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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE
PCT
ENTRADAENFASE NACIONAL

()] SOLICITUD DE : "
[X] Patente de lnvencidn. [ Patente de Modelo de Utidad. :
] Capltuio|. X3 Capituioft.

Nombra; ALPINA PRODUCTOS
@ ALIMENTICIOS SA. IDENTIFICACION
SOLICTTANTE Direccidn: cec. O w [
m) 80PO,
Naclonakdad o Domiclio: cougnamanca | CE. (1 om [
Lugar de Consfitucibn: COLOMBIA '
Cual
Teléfono: Fax Nomero
E-mail:

k)] Nombre: LAURA MICHELSEN NIRO IDENTIFICACION
REPRESENTANTE| Direccion: CALLE 838 No. 1248,0t204  [cc. K] w1 [1 |
0 APODERADO ce [ om []

Tdefono: 601 8680 Fau; 811 4208 C‘H _ ]
E-mail: um@tumnet.com Nimero 38.783.287 1p67.897
® Nombre: VER ANEXO
lHVENTg;)(m Direccion: VER ANEXO
| Nacionalidad o Domiciio COLOMBIA
® PCT (86)
Solicitud Intemacional No,  ECT/1803/02255 Fecha 12/06/2003
. Publicacién Intemacional No, WO 04/110185 A1 Fecha 23/12/2004

6 Thulo (54) CAPSULAS DE COLORES Y SABORES DENTRO DE UNMEDIODEGEL,
EL PROCESO Y EL EQUIPQ PARA SU FABRICACION

@ Ciasificacionintermacional (1) AZ23L 1/100, 1/05

@ Prioridad (33) Pals de Origen (32) Fecha (31) NGmero de Soficitud
ss] w4
@ Comprobante de pago o, 95:85820 " .. . " “echy 15122005

Instrucciones para el dllgendamle-nto del presente fénﬁﬁaﬂo. ver reverso de esta pagina.
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® ANEXOS

[X] Comprobants da pago de e tssa de presentacién de a solcid.

[*] Dooumenio que scredite la existencia y representacian legel cuandh of sol ciants sea persone juricice.

X1 Podares, &l fuera ol caso.

] Documentn ds cesitn dal iventor al solictnta 0.2 au causante.

[ Declaraciones

[X] Capla dete schicitud intanacionsl. (Resuman, descripoidn, reivindicaciones, dibujos)

] Trecucion de la solicitud Intarmacional al castallanc. (Resumen, deacripcion, rehindicaciones, dinjos)

[X] Caopia dei examen preiminer Intemacional efectuad por ia Autoridad intamacional de Examen Prefiminer (IPEA).
] Trechiocién del examen preliminar inlsmacional efactusdo porta IPEA.

[[] Desarel caso, copiadal contrato de acceso,

D De s6rd caso, docunento que acredite la lcencla o auborizacion de uso de conocimisnios tradicionales de las comunl-
dades Indigansa.
[] Desarel caan, cartificaco de dapdsito dal meterial blokigioo

[C] Attettnal 12x12.

[ Deserd ceso, informacién scive otras soiciiuries de pabanie o tiulos chiznidos en of eximrjero por el mismo #hdaro su
causanin, relacionadas pasciel o totaimenia con b invenciin de eate saficiud.

m De ser el caso, modificaciones efectadas & I solichud intemacional.
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SUPERIMTEMDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

NIT : 000175089-2

RECIBO OFICIAL DE CAJA 1 05 - 95,609
FECHA ¢ DICIEMBRE 15 DE 2005

DEPOSITANTE TIPG PAGD BANCO CUENTA No. PAGOD FECHA PED Vr. PAGD

TRIANA URIBE & WICHELSEN COMSIGNACION  BANCO POPULAR  050-00110-6 19042757  15/12/2005 2,951,000.00

ity C 0 NCEPTO I

CANT, RENTISTICD CONCEPTO TOTAL CONCEPTO
1 0003-01-01 SOLICITUDES 1 TRAMITES DE GOL. DE PATENTE DE IN 443,000.00
TOTAL & L) 13, 0.00

§0N:  CUATRGCIENTOS CUARENTA Y TRES NIL PESODS

RECIED DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE No.
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ESCRITURA PUBLICA No.
. NUMEROQ: OCHOCIENICS  SETENTA Y OCHD s
) 1
OTORGADA EN LA NOTARIA CINCUENTA
(50) DEL CIRCULO DE BOGOTAD. C.

FECHA DE OTORGAMIENTO: azem. mremema

e {%0) m—————
DEL ANO DOS MIL TRES (2.003). -

CLASE DE ACTO: PODER GENERAL.
En la ciudad de Bogota, Distrito Capital, Departamento de Cundinamarca,

Repubhca de Colombla ante mi,
"NOTARIO CINCUENTA (50)

 m—uw

u v ————

de edad, vecino de Bogota D. C., ldenhﬂcaﬂg,,goMbgw‘ __zel,pl

firma, en reprasentacion de ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S. A.

domiciiiado(s) en Bogota D. C., por el presente otorgo (otorgamos) poder a
" " FERNANDO TRIANA, tpa. No. 45.265 c.c. No. 70.154.036; LAURA

MICHELSEN, tpa. No. 87.897 c.c. No. 39.783.287; JUAN CARLOS URIBE,

tpa. No. 54.493 c c. No 79 159 313 y JUAN PABLO TRIANA, tpa. 83.077

- c.C. No 79 487 222 domlcllrados en la Calle 93 B No. 12-48 (204), Santafé

de Bogota, Colombia, para obtener la proteccidn de mi (nuestra) propledad

Industrial e Intelectual y contra la competencia desleal, a cuyo efecto

autorizo(amos) a los dichos apoderados para que me (nos) representen

ante cualesquiera entidades o personas, ejerzan o no Jurisdiccion,

especiaimente ante las del orden administrativo, contencioso-administrativo

y Judiclal, en todo lo concernlente a los sigulentes asuntos: a) Obtenclén de

patentes de invencion, de los esquemas de trazado de clrcultos Integrados,

modelos de utilidad y disefios industriales, el registro de marcas y de lemas

comerclales el depdsito de nombres comerclales y ensefias; la obtenclon

de la declaraclon y de la autorizacién de denominaciones de origen; su

ERATPAST ENTORES LTDA. TEL. 2004170 - A TTRS

renovacion, pago de anualidades de mantenimiento, traspaso, cambio de

ESTE PAPEL NO TIENE COSTO AL GUNO PARA EL USUARIO



nombre o domicilio, cancelacién voluntaria; y el registro de acuerdos de

comercializacion y de licenclas de uso de esos derechos; b) Proteccidn de

secretos empresariales c) Obtencién de la proteccién para variedades

vegetales; d) Obtencion y tramitacidn de todo lo relacionado con licencias

de funclonamiento, registros sanitarios, licenclas de venta y cualquler otra

petlclon ante las autoridades sanitarlas o administrativas; e) Proteccibn del

consumidor y acciones por practicas comerciales restrictivas f) Obtencion

del registro de derechos de autor para cualquier tipo de obra artistica,

literaria, cientlfica, musical, videografica, cinematogréfica, coreograficas, o

cualquier otra produccién, en el campo artistico, clentifico, o literario capaz

de ser reproducido o expresado por cualquier medio conocido ahora o por

coniocer en el futuro; Registro de contratos relaclonados con la ejecucion o

- transferencia de derechos intelectuales; Obtencién de tarifa postal reducida;

g) Registro de nombres de dominio, su renovacidn, traspaso, cambio de

i _?,':'é.conoesrm de licenclas y en general los

al‘e'é’ggg[mmtratwos o .contenciosc-adminlstrativos

procesos

relacionados con todos estos derechos; acclones y procesos que

promovamos O se Nos promuevan; Y para que en todos los asuntos arriba

determinados, puedan sustituir este mandato, translgir, conclliar, admitlr los

hechos del proceso, desistir, cancelar, recibir, renunciar y ratificar los actos

de agentes oficiosos.

HASTA AQUI LA MINUTA PRESENTADA

OT RGAMIENTO Y AUT_ORIZACIéN: Leido el presente Instrumento

pablico, por el compareciente, lo halld conforme con sus intenciones, lo

aprobé en todas sus partes y firmo junto con el suscrito Notario, quien da fe

y lo autoriza,

Se utilizaron las hojas de pape! notarial nﬂmeros': WK 7343580 - 7343500
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FACULTALES Dol |-P”"rh1 H S LEGEL: &L PRESIDENTE hJZRCLTE LAS SI
GULIIMTIS rUNCICGH=E2 1)=- LPR CSEHT&R A LA SGCLILRAD COMD PrHSBIA -
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AUTCRIDIDES.  2)~  VuLAl PUF L CUMPLIMIINTEG Y LA €JECUCICH DE LA
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ASAMBLIS GEMeRAL Ut ACCIDNISTES Y 0F LA JUMTA DI2GCTIVAG 3)— EJE-
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ASAMDLEY BENTRAL DF ACCICMISTAS 9 OF LA JUMTA DIRECTIVA; DETIRMI-
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CAPSULAS DE COLORES Y SABORES DENTRO DE UN MEDIO DE GEL, EL
PROCESO Y EL EQUIPO PARA SU FABRICACION

CAMPO DE LA INVENCION.

La invencién describe la obtencién industrial de cépsulas, de diferente sabor y
color, dentro de un gel, comestibles, el cual modifica la apariencia estética de la
gelatina com(n, al suspenderse las capsulas de diferentes colores en un medio
gelificado, mediante la manipulacién de las variables de proceso y formulacién.

Asimismo, describe el disefio de un equipc para la produccitn industrial, en linea,
de las cépsulas en referencia y la adecuacion tecriolégica del proceso de mezcla y
empaque para la obtencién de} producto terminado. (Ver anexo Figura 1).

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Es conocido en la técnica los productos en forma de gel, conocido como
gelatina, cuyas presentaciones varian en forma, color, sabor y otras
caracteristicas. El ingrediente més comtn utilizado para estos productos
comestibles es el llamado goma gelén el cual es un heteropolisacérido preparado
por la fermentacién de Pseudomonas Elodea ATCC31461. La goma gelan es un
ingrediente que se consigue comerciaimente, comercializado por la Divisién Kelco
de Monsanto Co, San Diego, Califomia, bajo varios nombres incluyendo Kelco
Gel, Kelco Gel P.C. y Kelco F., procesado para la preparacién de goma gelédn,
descritos ademés bajo patente de Estados Unidos, Nimeros. 4,326,052 y
4,326,053

La patente estadounidense No. 5.654.027 describe un concentrado de goma
gelén y una dispersién para uso en geles fluidos. Esta invencién abarca una
funcién dual de agente de suspensién y modificador de textura para uso en
bebidas y otros fluidos consumibles. La goma concentrada se compone de una
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mezcla de goma gelén, un secuestrante y una sal de calcio. Preferiblemente, la
mezcla es usada para preparar una bebida Unica gelatinosa en la que los sabclares
y ofros ingredientes son uniformemente distribuidos para un sabor y textura
excalente al paladar.

La patente estadounidense No. 5.576.039 describe una sustancia coloreada de
tipo gelatinoso, el método de preparacion y la composicién. Se provee una
sustancia de tipo galatinoso que Iincorpara un color insoluble al agua. Esta
sustancia puede incorporarse en una composicién liquida que tiene una acidez en
pH entre aproximadaments 2.5 y 6.0 y.al color permanece incorporado en la
sustancia gelatinosa. Se provee también una composicién liquida que incluye
substancias del tipo gelatinoso y un método para incorporar los colores solubles al
agua a dicha sustancia gelatinosa. '

La patents estadounidense No. 6.183.801 B1 divulga una composicion gelatinosa
para alimentos que incluye trozos de fruta y su preparacion. Una composicién
gelatinosa que contiene trozos de fruta distribuida en ésta, se obtiene preparando,
separadamente, una base gelatinosa y una composicién de fruta que contiene
trozos de fruta. Luego, se combinan las dos composiciones y se enfrlan para
obtener la composicién final.

Los producios a base de gelatina conocidos en la técnica presentan
problemas en cuanto a que los componentes distintos a la gelatina contenidos
dentro del medio de gel dejan migrar sabores, colores y otras caracbﬁstlt_}as
afectando directamente la apariencia, textura, color y sabor mismo de gel utilizado.

RESUMEN DE LA INVENCION

Para solucionar los inconvenientes que presentan los productos de gelatina
del estado de la técnica, la presente invencion suministra un producto novedoso
compusesto en general de unas cépsulas de colores y sabores diferentes que se
suspenden dentro de un medio gelatinoso comestible de forma que no exista
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migracién de las caracteristicas de la cdpsulas, como por ejemplo color, sabor,
textura, hacia e! medio de gel o gelatina, preservando asl su presentacion original.

La invencién se concentra en la estabilizacién en la encapsulacién del color
y ol sabor oleosoluble, de modo que no migren hacia el medio de gel
completaments transparente, durante el proceso de gelificacién.

Para lograr el resuttado propuesto, la presente invencion también involucra
el procedimiento para la fabricacién de las capsulas en el medio gelificado y el
aparato o maquina para logrario.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La Figura 1 muestra un envase esquemético ilustrativo de la presentacion
comercial del producto que permite ver en su interior el producio objeto de la
presente invencién.

La figura 2 es un diagrama esquemdtico de una maquina ilustrativa de la invencién
para formar el producto de la figura 1 utitizando el proceso de la invencion.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Haciendo referencia a la figura 1, se puede apreciar un envase 1, tipo vaso,
el cual tiene sobre su abertura superior ﬁnatapa hecha de papel de aluminio para
cerrar el envase. Dentro de dicho envase se encuenira el producio compuesto do
un medio de gel 4 y una o0 més cépsulas 3 de colores y sabores variados. Dichas
cépsulas 3 se fabrican de modo que se impide la migracién del color o el sabor
hacia el medio de gel 4 y por lo tanto también se impide que varien las
caracteristicas originales de dicho medio de gel 4. Esto comesponde a una
modalidad preferida de la invencién.

%



El producto de la invencion puede ser empacado en envases adecuados
para el consumo directo del usuario, como por ejemplo envases tipo vaso, 0
cualquier tipo de recipiente adecuado.

Las cdpsulas 3 de la invencidn se logran preparando una mezcia base, una
solucion salina monovalente/divalente y un jarabe, los cuales son utilizados
posteriorments en una maquina especial para la fabricacion de las cépsulas 3.

La mezcla base se compone generaimente de los siguiente componentes:
un medio acucso, Uno o més polisacéridos, agentes gelificantes, sales, sabores,
colores y emulsificantes.

El medio acuoso puede ser preferiblemente agua o cualquier otro medio
adecuado para este propésito. Los polisacdridos se escogen preferiblemente entre
sacarosa, goma gelén, xanthan, o cualquier otro polisacérido adecuado para este
tipo de producto. Enire las sales preferiblemente se utiliza alginato, citrato de sodio
cloruro de sodio o cualquier ofra sal adecuada para este propésito. Se utilizan
diversos sabores escogidos entre los del tipo oleosoluble. También se utifizan
diversos colores adecuados para uso en alimentos del tipo oleosoluble,
preferiblemente naturales, por ejemplo Anatto, Clorofila o Carmin. Por Gltimo se
utilizan emulsificantes con un valor HLB entre 14-16, adecuado para este

propésito.

La fabricacién de la mezcla base se realiza en un recipiente que tiene
control de temperatura y medios de agitacién con un sistema de calentamiento y/o
enfriamiento. Se adiciona dentro del recipiente entre 0,5 a 0,7% de emuisificante
en peso de la mezcla y se funde calentando hasta una temperatura minima de
70°C, en donde se debe tener en cuenta la relacién hidrodiposoluble con un valor
de HLB entre 14 y 18; que minimiza la difusion de color entre las capsulas y el
medio de gel en el producto finai. Una vez fundido el emuisificante se adiciona
entre 2,5 a 3,0% de sabor oleosoluble y entre 0,85 y 0,75% de color natural
oleosoluble definido segin se desee. Se mantiene la mezcla bajo agitacién
constante hasta que se mezclen de manera homogénea completamente los
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ingredientes a una temperatura minima de 70°C. La preparacién de la mezcla de
color y sabor se realiza independientemente para cada uno de loe colores y
sabores definidos. Paralelamente, se calienta entre 79 y 82 del medio acuoso
hasta una temperatura méxima de 80°C sin permitir que haya ebullicién para evitar
la evaporacion en la mezcla. Vehiculizar en el total de un polisacérido que se
encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en peso total de la mezcla base, un primer y
un segundo y un tercer agente gelificante que se encuentran entre 0,8 y 1,0% en
peso total de la mezcla base y una primera sal entre 0,25 y 0,35% y una segunda
sal entre 0,1 a 0,2% para permitir su mejor incorporacién y disolucién en la mezcla
final. Una vez mezclados todos ios ingredientes anteriores se deben adicionar en
el medio acuoso caliente, con agitacién constante hasta diluir completamente
todos los ingredientes mencionados y obtener una base de viscosidad promedio
de 500 mPa.s y una densidad promedio de 1,0523 g/cm™ Ahora, se adiciona a la
mezcla ar-lterior la emulsién de color y sabor integrados, con agitacién constante y
a una temperatura de méximo 80°C hasta su total dispersién. Una vez lograda la
dispersién se debs enfriar rdpidamente a 25°C, con agitacién constante para evitar
la formacion de grumos y la inclusion de aire. Se mantiene esta mezcla base final
bajo agitacién a 25°C, se debe evitar ia evaporacién dentro de la mezcla final ya
que con una menor actividad de agua a,, las caracteristicas reclégicas dentro de
la base cambian, presentdndose menor fluidez y evitando la formacién de la
céapsula.

A continuacién se da un ejemplo ilustrativo de una formulacién de mezcla
baséqueaepuedeusarparalograrelprodudodelairmncién:

Sacarosa 13,5% - 14,5
%
|Goma Gelan/ Alginato 08%-10%




IIXanIhan

{Citrato de Sodio 0,25% - 0,35
%

FCOIor Natural Oleosoluble 0,65%-0,75
%

Sabor Oleosoluble 25%-3,0%

[Clonuro de Sodio 01%-02%

Emulsificante 05%-0,70
%

Ahora se describe la manera de preparar la solucién salina
monovalente/divalente que consiste de : un medio acuoso, un écido y una primer
sal y una segunda sal monovalente/divalente.

El medio acuoso puede ser agua u otro medio adecuado pera este
propésito. El acido, preferiblemente es &cido clirico u ofro écido adecuado pera
uso en alimentos y para el propésito de la presente invencion. La primera sal
divalente preferiblements as de un metal alcalinotdreo {Magnesio y/o Calcio)
como por ejemplo sal de cloruro de calcio, aunque no se debe limitar solo a esta
sal y la segunda sal monovalente es preferiblemente una sal de cloruro de sodio,
aunque no se debe limitar solo a esta sal. Otras sales adecuadas para alimentos y
para el propdsito de esta invencién también pueden ser utilizadas.

El proceso de preparacion de la solucién salina consiste en pasteurizar
entre 88 y 90% de medio acuoso a una temperatura de 90°C durante 15 s. Luego
se enfria a temperatura ambiente de 20°C minimo y se adiciona una primera sal
divalente y el acido muy lentamente. Ahora se adiciona a la mezcla una segunda
sal monovalente la cual ayuda con la primera a incrementar la elasticidad y
consistencia de las capsulas en el momento de la formacién de las mismas. Dicho
acido esté entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha solucién salina y dichas primera y
segunda sales se encuentran entre 7,0 a 8,0% en peso de la solucién salina. Se
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mantiene en agitacion constante y lenta teniendo en cusnta que se trata de una
reaccién exotérmica, se mantiene a una temperatura aproximada de 80°C hasta la
disolucion total de los ingredientas. Se verifican las variables fisico-quimicas, pH
minimo de 1,4 y una concentracién minima de 8,5 grados Baume. Se almacena
ahora en el tanque de la méquina formadora de cépsulas.

A continuacion se da un ejemplo ilustrativo de una formulacion de ia
solucién salina monovalenta/divalente que se puede usar para lograr el producto
de la invencion:.

|Aa'do Citrico 30%-35%
Cloruro de calcio / Clorurode |7,0%-8,0%
sodio

Se describe ahora la preparacién del tercer componente de las cépsulas, el
cual es un jarabe que consiste de un medio acuoso, un polisacérido y sales.

El medio acuoso preferiblemente puede ser agua u olro medio adecuado
para este propdsito. El polisacérido, preferiblemente es sacarosa u otro
polisacérido adecuado para uso en alimentos y para el propésito de la presente
invencién. La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de
sodio, aunque no se debe limitar solo a estas sales. Estas sales son preservantes.
Otras sales adecuadas para alimentos y para el prop6sito de esta invencion
también pueden ser utilizadas.

La preparaciéon de dicho jarabe comprende pasteurizar en la marmita entre
86 a 88% en peso del jarabe e! medio acuoso a una temperatura de 90°C durante
15 s. Vehiculizar en el polisacérido total, el cual se encuentra entre el 12 y 14% en
peso del jarabe, las sales preservantes en una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso
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del jarabe, para posteriormente ser adicionadas al medio acuoso. Enfriar a una
temperatura de aproximadamente 20°C y almacenar | jarabe en recipientes
previamente desinfectados, ya que esta solucién seré 1 medio vehiculizante para
el almacenamiento, conservacion y dispersién posterior de las cépsulas en el
medio gelificante. Ahora se verifican las variable fisico-quimicas del jarabe,
concentracién minima de 11,0 grados Brix. El jarabe se debe mantener refrigerado
hasta su uso, para aimacenamiento de las cdpsulas formadas en la méquina.

A continuacion se da un sjemplo ilustrativo de una formulacién del jarabe
que se puade usar para lograr el producto de la invencion:

T
BCaross 12%-14%

Sorbato de Potasio /Benzoato de |0,08 % - 0,1

Sodio %

Una vez se tienen los tres elementos anteriores, la mezcla base, la solucién
salina monovalente/divalente y el jarabe se procede a la formacién de las céapsulas
de acuerdo con el siguients proceso.

En primer lugar se coloca la solucién salina monovalente/divalente en un
tanque de aimacenamiento que tiene un sistema de recirculacién de.flujo laminar
de dicha solucion. En segundo lugar se pasa la mezcla base a una tolva de
dosificacion por medio bombear dicha mezcla desde la marmita hacia ia tolva de
dosificacion, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que
garantiza la presién y velocidad del flujo. La mezcla base fluye de |a tolva base,
por unas agujas de dosificacion, formando un gotso constante y homogéneo que
debe verificarse visuaimente con el fin de garantizar el tamafio y la uniformidad de
las mismas. Dichas gotas son recibidas en la solucion salina
monovalente/divalente que esta en el dicho tanque de almacenamiento, el cual es
un medio endurecedor de las capsulas. Tan pronto se presenta el contacto de ias
gotas de mezcla base con dicho medio endurecedor, se forma la cdpsula de sabor
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y color, por el contacto con el i6n calcio et cual se adhiere al primer y segundo
agentes gelificantes que inmediatamente se endurece por cambios en las
caracteristicas quimicas que son apreciadas reologicamente. Se dejan las
cépaulas sumergidas en dicha solucién salina monovalente/divalente durante un
tiempo aproximado de 4 minutos dado por el recorrido de una banda
fransportadora, que se utiliza para la evacuacion de las cépsulas del tanque de
recirculacién de la solucion salina monovalente/divalente al siguiente etapa de
enjuague de las cépsulas. Posteriormente se verifica el tamafio y peso de las
cépsulas obtenidas, las cuales deben tener un promedio de 3,5 a 4,0 mm de
didmetro, un peso aproximado de 0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm®. Luego
de salir las cdpsulas de la solucién salina monovalente/divalente pasan a una
asgunda etapa de lavado por aspersién con agua fria, con el fin de eliminar el
sabor residual salado y ayudar al endurecimiento de las paredes. E! tiempo de
lavado es de aproximadaments de 5 minutos. Luego las cépsulas de sabor
lavadas se recogen en el jarabe mencionado anteriormente y son almacenadas en
una refacion cipsula: jarabe de 60:40, dicho jarabe se uliliza como un medio
vehiculizante durante la mezcia con la base de gel para garantizer la
dispersabilidad en el producto final. Las cépsulas almacenadas como producio
intermedio son almacenadas en dicho jarabe. El aimacenamiento debe hacerse a
una temperatura entre 4 a 6°C.

A continuacién se procade a la terminacitn del producto final fabricando las
cdpsulas dentro de un gel, comestibles. En primer lugar se describird el
procedimiento para la obtencién del medio gelificante.

El medio gelificante se compone generaimente de los siguiente
componentas: un medio acuoso, uno 0 mas polisacéridos, un formador de gel, una
protelna gelatinosa, una sal, un primer écido y un segundo &cido y un agente
saborizante.

El medic acuoso es preferiblements agua potable o cualquier otro medio
acuoso adecuado para este proplsito. Los polisacaridos puede ser
preferiblemente sacarosa, o cualquier otro polisacérido adecuado para este tipo de



producto. El formedor de gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado para
este propdsito. La proteina gelatinosa es de preferencia colégeno u otro adecuado
al propésito de esta invencién. La sal se escoge preferiblemente de citrato de
sodio u otra apropiada. El primer écido es de preferencia &cido citrico aunque se
puede usar otro apropiado y el segundo écido es de preferencia écido ascorbico u
otro apropiado para este propésito, por Ultimo el agente saborizante.

La fabricacién del medio gelificante se lleva a cabo por medio del siguiente
proceso. Iniciaiments se coloca entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificants,
el polisacérido en un mezciador, se agregan aill los elementos secos, es decir el
formador de gel y la protelna gelatinosa en una cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso
del medio gelificante, la sal y el primer écido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en
peso del medio gelificante, el segundo dcido en una cantidad entre 0,03 a 0,05%
en peso del medio gelificante y el agente saborizante en una cantidad entre 0,5y
0,7% en peso del medio gelificante.

Ahora se calienta el medio acuoso de Ja formulacién a un minimo de 40°C
para garantizar 1a disolucion de la mezcia de los productos secos. Se adicionan los
ingredientes secos vehiculizados en un cono de mezcla para incorporarios al
medio acuoso de la formulacién, con recirculacién constante. Una vez mezclados
y homogenizados todos los Ingredientes se inicia el proceso de pasteurizacién a
una temperatura minima de 75°C durante 15 s y posteriormente se enfria a 30°C.
Luego se procede a enfriar a una temperatura de 19°C punto mé&dmo antes del
inicio de la gelificacion del medio gelificante.

A continuacién se da una formulacion ilustrativa del medio gelificante que se
puede usar en la presente invencion:

3 ’JRIGREDIEM;}_ ST

AT

|SA0AR® 14,0 - 16.0%
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COLAGENO / CARRAGENINA]| 4,0% - 4.5%
CITRATO DE SODIO / ACIDO| 0,9% - 1,2%

CITRICO
IDO ASCORBICO 0,03% 0,05
SABOR _ 0,5% - 0,7%

Ahora se procede a almacenar el producto final de la invencién bajo las
condiciones de temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo
agitacién constante para mantener fluida la mezcla obtenida. La diferencia de
densidades entre el medio gelificanta (1,06 a 1,07 g/cm®) y la cdpsula rigida 0,860
a 0,870 g/cm®) y la viscosidad del medio gelificante garantiza la suspensi6n en el
medio pelificante fluido a las temperaturas definidas. El producto se comporta
como un fluido Newtoniano de viscosidad constante a una temperatura de 19°C. Al
iniclarse la entrada del medio gelificante al tanque de producto terminado, se
adicionan por la parte superior del tanque las cdpsulas rigidas preservadas. Se
mantiene esta mezcia final en agitacién durante 10 minutos, tiempo en el cual se
inicia la disminucién de la temperaiura y por consiguiente la gelificacion de Ja
proteina gelatinosa. E| ajuste del proceso en términos temperatura y velocidad de
agitacion permiten garantizar la distribucion de las céipsulas en el medio
gelificante, y su suspensién en medio gelificante liquido y viscoso en fase de
gelificacién, en este punto el medio gelificante se comporta como un fluido no
Newtoniano es decir con viscosidad variable a la misma temperatura.

Una vez se tiene el producto en este estado con las cdpsulas suspendidas
se envia entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de empaque,
garantizando la integridad de las cépsulas durante el trayecto hacia una maquina
empacadora. Una vez el producto llega a una tolva de la méquina empacadora se
inicia el proceso de empacado del producto final en donde se tiene un sistema de
control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una tolerancia de
+/- 1°C. El producto es entonces envasado en recipiente que tienen una capacidad
de aproximadamente 120 g, aunque este tipo de envase no limita la invencién ya
que bien pudiera hacerse ajustes en ol proceso para envasar el producto final en
envases de diversas formas asl como de diversas capacidades.



Luego el envase una vez ha sido llenado con las cédpsulas dentro de gel
comestibles, se sella con una ldmina de peapel aluminio. Los materiales que se
usan para el empaque det producto de la presente invencién se someten a un
proceso de limpieza en un bafio de peréxido de hidrégeno con una concentracion
minima de 10% p/p por aspersibn, con el fin de asegurar la asepsia.
Posteriormente el perdxido de hidrdgeno es eliminado por evaporacién y
descompaosicién en agua y 02 en una cdmara de secado a una temperatura entre
130 a 135°C. '

~Una vez el producto ha sido empacado se verifica su presentacién en
cuanto a la suspension de las céipsulas y la concentracién de las mismas, y luego
se pasa a un tinel de refrigeracién con el fin de permitir la finalizacién del proceso
de gelificacion que se habla iniciado en el tanque de mezcia y garantizar las
caracteristicas de ia presente invencion.

Con el objeto de poder lograr el producto de la presente invencion, se axige
también una méquina novedosa que no 8olo permita controlar las caracteristicas
fisico~quimicas de fos componentes y mezclas sino también que pueda lograrse
una produccion industrial continua y confiable. Por eso se considera como parte
integral de esta invencién una maquina o0 equipo adecuado y novedoso para la
produccién de las cépsulas dentro un medio de gel comaestibles de acuerdo con
las ensefianzas de la presente invencion.

Haciendo referencia a la figura 2, se muestra un diagrama esquemdtico de
la méquina o equipo requerido para producir las cdpsulas dentro de gel
comestibles de la invencién. En el punto 10 se indica la tuberia que trae la mezcla
base y que viene slendo bombeada deade el recipiente de fabricacién 100. La
mezcla se descarga en un medio dosificador de cépsulas. Dicho dosificador
consia esencialmente de una folva que tiene una camisa para calentamiento y/o
enfriamiento, con una entrada del producio, un control de nivel y una conexion
para lavado. En la parie inferior se encuenira una placa que tiene una 0 mas
agujas 40 de didmetro 2,5 mm las cuales generan las gotas formadoras de
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cdpsulas. Preferiblemente se proporcionan 200 agujas 40. Por las agujas 40 como
ya sé menciond anteriormente caen gotas de ia mezcia base, las cuales al caer en
un tanque 70 lleno con la solucién salina monovalente/divalente se endurecen
formando las capsulas. Existe un segundo tanque 90 que ‘contiene la misma
sotucién salina monovalente/divalente y un sistema de comunicacién fluida 80
para recircular dicha solucién. Dentro del tanque 70 se encuentra una banda
trasportadora 60 encargada de sacar las cdpaulas y enviarlas a dos estaciones de
duchas de agua y de lavado por aspersion 50 para enjuagar y lavar |as cdpsulas.
Ahora jas cipsulas son almacenadas mezcladas con el jarabe y refrigeradas. De
manera paralela se utiliza un tanque de mezclado en donde se prepara 6l medio
de gel. Una vez preparado se pasa a un tanque de producto final en donde se
mezcia con la mezcla de cépsulas y jarabe. Dicho tanque cuenta con medios de
agitacion y de control de temperaiura. Por Gimo el producto final méas no
completamente gelificado pasa a la méquina empacadora en donde se empaca el
producto en recipientes adecuados para su posterior venta al usuario. Una vez
estédn los recipientes lienos y cerrados, se procede a finalizar la gelificacién por
medio de refrigerar el producto final.

Aunque la anterior descripcion detalla de manera ilustrativa modalidades de
la invencién, aquellos versados en la técnica pueden apreciar que se pueden
efectuar cambios y variaciones en los procedimientos y las médquinas sin salirse
del espiritu y alcance de la invencién, la cual se define en su aicance por la
reivindicaciones adjuntas.



RENVINDICACIONES

1. Un producto comestible de cépsulas dentro de un medio de gel que
comprende

Una o més cépsulas de diferentes colores y sabores

Un medio de gel

La mezcia de ambos componentes se empaca en un recipiente pléstico y
transparente.

2. El producto de la reivindicacién 1, en donde dichas una o més cdpsulas se
fabrican preparando una mezcia base, una solucién formadora de cédpsulas y un
jarabe.

3 El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde dicha mezcia base se compone generaimente de los
siguiente componentss: un medio acuoso, uno o mas polisacéridos, agentes
' gelificantes, sales, sabores, colores y emulsificantes.

4 El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde el medio acuoso es agua

5. E! producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentss, en donde los polisacdridos se escogen preferiblemente entre
sacarosa, 0 cualquier otro polisacérido adecuado.

6. El producio de acuerdo con una cusalquiera de las reivindicaciones

precedentes en donde los agentes gelificantes son goma gelan, alginato y
xanthan, o cualquier otro agente adecuado para este tipo de producto.

[# El producio de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones

precedentes, en donde las sales preferiblemente utilizadas son citrato de sodio,
cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para este propdsito.
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8. El producio de acuerdo con una cualquiera de fas reivindicaciones 7./
precedentes, en donde los diversos sabores se escogen entre jos del tipo
oleosolubles.

9, El producto de acuerdo con una cusalquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde los diversos colores son adecuados para uso en alimentos
y son del tipo oleosoluble, preferiblemente naturales.

10. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde los colores se escogen entre Anatto, Clorofila o Carmin o
mezcla de ellos, o cualquier otro adecuado.

11. E! producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde se utilizan emulsificantes adecuados para este propé6sito.

12. El producto de acuerdo con una cualquiera de [as reivindicaciones
precedentes, en donde dicho emulsificante estd entre 0,5 a 0,7% en peso de la
mezcla, el sabor oleosoluble esta entre 2,5 a 3,0%, el color natural oleosoluble
esti entre 0,65 y 0,75%, un polisacarido se encuenira entre un 13,5 y un 14,5% en
peso tatal de la mezcla base, un primer, segundo y tercero agentes gelificantes
que se encueniran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la mezcla base y una primera
sal entre 0,25 y 0,35% y una segunda sal entre 0,1 a 0,2% en peso de la mezcla
base.

13.  El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en donde el polisacérido es
sacarosa.

14,  El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en donde el primer agente
gelificante es Goma Gelan.

15. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en donde e! segundo
agents gelificante es alginato.
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16. El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en donde dicho tercer
agente gelificants es Xanthan.

17. El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en donde dicha primera sal
es citrato de sodio y dicha segunda sal as cloruro de sodio.

18. El producto de acuerdo con una cusiquiera de las reivindicaciones
precadentes, en donde dicha solucién formadora de cédpsulas es una solucion
salina monovalente/divalente que consiste de: un medio acuoso, un écido y una
primer sal divalente y una segunda sal monovalente.

19. El producto de acuerdo con la reivindicacién 18, en donde el medio acuoso
03 agua u otro medio adecuado para este propésito.

20. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 o 19, en donde
el &cido, preferiblemente es écido citrico u otro édcido adecuado para uso en
glimentos y para el propésito de la presente invencion.

21. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18, 19 o 20, en
donde la primera sal divalente preferiblemente es una sal de un metal
alcalinotémeo.

22. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 21, en donde,
dicha primera sal es cloruro de calcio.

23. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 22, en donde
la segunda sal es preferiblemente una sal de cloruro de sodio.

24. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 23, en donde
dicho medio acuoso esté entre 88 y 90% en peso de dicha solucién formadora de
cépsulas, dicho #cido se encuentra entre 3,0 a 3,5% en peso de la solucién
formadora de cdpsulas y dicha primera sal divalente y dicha segunda sal
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monovalente se encueniran entre 7.0 y 8,0% en peso de dicha solucién formadora .
de cépsulas.

25. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde dicho jarabe consiste de un medioc acuoso, un polisacérido
y sales conservantes.

26. El producto de acuerdo con la reivindicaciéon 25, en donde dicho medio
acuoso preferiblemente es agua u otro medio adecuado para este propésito.

27.  El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 o 26, en donde
El polisacérido preferiblemente es sacarosa u otro polisacérido adecuado para uso
en alimentos y para e! propésito de la presente invencion.

28. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 a 27, en donde
La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de sodio, u
otras apropiadas para este propdsito.

29. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 25 a 28
en donde el medio acuoso que estd entre B6 a B8% en peso del jarabe, el
polisacérido se encuentra entre el 12 y 14% en peso del jarabe, y las sales, en una
cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe.

30. El producto de acuerdo con una cuaiquiera de las reivindicaciones
anteriores en donde se forma una mezcla de capsulas entre la mezcla base y
dicho jarabe.

31. El producto de acuerdo con la reivindicacién 30 en donde se forman las
cépsulas al verier gota a gota la mezcla de cépsulas dentro de dicha solucién
formadora de cépsulas.

32. El producto de acuerdo con la reivindicacién 31 en donde las cépsulas
formadas son homogéneas en tamafio y tienen una dimension entre 3,5 a 4,0 mm,
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un peso de aproximadamente 0,045 g y una densidad apraximadamente de 0,865
glon.

33. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 0 32 en
donde dicho producto es una mezcia entre las capsulas y dicho medio gelificante.

34. El producto-de la reivindicacién 33, en donde el medio gelificante se
compone generaimente de los siguiente componentes: un medio acuoso, uno o
més polisacéridos, un formador de gel, una proteina gelatinosa, una sal, un primer
écido y un segundo écido y un agente saborizante.

35. El producto de la reivindicacién 34, en donde el medio acuoso es agua
potable o cualquier otro medio acuoso adecuado para este propésito.

36. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 35 en donde el
polisacérido es preferiblemente sacarosa, o cualquier otro polisacérido adecuado
para este tipo de producto.

37. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 36 en donde el
formador de gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado para este
propédsito.

38. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 37, en donde la
proteina gelatinosa es de preferencia coldgeno u otro adecuado al propGsito de
esta invencion.

39. El producto de una cuaiquiera de las reivindicaciones 34 o 38, an donde La
sal se escoge preferiblemente de citrato de sodio u otra apropiada. '

40. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 39 en donde el
primer &dcido es de preferencia dcido citrico aunque se puede usar ofro apropiado
y el segundo 4cido es de preferencia édcido ascorbico u otro apropiado para este
propdsito.
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41. Elproducto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 40 en donde, por
ulimo el agenie saborizante se escoge enire saborizantes conocidos en la
tbcnica. .o

42. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 41 en donde e}
medio acuoso esta entre 77,5 a 80% en peso del medio gelificante, el polisacérido
esta entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, el formador de gel y la
protelna gelatinosa se encuentra entre 4,0 y 4,5% en peso del medio gelificante, la
sal y el primer &cido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en peso del medio
gelificants, el segundo écido en una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del
medio gelificante y el agente saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en
peso del medio gelificante.

43. Unpmcesopamprapararunpmdudndec@sulasdmhudounmdiode
gel comestibles que comprende las etapas de:

fabricar unas cépsulas de diversos colores y sabores comestibles,
preparar un medio gelificante,

mezclar las cépsulas y el medio gelificants antes de iniciar la gelificacion,
iniciar la gelificacién

empacar la mezcla en recipientes antes de completar la gelificacion,
completar la gelificacion

" 44. E proceso segln la reivindicacién 43 en donde la etapa de fabricar unas
capsulas de diversos colores y sabores comestibles, comprende las etapas de

preparar una mezcla base,

preparar una solucién formadora de cédpsulas,

preparar un jarabe,

formar una mezcla de mezcla base y jarabe,

formar las cépsulas por medio de verter por gotas dicha mezcla de la
mezcia base y jarabe dentro de dicha solucién formadora de capsulas,



Enjuagar y lavar las cépaulas listas para formar el producto final.

45, El proceso seguin la reivindicacién 44 en donde la etapa de preparar una
mezcia base comprende las etapas de

preparar un recipiente que tiene control de temperatura y medios de
agitacién con un sistema de calentamiento y/o enfriamiento; se adiciona deniro del
recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante en peso de la mezcla y se funde
calentando hasta una temperatura minima de 70°C, en donde se debe tener en
cuenta la relacién hidroiposoluble con un valor de HLB entre 14 y 16, que
minimiza la difusion de color entre las cdpsulas y el medio de gel en el producto
final; una vez fundido el emuisificante se adiciona entre 2,5 a 3,0% de sabor
oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural oleosoluble definido segin se
desee; se mantiene la mezcla bajo agitacién constante hasta que se homogenicen
completamente los ingredientes a una temperatura minima de 70°C; la
preparacion de la mezcla de color y sabor se realiza independientemente para
cada uno de los colores y sabores definidos; paralelamente, se calienta entre 79 y
82% del medio acuoso hasta una temperatura méxima de 80°C sin permitir que
haya ebullicién para evitar la evaporacion; vehiculizar en el total del polisacérido
que 88 encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en peso total de la mezcla base, un
primer, un segundo y un tercer agente gelificante que se encuentran entre 0,8 y
1,0% en peso total de la mezcla base y una sal entre 0,25 y 0,35% para permitir su
mejor incorporacién y disolucién en la mezcla final; una vez mezclados todos los
ingredientes anteriores se deben adicionar en el medio acuoso caliente, con
agitacion constante hasta diluir completamente todos los ingredientes
mencionados y obtener una base de viscosidad promedio de 500 mPa.s y una
densidad promedio de 1,0523 g/cm™ ahora se adiciona a la mazcla anterior la
emuisién de color y sabor integrados, con agitacién constante y a una temperatura
de m&imo 80°C hasta su total dispersién; una vez lograda la dispersion se debe
enfriar répidamente a 25°C, con agitacién constante para evitar la formacion de
grumos y la inclusién de aire; se mantiene esta mezcla basae final bajo agitacién a
25°C, 9o debe evitar la evaporacién dentro de la mezcla final ya que con una
menor aclividad de agua aw, las caracteristicas reolégicas dentro de la base
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cambian, presentédndose menor fluidez y evitando la formacién de la cépsule;-los
componentes son segun se defini6 en las reivindicaciones 3 a 11.

46. El proceso segtin una de las reivindicaciones 44 o 45, en donde la etapa de
preparar una solucién formadora de cépsulas comprende las etapas de

pasteurizar entre 88 y 90% de medio acuoso a una temperatura de 90°C
durante 15 s; luego se enfrla a temperatura ambiente de 20°C minimo y se
adiciona una primera sal divalente y el dcido lentamente; ahora se adiciona a la
mezcla una segunda sal monovalente la cual junto con la primera ayudan a
incrementar la elasticidad y consiastencia de las cépsulas en-el momento de la
formacién de las mismas; dicho dcido estd entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha
solucion salina y dichas primera y segunda sales se encuentran entre 7,0 y 8,0%
en peso de la solucién salina; se mantiene en agitacion constante y lenta teniendo
en cuenta que se frata de una reaccién exotérmica, se mantiene a una
temperatura aproximada de 80°C hasta la disolucion total de los ingredientes; se
verifican las variables fisico-quimicas, pH minimo de 1,4 y una concentracion
minima de 8,5 grados Baume; se almacena ahora en 6 tanque de la méquina
formadora de capsulas; Iosconpunntesmencionadoésonaquollosdaﬁnidosen
las reivindicaciones 18 a 24.

47. El proceso segin una de las reivindicaciones 44 o 46, en donde la etapa de
preparar un jarabe comprende las etapas de

pasteurizar en la mammita entre 86 a 88% en peso del jarabe, el medio
acuoso a una temperatura de 90°C durante 15 s; vehiculizar en el polisacérido
total, el cual se encuentra entre el 12 y 14% en peso del jarabe, las sales
conservantes estdn en una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe, para
posteriormente ser adicionadas al medio acuoso; enfriar a una temperatura de
aproximadamente 20°C y almacenar el jarabe en recipientes previamente
desinfectadas, ya que esta solucibn serd el medio vehiculizante para el
almacenamiento, conservacion y dispersion posterior de las cdpsulas en el medio
gslificante; verificar las variables fisico-quimicas del jarabe, concentracién minima
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11,0 grados Bric mantener e jarabe refrigerado hasta su uso, para
aimacenamiento de las cépsulas formadas en la méaquina.

48. El proceso segin una de las reivindicaciones 44 47, en donde las etapas
de formar una mezcia de la mezcla base y jarabe,
formar las cépsulas por medio de verter por gotas dicha mezcla de la
mezcia base y jarabe dentro de dicha solucién formadora de capsulas, y
Enjuagar y lavar las cépsulas Jisias para formar el producto final,
comprende las etapas de

en primer lugar se coloca la solucién salina monovalente/divalente en un
tanque de almacenamiento que tiene un sistema de recirculacion de flujo laminar
de dicha solucién; en segundo lugar se pasa la mezcla base a una tolva de
dosificacién por medio de bombear dicha mezcla desde la marmita hacia la tolva
de dosificacién, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que
garantiza la presion y velocidad del flujo; la mezcla base fluye de la tolva base, por
unas agujas de dosificacién, formando un goteo constante y homogéneo que debe
verificarse visualmente con el fin de garantizar el tamafio y la uniformidad de las
mismas; dichas gotas son recibidas en la solucién salina monovalente/divalente
que esté en el dicho tanque de almacenamiento, el cual es un medio endurecedor
de las cépsulas; tan pronto se presenta el contacto de las gotas de mezcla base
con dicho medio endurecedor, se forma la cépsula de sabor y color, por el
contacto con el i6n calcio el cual se adhiere al primer y segundo agente gelificante
que inmediatamente se endurece por cambios en las caracteristicas quimicas que
son apreciadas reolégicamente; se dejan las cépsulas sumergidas en dicha
solucién salina monovalente/divalente durante un tiempo aproximado de 4 minutos
dado por el recorrido de una banda transportadora, que se utiliza para la
evacuacion de las cdpsulas del tanque de recirculacion de la solucion salina
monovalente/divalente a la siguiente efapa de enjuague de las cépsulas;
posteriormente se verifica el tamafio y peso de las cdpsulas obtenidas, las cuales
deben tener un promedio de 3,5 a 4,0 mm de diametro, un peso apraximado de
0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm™ luego de salir Ias cépsulas de la solucién
salina monovalente/divalente pasan a una segunda etapa de lavado por aspersion
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con agua frla, con el fin de eliminar el sabor residual salado y ayudar ai
endurecimiento de las paredes; el tiempo de lavado es de aproxdmadamente de 5
minutos. Luego las cépsulas de sabor lavadas se recogen en el jarabe
mencionado anteriormente y son aimacenados en una relacion cépsula: jarabe de
60:40, dicho jarabe se utiliza como un medio vehiculizante durante la mezcla con
la base de gel para garantizar la dispersabilidad en et producto final; las cépsulas
almacenadas como producto intermedic son almacenadas en dicho jarebe; el
almacenamiento debe hacerse a una temperatura entre 4 a 6°C.

49. El proceso segin una da las reivindicaciones 43 a 48, en donde la etapa de
preparar un medio gelificante comprende inicialmente colocar el polisacérido en un
mezclador entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, se agregan alll los
elementos secos, es decir el formador de gel y la proteina gelatinosa en una
cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el primer &cido en
una cantidad entre 0,8 y 1,2% en peso del medio gelificante, el segundo écido en
una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio gelificante y el agente
saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante; ahora
se calienta el medio acuoso de la formulacibn & un minimo de 40°C para
garantizar la disolucién de la mezcla de productos secos. Se adicionan los
ingredientes secos vehiculizados en un cono de mezcla para incorporarios al
medio acucso de la formulacién, con recirculacion constante. Una vez mezclados
y homogenizados todos los ingredientes se inicia el proceso de pasteurizacion a
una temperatura minima de 75°C durante 15 s y posteriormente se enfria a 30°C.
Luego se procede a enfriar a una temperatura de 19°C punto méximo antes del
inicio de la gelificacién del medio gelificante; los componentes mencionados son
los definidos en las reivindicaciones 34 a 41.

50. El proceso segun una de las reivindicaciones 44 o 47, en donde las stapas
de mezciar las cépsulas con el medio gelificante hasta completar la gelificacion
comprende las etapas de

almacenar ol producto final de la invencién bajo las condiciones de
temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo agitacién
constante para mantener fiuida la mezcla obtenida. La diferencia de densidades
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entre el medio gelificante (1,06 a 1,07 g/om®) y la cépsula rigida (0,860 a 0,870
g/lcm®) garantiza la suspension en el medio gelificante fluido a las temperaturas
definidas; El producto se comporta como un fluido Newtoniano de viscosidad
constante a una temperatura de 19°C. Al iniciarse |a entrada del medio gelificante
al tanque de producto terminado, se adicionan por ia parte auperior-del tanque las
capsulas rigidas preservadas; se mantiene esta mezcia final en agitacién durante
10 minutos, tiempo en ol cual se inicia la disminucion de la temperatura y por
consiguiente la gelificacién de la proteina geletinosa; el ajuste del proceso en
términos temperatura y velocidad de agitacion permiten garantizar la distribucién
de las cépsulas en el medio gelificants, y su suspension en medio gelificante
liquido y viscoso en fase de gelificacion, en este punto e! medio gelificante se
comporta como un fluido no Newtoniano, es decir, con viscosidad variable a la
misma temperatura; una vez se tiene el producto en este astado con las cépsulas
suspendidas se envia entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de
empaque, garantizando la integridad de las capsulas durante el trayecto hacia una
maquina empacadora; una vez el producio llega a una tolva de la maquina
empacadora se inicia el proceso de empacado del producto final en donde se tiene .
un sistema de control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una
tolerancia de +/- 1°C; el producto es entonces envasado en recipientes con
capacidad adecuada; luego el envase una vez ha sido llenado con las céapsulas
dentro de gel comestibles, se sella con una lémina de papel aluminio; los
materiales que se usan para el empaque del producto de la presente invencién se
someten a un proceso de limpieza en un bafio de peréxido de hidrégeno con una
concentracion minima de 10% p/p por aspersion, con el fin de asegurar la asepsia;
posteriorments, e! perdxido de hidrbgeno es eliminado por evaporacion y
descomposicién en agua y O; en una cdmara de secado a una temperatura entre
130 a 135°C; una vez el producto ha sido empacado se verifica su presentacion en
cuanto a la suspension de las cépsulas y la concentracién de las mismas, y luego
se pasa a un tinel de refrigeracion con el fin de permitir la finalizacién del proceso
de gelificacion que se habla iniciado en el tanque de mezcla y garantizar las
caracterfsticas del producto.
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51. Un equipo 0 méquina para preparar un producito de céipsulas rigidas de
colores y sabores dentro de un medio de gel, dicha méquina comprende en
general una tuberia que trae la mezcla base y que viens siendo bombeada desde
ol recipiente de fabricacién; la mezcla se descarga en un medio dosificador de
cépsulas; dicho dosificador consta esenciaimente de una tolva que tiene una
camisa para calentamiento y/o enfriamiento, con una entrada del producto, un
control de nivel y una conexién para lavado; en la parte inferior se encuentra una
placa que tiene una o més agujas de diémetro 2,5 mm las cuales generan las
gotas formadoras de cépsulas; preferiblemente se proporcionan 200 agujas; por
las agujas como ya se menciond anteriorments casn gotas de la mezcla base, laa
cuales al caer en un tanque lleno con la solucion salina monovalente/divalente se
enduracen formando las cépsulas; exdste un segundo tanque que contiene la
misma solucién salina monovalente/divalente y un sistema de comunicacion fluida
para recircular dicha solucién; dentro del tanque se encuerntra una banda
trasportadora encargada de sacar las cdpsulas y enviarlas a dos estaciones de
duchas de agua y de lavado por aspersion para enjuagar y lavar las cépsulas;
ahora las cépsulas son almacenadas mezcladas en el jarabe y refrigeradas; de
manera paralela se utillza un tanque de mazclado en donde se prapara el medio
de gel; una vez preparado 86 pasa a un tanque de producto final en donde se
mezcia con la mezcla de cépsulas y jarebe; dicho tanque cuenta con medios de
agitacion y de control de temperatura; por Glimo el producto final, més no
completamente gelificado, pasa a la maquina empacadora en donde se empaca el
producio en recipientsa adecuados para su posterior venta al usuario.
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REIVINDICACIONES

Un producto comeatible de cépsulas dentro de un

medio de gel que comprende

- Un medio de gel,

- -Una o mis cépsulas de diferentes colores y
sabores estabilizadas de wmodo tal gque no
exista migracién de color o sabor hacia dicho
medio de gel de wmodo que se impida la
varjacién de las caracteristicas originales de
dicho medio de gel, y

- En donde una mezcla de amboa componentes se
empaca en un recipiente pléastico Y

transparente.

El producto de la reivindicacién 1, en donde dichas
una o mis clpsulas se forman de una mezcla base,:

una solucién formadora de cépsulas y un jarabe.

El producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde dicha mezcla

base se compone generalwmente de loa &siguientes

compuestos: un medio  acuoso, uno o mis

—— gy |



K8 20037002755
1207 2085

polisacéridos, agentes gelificantes, sales,

sabores, colores y emulsificantes.

El producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde el medio

acuoso es agua.

El producto de acuerdo con cualquiera de 1las
reivindicaciones precedentes, en donde los
polisacdridos se escogen preferiblemente entre

sacarxosa, © cualquier otro polisacirido adecuado.

El producto de acuerdo con cualquiera de las
raeivindicaciones precedentes en donde los agentes
gelificantes son goma gel&n, alginatc y xanthan, o
cualquier otro agente adecuado para este tipo de

producto.

El producto de acuerdo con cualguiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde las sales
preferiblemente utilizadas son citrato de sodio,

cloruro de sodio © cualquier otra sal adecuada para

este propésito.

'h LE BT T —'



10.

11.

12.

KIS 2003/002 3255
13 07 205

El producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde los diversos

sabores pe escogen entre los del tipo oleocscliubles.

El producto de acuerdoc con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde los diveraos
colores son adecuados paras uso en alimentos y son

del tipo oleosoluble, preferiblemente naturales.

Bl producto de acuerdo con cualgquiera da las
reivindicaciones precedentes, en donde los colores
se escogen entre Anatto, Clorofila o Carmin o

mezcla de ellos, o cualquier otro adecuado.

El producto de acuerdo con cualgquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde se utilizan

emilgificantes adecuados para este propésito.

El producto de acuverdo con cualguiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde dicho
emulesificante estf entre 0,5 a 0,7% en peso de la
mezcla, el sabor oleosoluble estd entre 2,5 a 3,0%,
el color natural oleosoluble estf entre 0,65 y

0,75%, un polisaclrido se encuentra entre un 13,5 y

Tona 2727 ———




13.

14.

15.

16.

17.

N 2003/0027255

{3 6] 2005

un 14,5% en peso total de la mezcla base, un
primer, sequndo y tercerc agentes gelificantes que
ge encuentran entre 0,8 y 1,0 en peso total de la
mezcla base y una primera sal entre 0,25 y 0,35% y
una segunda sal entre 0,1 a 0,2% en peso de la

mezcla base.

El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en

donde el polisacfirido es sacarcsa,

El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en
donde el primer agente gelificante es Goma Gelén.
El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en

donde el segundo agente gelificante es alginato.

El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en

donde dicho tercer agente gelificante es Xanthan.

El producto de acuerdo con la reivindicacitn 12, en
donde dicha primera sal es citrato de sodio y dicha

segunda sal es cloruro de asodio.

, HOJA MODIFICAR 8 |
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19.

20.

21.

M 2003/002 355
13 07 2005

Bl producte de acuerdo con cualquiera de 1las
reivindicaciones precedentes, en donde dicha
solucién formadora de cépsulas es una solucién
salina monovalente/divalente que consiste de: un
medio .acuoao, un fcido y una primer sal divalente y

una segunda sal monovalente.

El producto de acuerdo con la reivindicacién 18, en

donde el medio acuoso es agua u otro medio adecuado

para este propSsito.

El productec de acuerdo con una de las
reivindicaciones 18 o 19, en donde el &cido,
preferiblemsnte es &cido citrico u otro A&cido
adecuado para usc en alimentos y para el propésito

de la presente invencién.

El producto de acuerdo c¢con una de las .
reivindicaciones 18, 19 o 20, en donde la primera
sal divalente preferiblemente es una sal de un

metal alcalinotérreo.

| HOJA MODIFICADA |
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24.

25.

KT8 2003/002755
1207 2005

El producto -de acuerdo con una de las
reivindicaciones 18 a 21, en donde, dicha primera

sal ee cloruro de calcio.

Bl producto de acuerdo con una de las
reivindicacionea 18 22, en donde la segunda sal es

preferiblemente una sal de cloruro de sodio.

El productoc de acuerdo con una de las
reivindicaciones 18 a 23, en donde dicho medio
acuoso esta entre 88 y 50% en peso de dicha
solucién formadora de cépsulas, dicho &cido ge
encuentra entre 3,0 a 3,5% en paso de la solucidn
formadora de cépsulas y dicha primera sal divalente
y dicha segunda sal monovalente se encuentran entre
7.0 y 8,0% en peso de dicha solucién formadora de

cépsulas.

El producto de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde dicho jarabe
coneiste de un medio acuoso, un polisaclrido y

sales conservantes.

HOJA MODIFICADA |
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27.

MIZMISInnzZ's's'
13 07. 2005

El producto de acuerdo con la reivindicacién 25, en
donde dicho medio acuoso preferiblemente es agua u

otro medio adecuade para este propdaito.

El producto de acuerdo con una de las
reivindicaciones 25 o 26, en donde el polisacirido
preferiblemente es sacarcsa u otro polisacirido
adecuado para uso en alimentos y para el prop&sito

de la presente invenciéna.

El producto de acuerdo con una de las
relvindicaciones 25 a 27, en donde las sales son
preferiblemente aales de sorbato de potasio y

benzecato de scdio, u otras apropladas para este

propdeito.

El producto de acuerdo con una cualgquiera de las
reivindicaciones 25 a 28 en donde el medio acuoso
gue est8 entre 86 a 88% en peso del jarabe, el
polisacérido se encuentra entre el 12 y 14% en peso
del jaraba, y las sales, en una cantidad entre 0,08

Y 0.1% en peso del jarabe.

’;”Amnmﬂ
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3l1.

32.

33.

KB 2003!00225'5

13,07 2085

El producto de acuerdo con una cualquiera de las
relvindicaciones anteriorea hecho de una mezcla de
cépsulas formada entre la mezcla base y dicho

jarabe.

El producto de acuerdo con la reivindicacién 30 en
donde las cépsulas formadas son homogéneas en
tamafio y tienen una dimensién entre 3,5 a 4,0 mm,
un peso de aproximadamente 0,045 g y una densidad

aproximadamente de 0,865 g/cm’.

El producte de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 o 31 en donde dicho producto es
una mezcla entre las cfipsulaa y dichoe medio

gelificante.

El producto de la reivindicacién 32, en donde el
medio gelificante se compone generalmente de los
siguientes componentes: un medio acuoso, uno o mis
poligaciridos, un formador de gel, una proteina
gelatinosa, una sal, un primer &cido y un segundo

fcido y un agente saborizante.

[HouA womACADA




34.

35.

36.

37.

38.

KM 2003/002755

1307 2005

El producto de la reivindicaciém 33, en donde el
medio acuoso es agua potable o cualquier otro medio

acuoso adecuado para este propdsito.

El producto de una cualguiera de las
reivindicaciones 33 y 34 en donde el polisacérido
es preferiblemente sacarosa, © cualquier otro

polisaclrido adecuado para este tipo de producto.

El producto de una cualquiera de las
reivindicaciones 33 a 35 en donde el formador de
gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado

para este propdsito.

El producto de una cualquiera de las
reivindicaciones 33 a 36, en donde la proteina
gelatinosa es de preferencia colfigenco u otro

adecuado al propSaito de esta invencién.

El producto de una cualquiera de las
reivindicaciones 33 a 37, en donde la sal se escoge
preferiblemente de citrato de sodio u otra

apropiada.

ot



39.

41.

KW 2003/0023255

1 3. 07. 2685

El producto de una cualquiera de las
reivindicaciones 33 & 38 en donde el primer &cido
es de preferencia #cido citrico aunque se puede
usar otro apropiado y el segundo &cido es de
preferencia &cido aecdrbico u otro apropiade para

este propfasito.

El producte de una cualquiera de las
reivindicaciones 33 a 39 en donde, por Gltimo el
agente saborizante se escoge entre saborizantes

conocidos en la técnica.

El producto de una cualquiera de lae
reivindicaciones 33 a 40 en donde el medio acuosmo
estd entre 77,5 a 80k en peso del medio
gelificante, el polisacirido estd entre 14,0 a
16,0% en peso del medio gelificante, el formador de
gel y la proteina gelatinosa se encuentra entre 4,0
Y 4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el
primer Scido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en
peso del medio gelificante, el segundo &cido en una
cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio
gelificante y el agente saborizante en una cantidad

entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante.

7%
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Un proceso, para preparar el producto comestible de
cépsulas dentro de un medio de gel de las
reivindicaciones 1 a 41, que comprende las etapas

de:

- fabricar unas clpsulss de diversos colores y
sabores comeptibles,

- preparar un medio gelificante,

- mezclar las clpsulas y el medio gelificante
antes de iniciar la gelificacién,

- iniclar la gelificacién,

- empacar Jla mezcla en recipientes antes de
completar la gelificacién,

- completar la gelificacién.
El procesc peglin la reivindicaciém 43 en donde la

etapa de fabricar unas cépsulas de diversos colores

y sabores comestibles, comprende las etapas de:

- preparar una mezcla base,

- preparar una solucién formadora de c&psulaas,
- preparar un jarabe,
- formar una mezcla de mezcla base y jarabe,

'HﬂJ‘ MANERA . |
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13 07. 805

- formar las célpsulas por medic de verter por
gotas dicha mezcla de la mezcla base y jarabe
dentro de dicha solucién formadora de
cdpsulas,

- Enjuagar y lavar las c8psulas listas para

formar el producto final.

El proceso geglin la reivindicacién 44 en donde la
etapa de preparar una mezcla base comprende las

etapas de

Preparar un recipiente que tiene control de
temperatura y medios de agitacifn con un sistema de
calentamiento y/o enfriamiento; se adiciona dentro
del recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante en
peso de la mezcla y se funde calentando hasta una
temperatura minima de 70° €, en donde se debe tener
en cuenta la relacién hidro-liposcluble con un
valor de HLB entre 14 y 16, que minimiza la
difusifn de color entre las cépsulas y el medio de
gel en el producto final; una wvez fundido el
emloificante se adiciona entre 2,5 a 3,0% de sabor
oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural

oleoscluble definido asegfin se desea; se mantiene la

lunia ssnrumrana |
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mezcla bajo agitacién constante hasta que ge
homogenicen completamente los ingredientes a una
temperatura minima de 70°* C; la preparacién de la
mezcla de color 4 sabor se realiza
independientemente para cada uno de los colores y
sabores definidos; paralelamente, se calienta entre
79 y 82% del medio acuos¢c hasta una temperatura
mixima de 80* C sin permitir que haya ebullicién
para evitar la evaporacién; vehiculizar en el total
del polisacirido que se encuentra entre un 13,5 y
un 14,5 en paso total de la mezcla base, un primer,
un segundo y un tercer agente gelificante que se
encuentran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la
mezcla base y una sal entre 0,25 y 0,35% para
permitir su mejor incorporacién y disolucién en la
mezcla final; una vez wmezclados todos loas
ingredientes anteriores se deben adicionar en el
medio acuoso caliente, c¢on agitacién constante
hasta diluir completamente todos los ingredientes
mencionados y obtener una base de viscosidad
promedio de 500 mPa.s y una densidad promedio de
1,0523 g/cm®; ahora se adiciona a la mezcla
anterior la emulsién de color y sabor integrados,

con agitacién constante y a una temperatura de




45.

KB 20037002255

1307 2005

miximo B80° C hasta su total dispersién; una vez
lograda la disperaién se debe enfriar rfipidamente a
25" C, con agitacién conatante para evitar la
formacién de grumos y la inclusién de aire; se
mantiena esta mezcla base final bajo agitacién a
25" ¢, Be debe evitar la evaporacién dentro de la
mezcla final ya que con una menor actividad de agua
aw, las caracteristicas reolégicas dentro de la
base cambian, presentéindose menor fluidez ¥y
evitando la formacién de la cépsula; los
componentes son segin ee definié en las

reivindicaciones 3 a 11.

El proceso seqin una de las reivindicaciones 44 o
45, en donde la etapa de preparar una solucién

formadora de cipsulas comprende las etapas de

Papteurizar entre 8B y 90% de medio acucso a una
temperatura de 50° C durante 15 s; luego ae enfria
a temperatura ambiente de 20°* C minimo y se
adiciona una primera seal divalente y el &cido
lentamente; ahora se adiciona a la mezcla una
segunda 8al monovalente la cual junto con Jla

primera ayudan a incrementar la elasticidad y
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coneistencia de las cipsulas en el momento de la
formacién de las mismas; dicho &cido estd entre 3,0
a 3,5% en peso de dicha solucién salina y dichas
primera y sequnda sales se encuentran entre 7,0 y
8,0% en peao de la solucién salina; se mantiene en
agitacién constante y lenta teniendo en cuenta que
ge trata de una reaccién exotérmica, se mantiene a
una temperatura aproximada de 80° C hasta 1la
disolucién total de los ingredientes; se verifican
las variables fisico-quimicaa, pH minimo de 1,4 y
una concentraciSn minima de 8,5 grados Baume; se
almacena ahora en el tangue de la miquina formadora
de cépsulas; los componentes mencionados Bon

aquellos definidos en las reivindicaciones 18 a 24.

El proceso segin una de las reivindicaciones 44 o
46, en donde 1la etapa de preparar un jarabe

comprende las etapas de

Pasteurizar en la marmita entre 86 a 88% en peso
del jarabe, el medio acuoso a una temperatura de
90* C durante 15 &; vehiculizar en el polisacirido
total, el cual se encuentra entre el 12 y 1l4% en

peso del jarabe, las sales conservantes estéin en

| um s viEIcARA I
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una cantidad entre 0,08 y 0,1% en pesc del jarabe,
para posteriormente ser adicionadas al medio
acuoso; enfriar a una temperatura de
aproximadamente 20* C y almacenar el jaraba en
reciplentes previamente desinfectados, ya gque est&
solucién seri el medio vehiculizante para el
almacenamiento, conservacién y dispersifn posterior
de las cépsulas en el medio gelificante; verificar
las variables fisico-quimicans del jarabe,
concantracifn minima 11,0 grados Brix; mantener el
jarabe refrigerado hasta su uso, para

almacenamiento de las cépsulas formadas en la

miguina.

Bl proceso segiin una de las reivindicaciones 44 o
47, en donde las etapas de formar una mezcla de la
mezcla de base y jarabe, formar las cipsulas por
medio de verter por gotas dicha wmezcla de la mezcla
base y jarabe dentro de dicha solucién formadora de
clipeulas, y enjuagar y lavar laa cépsulaas liatas
para formar el producto final, comprende las etapas

':; LR L L L -l
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En primer lugar se coloca la solucidén salina
monovalente/divalente en un tangue de
almacenamiento que tiene un sistema de
recirculacién de flujo laminar de dicha solucién;
en segundo lugar se pasa la mezcla base a una tolva
de dogificacién por medio de bombear dicha mezcla
desde la marmita hacia la tolva de dosificacién,
hasta un nivel definido generandoc una columna de
fluido que garantiza la presién y velocidad del
flujo; la mezcla base fluye de la tolva base, por
unas agujas de dosificacién, formando un goteo
constante y homogéneo <que debe verificarse
vigsualmente con el fin de garantizar el tamaiico y la
uniformidad de las mismas; dichas gotas son
recibidas en la solucién salina
monovalente/divalente que estd en el dicho tanque
de almacenamiento, el cual es un medio endurecedor
de las cépsulas; tan pronto se presenta el contacto
de las gotas de mezcla base con dicho medio
endurecedor, se forma la cipsula de color y sabor,
por el contacto con el ién calcio el cual se
adhiere al primer y segundo agente gelificante que
inmediatamente se endurece por cambioe en las

caracteristicas quimicas que son  Apreciadas
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reolégicamente; se dejan las cépsulas sumergidas en
dicha solucién salina monovalente/divalente durante
un tiempo aproximade de 4 minutos por el recorrido
de una benda transportadora, que se utiliza para la
evacuacin de las cipsulas del tanque de
recirculacibn de la solucién salina
moncvalente/divalente a la siguiente etapa de
enjuague de las c&paula!'l,- posteriormente Bse
verifica el tamafio y peso de las cépsulas
obtenidas, las cuales deben tener un promedioc de
3,5 a 4,0 mm de di&metro, un peso aproximado de
0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm’; luego de
salir las cépsulase de la solucién salina
monovalente/divalente pasan a una segunda etapa de
lavado por aspersién con agua fria, con el fin de
eliminar el sabor residual salado y ayudar al
endurecimiento de lae paredes, el tiempo ds lavado
es de aproximadamente de 5 minutos. Luego las
cipaulas de sabor lavadas se recogen en el jarabe
mencionado anteriormente y son almacenados en una
relacién de cipsula: jarabe de 60:40, dicho jarabe
se utiliza como un medio vehiculizante durante la
mezcla con la base de gel para garantizar la

dispersabilidad en el producto final, las cépsulas
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almacenadas come producto intermedio son
almacenadas en dicho jarabe; el almacenamiento debe

hacerse a una temperatura entre 4 a 6° C.

Bl proceso seglin una de las reivindicaciones 43 a

48, en donde la etapa de preparar un medio

gelificante comprende inicialmente colocar el*

polisacdrido en un mezclador entre 14,0 a 16,0% en
peso del medio gelificante, se agregan allf los
elementos secos, es decir el formador de gel y la
proteina gelatinosa en una cantidad entre 4,0 y
4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el
primer Acido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en
peso del medio gelificante, el segundo &cido en una
cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio
gelificante y el agente saborizante en una cantidad
entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante;
ahora se calienta el medio acuosc de la formulacién
a un minimo de 40®* C para garantizar la disolucitn
de la mezcla de productos secos. Se adicionan los
ingredientes secos wvehiculizados en un cono de
mezcla para incorporarlos al medio acuoso de la
formulacién,, con recirculacién constante. Una vez

mezclados y homogenizados todos los ingredientes se

<4



419.

KR 200370023755

130 2005

inicia el proceso de pasteurizacién a una
temperatura minima de 75° C durante 15 B8 ¥
posteriormente se enfria a 30° C. luego se procede
a enfriar a una temperatura de 19" C punto miximo
antes del inicio de la_gelificacién del medio
gelificante; los componentes mancicnados son los

definidos en las reivindicaciones 34 a 41.

El proceso segln una de las reivindicaciones 44 o
47, en donde las etapas de mezclar las cipsulas con
el medio gelificante hasta completar la

gelificacién comprende las etapas de

Almacenar el producto final de la invencién bajo
las condiciones de temperatura ya definides en un
tanque de producto terminado bajo agitacién
constante para mantener fluida la mezcla obtenida.
La diferencia de densidades entre el wmedio
gelificante (1,06 a 1,07 g/cm’) y la cépsula rigida
(0,860 a 0,870 g/cm’) garantiza la suspensién en el
medioco gelificante fluido a las temperaturas
definidas; el producto se comporta como un fluido
Newtoniano de viscosidad constante 4 una

temperatura de 19* C. Al iniciarse la entrada del

A
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medio gelificante al tanque de producto terminado,
se adicionan por la parte superior del tanque las
cipeulas rigidas preservadas; se mantiene esta
mezcla final en agitaciédn durante 10 minutos,
tiempo en el cual se inicia la disminucién de la
temperatura y por consiguiente la gelificacién de
la proteina gelatinosa; el ajuste del procesoc en
términos temperatura y. velocidad de agitacifn
permiten garantizar la distribuclién de las cépsulas
en el medio gelificante, y su suspensién en medio
gelificante liquido y viscoso en fase de
gelificacién, en este punto el medio gelificante ge
comporta como un fluido Newtoniano, es decir, con
viscosidad variable a la misma temperatura; una vez
se tiene el producto en este estado con las
cipsulae susperndidas se envia entonces por medio de
un spistema de bombeno a la etapa de empaque,
garantizando la integridad de las cépsulas durante
el trayecto hacia una mfgquina empacadora; una vez
el producto llega a una tolva de la miquina
empacadora se inicia el procesc de empacado del
producto final en donde sBe tiene un sistema de
control de temperatura para mantener la temperatura

dentro de una tolerancia de +/- 1* C; el producto

“
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es entonces envasado en recipientes con capacidad
adecuada; luego el envaso una vez ha sido llenado
con las cdpsulas dentro de gel comestiblesa, se
sella con wuna ldmina de papel aluminio; los
materiales que se usan para el empague del producto
de la presente invencién se someten a un procesc de
limpisza en un bafio de perSxido de hidrSgeno con
una concentracifn minima de 10% p/p por aspersifbn,
con el fin de asegurar la asepsia; posteriormente,
el perSixido de hidrSgeno es eliminado por
evaporacién y descompoeiciSn en agua y O; en una
cimara de secado a una temperatura entre 130 a 135°
C; una vez el producto ha gido empacado se verifica
su presentacidn en cuanto a la suspensitn de las
clpsulas y la concentracién de las mismas, y luego
e pasa a un tinel de refrigeracién con el fin de
permitir la finalizaciénm del proceso de
gelificacifn que se habia iniciado en el tanque de
mezcla y garantizar las caracteristicas del

producto.

Un equipe o miquina, para preparar el producto
comestible de cipsulas dentro de un medio de gel de

las reivindicaciones 1 a 41, dicha miquina

Zp
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comprende en general una tuberia que trae la mezcla
base y que viene wsiendo bombeada desde el
recipiente de fabricacién; la mezcla se deacarga en
un medioc dosificador de cépsulas; dicho dosificador
consta esencialmente de una tolva que tiene una
camisa para calentamiento y/o enfriamiento, con una
entrada del producte, un control de nivel y una
conexifn para lavado; en la parte inferior se
encuentra una placa gue tiene una o mis agujas de
didmetro 2,5 mm las cuales generan las gotas
formadoras de clpsulas; preferiblemente Be
proporcionan 200 agujas; por las agujas como ya se
mencionf anteriormente caen gotas de la mezcla
base, las cuales al caer en un tangue lleno con la
solucién salina monovalente/divalente se endurecen
formando las cépsulas; existe un segundo tanque que
contiene la misma solucién salina
monovalente/divalente y un sistema’ de commicacién
fluida para recircular dicha solucidn; dentro del
tangque se encuentra una banda transportadora
encargada de sacar las cépsulas y enviarlas a dos
estacionea de duchas de agua y de lavado por
aspersifn para enjuagar y lavar las cépsulas; ahora

las cépsulas son almacenadas mezcladas en el jarabe

| HOJA MOIFICARA |
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y refrigeradas; de manera paralela se utiliza un
tanque de mezclado en donde se prepara el medio de
gel; una vez preparado se pasa & un tangue de
producto final en donde se mezcla con la mezcla de
cipsulas y jarabe; dicho tanque cuenta con medios
de agitacién y de control de temperatura, por
filtimo el producte final, més no completamente
gelificado, pasa a la miquina empacadora en donde
se empaca el producto en recipientes adecuados para

Bu posterior venta al usuario.

HOJA MODIFICADA
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TRATADO DE COOPERACION EN MATERIA DE PATENTES

De: LA ADMINISTRACION DE EXAMEN PRELIMINAR
INTERNACIONAL

Destinatario: PCT
TRIANA URIBE & MICHELSEN, Fernando
Triana NOTIFICACION DE TRANSMISION DEL

C/93B NO. 12-48, OF.204 INFORME DE EXAMEN PRELIMINAR
INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAD

10 BOGOTA
{Capitulo Il del Tratada de Caoperacién
- COLOMBIA - materia de Putentes)
‘ 71.1 del PCT)
Fecha de expedicidn
(diamesiaho) 17 OCTUBRE 2005
(17.10.2005)
Referencia del expediente del solicitante o del mandsiario
NOTIFICACION IMPORTANTE
[ Solicirud intemacionsl N° Pecha dc preseniscion intemacional Focha dc prioridnd (dia/mes/aiic)
(dia/omen/aie)
PCT/IB2003/002255 {12.06.2003)

Solicimnte ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A.

I. Se notifica al solicitante que la Administracién encargads del examen preliminer internacional ha emitido el
informe de examen prefiminar faternacional purs la solicitud intemacional y se 1o imnsmite adjunto, acompadade,
si procede, de sus apexog.

2. Sc transmite una copin del presente informo y, si procede, de sus ancxos, a fa Oficine Internacional para
comunicacidn a todas [as Oficinas elegidas.

3.  Si alguna Oficina clegida lo exige, 1a Qficinn Internacional realizark una traduccién en inglés def infarme (con
exclusién de sus anexos) y In transimitind a |as Oficinag interesadys,

4. RECORDATORIO

Para inicier s fase nacional ante cada Oficina clegids, ¢l solicitante debe cumplir ciertos actos (prescatacin de
traduccion y pago de las tasas nacionales) en el plaxo de 30 meses desde In fecha de priorided (o mis tarde por lo
que respects a cierins Oficinas) (Articulo 39.1)) (viase mmbiéa ¢} recordatorio envisdo por la Oficina
Internacional en &l formulario PCTAB/A01).

Cuando deba entregammse una traduccidn de la soficitud intcrmacional a una Oflcins elegide, se incluird la
traduccidn de cusiquier anexo del informe de examen preliminar intemacional. Comresponde al solicitante preparar
La traduccion en cuestidn y entregarfa directamente 1 cada Oficina clegida interesadn.

Para mis amplios detalles en lo relativo a loa pinzos eplicables y Ins exigencies de los Oficinas clegides, véase el
Volumen {f de ia Guin de] Solicitente PCT.

Sc ilama Ia siencidn del solicitante sobre ¢l Articulo 33.5 que prevé que los criterios de novedad, activided
inventiva y de aplicacién industrial definidos en ¢! Articulo 33.2 & 4 sdlo servirin a los cfecios del examen
preliminar internacional, y que “todo Estado contratante puede aplicar eriterios adicionales o difirentes al objeto de
decidir, en ese Estado, si Ia invencién es patentable © no” (wiase también el Articula 27.5). Tales criterios
adicionales pueden afectar, por ejemplo, a Ins excepciones de patentabilidad, requisitos especificos relativos a Ia
divulgacién, la clarided de las reivindicaciones o sobre Ia cuestidn de si Lss reivindicaciones se fundan en

descripcién,
Nombre y direccion postal de [a Administracion encargads | Funcionario autorizedo
OFICINA ESPAROLA DE PATENTES Y MARCAS SERRANIA MIRANDA, M" Dolores
C/ Panamd, | - 28071 Madrid (Espafa)
N° de fi: 91 349 23 04 N de teléfono: 91 349 30 61

Formulario PCTAPEA/416 (Enero 2004)



TRATADO DE COOPERACION EN MATERIA DE PATENTES

PCT

INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAD
{Capitulo 11 del Traindo de Coopemncidn en materia de Patentes)

(Articulo'36 y Regla 70 del PCT)
Reforencia del expediome det solicitante
\ PARA CONTINUAR .
o dcd mandaisrio LA TRAMITACION Véage formulario PCT/IPEA/416
Solicitud internacional N° Fecha de prescniacioa intemacional Fecha de prioridad (dia/mes/afia)
{dia/mes/aio}
PCY/1B2003/002255 (12.06.2003)

A23L 1700, A23L 1S

[ Clasificacidn Intemacional de Patentes (IPC) o a Ia vez clasificacion nacional ¢ IPC

Solicitante
ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A.

examen preliminar internacions! segidn ! Articula 35 y se

Ll

base af presente informe, y/o de hojas que

elecwrdnico(s))

(ver Instrucciin Administrativa 802).

1. El presente informe preliminar internacional sobre patentabilidad, sz estahlece por esta Admihistracidn encargada del

transeite al soficitante conforme al Asticulo 36,

Este INFORME comprendt 5 hojas, inchuide Ia presente hoja de portads.
Este informe también contiene ANEXOS, que comprenden:
{ramitido al solicitanse y a lo Oficina Internaciomal) un total ¢ 24 hojes. descritas @ confinuecién:

hojas de In descripeitn, las reivindicaciones y/o los dibujos que han sido modificades y que sirven de

comtienen rectificaciones sutorizadas por esta Administracion

(véase la Regln 70,16 y In Instruccidn Administrativa 607 del PCT).

[ hojas que reempinzen a otras hojas anteviores, pere que csta Administracién condidera que conticnen
modificaciones que se extienden mds alld de ia divulgacidn de Ia invencién ta) como fue originalmenic
presentade, segim se indica en el punto 4 del Recuadro | y en el Recundro Suplementario.

b. [J (remitido Gnicamente » la Oficine Intemacional) un total de (indicsr tipo y nimero de soporte(s)

.qumiuumlind:mmciumnbh(s)mivs(_s).

solo en formeto electrdnico, como s¢ indlca en ¢l Recuadro Suplementario relativo a Listas de Sccuenciss

El presenie informe conliens indicaciones relalives a los punios siguienics:

pd Recusdro | Base de este informe
(] Recusdroll  Prioridad
[0 Recuadrolll  No formulacidn de opinidn sobre In novedad, la actividad inventiva y Ia aplicscion industrial
[] RecundrolV  Faita de unidad de invencitn
D Recuadro V Declaracidn motivada scgin ¢ Articulo 35.2) sobre la novedad, Ia ectivided inventiva y a
aplicacién industrial; citas y explicacionss en apoyo de esta declaracién
[] Recusdro VI Ciertos documentos citedos
[J Recusdro VIl  Defiectos en la solicitud intemacional
Recusdro Vil Observaciones relativas & s soficitud intormnacions!
[Fecha de presentacién de Is solicitud de examen preliminar | Fecha de finalizacion del presente informe
intemacional
05 ENERO 2005 (05.01.2005) 11 OCTUBRE 2005 (11.10.2005)
Nombre y direccion posal de [a Administacidn encargada | Funcionario autorizado
del examen preliminar internacional
OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS Santos Diax, Ana
C/ Penami, 1 - 28071 Madrid (Espaiia)
N de fio: 91 349 53 04 N* de teléfono: 91 349 54 46

Formulario PCT/IPEAJA09 (hojs de povuada) (Abril 2005)
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Solicitud intenacions] N°
INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE
PATENTABILIDAD PCT/NAR2003/002255

Recnadro 1, Base de este informe

1. Por lo que respecta ol idioms, £ste informe: s¢ ha establecido sobre la base de Ia solicitud intemacional en e) idioma en
¢l cual se depositd, sivo indicacién en contra sefialada a contimucidn.

[0 Este informe esth basada en una traduccién del idioma original al siguiente idioma ,que e el de una
traduccidn proporcionads a las fines de:
{{] bisqueda internacional (segiin Reglas 12.3 y 23.1.b))
[] publicacién de Ia solicitud internacional (segin Regla 12.4)

[J examen preliminar internacional (segdn Reglos 53.2 ylo 55.3)
2. Por lo que respects a los elemantos de la solicitud intemacionsl, esta opinidn s¢ ha establecido sobre Ia base de (fay
hqjar ds reemplmo qua hayan sido snviadas a la Oficing recapiora en respuesio o un requerimienio segiin ef articulo
14 re lax demoming en exte informe como "iniciglments pregentadar” y no se amexan af informe):

B3 ta solicitud incemacional tal y come fue inicialmente presentada/envisda

DX In descripcién:
pigions 1-13, tal como se presentaron/enviaron inicislmente
plgings * recibidas por esta Administracién en fechs
phginas * recibidas por asia Administracidn en fecha

las reivindicaciones:

pigineas , tal como so presentaron/enviaron inicialmente
phginas * , modificadss (scompafiadas de una declaracidn) segin el articulo 19
phginas * 14-37 recibidas por esia Administracidn en fechn 1340772005

péginas * recibidas por esta Administracién en fecha

Jos dibujes:

piginas , tal como so presentaron/enviaron inicialmente
plgines * vecibidas por e5ta Administracion en fecha

phgines * recibidas por csta Administracidn en fecha

[T una tista de sccvencias Wo tablais) relaliva(s) - ver Recundro Suplementario relativo s Linas de Secuenciay
3. [0 Les modificaciones ha ocasionado la snulecidn de:

[0 Iadescripcién, piginas
[ tesreivindicacioncs, N
[ tos dibujon, hojes'y.
[] 'ialista de secuencing (arecirar)
] tsbin{s) relativa(s)a lu lista de secucnciss (pracisar)

4. [ E! presentc informe ha sido establecido como si no se hubiesen preseniado (algunas de) ias modificaciones
anexadas 8 exe informe y listadss shajo, ya que se ha considerndo que iban mis allé de [a divulgacién de la
invencién al como fue presentada, como se indica en ef Recusdro Suplementario (Regla 70.2.¢)).

[[] ndeseripeién, piginas
[ las eivindicacianes, N's
[ ‘es dibujos, hojas/tiz.
[] !alista de secvencias (precisar)
[] wbla{s) relntivais)a I lista de secuencias (arecisar)

* §i s uiiliza cl punto 4, sigunas o tpdas estas phgines pueden Tlever ei sello de “sustituida”

Formuiario PCTAPEAJ409 (recuadro 1Y Abril 2005)



Solicitud intemacional N*
INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE
PATENTABILIDAD PCT/IB2003/002255

Recuadro V.  Declarscién motivada segiin of Articulo 35.2) sobre Ia novedad, 1a sctividad Inventiva y Ia splicacién
Industrial; cltas y explicaciones en apoyo du esta declaraeidn

I. Declaracidn
Novedsd Reivindicaciones 250 st
Reivindicaciones ] NO
Activided inventiva Reivindicacionss  42-50 sl
Reivindicaciones 141 NO
Aplieacion industrial Reivindicaciones  1-50 s
Reivindicaciones NO

2, Citasy explicaciones (Regla 70.7)

Documentos tenidos en consideracifn.
Doe. Nimero Publicacién o Ideatificacién Fecha Pub.
DOl | JP10099030 21-04-1998
D02 | JP2001321092 20-11-1001
D03  |JP3076543 02-04-1991
D04 | US5576039 19-11-1996

1.1 Reivindicacién 1. El objeto de Ia reivindicacién 1 consiste en un producto comestible de
cipsulas dentro de un medio gel que comprende:

8) un medio gel
b) una o mas cépsulas de diferentes colores o sabores
¢) la mezcla de ambos componentes empacada dentro de un recipiente plastico y transparente

E! parrafo incluido en 1a modificacién realizada en la reivindicacion ) referente a la estabilizacidn
de las cépsulas, no incluye ninguna caracteristica técnica del producto reivindicado, ya que no
explica como consigue esta estabilizacién de las cépsula, es simplemente la expresidn de un
deseo.

El documento DQ1 describe en el resumen un producto alimenticio en forma de gelatina que
contiene cipsulas de gel en forma granulosa de diferentes colores y que esti almacenado en un
envase. En el pérmafo 17 dice que este envase es de polipropileno.

El documento D02 describe en el resumen una gelatina slimentaria que contiene grinulos o
ciépsulas artificiales envasados en un envase transparente.

Por lo tanto |a invencién definida en Ia reivindicacion 1 no es nueva a la luz de lo descrito en DO1.
La invencién descrita en D02 se considera igualmente que anticipa la reivindicacion 1 (Art 33

(2)PCT)

1.2 Reivindicaciones 2-50. Ninguno de los documentos del cstado de Ia técnica DO1,D02, D03 o
D04 describen el producto, proceso y equipo descrito en estas reivindicaciones por lo que el
objeto de estas reivindicaciones se considera nuevo. (Arnt.33(2)PCT)

Continua en pégina siguients. ..

Formulario PCTAPEA/409 (recuadro V){(Abril 2005)
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Solicitud internacional N®
INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE
PATENTABILIDAD PCT/1IB2003/002255

Costinogcién Recoadre V.  Derlaracidn motivada segén el Articalo 35(2) sabre la nevedad, la actividad investiva y
Continnseléa 2. In splicaciin Industrial; citas y explicactones ex apoyo de esta declaraciin

2 ACTIVIDAD INVENTIVA (ART33(3)PCT)

2.1 En vista al argumento desarrollado en el punto 1, 1a reivindicacién 1 no tienc actividad
inventiva.

2.2 Las caracterfsticas técnicas de las reivindicaciones dependientes 2-41 que describen los distintos
componentes del producto no se puede considerar que tengan actividad inventive

El documento D4 se considera el estado de la técnica mas proximo para estas reivindicaciones y
describe unas esferas gelatinosas que comprenden :

- agua, azcar , goma gelano, alginatos, xantano, (ejemplo 2),
- colorantes liposolubles como anato, carmin, clorofila, { columna 3, lincas 17-47)

- slies monovalentes y divalentes como cloruro célcico y cloruro sodico , y écido cirico (columna
4, lincas 26-34)

El color de las esferas o cépsulas descritas en D4 no migra al liquido que le rodea { columna I,
lineas 46-60).

La diferencia entre D4 y el objeto de la invencién es que las cdpsulas en el producto final no se
encuentran dentro de un medio gel y el producic no esta envasado. Teniendo en cuenta que D1
describe cdpsulas con color y sabor dentro de un medio gel y envasado, se considera que un experto
en la materia podria utilizar la composicién de las cipsulas de D4 para fabricar ¢l producto de DI y
obtener el objeto de la invencién, consiguiendo que no se produjese una migracién del color o del
sabor al medio gel.

No se puede establecer una comparacidn entre las proporciones de los componentes descritos en
estas reivindicaciones con ¢l estado de la técnica mas préximo. Para que se le pueda reconocer una
actividad inventiva la producto, el solicitante tiene que demastrar que las proporciones usadas
suponen una ventaja para evitar la migracién del color o del sabor. De otro modo, 1a diferencia se
encuentra en el proceso y aparato para la fabricacién del producto.

2.3 El documento D2 se considera el estado de ia técnica mas préximo para la reivindicacion 42.
Ninguno de los otros documentos del estado de Ia técnica D1,D3 y D4 combinado con D2 sugiere el
procedimiento descrito en la reivindicacién 42, por lo tanto el objeto de esta reivindicacién referente
al procedimiento de fabricacion del producto, y las reivindicaciones 42-50 dependientes del mismo
se considera que tienen actividad inventiva. (Art.33(3)PCT

2.4 El documento D1 se considera el estado de la técnica mas préximo para la reivindicacidn 50.
Ninguno de los otros documentos del estado de la técnica D2,D3 y D4 combinado con D1 sugiere el
equipo o mdquina descrito en la reivindicacién 50, por lo tanto el objeto de esta reivindicacién se
considera que tiene actividad inventiva. (ART.33(3)PCT

3. APLICACION INDUSTRIAL (ART.33(4) PCT)Las reivindicaciones 1-50 cumplen el requisito
de aplicacién industrial (art.33(4) PCT).

PCT/IPEA/409 (recuadro V continuacidn 2)(Abril 2005)



Solicitud internacional N®
INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE
PATENTABILIDAD PCT/IB2003/002255

Recundro V1i1. Observaciones relativas a als solicitnd internacioaal

Se formulan las obscrvacianes siguientes sobre Ia clarided de las reivindicaciones, de ln descripcitn y de los dibujos y sobre
si las reivindicaciones se fanden totalmente en In descyipeién:
Objeciones en relacidn con la claridad (art.6 PCT)

El término "o cualquier otro tipo de agente, polisacarido, ctc... adecuado para este tipo de producto”
utilizado en las revindicacioes 5-11, 19-20, 26-28, 34-40 cs impreciso y no definc el objeto de In
invencién. Se define mediante una propiedsd deseada como es el que sea "adecuado”.

Formulario PCT/IPEA/A09 (recusdro VI Abril 2005)
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TRATADO DE COOPERACION EN MATERIA DE PATENTES %?1

Remitente: LA ADMINISTRACION ENCARGADA
: DE LA BUSQUEDA INTERNACIONAL

— - »
Destmateric: PCT
NOTIFICACION DE LA TRANSMISION DEL
Fernando TRIANA SOTO INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL
TRIANA URIBE Y MICHELSEN O DE LA DECLARACION
Calle 93 # 1248, Of. 204
10 BOGOTA (Regha 44.1 del PCT)
-OOLC(WIA' Fecha dc cxpedicidn (dia/mes/aiio)
: 10 0CT 2003 10 10,03
Referencia ded expediente del solicitante o del mandatario PARA CONTINUAR LA TRAMITACION
Viéanse los pdrrafas 1 y 4 mis abgjo
Solicinud internacional n° Fecha de presentacidn intemacional (dla/mes/akio)
PCT/IB 03/02255 12 junio 2003 (12.06.2003)
Solicitate

ALPINA, S.A., OTALORA, Alvaro, CAMACHO, Orlando y otros.

l@ Se notifica a1 solicitante que o informe de Biisqueds intermacional ha sido cisborado y que se transmite adjuntn.

Praseataciéa do madificacionss y de una declaraciia, segin o articals 19:
El solicitante tiene derecho, 51 asf lo desea, a modificsr lss reivindicaciones de b solicitud imtemacional (ver In regls 46);

Cuinde? El plaxo para In presantacién de dichas modificaciones ¢, normalments, de dos meses desde Ia fecha de b transmisida del informe
de biisqueda internacional. No obstante, pars mis detalles, véanse Tas notas que Aguren en b hoja adjunta.
i{Dénde?  Directamente ante s Oficina Internacians! de Ia OMPT
’ 34, Chemin des Colombettes
1211 Genove 20, Switzeriand
Faxuo®: (41-22) 740.14.35

En las notas do ks hoja adjunts, fguras instrecclonss mis detalladas.

2|:| So notifica 2l soBicitants que no 5o clsborerd el informe do bilsqueds internacional y que la decisracién s tal efecto en virtud del asticulo 172.0),
50 adjunta a esta notificaciém.

3 D Can relaciéa s Is reserva que pudlen formularss, de confrmidad eon ks regia 40.2, rexpecto dol pago de una o mila tasas adicionales, se notifica
al solicitente que:

In rescrve, aaf comw la decisiédn relativa s Is mizms, hen gido remitiday a ks Oficine Intenacional conjusrtaments con ks peticidn del soliciante
de que los taxios de In roscrva y I decisién en cuestidn scen notificados » s oficinas designadas.

[] ot sido doptats ain decieitn siguns scbre la raserve: el slicitaste serd sotificado e cuanto s sdopta.
4 Artusciin/es pesteriaries: Se recuenda al solicitante qua

La Oficina Internacional publicank 1a solicitud imtemacional lo antes posible después de habar transexryido 18 mases desdo In fecha de prioridad. Si
ol solicimnic desea evitar o difexir s publicacién, deberd Tmeer llegar & In Oficine Internacional una deciaracién de retiada de In solicitud
internacional o de I relvindicacién de prioridad, de conformidad con las reglas 90 bis.l y 90 bia.), respectivaments, antes do finalizer los
prepamtivos tdcnicos de Ia publicacidn internacional.

En ¢l plaxo & 19 meses & cantar desde la fecha de prioridad, pero iniexmesie en lo relativo a algumas oficines designades, e solicitante dcberk presentar
vna peticién de examnen preliminar intermacional si desea diferir la entrada en Tn fase nacional hasts un plazo de 30 meses & conter desde Ia fecka
de prioridad (en algunas Oficinas, incinso mis tande); en ceso contrario, €] solicitante deberi cumplir en un plazo de 20 meses o contar deste a
fecha de prioridad con loy actos prescritos para s entrada en 1a fase nacicoal snto csas oficines designadss,

£n Jo que respecia 1 otras oficinas designadss, el piazo de 30 meses (o mils) se aplicarid igualmente sunque oo se hays presentado una peticién de examen
preliminar internacional en o plaro de 19 mases.

Véase of anexo al fomulario PCT/IB/301 y, para mils detalics en cuanto a los plazos aplicables, oficina por oficina, wiase In Gula def solicitante PCT,
capitulos nacicnales, en Ia pigins en Internet de In O.MP.L, (www.ompl.org).

Nombre y direccitn postal de Is Administraciin encargada do In Bdsqueda Internacional: | Funcionario autorizado
OFICINA ESPAROLA DE PATENTES Y MARCAS
Panami, 1 28071 MADRID (ESPANA) . ISA/ES

Fax: +34 91 34953 04 o do teldf

Formulario PCT/ISA/220 (Abril 2002) (Ver las notas en las hojas adjuntas)




aaas ALY AR LASE ILTVALAUAY DIV VLA LEKIA DE PATENTES %
PCT AU

INFORME DE Bl']SQUEDA INTERNACIONAL
{Articulo 18 y reglas 43 y 44 del PCT)

Referencia del expediente del PARA CONTINUAR  ver la notificacién de transmision del informe de blsqueda intemacional

solicitante o de] mandatario LA TRAMITACION (Formulario PCT/ISA/220) y, en su cuso, el punia 5 de esta hoja.

Solicitud internacional n® Fecha de presentacidn intemacional (di/mes/aiio) | Fecha de prioridad (la mis antigus)
(dia/mex/apo)

PCT/ IB 03/02255 12 Junio 2003 (12.06.2003)

Solideme ALPINA, S.A., OTALORA, Alvaro , CAMACHO, Orlando Y OTROS

El presente informe de biisqueda internacional, elsborado por ests Administracidn encargads de In Bisqueda Internacional, se transmite
al solicitante, conforme al articulo 18. Se remite una copia del mismo a la Oficina [nternacional.

Este informe de biisqueda intemnacional comprende un total de _4 __ hojas.
Se adjunta una copia de cada uno de los documentos citados en el informe relativos al estado de Ia tcnica.

1. Consideraciones sobre &l Informe
& En lo que se refiere al idioms, |a bisqueda internacional se ha realizado sobre Ia solicitud internacions! en ¢l idioma en el cual
= depositd, salvo indicacidn en contra sefinlada en este apartado.

O (s bilsqueds internacionsl se ha reslizado sobre una traduccidn de la solicitud intermacional facilitade » estn Advninistracisn
(Regin 23.1 b))

b. BEn lo que se reficre a las secueacias de ancleftidos y/o de aminodcidos divulgadas en In solicitud intermacional (en su caso),
Ia bitsqueda internacional se ha basedo en [a lista de secuencing:

[ contenica en 1a solicitud internacionsl en forvmto escyito.

[ prescatada conjuntemente con Ia solicitu intemacions] en soporte legible por erdenador.
[ fcititeda posteriorments a esta Administracién por eacrito. '
(7 tacilitada posteriormente a cata Administracién en soporte legible por ordenador.

d se ha entregado 1a declaracién, segin la cual la lista de secuencias presentada por escrito posteriormente no va mis alls de I
divulgacién becha en In solicitnd internacional tal y como fse presentads.

O se ha entregado la declaracidn, segin Is cual la informaciém grbada en ¢l soporte legible por ordenador es idéntica s
Iz lista de secuenciss pregentada por escrito.
2 Us:qﬂmqulllumrdvlldkubnumpudmmobjmubbqndl(wmmn.

[ Paten uetdad de invencién (ver recuadro 1),

Con respecto al titals,
ol texto se aprusba eegéin fue remitido por ¢l solicitante.

v

] el texto ha sido establecido por esta Administracidn con Ia siguiente redaccidn:
5. Con respecto ol resamen ,
el texto se aprueba pegiin fue remitide por el solicitante.

(] ¢l texto (reproducido en el recundro 111) ha sido establecido por esta Adninistracién de conformidad con in regis 38.2b).
Bl solicitante puede presentar observaciones a esta Administracidn en ¢l plezo de un mes a contar desde Ia fecha de
expedicién del presente informe de bisqueda internacional.
6. La figura de los dibujos e publicar junto con el resumen es la signiente: Figuran® 1
propuesta por el solicitante. O No debe publicarze ninguna figura.
0O por no haber propuesto el solicitante ninguna figura.

O por carncterizar mejor, ests figura, la invencidn.
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PCT/ IB 03/02255 75

A. CLASIFICACION DEL OBJETO DE LA SOLICITUD

CIP" A23L 1/00, A23L 1/05
De acuerdo con la Clagifieacitn Internacional de Patentes {CIP) o segiin Ia clnsificacion nacional y la CIP.

B. SECTORES COMPRENDIDOS POR LA BUSQUEDA

CIP' A23L

Ot Hocunmnnh consultada, ademis de la documentacién minima, en Ia medida en que tales documentos formen parte de los sectores
comprendidos por la bisqueda

Buases de datos clectrdnicas consultedas durante ls bisqueda internscional (nombre de ln bage de datos y, 5i es posible, témminos de
biisqueda utilizados)
WP, OEFMPAT, EPODOC

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Celegorin® Docunentos citsdos, con indicacidn, si procede, de las partes relevantes Relevante psra lus
reivindicaciones n®
A US 2003/0077362 A1 (DOROTHY A. PANHORST) 1-50
24.04.2003, plarafo 29, parrafo 48, ejemplo 1
A US 5532004 A JOSEPH W. BELL) 02.07.1966, 1-50
colurnn 3, lineas 39-62; columna 4, lineas 25-67
A US 2001/0048965 A1 (SUBRAMAN RAO CHERUKURI) 1-50
ejemplos 23-26
A JP 3076543 (MELUI SEIKA KAISHA LTD) 02.04.1991 143

(resumen) WPI [en linea ] Londres (Reino Unido):
Derwent Publications, Ltd. [recuperado el 29 de
scptiembre de 2003 ] AN 1991-137927[19]

A JP 2001321092 (TONBO INRYO: KK)20.11.2001 1-50
{resumen) WPI [en linea ] Londres (Reino unido):
Derwent publications, Ltd. [recuperado el 29 de
septiembrede 2003 ] AN 2002- 210799 [27 ]

En Ia continuacidn del recusdro C se relscionan otros documentos D31 Lot documentos de familias de patentes e indican en el

AREXO

*  Catzgorias especiales de documentos citados: "T" doaumenw ulterior publicado con posterioridad o l fechs de

“A™ docwmento que define el estado general de la denica no considersdo presentecidn intemacionsl o de prioridad que no perenece ol
como particularmenie relevante, estado de ln ticnica pertinente pao que 9o cita par permitic b

“E”  solicitd de priente 0 petenie antevior pero publicada en s fecha de comprensién del principio o teorfa que constituye I base de l
prcscniacion intcrnacional o en fecha posterior. invencién.

“L" documento que puede plentear dudes sobre una reivindicacién de “X°  documento particularmente relevante; I invencidn reivindicads no
prioridad 0 que se cita pera dctorminar b fecha de publicacion de otre pucde considerarse nucvs © que implique una actividad inventive
cita o por una rasdn egpeeial (como b indicada). por referencia al documenio aislsdamente considerado.-

“0"  documento que se reficre & s divuigacidn onal, & una utiliscidn, s “Y"  documento particularmente relevante; la invencidn reivindicads no
\ma exposicion p & cuslquier otro medio. puade considerarse que implique una activided investiva cuando el

P documento publicads antes de b fech de presentacién intemacional documenta sc asocia & oo u otros documentos de I misma
pero con posterioridad a la fecka de prioridad reivindicads, ;ml!_-wy-mn-dhmhmumumm

“&"  documento que forma parts de ln misma familia de patentes.
Fecha en que se ha concluido efectivamente la bisqueda intemacional, Fﬂlﬁmwﬁ bisqueda internacional

29 Septiembre 2003 (29.09.2003) i 10, 1003
Nombre y direccidn postal de In Administracién encargada de la Funcionario autorizado
Bisqueds internacional O.EPM. A. Santos Diaz

C/Panamd 1, 28071 Madrid, Espafia.
N® de fax +34 91 3495304 N° de teléfono + 34 91 3495446
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PCT/IB 03/02255
C (Continuacién). DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES
Calcgoria® Documentos citados, con indicacién, si procede, de lac partes relevantes Relevante para las
reivindicaciones n*
A JP 2113863 (SNOW BRAND MILK PROD CO LTD) 1-50

26.04.1990 (resumen) WPI [en linea ] Lonres
(Reino Unido): Derwent Publications, Ltd.
[recuperado ¢l 29 de septiembre de 2003 JAN 1990-
\ 174653 [23 ]




INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL
Informacién relativa & iniembros de familias de patentes

Solicitud internacional n*

2

PCT/ IB 03/02255
Documento de patente citado Fecha de Miembro(s) de 1a Fecha de

en el informe de bilsqueda publicacién familia de patentes publicacién
US 2003077362 A 24.04.2003 CA 2409343 A 23.04.2003
US 5532004 A 02.07.1996 AU 71763/94 Al 17.01.1995
WO 9500039 Al 05.01.1995
ZA 9404294 A 13.02.1995
US 20010048965 A 06.122001 AU 200167026 AS  17.12.2001
US 6555145 BA 29.04.2003
WO 200193694 A1  13.122001
US 6365209 B 02.04.2002
US 2002044960 A  18.04.2002
US 2002044962 A  18.04.2002
US 2003096001A  22.05.2003

JP 3076543 02.04.1991 NINGUNO
JP 2001321092 20.11.2001 JP 2003124286 A2 25.04.2003
US 2003108407 A  12.06.2003

JP 2113863 26.04.19590 NINGUNO
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PETITORI PCT

Original (pera PRESENTACION ) - Impreso ol 09.00.2003 12:02:37 PM

T

Para usc de la Oficina receptor
Onicaments
Soliciiud imemacional No..

Fecha de presentacion Intamacionsl

g %t *°

Nambre de is Ofcing recepion y
"Soficttud intsmacionat PCT" ~ *

o4 Ero;m-nmmmm e o
04-1 | Preparado usando PCT-EASY Version 2.92 .
_ (actualizado el 01.04.3003) .
05 | Peticion ' ‘
B sbajo fiemants soficha que la
prasents soliciiud inlsmacional sea
tramitada con areglo 2l Tratado de
en materia de Patentss ' :
06 | Oficina receptora indicadaporel  |Qficina Internacional de la Orxrganixzacién
sollcitants) Mundial de la Propiedad Intelectual
(RO/IB) )
o7 Reforencia of expedints del ALPINAOL \
soliciiants o dal mandatario
! Thulo de la invencién CAPBULAS DE COLORES Y SABORES DENTRO DE
UN MEDIO DE GEL, EL PROCESO Y EL EQUIPO
PARA 83U FABRICACION
H Solicitants
-1 Esta persona es: solicitante inicamente
12 |Solicitants para todos los Estados designados salvo los
] Estados Unidos de América
-4 Nombre ALPINA S.A.
-5 Direceién: CARRERA 4, ZONA INDUSTRIAL
S0PO
Colombia
-6 Estado de naclonsiidad co
I7 | Estado de domicilio co
I8 | No.de teiéfono 5716215810
o No. de talefacalmile 5716114209
_E:W 2 elecirdnico oluruena®alpina.com.co
W1 | Solicitanta yio Inventor ]
lI1-1 | Esta parscna es: Bolicitante e inventor
li-1-2 | Soficitants para Estados Unidos de América Gnicamente
I-14 | Nombre (APELLIDOS, Nombxe) OTALORA, Alvaro o
M-1-5 |Dweccion: Calle 20 # 7-19, Int. 5- .. .
Chia ° :
_ Colombia . :
N-1-6 | Estado de naclonatidad co i P ety St citanal
17 | Estado de domiciio co N T T Tep——

Tem ™ ™ o
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PETITORIO PCT ALPINAY
Original (sara PRESENTACION ) - impreso ol 00.08.2003 12:02:37 PM :
W2 |Sciichants yo inventor ' .
21 | Esla persona es: solicitante e inventor :
I-2-2 | Salichants pars Estados Unidoa de América 'ﬁn:l.cml:a
(I-24 | Nombre (APELLIDOS, Nombm) CAMACHO, o:.-lando
25 |Direcclén: K 3 # 19-76, cgsa. 109
Chia
. Colombia : .
i-2-§ | Estado do nacionalidad co : !
li-27 |Estado de damiclo co : :
W3 |Solicianis yo Invenior P LI ey
ii-3-1 | Esta persons es: solicitante e inventor '
32 |Solichanis pera Estados Unidos de América ﬁn:l.cmt.a
i34 | Nombre (APELLIDOS, Nombre) GUZMAN, Oscar
W3S | Direccién: Transversal 1E # 56A-77, Apt. 501
Bogoth
Colombia
38 | Estado de nacionalided co
{37 |Estado de domiclio co
U4 | Solicitants yo (rvenior
li-4-1 | Esta persons es: policitante e inventor
Ni4-2 | Saiicitants para Estados Unidos de América {inicamente
li4-4 | Nombre (APELLIDOS, Nombre) HERRERA, Miguel, Angel
45 | Direccidn: Calle 10 # 1-76, Casa 23
Chia
Colombia
IH-8 | Estado de nacionaiidad co
(47 |Estado de domicliio co
T |Solicitants yo nventor
I-5-1 | Esta persona ea: solicitante e inventor
N-5-2 | Solicitants pars Estados Unidos de América Gnicamente
N-54 | Nombre (APELLIDOS, Nombre) ORJUELA, Jorge, Humberto
-85 | Direccién: Calle 103 # 23A-81, Ap 401
Bogot&
Colombia
1IF5-8 |Estado de naclonalidad co
N57 |Estado de domiciio co
& | Solicitants yio lnventor
-g-1 | Esia persons es: solicitante e inventor
-2 | Soficitants para Estados Unidos de América ﬁnicmﬁnte
N84 | Nombre (APELLIDOS, Nombme) GOMEZ, Orlando - - -
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. suspenderse las capsulas de diferentes colores y sabores en un medio geltﬁeado mediante la mampuladbn de
’ variables de proceso y formulacién impidiendo la migracién del color y el sabor hacia el medlo de gel. w
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CAPSULAS DE COLORES Y SABORES DENTRODEUNMEDI DE EL EL %
PROCESO Y EL EQUIPO PARA SU FABRICACION

CAMPO DE LA INVENCION. !

La invenci6n describe la obtencién indpsirial de cépsulas, de diferente sabor y
color, dentro de un gel, comestibles, el cual modifica la apariencia estética de Ia
gelatina comun, al suspenderse las cépsulas de diferentes colores en un medio,
gelificado, mediante la manipulacién de las variables de proceso y formulacion.

Asimismo, describe el disefio de un equipd para la produccién industrial, en linea, -
de las cdpsulas en referencia y la adecuacion tecnolégica del proceso de mezcla y
empaque para la obtencién del producto terminado. (Ver anexo Figura 1).

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Es conocido en la técnica los productos en forma de gel, conocido como
gelatina, cuyas presentaciones varian en forma, color, sabor y otras
caracteristicas. El ingrediente més comln utilizado para estos productos
comestibles es el llamado goma geldn el cual es un heteropolisacérido preparado
por la fermentacion de Pseudomonas Elodea ATCC31461. La goma geldn es un
ingrediente que se consigue comercialmente, comercializado por 1a Division Kelco
de Monsanto Co, San Diego, Califomnia, bajo varios nombres incluyendo Kelco
Gel, Kelco Gel P.C. y Kelco F., procesado para la preparacién de goma gelan,
descritos ademés bajo patente de Estados Unidos, Numeros. 4,326,052 y
4,326,053. :

La patente estadounidense No. 5.654.027 describe un concentrado de goma
gelén y una dispersién para uso en geles fluidos. Esta invencién abarca una, - .
funcién dual de agente de suspensién y modificador de.textura-para-uso en ... ;...
bebidas y otros fluidos consumibles. La goma concentrada se compone de una



mezcia de goma geldn, un secuestrante y una sal de calcio. Preferiblemente, la %’Y
mezcla es usada para preparar una bebida (nica gelatinosa en la que los sabores - @

y otros ingredientes son uniformemente dlstnbuldos para un sabor y textura
axcelents al paladar. -

La patente estadounidense No. 5.576.039 describe una sustancia coloreada de
tipo gelatinoso, el método de preparacién y la composicién. Se provee 'ﬁna
sustancia de tipo gelatinoso que incorpora un color insoluble al agua. Esta
sustancia puede incorporarse en una composicién liquida que tiene una acidez en
pH entre aproximadaments 2.5 y 6.0 y el color permanece incorporado en la
sustancia gelatinosa. Se provee tambin una composicion liquida que incluye
substancias del tipo golahnosoyunmélodopara incorporar los colores solubles al
‘agua a dicha sustancia gelatinosa.

La patente. estadounidense No. 6.183.801 B1 divulga una composicién gelatinosa
para alimentos que incluye trozos de fruta y su preparacién. Una composicion
gelatinosa que contiene trozos de fruta distribuida en ésta, se obtiene preparando,
separadamente, una base gelatinosa y una composicién de fnta que contiene
trozos de fruta. Luego, se combinan las dos composiciones y se enfrian para
obtener la composicion final.

Los productos a base de gelatina conocidos en la técnica presentan
problemas en cuanto a que los componentes distintos a la gelatina contenidos
dentro del medio de ge! dejan migrar sabores, colores y otras caractaﬁstic_:as
afectando directamente la apariencia, textura, color y sabor mismo de gel utilizado.

RESUMEN DE LA INVENCION

Para solucionar los inconvenientes que presentan los productos de gelatina
del estado de la técnica, la presente invencién suministra un producto novedoso
compuesto en general de unas cdpsulas de colores y sabores dil'orentea.qun 80 .. ...
suspenden dentro de un medio gelatinoso comestible de forma que pq,ogasla PR,



migracién de las caracteristicas de la c@ﬁsulaa. como por ejemplo color, sabor, y '
textura, hacia el medio de gel o gelatina, preservando asl su presentacion original. @

Lainveﬁdénsaconcentraenl'és:mbilimcit&nenla encapsulacién del color
y ol sabor olecsoluble, d@ modo que no migren hacia el medip de gel
completamente transparente, durante el proceso de gelificacion.

Para lograr el resultado propueato, la presents invencién también involucra
el procedimiento para la fabricacién de =jas céipsulas en el medio gelificado-y-el - .
aparato 0 méquina para logrario. :

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La Figura 1 muestra un envase esquemdtico ilustrativo de la presentacion .
comercial del producto que permite ver en su interior el producto objeto de la
presente invencién.

La figura 2 es un diagrama esquemético de una méquina {lustrativa de la invencidn
para formar el producto de la figura 1 utilizando el proceso de la invencion.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Haciendo referencia a la figura 1, se puede apreciar un envase 1, tipo vaso,
ol cual tiene sobre su abertura superior una tapa hecha de papel de aluminio para
cerrar ¢l envase. Dentro de dicho envase se encuentra el producto compuesto de
un medio de gel 4 y una o méas cépsulas 3 de colores y sabores variados. Dichas
cdpsulas 3 se fabrican de modo que se impide la migracion del color o el sabor
hacia el medio de gel 4 y por lo tanto también se impide que varien las
caracteristicas originales de dicho medio de gel 4. Esto corresponde a una
modalidad preferida de la invencion.



El producto de la invencién puede ser empacado en envases adecuados
para el consumo directo del uauario, como por ejemplo envases tipo vaso, o
cualquier tipo de recipients adecuado. '

Las cépsulas 3 de la invencion se logran preparando una mezcla base, una
solucidén salina monovalente/divalente y un jarabe,’los cuales son utilizados
posteriormente en una méquina especial para la fabrichcién de las cépsulas 3. -

Lanmdabaaesompomgenemlmantode;lossiguiemommponemes:
un medio acuoso, uno 0 més polisacdridos, agentes gallﬁcanles sales, sabores,
colores y emulsificantes. i

El medio acuoeo puede ser preferiblemente agua o cualquier otro medio
adecuado para este propdsito. Los polisacéridos se escogen preferiblemente entre
sacarpsa, goma gelén, xanthan, o cualquier otro polisacérido adecuado para este
tipo de producto. Entre las sales preferiblemente se utiliza alginato, citrato de sodio
cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para este propésito. Se utilizan
diversos sabores esacogidos entre los del tipo oleosoluble. También se utilizan
diversos colores adecuados pama uso en alimentos del tipo oleosoluble,
preferiblemente naturales, por ejemplo Anatto, Clorofila o Carmin. Por ditimo se
utilizan emulsificantes con un valor HLB entre 14-16, adecuado para este

propésito.

La fabricacién de la mezcla base se realiza en un recipiente que tiene
control de temperatura y medios de agitacion con un sistema de calentamiento y/o
enfriamiento. Se adiciona dentro del recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante
en peso de la mezcla y se funde calentando hasta una temperatura minima de
70°C, en donde se debe tener en cuenta la relacidn hidroliposoluble con un valor
de HLB entre 14 y 16; que minimiza la difusién de color entre las cépsulas y el
medio de gel en el producto final. Una vez fundido el emuisificante se adiciona

entre 2,5 a 3,0% de sabor oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural _
oleosoluble definido segin se desee. Se mantiene la mezcla bajo agitacidn .

[ LT

constante hasta que se mezcien de manera homogénea completamente..ios
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ingredientes a una temperatura minima de 70°C. La prepamclbn de.lmezcia de
color y sabor se realiza independientemente paraeadamodoloacolomsy
sabores definidos. Paralelamente, se calienta entre 79 y 82 del medio acuoso
hasta una temperatura méxima de 80°C sin permitir que haya ébulliddn para evitar
la evaporacion en la mezcla. Vehiculizar en el total de un polisacérido que se
encuentra entre un 13,5 y un 14,5% enpesototaldelamozclabaso un primer-y
unsogundoyuntemaragentegolrﬁcanloquoseenwentranbnﬂ'eosy1 0% en
peso total de la mezcla base y una priméra sal entre 0,25 y 0,35% y una sagunda
sal entre 0,1 a 0,2% para permitir su mejor incorporacion y disglucion en la mezcia
final. Una vez mezclados todos los ingredientes anteriores se:deben adicionar en
el medio acuoso caliente, con agitacién constante hasta diluir completamente
todos los ingredientes mencionados y obtener una base de viscosidad promedio
de 500 mPa.s y una densidad prunednodewszsglmﬁmom se adiciona a la
mezcia anterior la emulsién de color y sabor integrados, con agmon constante y
a una temperatura de méximo 80°C hasta su total dispersiéri. Una vez lograda la
dispersion se debe enfriar rdpidaments a 25°C, con agitacién constante para evitar
la formacién de grumos y la inclusién de aire. Se mantiene esta mezcla base final
bajo agitacion a 25°C, se debe evitar la evaporacién dentro de la mezcla final ya
que con una menor actividad de agua a,, las caracteristicas reolégicas dentro de
la base cambian, presentidndose menor fluidez y evitando la formacién de la
cépsula.

A continuacién se da un ejemplo ilustrativo de una formulacién de mezcla
base que se puede usar para lograr el producto de la invencién:

Sacarosa 13,5%-14,5 _
% -
Goma Gelén / Alginato 08%-1,0% ' Lo




|Ciirato de Sodio 0,25 % - 0,35 E q \
%

[Color Natural Olecsoluble 0,65 % - 0,75
% :

[Sabor Oleosoluble 25%-30%| !

joruro de Sodio 01%-02% ' :

[Emulsificante 0,5%-0,70 . i}

% ; i

Ahora se describe la manera de preparar la solucion salina
monovalente/divalente que consiste de : un medio acuoso, un écido y una primer
sal y una segunda sal monovalente/divalente.

El medio acuoso puede ser agua u oiro medio adecuado para este
propdsito. El 4cido, preferiblemente es écido citrico u otro écido adecuado para
uso en alimentos y para el propésito de la presente invencién. La primera sal
divalente preferiblemente es de un metal alcalinotérreo {Magnesio y/o Calcio)
como por ejemplo sal de cloruro de calicio, aunque no se debe limitar solo a esta
sal y la segunda sal monovalente es preferiblemente una sal de cloruro de sodio,
aunque no se debe limitar solo a esta sal. Otras sales adecuadas para alimentos y
para el prop6sito de esta invencién también pueden ser utilizadas.

El proceso de preparacién de la solucién salina consiste en pasteurizar
entre 88 y 80% de medio acuoso a una temperatura de 90°C durante 15 8. Luego
se enfria a temperatura ambiente de 20°C minimo y se adiciona una primera aal
divalente y el dcido muy lentamente. Ahora se adiciona a la mezcla una segunda
sal monovalente la cual ayuda con la primera a incrementar la elasticidad y '
consistencia de las cdpsaulas en el momento de la formacion de las mismas, Dicho ... . :. .
écido esta entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha solucibn salina y dichas primeray, ... - -
segunda sales se encuentran entre 7,0 a 8,0% en peso de la solucion sgi_ng:.:.%e‘_,é_!e,__ '-'_.

S



maMiemonagitaeiénomslaMeylerﬂat?niendoenwenlaqueulratadoum
reaccién exotérmica, se mantiene a una temperatura aproximada de 80°C hasta la
disolucion total de fos ingredientes. Se verifican las variables fisico-quimicas, pH
minimo de 1,4 y una concentracién minima de 8,5 grados Baume. Se almacena
ahora en el tanque de la maquina formadora de cApsulas.

A continuacién se da un ejemplc; ilustrativo de una formulacién de la
solucién salina monovalente/divalente qué se puede usar para lograr el producto
de la invencién:

gua 88 %-90 % o
[Acido Citrico™ * 30%35%
Izlzmodocalciolcmode 7,0 %-8,0 %

io

Se describe ahora la preparacion del tercer componente de las cépsulas, el
cual es un jarabe que consiste de un medio acuoso, un polisacarido y sales.

El medio acuoso preferiblemente puede ser agua u otro medio adecuado
para este propésito. El polisacarido, preferiblemente es sacarocsa u olro
polisacérido adecuado para uso en alimentos y para el propésito de la presente
invencion. La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de
sodio, aunque no 3e debe limitar solo a estas sales. Estas sales son preservantes.
Otras sales adecuadas para alimentos y para el propdsito de esta invencién
también pueden ser utilizadas.

La preparacion de dicho jarabe comprende pasteurizar.en la marmita éntre

86 a 88% en peso del jarabe el medioaq:osoaunatomperathadeQO"cdwmte -

15 s. Vehiculizar en et polisacérido total, gl cual se encuentra entre'el 12y.14% o -~ = . =

peso del jarabe, las salas preservantes en una cantidad entre 0,08y 0,1%én peso. . -

1 - .
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del jarabe, para posteriormente ser adicionadas al madlo acuoso. Enfriar a una
temperatura de aproximadaments 20°C y almacenar-el jarabe en recipientes
previamente désinfectados, ya que esta solucion serd el medio vehiculizante pera
el almacenamiento, conservacion y dispersién postonor de las cdpsulas en el
medio gelificante. Ahora se verifican las variable ﬂ_!:lico-quimicas del jarabe,
concentracién minima de 11,0 grados Brix. E! jaraba se debe mantener refrigerado
hasta su uso, para almacenamiento de las cApsulas formadas en la méquina.

A continuacién se da un ejemplo ilustrativo de una formulacion del jarabe
que 8e puede usar para lograr el producto de la invencitn:

ua 86 % - 88 %
Sacarosa 12%-14% )
orbato de Potasio /Benzoato de |0,08 % - 0,1
Sodio %

Una vez se tienen los tres elementos anteriores, la mezcla base, la solucion
salina monovalente/divalente y el jarabe se procede a la formacién de las cépsulas
de acuerdo con el siguiente proceso.

En primer lugar se coloca la solucién salina monovalente/divalente en un
tanque de almacenamiento que tiene un sistema de recirculacion de flujo laminar
de dicha solucidn. En segundo lugar se pasa la mezcla base a una tolva de
dosificacion por medio bombear dicha mezcla desde la marmita hacia la toiva de
dosificacién, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que
garantiza la presion y velocidad del flujo. La mezcla base fluye de {a tolva base,
por unas agujas de dosificacién, formando un goteo constante y homogéneo que
debe verificarse visualmente con el fin de garantizar el tamafio y la uniformidad de
las mismas. Dichas gotas son recibidas en i{a solucién salina
monovalente/divalente que est4 en el dicho tanque de almacenamiento, el cual es

un medio endurecedor de las capsulas. Tan pronto se presenta el contacto dlelas
gotas de mezcla base con dicho medio endurecedor, se forma la cdpsula dn,sabgr, e,



y color, por el contacto con el ibn cnlc_i:o el cual se adhiere al primer y segundo
agentes gelificantes que inmediatamente se endurece por cambios en las

A

caracteristicas quimicas que son apreciadas reoldgicamente. Se dejan las .

cdpsulas sumergidas en dicha solucién salina monovalente/divalents durants un
tiempo aproximado de 4 minutos dado por el recorrido de una banda

.tmnsponndora que se utiliza para la evawacusn de las cédpsulas del tanque de
recirculacién de la solucidn salina monovalenﬁaldwalente al siguiente etapa de
enjuague de las capsulas. Poatenonnerﬂosovenﬁeaoltamaﬂoypesodelaa
cépsulas obtenidas, las cualesdebentoner un promedip de 3,5 a.4,0 mm de
didmetro, unpesoapmmadodeomgyumdensndaddeoassgm’ Luego
de salir las cépsulas de la solucion s_alma monovalente/divalente pasan a una
segunda etapa de iavado por aspersién con agua fria, con el fin de eliminar el
sabor residual salado y ayudar al endurecimiento de las paredes. El tiempo de
lavado es de aproximadamente de 5 minutos. Luego las cépsuldés de sabor
lavadas se recogen en el jal"a'be mencionado anteriormente y son aimacenadas en
una relacién cépsula: jarabe de 60:40, dicho jarabe se utiliza como un medio
vehiculizante durante ia mezcia con la base do gel para garantizar la
dispersabilidad en el producto final. Las cépsulas aimacenadas como producto
intermedio son aimacenadas en dicho jarabe. El aimacenamiento debe hacerse a
una temperatura entre 4 a 6°C.

A continuacién se procede a la terminacién del producto final fabricando 1as
cépsulas dentro de un gel, comestibles. En primer lugar se describird el
procedimiento para la obtencién del medio gelificante.

El medio gelificante se compone generaimente de los siguiente
componentes. un medio acuoso, uno o mds polisacéridos, un formador de gel, una
proteina gelatinosa, una sal, un primer &cido y un segundo écido y un agente
saborizante.

El medio acuoso es preferiblemente agua potable o cualquier otro_medio
acuoso adecuado para este propdsito. Los pollsacéndos puede ‘ser
preferiblemente sacarosa, o cualquier otro polisacérido adecuddo pera esto tipode



producto. El formador de gel, depreferenaaesearmgemnauouoadomadopm %6

este propdsito. Lapmhinagolahmsaudoprafermacolégonouoﬁ'oadeumdo-

. 8l propGsito deo esta invencion. La sal se escoge preferiblemente de citrato de
sodio u otra apropiada. El primer écido es de preferencia &cido cltrico aunque se
puede usar otro apropiado y el segundo écido es de preferencia écido ascorbico u

_otro aproplado para este prop6sito, por ditimo el agerte saborizante.

La fabricacion del medio gelificante se lleva a cabo por medio del siguiente
proceso. Inicialments se coloca entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante,

el polisacérido en un mezclador, se agregan allf los elementos secos, es decir 8! - -

formador de gel y la proteina gelatinosa en una cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso
del medio gelificante, la aal y el primer écido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en
peso del medio gelificante, el segundo Acido en una cantidad entre 0,03 a 0,05%
en peso del medio gelificante y et agente saborizante en una cantidad entre 0,5y
0,7% en peso del medio gelificante.

Ahora se calienta el medio acuoso de la formulacién a un minimo de 40°C
para garantizar la disolucion de la mezcla de los productos secos. Se adicionan los
ingredientes secos vehiculizados en un cono de mezcla para incorporarios al
medio acuoso de la formulacién, con recirculacién constante. Una vez mezclados
y homogenizados todos los ingredientes se inicia el proceso de pasteurizacion a
una temperatura minima de 75°C durante 15 s y posteriormente se enfria a 30°C.
Luego se procede a enfriar a una temperatura de 19°C punto médximo antes detl
inicio de ia gelificacion del medio gelificante.

A continuacién se da una formulacién ilustrativa del medio gelificante que se
puede usar en la presente invencion:
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|COLAGENOICARRAGENINA 40%-45%
CITRATO DE SODIO /ACIDO] 0,9% - 1,2%

0,03% 0,05
05% -0.7%

M se procede a almacenar q;l producto final de la invencién bajo las

condiciones de temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo
agitacion constante para mantener fiuida la mezcla obtenida. La-diferencia de
densidades entre el medio gelificants (1,06 a 1,07 g/cm) y la cépaula rigida 0,960
a 0,870 g/cm®) y la viscosided del medio gelificante garantiza ta suspension en el
medio gelificante fluido a las temperaturas definidas. Ei producio se comporia
como un fluido Newtoniano de viscosidad constante a una temperatura de 19°C. Al
iniciarse la entrada del medio gelificante al tanque de producto terminado, se
adicionan por la parte superior del tanque las cdpsulas rigidas preservadas. Se
mantiene esta mezcla final en agitacién durante 10 minutos, tiempo en el cual se
inicia la disminucidn de la temperatura y por consiguiente la gelificacion de la
proteina gelatinosa. El ajuste del proceso en términos temperatura y velocidad de
agitacion permiten garantizear la distribucion de las cépsulas en el medio
gelificante, y su suspension en medio gelificante liquido y viscoso en fase de
gelificacion, en este punto el medio gelificante se comporta como un fluido no
Newtoniano es decir con viscosidad variable a la misma temperatura.

Una vez se tiene el producto en este estado con las cépsulas suspendidas
se envia entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de empaque,
garantizando la integridad de las cépsulas durante el trayecto hacia una méquina
.empacadora. Una vez el producto llega a una tolva de la méaquina empacadora se
inicia el proceso de empacada del producto final en donde se tiene un sistema de
control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una tolerancia de
+/- 1°C. El producto as entonces envasado en recipiente que tienen una capacidad
de aproximadamente 120 g, aunque este tipo de envase no limita{a invencién ya
que bien pudiera hacerse ajustes en e| procaso para envasar el proﬁdﬂ final-en
envases da diversas formas asl como de diversas capacidades; -~

r
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Luego el envase una vez ha sida llenado con las cépsulas dentro de gel 0@'

comestibles, se sella con una lémina de papel aluminio. Los materiales que se

usan para el empaque del producto de la presente invencion se someten a un

proceso de limpieza en un bafio de perdxido de hidrégeno con una concentracién

minima de 10% p/p por aspersion, con el fin de asegurar la asepsia.
Posteriormente el perdxido de hidrégeno es eliminado por evaporacién y
descomposicién en agua y Oz en una cimara de secado a una temperatura entre
130 @ 135°C.

- e,

Una vez el producto ha sido empacado se vérifica su presentacién en
cuanto a la suspension de las cépsutas y la concentracién de las mismas, y luego
se pasa a un tinel de refrigeracion con el fin de permitir la finalizacién del proceso
de gelificacién que se habla iniciado en el tanque de mezcla y garantizar las
caracterfsticas de la presente invencion.

Con el objeto de poder lograr el producto de la presente invencion, se axige
también una méquina novedosa que no solo permita controlar las caracteristicas
fisico-quimicas de los componentes y mezclas sino también que pueda lograrse
una produccidn industrial continua y confiable. Por eso se considera como parte
integral de esta invencién una méquina o equipo adecuado y novedosc para la
produccion de las cépsulas dentro un medio de gel comestibles de acuerdo con
las ensefianzas de la presente invencion.

Haciendo referencia a la figura 2, se muestra un diagrama esquematico de
la maquina © equipo requerido para producir las cépsulas dentro de gel
comestibles de la invencion. En el punto 10 se indica la tuberia que trae la mezcla
base y que viene siendo bombeada desde el recipiente de fabricacién 100. La
mezcla se descarga en un medio dosificador de cépsulas. Dicho dosificador
consta esenciaimente de una tolva que tiene una camisa para calentamiento y/o
enfriamiento, con una entrada del producto, un control de nivel y una oonexldn Lo
para lavado. En la parte inferior se encuentra una placa que tiene una.o més, . . -
aguias 40 de didmetro 2,5 mm las cuales generan las gotas formadoras. de.. . .ic:
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cépsulas. Prefenblmntosepropoluonanzooagujastio Porlasagups‘lﬂcom
yaaemmonﬁanwmrmenteeaengotaadelammlabaso, las cuales al caer en
un tanque 70 lleno con la solucién salina monovalente/divalents se endurecen
formando las cépsulas. Existe un segundo tanque 90 que contiene la misma
solucion salina monovalente/divalente y un sistema de comunicacién fluida 80
para recircular dicha solucion. Dentro del tanque 70 se ericuentra uha banda
trasportadora 60 encargada de sacar las cipsulas y enviarlas a dos estaciones de

duchas de agua y de lavado por aspersién 50 para enjuager y lavar las clpsulas.

Ahora las cépsuias son aimacenadas mezciadas con el jarabe y refrigeradas. De
manera paralela se utiliza un tanque de mezclado en donde se prepara el medio
de gel. Una vez preparado se pasa a un tanque de producto final en donde se
mezcla con la mezcla de cdpsulas y jarabe. Dicho tanque cuenta con medios de
agitacién y de control de temperatura. Por Gitimo el producto final més no
completamentogelﬂieadopasaalaméqulnaunpaeadaaendondeseempacael
producto en recipientes adecuados para su posterior venta al usuario. Una vez
estdn los recipientes lienos y cerrados, se procede a finalizar la gelificacién por
medio de refrigerar el producto final.

Aunque la anterior descripcion detalla de manera ilustrativa modalidades de
la invencion, aquellos versados en la técnica pueden apreciar que se pueden
efectuar cambios y variaciones en los procedimientos y las méquinas sin salirse
del esplritu y alcance de la invencién, la cual se define en su alcance por la
reivindicaciones adjuntas.

13
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REIVINDICACIONES
1. Un producto comestible de cédpsulas dentro de un medio de gel que
comprende .
Una o més cépsulas de diferentes colores y sabores
Un medio de gel '

La mezcla de ambos componentes se empaca en un recipients pléstico y
fransparente. ' .

2. El producto de la reivindicacion 1, en donde dichas una o més cépsulas se

fabrican preparando una mezcla base, una solucién formadora de cédpsulas y un
jarabe.

3. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde dicha mezcla base se compone generaimente de los
siguiente componentes: un medio acuoso, uno o méas polisacéridos, -agentes
gelificantes, sales, sabores, colores y emulsificantes.

4, El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde el medio acuoso es agua

5. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde los polisacéridos se escogen preferiblemente entre
sacarosa, o cualquier otro polisacérido adecuado.

6. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes en donde los agentes gelificantes son goma gelan, alginato y
xanthan, o cualquier otro agente adecuado para eate tipo de producto.

7. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones

precedentes, en donde las sales preferiblemente utilizadas son citrato de sodio, .

cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para este propdsito.

14



8. El ‘producio de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde los diversos sabores se escogen entre los del! tipo
oleosolubles.

9. EI producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precadenhes endondelosdwersosoolorusonadewadosparauaoenallmontos
y son det tipo oleosoluble, preferiblemente natirales.

10. El producto de acuerdo con una cualquiera de las.. reivindicaciones
precedentes, en donde los colores se escogen entre Anatto, Clorofila o Carmin o
mezcla ds ellos, o cualquier otro adecuado.

11. E! producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde se utilizan emulsificantes adecuados para este propdsito.

12. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes, en donde dicho emuisificante estd entre 0,5 a 0,7% en peso de ia
mezcla, el sabor oleosoluble estd entre 2,5 a 3,0%, el color natural oleosoluble
esta entre 0,65 y 0,75%, un polisacarido se encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en
peso total de la mezcla basae, un primer, segundo y tercero agentes gelificantes
que se encuentran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la mezcla base y una primera
sal entre 0,25 y 0,35% y una segunda sal entre 0,1 a 0,2% en peso de la mezcia
base.

13. El producto de acuerdo con la reivindicaciéon 12, en donde el polisacérido es
sacarosa.

14. El producto de acuerdo con la reivin&_icién 12, en donde el primer agente
gelificante es Goma Gelén.

15. E! producto de acuerdo con la relvlndlcaubn 12, en donds el segundo. .

agenta gelificante es alginato.
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16. El producto de acuerdo con Ia reivindicacién’ 12, en donds dicho tarcer | 1]

agente gelificante es Xanthan.

17. El producto de acuerdo con la reivindicacién 12, en donde dicha primera sa_l
es citrato de sodio y dicha segunda sal as cloruro de sodio.

18. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones

precedentes, en donde dicha solucién fonmadora de cdpsulas es una solucidr'l'

salina monovalente/divalents que consiste de: un medio acuoso, un écido y una
primer sal divalente y una segunda sal monovalente. '

19. El producto de acuerdo con la reivindicacién 18, en donde el medio acuoso
638 agua u otro medio adecuado para este propdsito.

20. Elpmductodeamdoconmadelasmivind_icadones 18 0 19, en donde
el 4cido, preferiblemente es 4cido citrico u otro écido adecuado para uso en
alimentos y para el propésito de la presente invencion.

21. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18, 19 o 20, en
donde la primera sal divalente preferiblemente es unea sal de un metal
alcalinotérreo.

22, El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 21, en donde,
dicha primera sal es cloruro de calcio.

23. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 22, en donde
la segunda sal es preferiblemente una sal de cloruro de sodio.

24. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 23, en donde
dicho medio acuoso estd entre 88 y 90% en peso de dicha solucién formadora de

oV

cépsulas, dicho écido se encuentra entre 3,0 a 3,5% en peso de la solucién

formadora de cédpsulas y dicha primera sal divalente y dicha segunda aal
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monovalente se encuentran entre 7.0 y 8,0% en peso de dicha solucién formadora
de cépsulas. ’

25. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones

precedentes, en donde dicho jarabe consiste de un medio acuoso, un polisacérido -

y sales conservantes.

26. El producto de acuerdo con la reivindicacién 25, en donde dicho medio
awos_oprafeﬁblementeesaguauoyomedioadmdopameqlepmpésih,

27.  El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 o 26, en donde

El polisacérido preferiblemente es sacarosa u otro polisacérido adecuado para uso
en alimentos y para el propésito de la presente invencion. _ .

28. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 a 27, en donde
La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de sodio, u
otras apropiadas para este propdsito.

29. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 25 a 28
en donde el medio acuoso que estd entre B6 a 88% en peso del jarabe, el
polisacérido se encuentra entre el 12 y 14% en peso del jarabe, y las sales, en una
cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe.

30. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores en donde se forma una mezcla de céapsulas entre la mezcia base y
dicho jarabe.

31. El producto de acuerdo con la reivindicacién 30 en donde se forman las
cépsulas al verter gota a gota la mezcla de cépsulas dentro de dicha solucién
formadora de cépsulas.

32. El producto de acuerdo con la reivindicacion 31 en donde las cépsulas
formadas son homogéneas en tamafio y henen una dimensién.entre 3,5 a 4,0 mm,



un peso de aproximadamente 0,045 g y una densidad aproximadamente de 0,865

33,  El producto de acuerdo con una cualquiera de_lais reivindicaciones 1 0 32 en
donde dicho producto es una mezcia entre las cépsuléé y dicho medio gelificante.

34, FE} producto de la reivindicacion 33, en donde el medio gelificante se

componegarmalnmrtedelosslgmentemponentes un medio acuoso, uno o
mds polisacdridos, un formador de gel, una proteina gelatinosa, una sal, un pl:lnler
acido y un segundo écido y un agente saborizante. - :

35. El producto de la reivindicacion 34, en donde el medio acuoso es agua
potable o cualquier otro medio acuoso adecuado para este propdsito.

36. El productio de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 35 en donde el
polisacérido es preferiblemente sacarosa, o cuakyier otro polisacérido adecuado
para este tipo de producto.

37. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 36 en donde el
formador de gel, de preferencia es camragenina u otro adecuado para este
propdsito. '

38. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 37, en donde la
proteina gelatinosa es de preferencia colégeno u otro adecuado al propésito de
esta invencién.

39. E! producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 38, en donde La
sal se escoge preferiblemente de citrato de sodio u otra apropiada.

40. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 39 en donde el
primer dcido es de preferencia dcido clirico sunque se puede usar otro Spropiado
y el segundo 4cido es de preferencia &cido ascorbico u otoaprupiadoh_ra_este
propésito. renAciin,
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41.  El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 40 én donde, por 2
ﬁﬂin\oel_agantasaboﬁzanhseqscogeentreaabmizantes conocidos en la \d,t
técnica. ' :

42. El producio de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 41 en donde el
medio acuoso esté entre 77,5 a 80% en peso del medio gelificants, el polisacérido
esté entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificants, e! formador de gel y Ia
proteina gelatinosa se encuentra entre 4,0 y 4,5% en peso del medio.gelificants, la .
sal y el primer 4cido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en peso del medio
gelificants, el segundo &cido en una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del
medio gelificante y el agente saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en
peso del medio gelificante.

43. Un proceso para preparar un producto de cépsulas dentro de un medio de
gel comestibles que comprende las etapas de:

fabricar unas capsulas de diversos colores y sabores comestibles,
preparar un medio gelificante,

mezclar las cdpsulas y el medio gelificante antes de iniciar la gelificacion,
iniciar la gelificacién

empacar la mezcla en recipientes antes de completar la gelificacion,
completar la gelificaciéon )

44, El proceso segun la reivindicacion 43 en donde la etapa de fabricar unas
cépsulas de diversos colores y sabores comestibles, comprende las etapas de

preparar una mezcla base,

preparar una solucién formadora de cépsulas,

preparar un jarabe, '

formar una mezcia de mezcla base y jarabe, - .

formar las cépsulas por medio de verter por gotas dld'la mezcia de Ia _
mezcla base y jarabe dentro de dicha solucién formadora de cépsulas, .
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Enjuagar y lavar las cédpsulas Iisu_ls para former el producto ﬁnal. _ . %

45.  El proceso segin la reivindicacion 44 en donde la etapa de preperar una \(g
mezcla base comprende las etapas de ’

preparar un recipiente que tiene control de temperatura y medios de
agitaci6n con un sistema da calentamiento y/o enfriamiento; se adiciona dentro del
recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante en pesd de la mezcia y se funde
calentando hesta una temperatura minima de 70°C, en donde se debe tener en
cuenta a relacion hidro-liposoluble con “un valor dé HLB entre 14 y 16, que
minimiza la difusién de color entre las cipsulas y el rhedio de gel en el producto
final: una vez fundido el emuisificante se adiciona entre 2,5 a 3,0% de sabor
oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural olecsoluble definido segin se
desee; se mantiene la mezcla bajo agitacion constante hasta que se homogenicen
completamente los ingredientes a una temperatura minima de 70°C; la
preparacion de la mezcla de color y sabor se realiza independientemente para
cada uno de los colores y sabores definidos; paralelamente, se calienta entre 79 y
82% del medio acuoso hasta una temperatura méxima de 80°C sin permitir que
haya ebullicién para evitar la evaporacién; vehiculizar en el total del polisacérido
que se encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en peso total de la mezcla base, un
primer, un segundo y un tercer agente gelificante que se encuentran entre 0,8 y
1,0% en peso total de la mezcia base y una sal entre 0,25 y 0,35% para permitir su
mejor incorporacion y disolucién en la mezcla final, una vez mezclados todos los
ingredientes anteriores se deben adicionar en el medio acuoso caliente, con
agitacion constante hasta diluir completamente todos los ingredientes
mencionados y obtener una base de viscosidad promedio de S00 mPa.s y una
densidad promedio de 1,0523 g/cm™, ahora se adiciona a la mezcla anterior la
emulsion de color y sabor integrados, con agitacién constante y a una temperatura
de méximo 80°C hasta su total dispersion; una vez lograda la dispersién se debe
enfriar rdpidamente a 25°C, con agitacién constante para evitar la formacién de
grumos y la inclusion de aire; se mantiene esta mezcia base final bajo agitacion a.

25°C, se debe evitar la evaporacién dentro de la mezcla final ya que,conuna,: & . |
menor actividad de agua aw, las caracteristicas reoligicas dentro de la.base - - -



cambian, presentdndose menor fluidez y evitando la formacién de la cépsula;-los
componentes son sagun se defini6 en las reivindicaciones 3 a 11. .
48. Elproceso segin una de las reivindicaciones 44 o 45, en donde la Btapqde
preparar una solucién formadora de cépsulas comprende las etapas de

pasteurizar entre 83 y 0% de medio acuoso & una temperatura, de 80°C .
durante 15 s; luego se enfria a temperalura ambiente de 20°C minimo y se
adiciona una primera sal divalente y el, écido lentamente;-ahora se adiciona-a la-
mezcla una segunda sal monovalente la cual junto con la primera ayudan a
incrementar la elasticidad y consistencia de las cépsulas en -el momento de la
formacién de las mismas; dicho écido estd entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha
solucién salina y dichas primera y segunda sales se encuentran entre 7,0 y 8,0%
en peso de la solucién salina; se mantiene en agitacion constante y lenta teniendo
enunntaquesotatadeunareaccidnexolénniea,somntianéauna
temperatura aproximada de 80°C hasta la disolucién total de los ingredientes; se
verifican las variables fisico-quimicas, pH minimo de 1,4 y una. concentracién
minima de 8,5 grados Baume; se almacena ahora en el tanque de la méquina
formadora de cépsulas; los componentes mencionados son aquellos definidos en
las reivindicaciones 18 a 24,

47. El proceso seglin una de las reivindicaciones 44 o 46, en donde ia etapa de
preparar un jarabe comprende las etapas de

pasteurizar en la mamita entre 86 a 88% en peso del jarabe, el medio
acuoso a una temperatura de 90°C durante 15 s; vehiculizar en el polisacérido
total, el cual se encuentra entre el 12 y 14% en peso del jarabe, las sales
conservantes estén en una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe, para
posteriormente ser adicionadas al medio.acuoso; enfriar a una temperatura de
aproximadamente 20°C y almacenar el jarabe en recipientes previamente
desinfectadas, ya que esta solucién -serd el medio " vehiculizante pard el
almacenamiento, conservacién y dispersién posterior de las cépaulas en el medlo

gelificante; verificar las variables fisico-quimicas del jarabe, concéntracién Minima "
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11,0 grados Brix mantensr el jarabe refrigerado hasta su uso, para
aimacenamiento de las cépsulas formadas en la méquina.

48. El proceso segin una de las reivindicaciones 44 o 47, en donde las etapas
de formar una mezcia de la mezcia base y jarabe,

fonnarlascﬁpaulaspormediodevenerporgotasdmmazcladala

mezcia base y jarabe dentro de dicha solucién formadora de cdpsulas, y
Enjuagar y lavar las céipsulas listas para formar el producto final,
comprende las etapas de

en primer lugar se coloca la solucién salina monovalente/divalente en un
tanque de almacenamiento que tiene un sistema de recirculacién de fiujo laminar
de dicha solucién; en segundo Iugarsepasalnmozdabaseaunatolvéde
dosificacién por medio de bombear dicha mezcla desde la marmita hacia la tolva
de dosificacién, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que
garantiza la presion y velocidad del flujo; la mezcia base fluye de la tolva base, por
unas agujas de dosificacion, formando un goteo constante y homogéneo que debe
verificarse visualmente con el fin de garantizar el tamafio y la uniformidad de las
mismas; dichas gotas son recibidas en la solucién salina monovalente/divalente
que esté en el dicho tanque de aimacenamiento, el cual es un medio endurecedor
de las cdpsulas; tan pronto se presenta el contacto de las gotas de mezcla base
con dicho medio endurecedor, se forma la cépsula de sabor y color, por el
contacto con el ién calcio el cual se adhiere al primer y segundo agente gelificante
que inmediatamente se endurece por cambios en las caracteristicas quimicas que
son apreciadas reolégicamente; se dejan las cépsulas sumergidas en dicha
solucién salina monovalente/divalente durante un tiempo aproximado de 4 minutos
dado por el recomrido de una banda transportadora, que se utiliza para la
evacuacidn de las céapsulas del tanque de recirculacién de la solucién salina
monovalente/divalente a la siguiente etapa de enjuague de las cépsulas;
posteriormente se verifica el tamafio y peso de las cdpsulas obtenidas, las euales_;

deben tener un promedio de 3,5 a 4,0 mm de didmetro, un peso aproximado. de. -

0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm™ luego de salir las cépsulas da la solucu?_n

‘ O?'

salina monovalente/divalente pasan a una segunda etapa de lavado por aspersion.-...- ..:--:.



con agua fria, con e'l fin de eliminar el sabor residual salado y ayudar al M
endurecimiento de las paredes; el tiempo de lavado es de aproximadamente de 5 \
minutas. Luego las cédpsulas de sabor lavadas se recogen en el jarabe
mencionado anteriormente y son aimacenados en una relacién capsuta: jarabe do

60:40, dicho jarabe se utiliza como un medio vehiculizante durante la mezcla con

la base de gel para garantizer la dispersabilidad en el producto final; las cépsulas
almacenadas como producto intermedio son almacenadas en dicho jarabe; el
almacenamiento debe hacerse a una temperatura entre 4 a 6°C. ' T

49, El proceso segin una de las reivindicaciones 43 a 48, en donde la etapa de
preparar un medio gelificante comprende inicialmente colocar el polisacérido en un
mezclador entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, se agregan alll los
elementos secos, es decir el formador de gel y la proteina gelatinosa en una
cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el primer é&cido en
una cantidad entre 0,9 y 1,2% en peso del medio gelificante, el segundo &cido en
una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio gelificante y el agente -
saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante; ahora
se calienta el medio acuoso de la formulacibn a un minimo de 40°C para
garantizar la disolucién de la mezcla de productos secos. Se adicionan los
ingredientes secos vehiculizadcs en un cono de mezcla para incorporarios al
medio acuoso de la formulacién, con recirculaciéon constante. Una vez mezclados
y homogenizados todos los ingredientes se inicia el proceso de pasteurizacion a
una temperatura minima de 75°C durante 15 8 y posteriormente se enfria a 30°C.
Luego se procede a enfriar a una temperatura de 19°C punto maximo antes del
inicio de la gelificacién del medio gelificante; los componentes mencionados son
los definidos en las reivindicaciones 34 a 41.

50. El proceso segln una de las reivindicaciones 44 o 47, en donde las etapas
de mezclar las cépsulas con el medio gelificante hasta completar la gelificacion
comprende las etapas de ' -

almacenar el producto final de la invencién bajo las condiciones @6 ¢
temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo -agitacién
constante para mantener fiuida la mezcla obtenida. La diferencia de densidades



entre el medio gelificante (1,06 a 1,07 g/cm®) y la cépsula rigida (0,860 a 0,870
g/cm’) garantiza la suspensién en el madio gelificante fluido a las temperaturas
definidas; El producio se comporta como un fluido Newtoniano de viscosidad
constante a una temperatura de 19°C. Al iniciarse la entrada del medio gelificante

al tanque de producto terminado, se adicionan por la parte superior del tanque las -
cépsulas rigidas preservadas; se mantiene esta mezcia final en agitacién durante

10 minutos, tiempo en el cual se inicia la disminuqidn de la temperatura y por
consiguients la gelificacion de la proteina gelatinosa; el ajuste del proceso en
términos temperatura y velocidad de agitacién permiten garantizar la distribucidn

de las céipsulas en el medio gelificante, y su suspensién en medio gelificante _

liquido y viscoso en fase de gelificacion, en este puhto el medio gelificante se
comporta como un fluido no Newtoniano, es decir, con viscosidad valiable‘ ala
misma temperatura; una vez se tiene el producto en este estado con las cépsulas
suspendidas se envia entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de
empaque, garantizando la integrided de las cipsulas durante el trayecto hacia una
méquina empacadora; una vez el producto llega a una tolva de la méquina
empacadora se inicia el proceso de empacado del producto final en donde se tiene
un sistema de control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una
tolerancia de +/- 1°C; el producto es entonces envasado en recipientes con
capacidad adecuada; luego el envase una vez ha sido llenado con las cépsulas
dentro de gel comestibles, se sella con una l&mina de papel aluminio; los
materiales que se usan para el empaque del producto de la presente invencion se
someten a un proceso de limpieza en un bafio de perdxdo de hidrégeno con una
concentracion minima de 10% p/p por aspersion, con el fin de asegurar la asepsia;
posteriormente, el perdxido de hidrégeno es eliminado por evaporacién y
descomposicion en agua y Oz en una cdmara de secado a una temperatura entre
130 a 135°C; una vez el producto ha sido empacaco se verifica su presentacién en
cuanto a la suspension de las cépsulas y la concenlracu&n de las mismas, y luego
se pasa a un tinel de refrigeracién con el fin de permitir la finalizacion del proceso

de gelificacién que se habia iniciado en el tanque de mezcla y garantizar las -
caracteristicas del producto. e el o



51. Unequipo méquina para preparar un producto de cépsulas rigidas de
colores y sabores dentro de un medi de gel, dicha méquina comprende en
general una tuberia que trae la mezcla base y que viene siendo bombeada desde
el recipiente de fabricacién; la mezcla se descarga en un medio dosificador de
cépsulas; dicho dosificador consta esehcialmente de una tolva que tiene una
camisa para calentamiento y/o onlhamnento con una entrada del producto, un
. control domvelyunaconménparalavgdo en la parte inferior se encuentra una
placaqueﬂeneumonﬂsagqasdeqtémtl'oz.Smm las cuales generan las
gotas formadoras de céapsulas; ptafetibl?menb se proporcionan 200 agujas; por
las agujas como ya se menciond anteriormente caen gotas de la mezcla base, las

cuales al caer en un tanque lieno con la isolut:it'm salina monovalente/divalente se

endurecen formando las cédpsulas; existe un segundo tanque que contiene la
misma solucién salina monovalente/divalente y un sistema de comunicacién fluida
para recircular dicha solucién; dentro del tanque se encuentra una benda
trasportadora encargada de sacar las céapsulas y enviarlas a dos estaciones de
duchas de agua y de lavado por aspersion para enjuagar y lavar las capsulas;
ahora las céipsulas son aimacenadas mezcladas en el jarabe y refrigeradas; de
manera paralela se utiliza un tanque de mezclado en donde se prepara el medio
de gel; una vez preparado se pasa a un tanque de producto final en donde se
mezcla con la mezcla de cépsulas y jarabe; dicho tanque cuenta con medios de
agitaciéon y de control de temperatura; por Ultimo el producto final, més no
completamente gelificado, pasa a la méaquina empacadora en donde se empaca el
producto en recipientes adecuados para su posterior venta al usuario. .
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Como resultado del examen de forma, realizado con fundamanto en el articulo 38 de
la Decisién 486 de la Comisifn de la Camunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
Unica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

Oficio No.

1. La solicitud no contiene la copla del documento en que consta la cesibn del
derecho a la patente del inventor al solicitante o a su causante. {Art. 26-k)
Decislfn 486.

En cumplimiento da lo dispueasto por el articulo 39 de la Decisifn 486, se le
requiere para que dentro del término de dos meses sigulentes a la fecha da
notificacién del presente oficio, complete los requisitos anteriormente emunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerar& abandonada y perderi su prelacién.

Notifiquese el presente
e), del capitulo quinto

io conforms a lo digpuesto en el numaral 5.2, literal
1 titulo primero de la Circular Unica Mo.10 de 2001.

rimiento fue notificado por fijacién en 1lista de

A3 Fep. 2005




