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RESUMEN-OBJETO Y FINALTDAD D LA INVENCTON

MEZCLA INSTANTANEA PARA PREPARAR MERMELADA CASERA Y
PROCESO PARA FABRICAR DICHA MEZCLA

La presente Invendon se desawrolla en el campo de Ws alimentos. Mas
aspecificamente, la presente invencidn se relacions c¢on una mezch
instantdnea para preparar mermelads: casera de altp valor nutricional ¥
excelente funcionalldad con respecto al producte convencional, De esta
manera, la presente invencior proporciona un producto tle preparacidn
casera sencilla vy ripida ruando se e adiciona aqua, gue exhibe excolente
calldad, prapiedades dndcas en el mercade y bajo costo pare el conaumo
mashvo, lg cual resulta totalmente deseable para o consumidar.
Adicionalmente, la presente invencidn proporciona wn  navedoso
proecedimiento para la preparacidn industrial de la mezela instantanea, el
cual reduce significativamente los costos en comparacién con el procesn
cominmenta empleado para la proparaciin de 1a mermelada convencional,
Particularmente, ©l produdta de la  presente  Invencidn  reduce
significativemente los costos de transporte, dado que no se requiere el
envas? del producto en vidrin o el empleo de agua, [0 cual represents un
vérdadero aporte a la Industria ! sc conslderan los altns costos de los

combustibles y el consumo de cnergia.




MEZCLA INSTANTANEA PARA PREPARAR MERMELADA CASERA Y
PROCESO PARA FABRICAR DICHA MEZCLA

L2 presente invencibn se desarrolla en el campo de los alimentos.
Particularmente, la presente invencién se relaciona con una mezcla
instantdnea para la preparacion cascra de mermelada con excelentes
propiedades organolépticas vy a muy bajo costo para tos consumigores, o
que lo hace accesible a poblaciones de escasos recursos. Adicionalmente, la
presente invendén proporciona un novedoso proceso para la prepaiacion
industrial de dicha mezda instantanea.

Antecedentes del estado de }a técnica

En el estado de 13 técnica es bien conocida la comercializacién de la
mermelada de frutas industrial dispuesta cn diferentes variedades de
envases. El procedimicnto convencional para la elaboradon de una
mermelada industrial incluye la seleccldn de las frutas; las cuales se
disponen en una marmita y se cocinan durante 30 minutos: s¢ pasa la pulpa
por {a cernidora; se pesa el cemido dependiendo del peso de cada vache; v
a cada bache se le agrega el azucar, dejando una porelén para mezdar con
la pectina rdpida. Cuando la mermelada llega a 63 grados Brix (esto es, la
medida de! contenido de sdlidos solubles en el producto) se deja de calentar,
y se le adiciona el &cido citrico, dcido sérbico y los preservativos, para su
posterior envase en los recipientes. Sin embargo, también es conocido en la
industria de alimentos que éste proceso industrial puede tomar unas 3 o 4
horas, lo cual representa una inversion de tiempo significativa a niv
industrial. Ademds, la mermelada obtenida Industrdalmente requiere de
preservativos y empaques de vidrio con contenidos de agua en virtud de su
consistencla, lo cual incrementa considerablemente los costos en su
manipulacién y transporte. De hecho, el empleo de preservativos cn el
producto no resulta deseable para 1a mayoria de los consumidores, quienes
tienden a rechazar su consumo dado que no encucntran propiedades
organolépticas deseables, lo que implica un clerto grado de pérdidas
potenciales en su comerclalizacion.

Ahora bien, es importante notar que si blen es clerto que la mermelada asi
como los dulces, constituyen productos que siempre han gustado a la
humanidad, también es clerto que los estratos bajos de 1a poblacion tienen
acceso limitado a cstos productos, debido a su costo elevado y ¢l
procedimiento de elaboraclén. De hechn, en los paises en desarrollo. la



comercializacién de un producte como la mermelada resulta excesivamente
costosa por las razones expuestas anteriormente y, por ende, el accesa a la
mermelada es muy limitado, particularmente, dentro de las poblaciones de
bajos estratos, 1o cual no lo hace un producto competitivo en el mercado.

Por consigulente, es claro que existe la necesidad de una novedoss
alternativa en la industria de alimentos que permita que la mayoria de la
poblacién pueda acceder a un producto muy apetecido como lo es la
mermelada, con excelentes propiedades organolépticas, de alto vator
nutricional, sin preservativos y de muy bajo costo, y de esta manera supciar
los inconvenientes presentes en el campo de la preparacién industrial de I
mermelada expuestos anteriormente. En este sentido, ningin documento
del estado de la técnica habla sugerido una solucidn practica y factible, que
permitiera una reduccién favarable de los costos de produccién industrial de
producto en ¢oncomitancia con un consuma incrementado, particularmente
por poblaciones de bajos estratos. De esta manera, en 1o bisqueda de una
solucién urgente a éste problema latente, y después de un largo proceso
investigativo, el solicitante logro desarrollar un producto novedoso que,
ademds de superar notablemente los Inconvenlcntes. existentes en |a
industria, resulta sumamente deseable para e consumidor por sabor,
calidad y bajo costo.

En efecto, el solicitante dc la presente invencién ha logrado superar las
falencias existentes en la forma de comerclalizar y acceder a un producto
tan apetecido como lo es la mermelada de frutas, porque hy logrado la
obtencién de un producto de preparacion casera sendilla y rdpida al cual ol
consumidor solamente tiene que adiclonarle agua. Ademds, el producto
abtenido por el solicitante exhibe excelente calidad, con propiedades Unicas
en el mercado y a un bajo ¢costo para el consumo masivo, Ademas, en un
futuro el producto puede constituirse en una fuente potencial de Ingresos,
debido a su alto valor nutricional y a la funcianalidad del producto. Ademds,
tenlendo en cuenta que la mayor parte de nuestra poblacidén esta
representada por ;Sersonas de estratos bajos, con el novedoso producto de
la presente invendon s¢ estarfa dando la oportunidad a consumidores de
bajo ingreso econémico de adquirir dicho producto para su consumo y
enriquecer su dieta.



DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invenclén proporciona una mezda instantdnea pars preparar
una racién cstandar de 330g de mermelada casera, caracterizada porque
comprende azicar de un 0 a 100%, frutas naturales de 0-100%,
edulcorantes de 0-100%, un agente gelificante, un agente acidulante, un
agente anti-compactante, sabores naturales, sabores artificiales,
edulcorantes, colorantes artificiales, colorantes naturales.

De acuerdo con la invencién, la mezcla instantdnea se puede preparar en
tres modalidades que son mermemiada normal, mermemlada, liviana (o
light) y mermelada diet. Es por esto, que las cantidades de azicar y
edulcorantes varian dentro de la mezda de conformidad con el producto
deseado por el consumidor.

Ahora bien, aunque la mezcla Instantanea para preparar mermelada casera
puede variar por ¢l contenido de azicar o edulcorantes, tamblén es cierto
que la mermelada gusta con un dulzor normal, la cual se pucde hacar con
un 100% de azdcar o disminuirla en un 30% o un 85%, para que sea un
producto Light, o con cero azicar, reemplazindola ¢n un 100% por
edulcorantes naturales (Estevia o Splenda) o artificiales (apdrtame /
asesulfame k) o cualquicr edulcorante natural o artificial que ofrezca el
mercado.

También se adara que la mermelada se puede hacer con un porcentaje de
hasta el 99% de fruta natural en polvo (con fruta deshidratada) o con un
100% de sabor artificial con lo que se obtiene un producto muy econdmica.

En la mezcla instantdnea el azicar se encucntra presente en un 100% v los
edulcorantes no estdn presentes cnn respecto al peso total de la mezcla,

En otra realizacién la mezdla instantdnea se caracteriza porque ¢l azlcar se
encuentra presente en un 50% vy los edulcorantes se encuentran en un S0%
con respecto al peso total de la mezcla.

En otra realizacion, la mezcla instantdnca se caracteriza porgue el azucar
estd ausente y los edulcorantes se encuentran en un 100% del peso tota! de

la mezcia.

El aztcar se selccciona de azucar natural, azucar refinada, azicar sulfitadas.



Prefedblemente el azdcar es aztcar natural,

En la mezxcla instantdnea el agente gelificante se selecciona del grupo
consistente de pectina, carragenina, goma guar, goma xanthan, gedatina,
goma arabiga.

Particularmente, el agente gelificante se selecciona de pectina.

La mezcla instantanea se caracteriza porque el agente gelificantc se
encuentra presente entre 1 a 8% del peso total de la mezcla.

En cuanto a la pectina esta se puede aumentar a disminuir ded 1% al 8%.
dependiendo de la pectinasa que tenga cada fruta y 13 consistenda que se e
quiera dar.

La mezcla instantdnea se caracteriza porque el agente acidulante se
selecciona del grupc consistente en &cdo citrico, acido malico, Acido
fumarico, &cido tartarico.

Particularmente, el agente acidulante se selecciona de acido citrico.

Adicionalmente, 1 el agentc acidulante se encuentra presente entre 1,5 4
2,5% del peso total de la mezcia.

En la mezcla instantdnea los sabores naturales corresponden a sabores de
frutas naturales o exdticas.

Los sabores naturales se scieccionan del grupo consistente en guayaba,
fresa, mora, mango, pina, tropical, naranja, guandbana, mandarina, pera,

manzana, durazno, ciruela, cereza, frambuesa, kiwi, melocotdn.

Los sabores naturales se encuentran presentes entre 0 a 15% del peso total
de la mezcla.

Los sabores artificlales corresponden a sabores idénticos a los naturzalcs,

Los sabores artificiales se encuentran presentes entre 0 a 2% del peso tota
de la mezcla.

Los agentes edulcorantes naturales se seleccionan del grupo consistente en
Stevia o Azucar invertida.
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Preferiblemente, el agente edulcorante natural es Stevia.

Los edulcorantes naturales se encuentran presentes éntre 0 3 0,5% det
peso total de la mezcla.

Los agentes edulcorantes artificiales se saleccionan del grupo consisiente en
Aspartame, acesulfamc o sacarina sddica.

En una realizacidn, el agente edulcorante es una mezcla de aspartame cn un
70% y acesulfame en un 309%.

Preferibleamente, el agente edulcorante es el aspartame.

El agente edulcorante 2rtificial se encuentra presenre entre 0 a 0,5% dol
peso total de 1a mezcia.

Los colorantes naturales se seleccionan del grupo consistente en achote,
beta-carotenos, azafran,

Los colorantes artificlales son agquelios colorantes de grado ailmentario,

Los colorantes se encuentran presenies entre 0 3 1% del peso total de ia
mezcla.

Los agentes anti-compactantes se seleccionan del grupo consistente en
fosfato tricdlcico o didxido de silido.

Preferiblemente, el agente antl-compactante es el fosfato tricdicio.

El agente anti-compactante se encuentra presentc entre 0,2 a 1% del peso
total de la mezcla.

En otra reallzacidn, la mezcla Iinstantdnea se caracteriza porque contiene
opcdionalmente agentes enturbiantes en un 0.01 a 0.5%, proteinas cn un 0.5
3 3%, vitaminas y minerales en un 0.001 a L.5% dcl peso total de la
mezcla.

Adicionalmente, la presente invencidn proporcions mezclas preferidas pero
no limitantes. Por ejemplo, la presente invencién proporciona una mezcia
instantdnea para preparar una racitn estdndar de 3309 de mermelada
rasera, caracterizada porogue comprendc az(car an un 81.99%, frutas
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naturales de 0-100%, un agente gelificante en un 3.49%, un agente
acidulante en un 1.45%, un agente anti-compactante en un 0.6%, sabores
naturales en un 10.48%, sabores artificlales en un 2.33%, cdulcorantes
artificiales en un 0.11%, colorantes artificiales en un 0.05%, colorantes
naturales.

En esta realizacén, la mezcda instantdnea también puede contener
opcionalmente agentes enturbiantes en un 0.01 a 0.5%, proteinas en un 0.5
a 3%, vitaminas y minerales en un 0.001 a 1.5% del peso total de 13
mezda.

En otra realizacidn, la mezda instantédnea para preparar una racion cstandar
de 3309 de mermelada casera, sc caracteriza porque comprende azicar en
un 81.49%, frutas naturales de 0-100%, pectina en un 3.49%, &cido citrico
en un 1.45%, fosfato tricdicico en un 0.6%, sabores naturales en un
10.48%, sabores artificiales en un 2.33%, mezcla de Aspartame/acesuttame
en un 0.11%, Stevia, colorantes artificiales en un 0.05%, colorantes
naturales.

En esta realizacién, la mezcla Instantinea también pucde contener
opcionalmente agentes enturbiantes en un 0.01 a 0.5%, proteinas ¢ un 0.5
a 3%, vitaminas y minerales en un 0.001 a 1.5% del peso total de fa
mezcia.

Adicionaimente, la presente invencidn proporciona un pracedimiento para la
obtencién de una mezcla como 12 de la presente invenddn del tipo normat o
liviana (light), caracterizado porque comprende las etapas de:

a. proporcionar y pesar pulpa de fruta libre de
preservativos,

b. filkrar la pulpa vy bombearia a un disco atomizador de una
torre de secado por aspersidn,

c. secar hasta lograr un maximo de 5% de humedad,

d. elaborar una pre-mezcla de un agente gelificante, un
agente acidulante, edulcorantes, sabores nalurales, sabores
artificiales, colorantes naturales, colorantes artifidales, agentes anti-
compactantes con un 10% a 30% del peso de azicar total de |a
mezcia y agltar durante 3 a 12 minutos,



e. adicionar la cantidad restante de azicar a la pre-mezcla
anterfor y agitar durante 5 a 12 minutos.

F. envasar el producto final.

En otra realizacidn, la presente invencién praporciona un pracedimiento para
la obtencién de una mezcla como la de Ia presente invencidn del tipo aiet
caracterizado porque comprende las etapas de:

a. proporcionar y pesar pulpa de fruta libre de
preservativos,

b. filtrar la pulpa y bombeariad a un disco atomizador de una
torre de secado por aspersion,

. secar hasta lograr un méaximo de 5% de humedad,

d. elaborar una pre-mezcla de un agente gelificante, un
agente acidulante, edulcorantes, sabores naturales, sabores
artificiales, colorantes naturales, colorantes artificiales, agentes anti-
compactantes y agitar durante 3 a 12 minutos,

e. envasar el producto final.
En cualquiera de los anteriores procedimientos se puede incluir agenfcs
enturbiantes, protcinas y vitaminas y minerales e¢n |a etapa dc pre-

mezdlado.

De otra parte, en cualquicra de los procedimientos el mezclado se realiza en
un mezclador tipo horizontal, de codos, en *V*, o de cono.

Particularmente, e procedimiento de la presente Invencién realiza ol
mezclado en un mezclador del tipo en *v*.

“Anticompactante (Fosfato Tricalcico) 0.6%
Andlisis sensorial

Se reallzaron pruebas de andlisis sensorial sobre productos especiticos de
mermelada preparada de manera casera con la mezcla instantanca de da
nresente invencién v se obhuvieron excelentes probladades organolépticas

-

©
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Ejemplos

Los sigufentes son ejemplos ilustrativos solamente de formuladones
espedificas posibles mediante la presente invencién.

Mermeiada normal

Azucar 97%-99%

Gelificante {Pectina) 3.49%

Acidulante {Acido citrico) 1.45%

Sabor natural 10.48% (puede variar del 90% del sabor a no llevario),
Sabor artificial 2.33% (puede ser 100% sabor artificial).

Edulcorante artificlal {Apdrtame /Acesulfame k) 0.11%

Edulcorante natural (Stovia)

Colores artificiales 0.05%

Anticompactante (Fosfato Tricalcico) 0.6%

Mermelada liviana (light)

Azicar 30%

Gelificante {Pectina) 3.49%

Acidulante {Aclido citrico) 1.45%

Sabor natural 10.48% (puede variar del 90% del sabor a no lievario).
Sabor artificial 2.33% (puede ser 100% sabor artificial).

Edulcorante artificial (Apartame /Acesulfame k) 70%

Edulcorante natural (Stevia)

Colares artificlales 0.05%

Anticompactante (Fosfato Tricalcico) 0.6%

Mermelada Diet

Gelificante (Pectina) 3.49%

Acidulante (Adido citrico) 1.45%

Sabor naturzl 10.48% (puedc variar del 90% del sabor a no llevario).
Sabor artificial 2.33% (puede ser 100% sabor artificial).

Edulcorante artificial (Apartame /Acesulfame k)  100%

Edulcorante natural (Stevia)

Colores artificiales 0.05%

Anticompactante {Fosfato Tricalcico) 0.6%

Anilisis sensorial
Se realizaron pruebas de andlisis sensorial sobre productos especificos de

mermelada preparada de manera casera con la mezcls Instantédnea de ia
presente invenclén v se obtuvieron excelentos oropledades oraanolépticas
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La sigulente tabla muestra al andlisis de aspectos organolépticos de los
productos de la presente invencibn en comparacion con los productos
convencionales almacenados en envases de vidrio:

Aspecto Organoléptico Mermeiada dela | Mermelada Industrial
presente invencion
Color Normal de la fruta Normal de la fruta
Olor Caracteristico de la fruta Caracteristico de la fruta
Sabor Propio de Ia fruta |Propio de Ia fruta”
.—Texti?a_-_—_ Seglin el uso* Normal

m * 5] se desea mas liquida 0 mas densa seqdin el use industria! o
casero que se le vaya a dar.

Modo de Preparacién de |a mermelada casera de Ia presente
invencién

Dado que no existia cn el mercado una mezcla instantdnes para la
preparacibn de mermelada casera, la presente invencidn tambifn
proporciona un procedimiente para la preparacion casera de una mermelada
a partir de una mezcla instantdnea como la de presentc invencion,
caracterizado porque comprende |as etapas de:

a. Verter el contenido del sobre an un recipiente con 330 cc (1/3 L) de
agua {un vaso grande de agua lleno) y ponerfo a hervir a fuego alto
agitando constantementc.,

b. Calentar a fuego alto durante cuatro o cinco minutos, agitindolc
esporadicamente.

c. Servir el contenido en un reciplente o molde y dejar reposar la
mezcla (sels horas) para obtener una consistencia sélida.

Si se desea, la mezcla del item ¢ se lleva a la nevera con el fin de obtener
una consistencia mds rapida.

Sin embargo, no se recomienda agitarla 0 moverla después de estar en el
recipiente 0 molde. De la misma manera, para variar la consistencia se
puedc aumentar o disminuir |a cantidad de agua. Se pucde variar el tiempo
prepardndola a fuego lento o fuego medio. La temperatura ideal para lograr
el objetivo en un tiempo mas ripido es cuando el agua se encuentra



hirviendo, sin embargo, se puede hacer a fuego medio o lento, con fo cua:
s¢ aumenta el tiempo.

Particularmente, las ventajas del producto y el procedimiento reivindicados y
el alcance que representan tales ventajas para la produccion de una mezcla
instantdnea para preparar mermelada casera, se pueden resumir can base
en las siguientes consideraciones.

VENTAJAS DE LA INVENCION

¢ Es un producto de costo econdmico en el punto de venta en respecto a ia
competencia, con una disminucion en su preclo aproximadamente 60%.

¢ Bajo costo en el transporte, debido a que al tamafio de su empaquc y @
la consistencia, al no contar con un empaque de vidrio ni contener agua.

¢ Se puede preparar solo la cantidad necesaria.
¢ No requiere llevar preservativos.

¢ Es un producto excclente para los paises tercermundistas ya que su
costo cs supremamente bajo y asequible.

¢ Se reducen los costos de almacenamiento en el anaquel de los
supermercados en virtud de que se reduce significativamente el espado
ocupado por las bolsas que contienen el producto de la presente
invencién.

¢ El tiempo que lleva hacer un vaso de 330 grs de la mermelada casera de
la presente invencion es de mdximo 12 minutos.

¢ El tiempo que lleva fabricar la mezcla instantdnea a escala industria! es
de 1 hora.

Ahora bien, cualquier persana en el arte, particularmente una persona
versada quec tenga acceso 2 las ensefianzas de la presente invencién,
reconocera sin dificultad que es posible cualquier modificacion o variacion
sobre cl producto o los procesos aqui revelados, sin que las mismas se
aparten del alcance y espiritu de la invencién. Por ejemplo, se reconocera
que se puede emplear cualquier variedad de ingredientes que cumplan con
Ins prondsitas de la invencidn o cua'auier variedad de proporcinnes N ta'



manera que todas las realizaciones y variaciones expuestas en la presente
invencion no deben entenderse como limitantes del alcance de la invendon,
el cual se determina por el contenido de las siguientes reivindicaciones.



1. Una mezcla instantdnea para preparar una racién estdndar de 330g
de mermelada casera, caracterizada porque comprende azicar de un 0 3
100%, frutas naturales de 0-100%, edulcorantes de 0-100%, un agento
gelificante, un agente acldulantc, un agente anti-compactante, saboves
naturales, sabores artificiples, odulcorantes, colorantes artificiales,
colorantes naturales.

2. Una mezcla instantdnea como la de la reivindicadon 1, caracterizada
porque el azucar se encuentra presente en un 100% y 108 edulcorantes nn
astdn presentes con respecto sl peso total de la mezcia.

3. Una mezcla instantdnea como la de la relvindicacion 1, caracterizada
porque el axicar se encuentra presente en un 50% y los edulcorantes se
encuentran en un 50% con respecto al peso total de la mescla.

4, Una mezcla instantdnea como 1a de la reivindicacién 1, caracterizada
porque el azicar estd ausente y los edulcorantes se encuentran en un 100%
del peso total de la mezdla.

5. Una mezcla Instantdnca como 1a de las reivindicaciones 1 & 3,
caracterizada porque el azicar se sclecciona de azucar natural, azucar
refinada, azucar sulfitada.

6. Una mezcla instantdnca como la de 13 relvindicacion 5, caracterizada
porque el azicar es azucar natural.

7. Una mezcla Instantdnea como la de la relvindicaciones 1 a 6.
caracterizada porque el agente gelificante s¢ seleccdona del grupe
consistente de pectina, carragenina, goma guar, goma xanthan, gelatina,
goma arabiga.

8. Una mezcla instantidnea como la de la reivindicacion 7, caracterizada
porque el agente gelificante se selecciona d¢ pectina.

9, Una mezxcla instantdnea como la de las reivindicaclones 1 a 8,
caracterizada porque e agente gelificante se encuentra presente entre 1 a
8% del peso total de la mezcia.



10. Una mezcla instantinea como la de las reivindicadones 1 a 9,
caracterlzada porque el agente acidulante se selccciona del grupo
cansistente en acido citrico, dcido malico, acido Fumdrico, acido tartarico.

11. Una mezcla instantdnea como la de la relvindicacién 9, caractericada
porque el agente acidulante se selecciona de adcldo citrico.

12.  Una mezcla instantdnea como la de Ias relvindicaciones 1 a 11,
caracterizada porquc & agente acidulante se encuentra presente entre 1,5
a 2,5% del peso total de la mezcia.

13. Una mezcld instantdnea como la de las reivindicaciones 1 a 12,
caracterizada porque los sabores naturales corresponden a sabores de frutas
naturales o exoticas.

14. Una mezcla instantdnea como la de la relvindicacién 1.3, caracterizada
porque los sabores naturales se seleccionan del grupo consistente ¢
guayaba, fresa, mora, mango, pina, tropical, naranja, guanabana,
mandarina, pera, manzana, durazno, ciruela, cereza, frambuesa, kiwi,
melocotén,

15. Una mezcla instantdanca como la de las rcivindicaciones 1 a 8,
caracterizada porque los sabores naturales se encuentran presentes entre 0
a 15% del peso total de la mezcla.

16. Una mezcla Iinstantidnea como la de la reivindicaciones 1 a 15,
caracterizada porque los sabores artificiales correspondcn a sabores
ldénticos a los naturales.

17. Una mezcla instantinea como la de las relvindicaciones 1 a 8,
caracterizada porque los sabores artificiales se cncuentran presentes entre
0 a 2% del peso total de la mezcla.

18. Una mezcia instantdnea como la de las relvindicaciones 1 a 17,
caracterizada porque los agentes edulcorantes se¢ scleccionan del grupo
consistente en edulcorantes naturales o artificiales.,

19. Una mezcla instantdnea como la de la relvindicacién 18, caracterizada
porque los agentes eduicorantes naturales se seleccionan del grupo
consistente en Stevia o Azlcar invertida.



20. Una mezcla instantanea como la de la reivindicaclon 19, caracterizada
porque el agente edulcorante natural es Stevia.

21. Una mezcla instantdnea como la de las rcivindicaciones 1 a B,
caracterizada porque los edulcorantcs naturales se encuentran presentes
entre 0 a 0,5% del peso total de 12 mezcla.

22. Una mezcla instantanea como la de las reivindicaciones 1 a 21,
caracterizada porque los agentes edulcorantes artificiales se seleccionan del
grupo consistente en Aspartame, acesulfame o sacarina sadica.

23. Una mezda instantdnea como la de la reivindicaclén 22, caracterizada
porque el agente cdulcorante es una mezcda de aspartame en un 70% y
acesuffame en un 30%.

24. Una mezcla instantdnea comao 1a de la relvindicacién 22, caracterizada
porque el agente edulcorante es el aspartame.

25. Una mezcla instantdnea como la de las reivindicaciones 1 a 24,
caracterizada porque el agente edulcorante artificial se encuentra presente
entre 0 a 0,5% del peso total de |a mezcla.

26. Una mezcla instantanea como la de las relvindicaciones 1 a 25,
caracterizada porque los colorantes naturales se seleccionan del grupo
consistente cn achote, beta-carotenos, azafran.

27. Una mezcla instantdnea como la de las reivindicaciones 1 a 26,
caracterizada porque los ¢olorantes artificiales son aquellos colorantes de
grado allmentario.

28. Una mezcla instantdnea como la de las rcivindicaciones 1 a 8,
caracterizada porque los colorantes se encuentran presentes entre 0 a 1%
del peso total de la mezcla.

29. Una mezda Instantadnéa como la de las reivindicaciones 1 a 28,
caracterizada porque los agentes anti-compactantes se seleccionan del
grupo consistente en fosfatoe tricilcico o didéxido de sificio.

30. Una mezcla instantinea como la de la reivindicacion 29, caracterizada
porque el agente anti-compactante es el fosfato tricaldo.

2
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31. Una mezda instantdnea como la de las reivindicaciones 1 a 30,
caracterizada porque el agente anti-compactante se encucntra presente
enire (0,2 a 1% del peso total de la mezcla.

32. Una mezcda instantdanea como la de las reivindicaclones 1 a 31,
caracterizada porque contiene opcionalmente agentes enturblantes en un
0.01 a 0.5%, proteinas en un 0.5 a 3%, vitaminas y mincrales en un 0.001
a 1.5% dcl peso total de la mezda.

33. Una mezcla instanténca para preparar una racién estindar de 330q
de mermelada casera como las reivindicaciones 1 a 23, caracterizada porque
comprende azicar en un 81.49%, frutas naturales de 0-100%, un agente
gelificante en un 3.49%, un agente acidulante en un 1.45%, un agente anti-
compactante en un 0.6%, sabores naturales en un 10.48%, sabores
artificiales en un 2.33%, cdulcorantes artificiales en un 0.11%, colorantes
artficlales en un 0.05%, colorantes naturales.

34. Una mezcla instantdnea como la de la reivindicacién 26, caractenzada
porque contiene opcionalmente agentes enturblantes en un 0.01 & 0.5%,
proteinas en un 0.5 a 3%, vitaminas y minerales en un 0.001 a 1.5% dei
peso total de la mezda.

35. Una mezcla instantdnea para preparar una racién estindar de 330g
de mermeilada casera, caracterizada porque comprende azdcar en un
81.49%, fruras naturales de 0-100%, pectina en un 3.49%, acido citrico en
un 1.45%, fosfato tricdlcico en un 0.6%, sabores naturales en un 10.48%,
sabores artificiales en un 2.33%, mezdla de Aspartame/acesulfame en un
0.11%, Stevia, colorantes artificiales en un 0.05%, colorantes naturales,

36. Una mezcla instantdnca como la de |a reivindicacién 28, caracterizada
porque contiene opcdonalmente agentes enturblantes en un 0.01 a 0.5%,
proteinas en un 0.5 a 3%, vitaminas y mineralcs en un 0.001 a 1.5% del
peso total de la mezcla.

37. Un procedimiento para la obtencion de una mezdda como Ia de las
reivindicaciones 1 a 3 y 5 @ 36, caracterizado porque comprende las etapas
de:

a. proporcionar y pesar pulpa de fruta libre de
preservativos,



bs. filtrar ta pulpa y bombeari2 a un disen atomizedor da una
toire de secado por aspersion,

C. gecar hasta lograr un maximo de 5% de humedexl,

ef. elaborar wma pre-mezda de vn sgente gelificante, un
agente acldulante, edulcorantes, saboves naturakes,  sabores
artificlales, colorantes naturales, colorantes artificiales, agentes anti-
compactantes con un 10% g 30% del pesd de azdcar total de 1
mezcla y agltar duranie 3 a 12 minutos,

2, pdicionar la cantidad restante de amicar a la pre-mezcla
anterior ¥ agitar durante 5 & 12 minutos.

L envasar & producto final.

38. Un procedimiendo paia la obtencién de una mozcla como la de las
reivindicaclones 1 vy 4, y 7 a 36 caracterizada parque comprendc las elapas
de;

a. proporclonar y pesar pulpa de Ffruta llhre de
preservativos,

b. filtrar la puipa v bombeaarla a un discg atornlzador de una
torre de secado por aspersldn,

c. secar hasta lagrar un médximo de 5% de humedad,

d. elaborar una pre-mezcla de un apente gelificante, un
agénte acidulante, edulcorantes, sabores naturales, saboves
artficiales, colorantes naturales, colorantes ariificiales, agentes anti-
compactantes y agitar durante 3 a 12 minutos,

e. envasar & producto Mnal,

39. Un procedimignko como el de a reivindlcacldn 11, caracterizado
porque en la etapa de pre~mezclado se puede incluir agenbtes enturblantes,
prolefngs y vitaminas ¥ minerales.

4D. Un procedimiente como el de la reivindicaddn 37 & 3%, caracterizads
porque el mezdade e realiza en un mazdador tipo harizontal, de codos, en
"V, o de cona.

A



41. Un procedimiento como el de la relvindicaddn 40, caracterizado
porque ¢l mezclado se realiza en un mezclador del tipo on *Vv*,

42. Un procedimiento para la preparaciéon casera de una mermciada a
partlr de und mezcla instantdnea como la de las reivindicaciones 1 o 36,
caracterizado porque comprende las etapas de:

a. Verter el contenido del sobre en un recipiente con 330 cc (1/3 L) de
agua (un vaso grande de agua lleno) y ponerio 3 hervir a fuego alto
agitando constantemente.

b. Calentar a fuego alo dursnte cuatro o ¢inco minutos, agitandolo
esporadicamente.

c. Servir el contenido en un reciplente o moldc y dejar reposar a
mezcla (seis horas) para obtencr una consistencia sdlida.

43. Un procedimiento como el de la reivindicacibn 42, caracterizado
porquc a2 mezcla del item ¢ se lleva a (3 nevera sl se desea obtener una
consistencdla mas rdpida.
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como remltadn Acl exansn de forma, realizedo con fundamento an cl wrlkiculo 3B da
la Deidiifin diS de la Comismidn de 1la Comunldad Andina, se lo oombilca qua:

1. DOcbe milegar al poder otorgado ol abogads que apavecs sg 1la soliolbud como
apcdexadn, com el llemo de los pewpinitos exigidos en el CiHdige de Procedimisnco
civil.

2. Parn efooces dc 1z publicacida la gicetd Be recomirnds allagar el sxtracto
di L geasiade .

En oumplimientd dell articula 1% da la Decisidin 466, me lo reqiuiers para que dentio
del rté&rmiro da doa (2] mesee slguiontes 4la fecha de notificacién del presemie
oficio, oomplote o5 rTequisitas anteriormente emmeisados. Kn caso Je no dar
complinienta Al pressnta yequerimisnts, la soliocitud s¢ gonsidarard abandcnads 7
parsera mu prolecidn. .

Rotifiquesa el preunt:}:"'ﬁf olo omnforne & Lo dispuesto en el oomeral 5.2, Likere)
=), sl :-.-Egilzuiu spinko dﬂ.’ Ttulo primexro de la Cireulnr Unim No. 10 de 2001.




