionery enrober”).

Se preparé una barra nutritiva de control combinando una cantidad
equivalente de fosfato tricalcico en el nucleo de una barra nutritiva similar.

La barra nutritiva inventiva (es decir, que tiene una capa de caramelo
fortificada con calcio) posee propiedades organolépticas similares comparadas
con el control (es decir, que tiene un nucleo fortificado con calcio) preparado. La
barra de control, sin embargo, exhibié una dureza indeseada después del
almacenamiento durante alrededor de 6 meses a temperaturas ambiente. La
barra inventiva no exhibio tal dureza después de un periodo de almacenamiento
de alrededor de 12 meses bajo las mismas condiciones.

EJEMPLO 2. Se prepard una barra nutritiva con una cubierta de chocolate

-10 -
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fortificada con calcio que contenia alrededor de 1.6 por ciento de fosfato tricélcico;
la barra nutritiva resultante contenia alrededor de 0.3 a alrededor de 0.4 por ciento
de calcio. Una composicién de chocolate comercial (que contenia azucar, aceite
de nuez de palma modificado, proteina, cacao en polvo, lecitina y sabor) se fundié
en un recipiente enchaquetado calentado con agua caliente en circufacion
(alrededor de 75°C). El fosfato tricalcico se agregé a la composicion de chocolate
fundida y se dispers6 en ella mezclando durante alrededor de 30 minutos para
proporcionar una mezcla en donde las particulas de fosfato tricalcico se revistieron
compietamente por fa composicién de chocolate. La mezcla resuitante se dejé
entonces enfriar a temperatura ambiente o cercana a ella; las mezclas de
chocolate viscosas resultantes se vertieron sobre una superficie plana y se dejaron
solidificar. Aproximadamente 48 horas mas tarde, la composicién con contenido
de calcio se fundié una vez mas y luego se utilizd para revestir un nicleo de una
barra nutritiva (ia misma del Ejemplo 1). Se obtuvieron resultados similares al
Ejemplo 1.

EJEMPLO 3. Se preparé una barra nutritiva con una capa de caramelo
fortificada con calcio, magnesio, y una pre-mezcla de vitaminas/minerales {que
contenia 23 vitaminas y minerales). La mezcla de caramelo fortificada contenia
96.25 por ciento de caramelo, 0.61 por ciento de fosfato tricalcico, 1.00 por ciento
de 6xido de magnesic y 2.14 por cienio de la pre-mezcla de vitaminas/minerales.
El caramelo se preparé de acuerdo con una receta de caramelo estandar que
contenia jarabe de maiz, agua, grasa, proteina, sabor y lecitina. El calcio,
magnesio y 75 por ciento de la pre-mezcla de vitaminas/minerales se agregaron al
caramelo en una marmita de vapor enchaquetada a una temperatura de alrededor
de 45°C. El resto de la pre-mezcla de vitaminas/minerales se incluyd en el nucleo
de la barra nutritiva. La mezcla de caramelo fortificada se aplico a la capa del
nuclec de la barra nutritiva usando una Linea de Barras de Rodillos de
Compresién Sollich. Se obtuvieron resultados similares a los Ejempios 1y 2.

-11-
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REIVINDICACIONES
1. Un producto de confiteria fortificado que comprende:
(a)una cantidad de por lo menos un micronutriente;
(b)un nucleo que tiene menos de alrededor de 50 por ciento de la cantidad
del por lo menos un micronutriente; y
(c)por o menos una capa de una composicion de confiteria con bajo
contenido de humedad que contiene por lo menos alrededor de 50 por ciento
de la cantidad del por lo menos un micronutnente,
en donde el por o menos un micronutriente no afecta negativamente la
textura del producto de confiteria.

2.El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en donde la composicion
de confiteria con bajo contenido de humedad se selecciona del grupo
conformado por chocolate, caramelo, dulce de aziucar, grasa solida y
relleno de crema.

3.El producto de confiteria de la reivindicacién 2, en donde la composicion
de confiteria con bajo contenido de humedad se selecciona del grupo
conformado por chocolate y caramelo.

4.Ei producto de confiteria de la reivindicacion 3, en donde el producto de
confiteria es una barra nutritiva.

5.El producto de confiteria de la reivindicacion 3, en donde el por io menos
un micronutriente incluye calcio y en donde esencialmente todo el calcio
esta contenido en la por lo menos una capa.

6.El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en donde la composicion
de confiteria con bajo contenido de humedad es caramelo.

7.El producto de confiteria de la reivindicacién 2, en donde la cantidad del

por lo menos un micronutriente es igual a por lo menos alrededor de 0.1 por
ciento del producto de confiteria.

-12-
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8.El producto de confiteria de la reivindicacion 1, en donde la por lo menos
una capa es (1) una cubierta continua 0 no continua sobre el producto
alimenticio, (2) una capa continua © no continua dentro del producto
alimenticio fortificado, o (3) una pluralidad de particutas dentro de ¢ sobre el
producto alimenticio.

9.El producto de confiteria de la reivindicacién 3, en donde la por lo menos
una capa es (1) una cubierta continua o no continua sobre el producto
alimenticio, (2) una capa continua o no continua dentro del producto
alimenticio fortificado, o (3) una pluralidad de particulas dentro de o sobre el
producto alimenticio.

10. El producto de confiteria de la reivindicacién 1, en donde el producto de
confiteria se prepara por un método que comprende:

(a)combinar una mezcla de ingredientes unos con otros para formar el
nticleo;

(b)preparar la composicion de confiteria con bajo contenido de humedad,
(c)mezclar por o menos un micronutriente en la composicion de confiteria
con bajo contenide de humedad para formar la por lo menos una capa;
{d)combinar el nlcleo y la por lo0 menos una capa para formar el producto de
confiteria.

11. El producto de confiteria de la reivindicacién 3, en donde et producto
de confiteria se prepara por un método que comprende:

(a)preparar una mezcla de ingredientes para formar el nucleo,

(b)preparar la composicién de confiteria con bajo contenido de humedad;

{(¢)mezclar por lo menos un micronutriente en la composicion de confiteria

con bajo contenido de humedad para formar la por lo menos una capa;

(dycombinar el nicleo y la por lo menos una capa para formar el producto de

confiteria.

12.El producto de confiteria de la reivindicaciéon 11, en donde la por io

menos una capa contiene alrededor de 0.5 a alrededor de 3 por ciento del
por lo menos un micronutriente.

-13-
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13.El producto de confiteria de la reivindicacion 12, en donde el producto de
confiteria es una barra nutritiva.

14 El producto de confiteria de la reivindicacién 13, en donde el por lo
menos un micronutriente inciuye calcio.

16.E| producto de confiteria de la reivindicacién 14, en donde una porcién
unica del producto de confiteria aporta por io menos aitrededor de 50 por
ciento del DV (valor diario) de calcio.

16.Un producto alimenticio fortificado que comprende:

(a)una cantidad de por Io menos un micronutriente;

(bjun nicleo; y

(c)por lo menos una capa que contiene el por lo menos un micronutriente,
en donde la por lo menos una capa se selecciona del grupo conformado
por chocolate, caramelo, dulce de azicar, grasa sélida y refleno de crema
y en donde las propiedades organolépticas del producto alimenticio
fortificado se intensifican durante su vida Gtil, comparadas con un producto
alimenticio similar, en donde el por lo menos un micronutriente se
distribuye a través del nucleo.

17.  El producto alimenticio fortificado de la reivindicaciéon 16, en donde el
producto alimenticio fortificado es una barra nutritiva, en donde el por
lo menos un micronutriente incluye calcio, y en donde esencialmente
todo el calcio esta contenido en la por lo menos una capa.

18. El producto alimenticio fortificado de la reivindicacién 16, en donde la
por lo menos una capa es (1) una cubierta continua o no continua
sobre el producto alimenticio, (2) una capa continua o no continua
dentro del producto alimenticio fortificado, o (3) una pluralidad de
particulas dentro de ¢ sobre el producto alimenticio.

19.  El producto alimenticio fortificado de la reivindicacion 17, en donde la

-14 -
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por i0 menos una capa es (1) una cubierta continua o no continua
sobre el producto alimenticio, (2) una capa continua 0 n¢ continua
dentro del producto alimenticio fortificado, o (3) una pluralidad de
particulas dentro de o sobre el producto alimenticio.

E! producto alimenticio fortificado de la reivindicacion 18, en donde
una porcién unica del producto alimenticio fortificado aporta por io
menos alrededor de 50 por ciento del DV de calcio.

El producto alimenticio fortificado de fa reivindicacion 19, en donde
una porcion unica del producto alimenticio fortificado aporta por lo
menos alrededor de 50 por ciento del DV de calcio.

El producto alimenticio fortificado de ia reivindicacion 20, en donde la
por lo menos una capa se selecciona del grupo conformado por
chocolate y caramelo.

El producto alimenticio fortificado de la reivindicacién 21, en donde la

por lo menos una capa se selecciona de! grupo conformado por
chocolate y caramelo.

-15 -
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REDUCION DE LA DUREZA DE UNA BARRA MEDIANTE LA REPOSICION DE
MICRONUTRIENTES EN UNA MATRIZ

EXTRACTO

Se describen aqui métodos y composiciones para reponer micronutrientes,
especialmente calcio, en un producto alimenticio, tal como una barra nutritiva, para
reducir al minimo la dureza y prolongar ia vida util. Los métodos y composiciones
de la presente invencion incluyen aplicar a un nucleo de barra alimenticia una capa
de una matriz fortificada con un micronutriente, especialmente caicio. La matriz es
una capa o0 cubierta de confiteria con bajo contenido de humedad, preferiblemente
una capa o cubierta de caramelo o chocolate que tiene calcio, u otro
micronutriente, solubilizado en ella. EIl producto alimenticio resuitante contiene
ventajosamente una cantidad sustancial de micronutrientes esenciales, sin afectar
negativamente las cualidades organolépticas tales como la textura.

-16 -
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1 50005-01-01 SOLICITUDES 82 INVOCACIOM DE UNA PRIDRIDAD EN NU 124,000.00
TOTAL ¢ $ 124,000.00
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COME

RECIED OFICIAL DE CAJA ¢ 00 - 33,224
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SUPERINDUSTRIA Y CORERCID

Radicacion = 85840916 @BEADDAD
Fecha (AMD): 2AB5-85-94 17:22:14

Folios: 25

Trapite : @ PATENTES D 1 REGISTRO/ 411 PRESENTRC
+ Dependencia: 2828 DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
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ttexy CONSISNACION tiinn

CASTILLO PINEDA CONSTENACION

BANCO POPULAR  050-00110-6 35844980  04/03/2005

kxesy C D N C E P T O uekd

6,778,000.09
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CANT. RENTISTICD
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1 50005-01-01 SOLICITUDES

SON:  CUATROCIENTOS CUARENTA Y TRES MIL

RESPONSRBLE !

i TRAMITES DE 5S0L. DE PATENTE DE IN
TOTAL @

PES05

RECIBO OE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE No.

443,000.00
$ 143,000,00



ESQUEMA DE TRAZADO ()
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REQUISITOS NECESARIOS PARA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL

TRAMITE _ _._' .
/ "~ Usumrio -
PATENTE DE INVENCION MODELO DE UTILIDAD ()
!ndu:acion de que se solicita la concesion de una patente. Sy o
- Datos de identificacion del solicitante o de la persona que se presendala sohcitud ( M)
- Descripcion de lainvencion. ()
- Dibujos de ser estos pertinentes. Yy A
, -~ Comprobante de Pago de las tasas establecidas. R T
. COMPLETA ( / INCOMPLETA ( )7 |
DISENO INDUSTRIAL - '
- indicacion de que se solicita el registro de Diseiio Industrial )
- Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta . { )

|la solicitud. T
Representacion grafica o fotografica del Disefo Industrial o muesira del ..

Material que incorpora el disefio. ()
Comprobante de pago de las tasas establecidas o »\)
COMPLETA () INCOMPLETA . ()

indicacion de que solicita el registro de un Esquema de trazado. a () “.(l | R A
Datos de |dentiflcaclon del solcitante o de ia persona que presenta ‘ ' o

La solicitud. {) { )y
Representacion grafica det esquema de trazado () () e
Comprobante de pago de las tasas establecidas. )y -~ ) % e
COMPLETA () INCOMPLETA Gt ) e
Firma Respons'able:\ / ' o S

Fecha:
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Industria v Comercio
SUPERINTENDENCIA

Falio /7

2020
Bogota, D. C.

Doctor(a)
JERONIMO CASTILLO BONILLA
Apoderado(a)

Oficio No. aaka¥a!

REFERENCIA: Radicacién 05 - 42916

Tramite 002
Evento 001
Actuacion 430
Folios 001

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

- Allegar copia del documento en que conste la cesion del derecho a la patente
otorgado por el inventor al solicitante o a su causante. (art. 26-k,Dec 486/2000).

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

En cumplimiento del articulo 39 de la Decision 486, se le requiere para que dentro del
término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacion del presente oficio,
complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al
presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y perdera su prelacion.

oWSe,

DQRIS ELENA POLO CORDOBA
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones (E)

El anterior requerimiento fue netificado por fijacién en lista de fecha 2 5 HaYg 2005

Se recuerda al interesado que debe presentar, dentro de los dieciséls meses siguientes contados a parlir de la fecha de
presentacion de la soliciiud cuya priondad se invoca, copia de la misma certificada por la auteridad que la expidio y, en los casos en
que haya lugar, la traduccidon simple del capitulo reivindicatorie  El incumplimiento de éste plazo, acarreard la pérdida de la
priondad invocada
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