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“CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN CALDO, SOPA.
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1. Me refiero al Oficio No. 2534 expedido por ese Despacho, €l cual fue notificado por
fijacién en lista el 25 de Febrero de 2010 y a mi memorial de solicitud de plazo de 13 de
Mayo del mismo afio.

2. Con el fin de responder a la oposicién de concesion de la patente de invencién en
cuestion, la cual fue presentada por la sociedad QUALA S.A. ante la Superintendencia de
Industria y Comercio el 26 de Noviembre de 2009, atentamente me permito presentar
ante ese Despacho una serig de argumentos técnicos mediante los cuales se desvirtuan

completamente los alegatos presentados por dicha sociedad opositora.

3. OPOSICIG
INVENCION

El opositor ha argumentado en su escrito que el objeto de la presente solicitud no
cumple con el requisito de nivel inventivo tal como ha sido establecido en el Articulo 18 de
la Decisién Andina 486, toda vez que el concentrado empacado reivindicado “pudo
haberse derivado de manera evidente por una persona de oficio normalmente versado en
la materia técnica de la invencién", a partir de las ensefanzas reveladas en las referencias
UsS4894250 (D1) y US4427704 (D2), sefaladas por el opositor como los antecedentes
mas cercanos al objeto de la invencidn.

Frente a tales afirmaciones, me permito dirigir la atencidn de ese Despacho al hecho
de que el solicitante considera que las mismas carecen de todo fundamento técnico, dado
que la materia objeto de la solicitud en estudio de ninguna forma podria resultar obvia o
evidente para una persona versada en [a-materia que tomara como base las ensefianzas
de ias referencias mencionadas por el Opositor, las cuales se encuentran dirigidas a
solucionar problemas técnicos completamente diferentes al abordado en la
presente invencion y, por lo tanto, resultan irrelevantes dentro del estudio de

patentabilidad de la solicitud, tal como me permito demostrar a continuacion:
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En primer lugar, considero importante llamar la atencion del sefior Examinador al
objeto tal como ha sido reclamado en la reivindicacién i, en donde se establece lo

siguiente:

“Concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de
carne 0 para uso como un condimento, dicho concentrado comprende:

- 20-80% de agqua (% en peso con base en el concentrado total empacado),

- 0.8% a 4%, preferiblemente 0.9%-2%, mas preferiblemente 1-1.5% (% en peso
con base en el contenido de agua del concentrado) de un agente gelificante que
comprende glucomanano, y opcionalmente uno o mds agentes gelificantes
diferentes,

- 15-40% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
preferiblemente 15-30%) de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en el concentrado total empacado) de

componentes que confieren sabor”.

Ahora bien, teniendo en cuenta la materia sobre la cual se esta solicitando
proteccion en la presente invencion, me permito presentar una breve introduccién acerca
de la solicitud y del campo técnico en el cual ésta se desenvuelve, con el fin de ilustrar de
forma clara las razones que demuestran la falta de relevancia de los documentos
senalados en la oposicion presentada por Quala S.A, como impedimento para reconocer el
nivel inventivo del concentrado empacado reivindicado, de manera que se declare dicha
oposicion como infundada, se pueda continuar con el proceso de examen iniciado ante esa

Oficina y se conceda el privilegio de patente solicitado.

En este sentido, resulta necesario sefnalar que el nivel inventivo de cualquier
solicitud de patente se afirma o no con base en la situacién que enfrentaria una persona
versada en la materia que trabaja en el campo de la invencion, y en lo gue dicha persona
encuentra en la vida real en el momento en el que se enfrenta a una necesidad no
satisfecha en dicho campo técnico antes de |la solucion propuesta por esa
invencidn, y no partiendo de la respuesta dada a esa necesidad, tal como sucede en el

presente caso con el andlisis realizado por el Opositor.

4. INTRODUCCION Y CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a concentrados empacados para preparar un caldo,
consomeé, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como condimento. Tradicionatmente, este
tipo de productos concentrados son secos, con un contenido de agua inferior a
aproximadamente 6%. Un ejemplo bien conocido de este tipo de productos
concentrados es el cubo de caldo convencional, empleado para la preparacion o

condimentacion de alimentos tales como sopas o caldos.
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Tal como lo sabe cualquier persona versada en la materia, y en general cualquier
usuario de este tipo de productos, estos concentrados no pueden ser consumidos como
tales directamente, sino que necesitan de un paso previo de dilucidn, bien sea en agua o -
en un plato que estd siendo preparado, en donde la dilucidn es narmalmente de alrededor
de 20 a 50 veces. Obviamente, la concentracién de agentes saborizantes y de sal en este
tipo de productos concentrados convencionales es bastante alta, estando el contenido de
sal normalmente entre aproximadamente un 40% a 60%, de forma tal que despues de la
dilucion dicho contenido de sal sea inferior a aproximadamente 1.5%, lo que finalmente

permite el consumo normal.
5. E UCION

El cardcter seco de un cubo convencional para caldo prohibe la adicion de
particulas que contengan agua, ya que esto podria deteriorar la textura del producto y
padria complicar la preservacion del cubo. Los cubos secos usuales permiten tUnicamente
particulas de comida secas, deshidratadas. E| sabor, color, apariencia o textura de las
particulas de comida seca puede no ser muy bueno cuando se compara con particulas
humedas, posiblemente frescas.

Por lo tanto, existia la necesidad en el estado de la técnica de proporcionar
concentrados para la preparacién de un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o para

uso como condimento que permitan la inclusién de ingredientes gue no estén

totalmente secos v aue al mismo tiempo sigan siendo adecuados para

dosificacién unitaria (ver por ejemplo el tercer parrafo de la pagina 3 y el dltimo
parrafo de la pagina 7 y primero de la pagina 8 de la descripcién).

Partiendo del estado de la técnica realmente aplicable al objetivo buscado mediante
la invencién, esto es, de los concentrados secos convencionales con un alto
contenido de sal, el solicitante buscd la forma de solucionar el problema de cdmo
proporcionar un concentrado para la preparacion de un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o
para uso como condimento tal que sea posible la incorporacion de ingredientes que no
estén en un estado totalmente seco, ya que esto permitiria la incorporacién de
ingredientes frescos y podria proporcionar, por ejemplo, una apariencia mejorada y
mas fresca del concentrado de comida y del producto listo para comer preparado a partir
de tal concentrado, y que al mismo tiempo mantuviera la caracteristica del alto
contenido de sal requerido para que después de la etapa de dilucién, el producto

preparado presente una concentracion de sa! equivalente a la que tienen los productos
listos para comer.

El solicitante logré determinar que el formato adecuado para alcanzar el resultado
deseado es el de un producto concentrado en la forma de un gel, ya que de esta
manera se pueden incorporar ingredientes himedos (frescos) al tiempo que se sigue
teniendo un alto contenido de sal, como el de los cubos convencicnales, para permitir el

factor de difucion que es comun para los concentrados secos convencionales (de
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aproximadamente 20 a 50 veces), y que seria esperado para dicho tipo de concentrado.
En este punto es importante sefalar que una baja concentracion de sal simplemente
resultaria en |a desaparicién del efecto de sabor del concentrado después de la etapa de
dilucidn necesaria. Adicionalmente, se requiere de un contenido alto de sal para garantizar
la estabilidad del producto al ambiente.

En conexién con lo anterior, es claro que para la preparacion de un gel se requiere
del uso de agente gelificantes, muchos de los cuales son comiunmente empleados en el
campo de los productos alimenticios. Sin embargo, y como un elemento crucial para la
correcta interpretacion del aporte proporcionado por la presente solicitud, ha sido

observado ahora por el solicitante (ver el Anexo 1) aue la mavoria de estos

agentes gelificantes no fueron estables baio la condicién de alto contenido de sal

requerida para el concentrado obietivo de la invencién. Como consecuencia de lo

anterior, el producto resultante obtenido con los agentes senalados no correspondia a un
gel, sino que permanecia como un liguido, se convertia en una pasta u ocurria una
separacion de fases y una alta pérdida de liquido a partir de geles de baja calidad. Por lo
tanto, la preparacion de un gel estable que contuviera un nivel muv alto de sal
resultdé un reto mayor a ser superado para la obtenciéon de un concentrado con
ingredientes hiumedos.

En este sentido, a partir de los concentrados saborizantes secos convencionales

(como los cubos para caldo), no fue evidente para los inventores darse cuenta de que:

a) un formato de gel es el formato adecuado para incorporar ingredientes
huimedos en productos concentrados para caldo, sopa, salsa, jugo de came 0 para uso
como condimento, y

b) crear un gel que contenga un alto contenido de sal y que tenga una textura

sélida es posible unicamente con agentes gelificantes especificos.

Ahora bien, a partir de los argumentos expuestos por el Opositor, ha sido asumido
por él que, como tal, no tiene ningin mérito inventivo la determinacion realizada por
el solicitante de que el glucomanano funciona como un agente gelificante para un
concentrado como el revelado en 13 solicitud. Con esta finalidad, el Opositor simplemente
resalta que las composiciones alimenticias con glucomanano son conocidas (ver los
documentos D1 y D2 citados en la Oposicion), asi como también es conocido que los geles
son usados como productos alimenticios. Sin embargo, lo que claramente el Opositor no
considerd es que el problema técnico enfrentado consistia en: como preparar un gel
alimenticio con alto contenido de sal, el cual pueda ser diluido en agua caliente,
incorpore ingredientes humedos y permanezca estable al almacenamiento con su

muy alto contenido de sal.

Como resultado de un extenso programa de investigacion (ver Anexo 1), el
solicitante encontré que un conjunto muy limitado de combinaciones de agentes

gelificantes resulitan ser estables bajo condiciones de concentraciones de sal
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muy altas. En este sentido, es que el solicitante ha presentado una solicitud de patente
sobre productos concentrados empacadas que corresponden a geles saborizantes con un
contenido de sal muy alto, que compi-enden una combinacién especifica de agentes
gelificantes que permiten esa alta concentracién de sal y al tiempo, la presencia de

ingredientes hiamedaos.

6. NIVEL INVENTIVO

Para evaluar el requisitc de nivel inventivo, es necesario analizar si una persona
versada en la materia podria maodificar el estado de la técnica anterior mas cercano al
problema a ser resuelto, para asi llegar a la rﬁater‘ra objeto reclamada en la presente
invencion. En este sentido, resulta de la mayor importancia comprender vy tener presente'
que la presencia de un alto contenido de sal no corresponde a una modificacién
sencilla a partir de los geles conocidos en ¢l estado de la técnica, sino que por el

contrario, constituye un obstaculo muy importante a ser superado.

El Opasitor ha citado los documentos D1 y D2, lgs cuales en su criterio caontienen la
mayoria de los elementos de la materia reivindicada en la soficitud en estudio vy, por lo
tanto, conducirian a la persona versada en la materia a la invencidn revelada por el
sclicitante. Sin embargo, debe sefialarse que partir de la solucidérn (la capacidad del
glucomanane como agente gelificante de concentrados para caldos) no corresponde a la

posicién a partir de l2 cual el inventor comenzo a desarrollar su invencion.

Para evaluar correctamente el nivel inventivo, deberia escogerse ura posicidn al
menos similar a aguella en la gue se encontraba el Inventor cuando decidid comenzar
(cubos para caldo altes en sal). En este punto debe dejarse muy en claro que comenzar a
partir de la sotucidn, tal como lo ha hecho el Opositor al citar decumentos gue contienan

“elementos de Ja respuesta dada por el solicitante, podria conducir facilmente a Ié
invencion, pero corresponde a un analisis en retrospectiva de la misma que, tal como lo
sabe esa Oficina, no es valido dentro de un anilisis de patentabilidad serio y objetivo
para fundamentar una supuesta falta de nivel inventivo.

6.1. La falta de nivel inventivo ¢on base en D1 v D2 corresponde a un analisis en
retrospectiva

De conformidad con el analisis anteriofmente expuesto, el solicitante se permite
afirmar que la argumentacion de) Opositor acerca de una supuesta falta de nive! inventivo
de la presente invencién con base en las ensefianzas de D1 y D2 corresponde, sin fugar a
dudas, a un analisis en retrospectiva que de ninguna forma puede ser considerada como
eguivalente o acertado respecto de la situacidén real que habria afrontado ia persona
versada en |a materia interesada en resolver el problema técnico solucionades por el
solicitante. En efecto, dado el problema de cémo modificar un concentrado de caldo
convencional seco de forma tal que incluya inQredientea humedas, ho Surgé
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como solucién inmediata la posibilidad de contar ¢ n un conceatrado en la f rma
de un gel,

El estado de la técnica ilustra diversos formatos de concentrados liquidos en frascos,
0 pastas, cada ung de los cuales presenta ventajas y retos a superar. Sin embarqgo, los
inventores de la presente invencidn encontraron que un formato de gel era optimo para el
ohjetivo perseguido. En ese punto, los inventores tenian que superar la complicacién
real acerca de cémo proporcionar un gel que sea estable con una aita
concentracidn de sal, requisito indispensable de los productos alimenticios ¢concentrados
para la preparacidon de caldos, sopas, salsas, jugos de carne o para uso COMO condimento.
Partiendo del conocimiento previo de la invencion, tal como o ha hecho el Opositor, es
relativamente facil encontrar un decumento que revele las palabras “glucomanano” y “gel”
y., €n consecuencia, podria parecer entonces que exisie dUnicamente una diferencia en ¢l
nivel de sal, por lo que el problema se reduce simplemente a la adicidon de sal a un
sistema gelificante previamente conocido, siendo éste un analisis no solo erréneo sino

ademas acomodado del objeto de la invencidn,

Por (g anterior, el soticitante considera que la linea de argumentacion presentada por
el Opositar no es correcta, toda vez que no refleja de ninguna forma 1a posicién en la que
se habria encontrado la persona versada en la materia en e momento de tratar de
solucionar un problema técnico de la vida real. Mas adn, 13 argumentacion partiendo de
unas referencias como D1 y D2 no resulta apropiada, toda vez que no lograna ubicar a la
persona versada en la materia, no enterada de la solucién proporcionada, en la situacién

real gue tuvieron que enfrentar los inventores.

65.2. Valoracion de la situacidn en la vida real

En lugar de la aproximacion realizada por el Opositor, el solicitante quisiera dirigir fa
atencién de ess Qficina a una argumentacion mediante (3 cuzl se intenta visuvalizar ef
estado de 13 técnica en general que enfrenta la persona versada en la materia antes de fa
cantribucidn realizada por el solicitante v haciendo una valoracién de Ia "vida reaf” de este

v _otros factores relevantes. En este sentido, el solicitante se permite sefialar que todo lo

que es conocido en relacidn con los antecedentes de la invencién deberia ser tenido en
cuenia para, de esta forma, darle un peso justo a los argumentos o pruebas realmenie

relevantes.

Partiendo de la posicidn de la persona versada en la materia gue quisiera solucionar
el problema de como proporcionar un concentrado para la preparacion de, por ejemplo, un
caldo, el cual permitiera el uso de ingredientes frescos y al mismo tiempo mantuviera l0s
niveles altos de sal que este tipo de productos deben tener, el solicitante considera que el
estado de la técnica mas cercano en la vida real corresponderia a los cubos secos para

caldo que tipicamente tienen menos de un 6% de agua.
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Ahora bien, consideremos la intencion de “visualizar el estado de la técnica en
general que enfrenta la persona versada en la materia antes de [a contribucidn realizada
por el solicitante”. Al desear incluir vegetales 0 hierbas frescas en concentrados para caldo
0 sopa, la persona versada en la nﬁateria se encuentra con una gran cantidad de
documentos acerca de como preparar productos alimenticios, que revelan todas las
combinaciones posibles de diversos tipos de Ingredientes (por ejemplo, proteinas,
azucares, agentes gelificantes, sales, grasafaceite), cada uno en diferentes niveles de
concentracion dependiendo de los diversos propésitos perseguidos para solucionar
problemas diferentes, siendo dos de esos documentos las referencias DL vy D2 senaladas
por el Opaositor.

Al tener en cuenta el problema técnico que se desea superar, la persona versada en
la materia tendria en cuenta iz informacidon existente respecto de los concentrados de
caldo liquidos y pastosocs, que ya son conecides. Sin embargo, los concentrados ifquidos
necesitan de agentes emulsificantes para incluir la grasa que a su vez conduce a un
producto turbio que muchos consumidores encuentran poco atractiva. Los preductos
liquidos tienden a ser bastante voluminases, generando un impacto negative en términos
de costos de empaque. Por su parte, los concentrados pastosos usualmente contienen
altos niveles de grasa, de forma tal que (o5 concentrados pastosos para, por ejemplo,
calde, también son percibidos como altes en grasa y tienden a ser evitados por muchos
consumidores debido a ello. Otras desventajas de los concentrados pastosos incluyan ser
poco amigzbies en su manipulacidon por parte del usuario, en la medida que tienen la
tendencia a adherirse al empaque y es ingdmodo iograr porciones de los mismos, ya que

también tienden a adherirse a, por ejemple, una cuchara.

Ningune de los documentos disponibles en el estado de la técnica de los
concentrados para caldo, sopas, etc., hace referencia al problema especifico de la
presente invencion o sugiere como obtener un concentrado que es adecuado para la
preparacion de, por ejemplo, un caldo, con las ventajas técnicas mencionadas en el primer
parrafo de la pégina 4 de la solicitud, que incluyen facilidad para su diluclon, facilidad para
la remocion del empague, estabilidad durante ef almacenamiento, estabilidad en la farma,

que n¢ sea demasiadd viscoso durante la preparacién, adecuado para dosificacién unitaria,
entre otros.

6.3. Araumentos Relevantes y evidencia con respecto a los antecesdentes de |3

Invencién

Adicionalmente, el solicitante quisiera dirigir la atencién de la Oficina 2 algunas
observaciones con respecto a los antecedentes de la invencién, con el fin de permitir que

e} Examinador gue estudie el presente caso pueda hacer una vaioracidn de !a situacién
real enfreéntada por los inventores. .

Al tratar de proporcionar una soiucion al problema mencionada anteriormente, el
salicitante tuve la idea de formular un cencentrade gelificado.
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En este punto, resulta necesario resaltar que el solicitante estaba buscando

proporcionar un producto gue presentara un numero importante de ventajas, tales como:

e obtener un gel de forma estable (pS, L16-20}

¢ que se pueda remover facilmente de su empaque (p4, L5-6)

¢ que se pueda disolver en agua hirviendo bastante rapidamente {p4, L1),

* que tenga baja tendencia a la sinéresis (p4, L4)

s elastico, no demasiado rigido (p4, LS),

¢ que sea de facil fabricacion (p4, L7-8),

s que parmita proporciones de dilucion usuales como 1:20-1:50 (p4, L9-
12),

s que permita niveles altos de sal {p4d, L12),

* gque sea bastante estable durante el transporte y almacenamiento (p4,
L13),

&« que tenga una cierta resistencia (p4, L16),

» que sea facilmente deformable, a algin grado en una forma elastica (p5,
L20).

Sin embargo, y tal como se demostrara a continuacion, el solicitante encontrd gue
lograr niveles aitos de sal, contrario a ser una solucidn inmediata y facil, resultd ser un
problema técnico de consideracion para la obtencion de concentrados como los

reivindicados en la presente solicitud.

En efecto, en ausencia de cualguier sugerencia en el estado de la técnica previo
acerca de como proporcionar un concentrado gelificado que pudiera solucionar el problema
de 1a presente invencion, 10s inventores tuvieron que establecer y desarrollar un programa
completo de investigacion, tal como se puede apreciar en el Anexo 1. Ea dicho Anexo se
ilustra un conjunto de experimentos empleando diversas combinaciones de niveles de

agua, niveles de sal, agente gelificanies en diferentes concentraciones, entre otros.

En primer lugar, y tal como era esperado, en ausencia de concentraciones altas de
NaCl, estos agentes gelificantes fueron capaces de formar geles estables. shora bien,
para conseguir el objetivo de contar con un producto concentrado, se tratd de preparar un
gel que contuviera un nivel muy alte de NaCl, encontrando en muchos casos que el
producto resultante terminaba siendo simplemente un liquido y en otros casos, gue si bien
se formaba un gel, el mismo no proporcionaba ninguna de las ventajas técnicas buscadas

por el solicitante.

Con el fin de ilustrar mas claramente 1a situacidn enfrentada por los inveniores, me
permito disigir la atencion del sefior Examinador a la siguiente descripcion de los
resultados experimentales encontrados en el programa de investigacion adelantado por el
solicitante para lograr el objeto reivindicado, a partir de la cual se hace evidenie la
dificultad técnica real que tuvo que ser superada para obtener los concentrados revelados

en la presente solicitud, y frente a ia que el estado de la técnica en genesal, y en
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particular los documentos D1 y D2 citados por el opositor, son completamente silenciosos
y ajenos.

Breve descripcién del programa de investigacién para solucionar el

problema de la invencion.

1. Una aproximacién para tratar de proporcionar un concentrado gelificado se basé en
el uso de gelatina como agente gelificante. La gelatina se encuentra naturalmente
en los huesos de los animales vy los postre dulces gelificados hechos a partir de
gelatina son ampliamente conocidos. Debe tenerse en cuenta que tales geles
dificitlmente presentan algin contenido de sal. Sorprendentemente, dada la
reconocida capacidad formadora de geles de la gelatina e incluso en niveles de NaCl
tan modestos como aproximadamente 5%, no se formaron geles (ver Ejemplo 114)
y la composicion permanecidé como un liquido homogéneo. Se prepararon
composiciones adicionales comprendiendo diversas concentraciones de diferentes
tipos de gelatina en presencia de diferentes niveles de sal. (Al, Eiemplos S, 6, 41 a
46, 110 a 121). La mayoria de estas composiciones dieron como resultado liquidos o
productos que mostraron niveles inaceptables de separacion de fases. Ninguna de
estas combinaciones derivd en un producto que proporcionara las ventajas
deseadas.

2. Cuando el solicitante decidid emplear alginato, otro material gelificante conocido por
formar geles en algunos productos alimenticios, (Al, Ejemplos 1-4), encontrando de
manera inesperada que a pesar de su reconocida capacidad gelificante, no se

formaron geles en niveles de sal de 10% y 20% respectivamente.

3. Se evalud adicionalmente la kappa-carragenina -también ampliamente conocida por
formar geles bajo ciertas condiciones- pero nuevamente y de forma inesperada,
algunos de estos intentos terminaron en productos pastosos en lugar de geles
estables. Dichos productos eran pegajosos como un engrudo y no desprendibles del
empaque. Otras composiciones mostraron altos niveles de separacién de fase y era

poco probable que sobrevivieran al transporte y almacenamiento (A1, Ejemplo 11-
13, 99-102).

4. Cuando se combind la kappa-carragenina con una goma, tampoco se obtuvo un
producto con las caracteristicas y ventajas deseadas. En combinacién con cantidades -
iguales de goma de algarrobo (Al, Ejemplos 21 y 22), no se formé ningln gel en
concentraciones de sai de 15% y 25%. Cuando se combiné la kappa-carragenina
con goma de xantan en una relacion de 1:1 en una formulacion con proteinas, grasa
y 25% de sal, nuevamente no se formd ningin gel, e incluso tampoco una pasta,
sino en su lugar un liquido viscoso espeso. Incluso después de incrementar los
niveles de ambos polisacaridos no se obtuvo ningun ge! (ver Ejemplo 28, y 33 de
Al). La adicion de goma guar a esta combinacién de dos gomas en un intento por
forma un gel tampoco fue exitosa (Ejemplos 25, 31 de Al). Se formd un liquido



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogota, D.C.  Tel: 6069700 Fax 6069701

espeso cuando se prepard una formulacidn con iota-carragenina en lugar de kappa-
carragenina en combinacion con xantan (Ejemplo 29, 47-52 de A1l). Cuando se
combind la iota-carragenina con goma de tara, nuevamente no se pudo formar un
gel en una formulacion con 25% de sal y particulas de cerdo (ver Ejemplo 27 de
Al). El reemplazo de la iota por la kappa-carragenina para formar una combinacidén
con goma de tara también resultdé en un liquido espeso, no en un gel con las
ventajas de la presente invencion, ni siquiera incluso después de aumentar las
cantidades de kappa-carragenina y goma de tara. (Ejemplo 32 y 34 de Al}.

También se prepararon composiciones con base en goma de algarrobo. La goma de
algarrobo no fue efectiva para formar un gel a un 10% y 20% de sal, Ejemplo 9 y 8
de Al. No se formé un gel, sino que aparecid un producto muy débil, como un
liquido. El incremento de la concentracién del agente gelificante no se tradujo en un
gel a niveles de 15% de sal o 25% de sal, sino que en su lugar se obtuvo un
producto liquido (Ejemplo 14, 16 y 17 de Al). Mediante el incremento adicional del
agente gelificante para un contenido de sal de 25%, la textura del producto se
vuelve mas viscosa, pastosa, pero sigue sin poder obtenerse una textura de gel
(Ejemplo 15 de Al).

El solicitante también intentd preparar un gel utilizando almidon modificado
(Flogel70) como agente gelificante, con el fin de obtener un gel estable. Se observo
que con concentraciones de 6.98% y 5.3% a un contenido de sal de 15% tampoco
se formé un gel. El producto correspondié en su lugar a un liquido viscoso. Cuando
se incrementa aun mas el contenido de sal hasta un nivel de 25%, a un nivel de
almidén modificado de 5.26%, nuevamente, el producto permanecidé como un

liquido, y no se forma ningun gel. (Al, Ejemplos 18-20).

También se considerd a la pectina como una base adecuada de un concentrado
gelificado. La pectina es un producto comunmente utilizado en jaleas de frutas. Sin
embargo, las jaleas de frutas tienen un bajo contenido de sal. Cuando se prepararon
las muestras, el CaCl, debi¢ adicionarse a través de una dilucion separada.
Sorprendentemente, cuando se elevd el contenido de sal hasta un nivel del 25%, el
cual puede ser deseado en los productos concentrados de la presente invencién, se
observaron altos niveles de sinéresis. Desafortunadamente, este problema
permanecié después de incrementar el nivel de pectina gradualmente desde 1.6
hasta 2.2. El producto se separ0 en mas fases, lo que es altamente problematico

durante el aimacenamiento del producto. (A1, Experimentos 95-98)

También se evalud el uso del agar-agar para los propdsitos de la presente invencion.
En los paises asiadticos, el agar-agar es utilizado por ejemplo en los postres
gelificados. Incrementando ahora el nivel de sal hasta un valor del 25%, se obtuvo
un producto de apariencia muy débil, y que presentd problemas para mantener su
forma por fuera del empaque, cuando se empled una concentracidén de agar-agar

que era relativamente pequeiia tal como 0.6% y 1.2% en una composicion para
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10.

11.

12.

caldo (A1, Ejemplo 37 y 38). El producto presentd problemas para ser removido del
empaque. Adicionalmente, se observo un alto nivel de sinéresis. El incremento
adicional del nivel de agar-agar desde 1.2% hasta 1.4% & 1.6% en un sistema
modelo, condujo a una mayor fuerza del gel. Sin embargo, el nivel de sinéresis
seguia siendo demasiado alto. (Al, Experimentos 103-105).

Los inventores también estudiaron una combinacién de agar-agar y almidon (AL,
Experimentos 35,36, 39-40), pero la misma no contribuyd con alguna mejoria
importante. Se evalud una combinacion de agar-agar y almidoén en una composicion
para caldo y el resultado fue una composicidn débil con mucha sinéresis (Ejemplos
35y 36). Cuando se empled unicamente la mitad de la cantidad de agar-agar, !a
sinéresis seguia siendo muy alta.

Una combinacién de agar-agar con goma de xantan tampoco soluciono el problema.
En una composicidon para caldo, que comprende 25% de sal, al utilizar 0.8% de
agente gelificante, de manera sorprendente se formo una pasta pegajosa (Al,
Experimento 26} y no un gel como era lo esperado dados los égentes empleados.
Esta pasta no es facil de remover del empaque y se pega al mismo. En un sistema
modelo, se modificaron las cantidades de goma xantan y agar-agar (menor cantidad
de agar, mayor cantidad de xantan y vice versa), para diferentes tipos de goma de
xantan, Ejemplos 65-68. En esta situacion, tampoco se formd un gel, sino que, en
lugar de una pasta, aparecid un liquido viscoso.

Los inventores evaluaron adicionalmente si la combinacion de almidén con xantan
podria conducir 2 un gei en condiciones de un 25% de sal. Se utilizd 8.38% de
agente gelificante con goma de xantan y almidén. Se ensayaron dos tipos de goma
de xantan. También se varid el tipo de almidén: se empled aimidon modificado, asi
como también almidén de papa y almidén de maiz. Se formd un liquido (A1,
Ejemplos53-58). Posteriormente se incrementd la cantidad de agente gelificante
hasta 9.49%, mediante et aumento del contenido de almidén. Nuevamente se
combinaron formas diferentes de goma de xantan y almidén. No se pudo observar
un gel, sino que se formod un liquido viscoso (Ejemplos 59-64). La cantidad de
almidon se incrementd aln mas hasta niveles totales de agente gelificante de 10.4 y
11.4% y nuevamente se probaron formas diferentes de goma de xantan para tanto
el almidon de papa como el almidén de maiz. El resultado fue nuevamente un liquido
VvisCoso, y no un gel. (Al, Ejemplo 87-94).

Se probé la combinacién de goma de xantan con xiloglucano a un nivel de sal de
25%. Para una cantidad total de agente gelificante de 1%, se utilizaron cuatro tipds
diferentes de goma de xantan, sin embargo, con ninguno de ellos fue posible
preparar un producto acorde con la presente invencion. El producto resultante fue
un liquido viscoso homogéneo. (A1, Ejemplo 106-109).

11
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13. Adicionalmente, los inventores trataron de preparar un gel con base en goma quar
(A1, Ejemplo 10). Para una concentracion de 1.25%, no se pudo formar ningun gel
con un nivel de 20% de sal.

14. La goma guar también se combino con la goma de xantan. Se evalud la combinacion
de goma de xantan con goma guar en una cantidad de 0.8% de agente gelificante
en una composicion para caldo con un 25% de sal. Se obtuvo una pasta pegajosa.
Dicha pasta no podia ser faciimente removida de su empaque. (Al, Ejemplo 23, 24).
En un sistema modelo, se probaron diversos tipos de goma de xantan y se variaron
las cantidades relativas de goma de xantan y goma guar, en una cantidad total de
0.8% de agente gelificante. (Al, Ejemplos 69-86). Todas estas combinaciones
permanecieron como un producto liquido, y ninguna de ellas se convirtid en un gel,

sino que condujeron a un producto pegajoso 0 a un producto liquido viscoso.

Estos resultados demuestran que las condiciones particulares de los concentrados,
particularmente en cuanto al requerimiento de niveles de sal extremadamente altos
necesarios para lograr el objeto de la presente invencion, hacen que sea
sorprendentemente dificil proporcionar un concentrado gelificado aue pueda
tener las caracteristicas v ventaias deseadas por el solicitante.

De conformidad con lo anterior, es completamente claro que el solicitante no podia
encontrar sugerencias en el estado del arte acerca de como predecir si una CoOmposicion
aleatoria del estado de la técnica resuliaria exitosa a {a hora de solucionar el problema
enfrentado en la presente invencion. Era ademas bastante inesperado que el solicitante en
efecto pudiera encontrar algunas combinaciones de ingredientes muy especificas en
concentraciones también especificas que permitieran resolver el problema técnico
planteado y proporcionan 13s ventajas técnicas buscadas, sobre todo al considerar las
fallas que presentaron varios agentes gelificantes ampliamente conocidos en los diversos

intentos realizados para obtener un gel estable.

Mas importante aun, a partir de los experimentos anteriormente senalados, es
completamente claro que la determinacion de estas combinaciones especificas
de ingredientes no es un asunto trivial 0 evidente. El solicitante tuvo que realizar un
programa completo de investigacion para llegar a estos resultados inesperados. Con base
en estos resultados, es que el solicitante ha decidido presentar diversas solicitudes de
patente, una de las cuales es la presente solicitud, toda vez que el desarrollo aqui incluido
corresponde a una innovacion tecnoldgica que cumple en forma incontrovertible con los
requisitos de patentabilidad exigidos por a legislacidn vigente, Decision Andina 486 de
2000, para gozar del privilegio de patente solicitado.

Por lo tanto, cuando se hace una valoracion de la “vida real” tomando en cuenta

todo lo que es conocido en relacion con los antecedentes de la invencién y dando un peso
justo a los argumentos o pruebas realmente relevantes, y en vista del inesperado y

considerable valor técnico de la presente invencion, es posible afirmar sin lugar a dudas
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que el objeto reivindicado en [a soticitud bajo discusion es inventivo frente al estado de la
técnica relevante, mucho mas frente a las ensefanzas de los documentos citados por el
Opositor que, tal como se demostrarda a continuacion, no guardan ninguna relacion con la

materia revelada por el solicitante.

6.4. Nivel inventivo frente a D1 v D2

Ahora bien, teniendo en mente cual es el verdadero objeto de la invencién, asi como
los problemas técnicos enfrentados y resueltos por el solicitante mediante el concentrado
empacado reivindicado, me permito dirigir la atencién del sefior Examinador a los
siguientes argumentos que demuestran la falta de relevancia de los documentos sefialados
por el Opositor como antecedentes vélidos para desvirtuar el nivel inventivo de la solicitud
bajo estudio, tocda vez que ninguno de ellos se desarrolla en el mismo campo técnico de la
invencion (concentrados alimenticios para la preparacidén de caldo, sopas, consomeés,
salsas, jugos de carne o para usar como condimento)}, asi como tampoco se enfrenta a los
mismos problemas técnicos (incorporacion de ingredientes humedos en dichos

concentrados y obtencidn de un gel estable con concentraciones de sal muy altas).

6.4.1. Nivel inventivo frente a D1

En relacion con el documento US4854250 (D1), me permito dirigir la atencién del
sefior Examinador en primer lugar al hecho de que el mismo se relaciona con “geles

acuosos termo-irreversibles que simulan la textura de menudencias de carne

naturales y otras estructuras alimenticias” (columna 1, lineas 2-4).

Sin un analisis en retrospectiva, la persona versada en la materia que quisiera
resolver el problema de cdmo incorporar ingredientes himedos en un concentrado
saborizante y preparar un gel con un alto contenido de sal, no consideraria las ensefianzas
de D1. Tal como el sefior Examinador podrd apreciar a partir de la simple lectura de este
documento, dicha referencia se relaciona con un campo técnico diferente, toda vez que no
se encuentra dirigida a proporcionar concentrados saborizantes para la preparacién de
caldo, sopas, consomés, etc., que contenga ingredientes himedos frescos, una alta
concentracion de sal y que tiene que pasar por una etapa de dilucion para poder ser

consumido, sino que revela un producto de reemplazo para carne, bajo en sal, listo para
comer.

En este sentido, para la persona versada en la materia es completamente claro que
el problema de D1 es el de proveer una combinacién de gomas que pueda proporcionar
una textura de menudencias de carne, dado que “las combinaciones de gomas que
producen geles termo-irreversible son, sin embargo, raramente encontradas” (columna 1,
lineas 17-19). De acuerdo con lo anterior, para la persona normalmente versada en la
materia y con una vision objetiva de las ensefianzas de D1, es evidente que dicho

documento no tiene relacion con el problema de la incorporacion de ingredientes humedos
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en un concentrado saborizante, ni a la preparacién de un gel saborizante con un ako
contenido de sal.

Como el campo de la invencién y el problema técnico de D1 son diferentes
al campo y problema de la presente invencion, no existe razén técnica alguna por
la que una persona versada en el campo de los concentrados saborizantes podria
considerar D1 como punto de partida para llegar al objetive trazado en la

solicitud bajo estudio.

Por el contrario, y tal como se ha mencionado previamente, la persona versada en la
materia interesada en solucionar el problema técnico senalado por el solicitante partiria de
los concentrados saborizantes convencionales secos, con altas concentraciones de sal, y
no de un gel termo-irreversible con apariencia de menudencia de carne, bajo en sal y listo
para comer. Incluso si, en gracia de discusion, la persona versada pudiera considerar las
ensefianzas de D1, no podria encontrar una solucion para su problema de como incorporar
ingredientes himedos en un concentrado saborizante con un alto contenido de sal y como

preparar un gel que sea estable a altas concentraciones de sal.

En este punto, considero necesario llamar la atencion del senor Examinador al hecho
de que en ningun aparte de D1 se revelan o sugieren niveles de sal del 15% al 40% con
base en el contenido de agua del producto final, tal como se requiere en el concentrado
empacado reivindicado por el solicitante, asi como tampoco se enseia o sugiere en D1
que el glucomanano, en combinacién con uno o mdas agentes gelificantes diferentes, es

adecuado para la obtencion de un gel que es estable a altas concentraciones de sal.

En conexidn con lo anterior, me permito dirigir 1a atencion del seior Examinador a lo
expuesto en los ejemplos proporcionados en D1, a partir de los cuales fa persona versada

en la materia apreciaria lo siguiente:

(i) Ejemplo 1: la combinacién de glucomanano refinado japonés y Keltrol TM, con
un contenido de sal = 0.5%, conduce a la obtencidon de un material tipo carne de

textura uniformemente fina que puede ser cortado en trozos {(columna 2, lineas 16 a 42);

(ii) Ejemplo 2: l1a combinacion de glucomanano crudo de origen chino y Keltrol TM,
con un contenido de sal = 0.5%, conduce a la obtencién de una carne formada cuyos
trozos tienen una textura mas firme que los del ejemplo 1 y fueron semejantes en

textura y apariencia al higado cocinado (columna 2, linea 60 a columna 3, linea 17);

(iii) Ejemplo 3: la combinacion de glucomanano crudo de origen chino y Keltrol TM,
con un contenido de sal = 0.5%, conduce a la obtencién de un material tipo carne
cuyos trozos tuvieron una textura més eldstica y mas suave, similar a la del pulmén

{(columna 3, lineas 18 a 37);
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(iv) Ejemplo 4: la combinacidon de glucomanano crudo de origen chino y goma de
xantan, con un contenido de sal = 1.0%, conduce a |a obtencién de un material de

carne para hamburguesa (columna 3, lineas 38 a 66); y

{v) Ejemplo 5: la combinacién de giucomanano refinado japonés, goma gellan
baja en acetilo y Keltrol TM, sin sal y con un contenido de sacarosa de 6%, conduce a
la obtencidén de una pieza firme uniformemente texturizada de material tipo manzana
(columna 4, lineas 1 a 24).

A partir de lo anterior, el sefor Examinador podra apreciar sin duda que la
informacidon revelada en D1, si bien sefala la presencia de glucomanano como agente
gelificante incluso en combinacion con otros agentes gelificantes, dista mucho de conducir
a la persona versada en la materia a la obtencién de un concentrado para caldo en forma
de un gel estable con un contenido de sal de 15-40% vy presencia de ingredientes
humedos, siendo particularmente desacertada la afirmacion del Opositor segun la cual “Al
igual que la solicitud de Unilever, la publicacién US 4.894.250 también permite la

inclusion de materiales comestibles en el gel para la elaboracién de un

sinnimero de productos alimenticios que ilustran mejor la invencién”, tal como ha

sido demostrado en el anélisis de los ejemplos de D1 arriba proporcionado.

Por todo lo anterior, me permito sefialar al sefior Examinador que el documento D1
no puede ser considerado como un antecedente relevante a la hora de analizar el nivel
inventivo de la presente solicitud, siendo perfectamente evidente la mala interpretaciéon y
subjetiva adaptacion que de sus ensefianzas ha hecho el Opositor con el fin de tratar de
justificar una supuesta falta de altura inventiva de! concentrado empacado para preparar
caldo, sopa, consomé, salsa, jugo de carne o para uso como condimento reveladc por el
solicitante, por lo que respetuosamente se solicita no tener en cuenta dicha referencia v
declarar sin fundamento las oposiciones basadas en la misma dentro del curso del
presente tramite.

6.4.2. Nivel inventivo frente a D2

En relacion con el documento US4427704, me permito sefialar que dicha referencia
se refiere, al igual que D1, a (a obtencidn de geles termo-irreversibles, preparados
mediante la combinacién de una carragenina y un glucomanano, en donde dichos geles
deben prepararse a un pH inferior de 8 (columna 2, lineas 12 a 16).

Nuevamente, sin la aplicacion de un andlisis en retrospectiva con base en la
respuesta proporcionada por la presente invencién, la persona versada en la materia que
Quisiera solucionar el problema de como incorporar ingredientes humedos en un
concentrado saborizante y de como preparar un gel concentrado saborizante estable con
un alto contenido de sal no tendria en cuenta una referencia como D2, toda vez que la
misma no se relaciona con concentrados saborizantes en forma de gel con

elevados niveles de sal, sino ¢ n geles alimentici s listos para comer, lo que
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claramente corresponde a un campo técnico diferente al campo en el que se
desarrolld la presente invencidn.

En otras palabras, y tal como sucede con D1, el problema de la incorporacidon de
ingredientes humedos y de como preparar un gel estable con un alto contenido de sal para
la preparacién de un caldo, sopa, consomeé, salsa, jugo de carne o para uso COmMoO
condimento es completamente ajeno a las ensenanzas de D2, por lo que no existe
ninguna razén técnicamente valida para argumentar que la persona versada en 13 materia
buscaria y mucho menos encontraria en D2 alguna informacion que 13 pudiera conducir en

forma obvia o evidente al objeto de proteccidn de {a solicitud en discusién.

En realidad, la persona versada en la materia interesada en solucionar el problema
planteado por el solicitante tomaria como punto de partida la informacién disponible para
los concentrados saborizantes secos alios en sal convencionalmente conocidos para la
preparacion de, por ejemplo, caldos, y no las ensenanzas de una referencia dirigida a
geles termo-irreversibles que permiten la obtencion de productos que estan listos para el

consumo, tanto humano como animal.

Incluso si dicha persona evaluara en forma objetiva la contribucion de D2 para llegar
a un concentrado como el buscado por el solicitante, llegaria a la conclusidon que alli no se
puede encontrar una solucion o al menos una sugerencia acerca de como solucionar el
problema de incorporar ingredientes humedos en concentrados para caldo que
convencionalmente no aceptan ingredientes de esta naturaleza, asi como tampoco hallaria
informacion alguna que lo condujera a la preparacion de un gel que permite la presencia
de este tipo de ingredientes, y menos aun acerca de como lograr un gel estable a las altas
concentraciones de sal que caracterizan a los productos concentrados empacados para la

preparacion de sopas, caldos, consomes, etc.

En efecto, al revisar la informacién proporcionada en los ejemplos de D2, la persona
versada en la materia reconoceria como preparar un gel termo-irreversible util para la
obtencion de productos como alimento para mascotas (ejemplo i, 0.5% de sal), gelatina
de leche achocolatada (ejemplo 7, contiene 77 gramos de azucar, 0 gramos de sal),
postre con sabor a fruta (ejemplo 8, contiene 77 gramos de azucar, 0 gramos de sal), un
producto andlogo a la carne (ejemplo 9, sin sal, apariencia de pulmodn cocinado), un
producto anadlogo a la carne térmicamente irreversible usando carnes crudas (ejemplo 11,
sin sal), un producto andlogo a la carne con alta aceptacidon por mascotas animales
(ejemplo 12, sin sal), asi como la determinacion del sistema gelificante y el efecto de la
variacion de diversas condiciones de proceso de preparacion del gel termo-irreversible
sobre productos andlogos a la carne (ejemplos 2, 3, 4, 5, 6, 10, 13, 14, 15, 16y 17), pero
de ninguna forma sabria como obtener un gel estable a altas concentraciones de sal para
la preparacion de, por ejemplo, caldo y que, a diferencia de los concentrados secos

convencionales, puede incorporar ingredientes humedos frescos.
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Sobre este particular, me permito sefialar que de conformidad con lo descrito en la

columna 4, lineas 8 a 10 de D2, alli se ensefia que “el material comestible de la

invencién puede ser cualquier producto alimenticio o de confiteria en el que se
desee tener una fase gelificada o espesada”, es decir, corresponde a un producto listo
para su consumo, a diferencia del concentrado empacado de la invencién el cual, tal
como se ha mencionado previamente, debe ser sometido a una etapa de dilucién en agua
caliente’o en la preparacién de un plato que se desee condimentar, con el propésito de

obtener un producto trasformado apto (agradable) para el consumo final.

De acuerdo con lo anterior, el sefor Examinador podrd apreciar que la afirmacion
del Opositor de acuerdo con la cual “lo descrito en el documento US 4.427.704 le resta
nivetl inventivo a la invencion de Unilever en los aspectos de incluir la mezcla de materiales
gelificantes, especificamente glucomanano y carragenina e incluir elementos proteinicos
procedentes de la carne y vegetales, para dar sabor al producto” corresponde tanto a una
errénea interpretacion de las ensefianzas de D2, como a una aln peor adaptacién de tales
ensefanzas para tratar de llegar al objeto de la presente invencién, toda vez que tal como
se ha sefialado ambos documentos se dirigen a solucionar problemas técnicos diferentes y
ensefian, en consecuencia, objetos sin conexion entre si: un producto comestible listo para
consumo con una fase gelificada termo-irreversible para obtener andlogos de carne o
productos de confiteria (D2) vs un concentrado empacado apto para la preparacidn de
caldo, sopa, consomé o para uso como condimento que incluye ingredientes hiumedos y

necesita de una etapa previa de dilucién dado el alto contenido de sal que tiene (presente
invencion).

De la misma manera, es claro que una afirmacion como “e/ método que divuiga la
solicitud estadounidense US 4.427.704 en las reivindicaciones 15 a 26, afecta el método
que busca reclamar Unilever en esta solicitud de patente por cuanto comprende los
mismos pasos de mezclar los ingredientes y someterfos a calentamiento a menos de
50°C" carece totalmente de fundamento, toda vez que un proceso para la obtencién de un
producto comestible que tiene un pH entre 5 y 8 y que requiere de un
calentamiento de 50°C durante 16 horas para formar un gel termo-irreversible
(reivindicacién 18 de D2 resaltada por el Opositor) nada puede sugerirle a la persona

versada en la materia interesada en obtener un producto concentrado como el descrito por

el solicitante, en el gue tanto la concentracién como la naturaleza de los ingredientes es
diferente, por lo que una generalizacion acerca de “mezclar y calentar” como la realizada

por el Opositor no puede ser considerada como un argumento técnico adecuadamente
sustentado.

Finalmente, se puede apreciar la falta de relevancia de D2 en el simple hecho de que
en ningun aparte de dicha referencia se menciona siquiera una concentracién de sal del 15
al 40% en peso sobre el contenido de agua del concentrado, tal como es requerido para el
producto reivindicado por el solicitante, asi como tampoco existe mencién alguna que

pudiera conducir a la persona versada en la materia al resuitado de que el glucomanano
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es un agente gelificante adecuado para la obtencién de un gel con alto contenido
de sal tal como el buscado.

Como consecuencia del anterior analisis, el seiior examinador podra apreciar que el
solicitante ha demostrado en forma contundente que el objeto reivindicado en la presente
invencion debe ser considerado inventivo frente a las ensefianzas de D2, toda vez que
nada en dicho documento podria anticipar o sugerir el concentrado empacado objeto de la
invencion, dadas las profundas diferencias existentes entre el campo técnico y el problema

técnico relacionados con cada documento.

6.4.3. La combinacién de D1 v D2

Para terminar, me permito senalar de manera breve que el anterior analisis acerca
de las ensefanzas D1 y D2 y su relevancia frente al objeto de la invencion, conduce a la
inevitable conclusién de que la combinacién de tales referencias tampoco podria aportar
elementos importantes a la persona versada en la materia interesada en solucionar el
problema resuelto por el solicitante, toda vez que ambos documentos comparten los
vacios resaltados frente al tipo de producto {concentrade empacado para preparar caldo,
etc.), la presencia de ingredientes humedos en el mismo y la forma de lograr un gel
estable cuando se requieren altas concentraciones de sal.

Por el contrario, la combinacion de la informacion proporcionada en las referencias
sefaladas por el Opositor lo anico que lograria seria reforzar la idea de que agentes
como el glucomanano y sus combinaciones, particularmente con xantan, son
ideales para la obtencidon de geles termo-irreversibles adecuados para la
obtencién de productos alimenticios listos para comer, del tipo analogos de carne

y productos de confiteria.

En consecuencia, la combinacién de las ensenanzas de D1 y D2 también resulta
técnicamente irrelevante dentro de la evaluacidn del requisito de nivel inventivo de la

presente solicitud.

7. CONCLUSION

En conclusion, se ha demostrado que los documentos citados por el Opositor no
pueden ser considerados como un punto de partida realista ni adecuado para poder llegar
al objeto de la presente invencion. En efecto, estos documentos hacen referencia a
propésitos, aplicaciones y problemas diferentes a los senalados por el solicitanie para su
invencion, de forma tal que cuando se hace una valoracién “de la vida real” del estado de
la técnica al que recurriria la persona versada en la materia frente a la contribucion
realizada por el solicitante, es claro que ninguno de los documentos citados seria
considerado por dicha persona versada. Por el contrario, D1 y D2 Gnicamente serian
considerados cuando la solucién de un formato de gel y de un agente gelificante que

comprenda glucomanano ya sea conocida, corroborando asi que la argumentacion del
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Opositor se ha basado en un andlisis en retrospectiva de la respuesta brindada por el

solicitante a través de fa invencién.

Adicionalmente, se ha demostrado que ninguno de los documentos sefialados por el
Opositor ensefia que la forma de gel corresponde al formato adecuado para preparar un
concentrado saborizante que puede incluir ingredientes himedos o liquides. De igual
forma, ninguna de las referencias ensena que el giucomanano es adecuado como un
agente gelificante que permite la obtencidn de un gel estable con una alta concentracion
de sal. Por lo tanto, no se entiende c6mo podria obtenerse un concentrado saborizante en
forma de gel que permita el uso de ingredientes humedos y que siga teniendo un alto
porcentaje de sal a partir de documentos que carecen manifiestamente de este tipo de
informacién, lo que nos permite afirmar que el objeto de la presente invencion es
efectivamente inventivo frente a las ensefanzas de D1 y D2, bien sea solos 0 en
combinacidn,

Finalmente, en una valoracion “de la vida real”, se ha demostrado que para una
persona versada en la materia que evaluara en forma objetiva la situacién en la que se
encontraba el solicitante antes de la invencién, el esta'do de la técnica corresponderia al
campo de los concentrados secos del tipo cubos para caldo, no al de los geles termo-
irreversibles que permiten obtener productos andlogos a !a carne y demas listos para ser
consumidos. En este sentido, es claro que nada en el estado de la técnica sugiere ¢cémo
llegar a la invencion tal como ha sido reivindicada y que exhibe las ventajas técnicas
previamente descritas, de forma tal que los concentrados gelificados de la presente
invencién proporcionan una ventaja técnica significativa e inesperada incluso frente a los
concentrados secos convencionales y, por ende, se puede afirmar sin lugar a dudas que la
solicitud bajo discusién revela materia decididamente inventiva frente a las ensefanzas
del estado de la técnica, cumpliendo asi con las disposiciones exigidas en el Articulo 18 de
la Decisidn Andina 486 de 2000.

8. Adjunto al presente memorial me permito presentar el Anexoc 1 "Experimentos
relacionados con concentrados gelificados”, en el cual se presentan los datos
experimentales del programa de investigacion adelantado por el solicitante para poder

llegar al objeto de la presente invencion,

9. En vista de todo lo anterior, ruego a usted declarar infundada la oposicion
presentadsa por la sociedad QUALA S.A., estudiar la presente solicitud a la luz de las

argumentaciones presentadas y conceder el privilegio de patente solicitado.

{ Sﬁ%@agm%&/k—

T. P. 53.215

Sefior Superintendente,
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 1: 1.25% de agente gelificante alginato de sodio en solucion de
sal al 20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 79.0
Alginato de sodio (Manuge! DMB, 1.0
Biopolimero FMC)
Sal (NaCl, grado técnico) 20.0
|CaCI2 (grado analitico) 0.279

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante se inspeccioné visualmente. A la
inspeccidn visual, la muestra era liquida con precipitacion (Foio 1).

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion porque era liquido y no formé un gel. Tuvo la desventaja
que la preparaciéon del producto no se hizo faciimente, debido a que se
requeria preparar y agregar una solucion de CaCl2 a la solucién de agente
gelificante. El producto liquido resultante mostré separacion de fases.

Foto 1. Inspeccion visual del Ejemplo 1 Foto 2.Inspeccion Visuat del Ejemplo 2

Ry

Foto 3. lnspccié

n uI del Ejemplo 3 Foto 4. Inspeccion visual del Ejemblo 4

(O}



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 2: 1.1% de agente gelificante alginato de sodio en solucion de

sal al 10%

Receta de Gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
alginato de sodio (Manugel DMB, 1.0
Biopolimero FMC)
Sal {(NaCl, grado tecnico) 10.0
CaCl, (grado analitico) 0.279

Al combinar los ingredientes mencionados anteriormente queriamos

preparar un gel. El producto resultante se inspecciond visualmente. El
producto obtenido no era util para el propésito de la presente invencion
porgue la muestra no era un liquido homogéneamente disperso (Foto 2) y no
era un gel. Adicionalmente, tuvo la desventaja que el producto no se fabricé
faciimente.

Ejemplo 3: 1.25% de agente gelificante alginato de calcio en solucion
de sal al 20%

Receta de Gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 79.000
Alginato de calcio (de GTC Heilbronn) 1.000
Sal (NaCl, grado técnico) 20.000
CaCl; (grado analitico) 0.279

Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. La muestra era liquida con precipitacion (Foto 3).

El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente invencion porque
no es un gel sino un liquido. Tuvo la desventaja que la preparacion es
complicada. El producto resultante mostré una separacién de fases.

Ejemplo 4: 1.1% de agente gelificante alginato de calcio en solucion de
sal al 10%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.000
alginato de calcio (deGTC Heilbronn) 1.000
Sal (NaCl, grado técnico) 10.000
CaCly (grado analitico) 0.279
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Queriamos hacer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriomnente. El producto resultante fue inspeccionado (Foto 4). Sin
embargo, parecia que la muestra era un liquido con precipitacidon. El
producto obtenido no tenia las propiedades de la presente invencion porque
no formé un gel sino un liquido. Tenia la desventaja que la preparacién
requirié preparacion separada de ingredientes (CaCl2), lo cual es engorroso.
El producto mostré separacion de fase.

Ejemplo 5: 1.1% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al 10%

(1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
gelatina (de cuero de cerdo 250 Gelita) 1.0
Sal {NaCl, grado técnico) 10.0

Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes mencionados

anteriomente.

Resultado: El producto obtenido era un gel muy débil que no podia retener

su forma, la relacién G'/G” estaba por debajo de 1.

Ejemplo 6: 1.1% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al 10%

(2)
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
Agente gelificante gelatina (de GTC 1.0
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 10.0

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, intentamos producir un

gel.

Resultado: El producto obtenido no tenia las ventajas deseadas de la
presente invencion porque no formé un gel de forma estable. También
mostré una relacion G/G” por debajo de 1 y por ende, no tenia la resistencia

deseada para el propésito de la invencion.

Ejemplo 7: 1.1% de agente gelificante guar en solucion de sal al 10%

Receta de gelatina
Ingrediente *]
Agua (agua destilada) 89.0
guar (de GTC Heilbronn} 1.0
Sal {(NaCl,) 10.0
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Los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencidn porque su resistencia era demasiado débil y muestra una
G’/G" por debajo de 1.

Ejemplo 8: 1.25% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion
de sal al 20%

Receta de gelatina
Ingrediente : g
Agua (agua destilada) 79.0
Goma de algarrobo (Danisco 1.0
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 20.0

Al combinar los ingredientes mencionados anteriormente, se tratdé de
producir un gel.

Resultado: El praducto obtenido era sin embargo, demasiado débil, G'/G” por
debajo de 1.

Ejemplo 9: 1.1% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion
de sal al 10%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
Goma de algarrobo (Danisco 1.0
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl) 10.0

No se obtuvo un concentrado gelificado de acuerdo con la invencion cuando
los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no tenia las ventajas deseadas buscadas
por la presente invencién. Inter atia — el producto resultante era muy débil y
no retuvo su forma, La relacién G'/G” era menor de 1.

Ejemplo 10: 1.25% de agente gelificante guar en solucion de sal al 20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) - 79.0
guar (de GTC Heilbronn) 1.0
Sal (NaCl, grado técnico) 20.0
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Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propésito de la
invencion porque no formé un gel suficientemente resistente. G'/G” menor de
1.

Ejemplo 11: 0.94% de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 84.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.8
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.9
KCI (grado analitico) 1.23

Se intentdé preparar un gel con los ingredientes mencionados en la tabla. El
producto mostro propiedades pastosas y no gelatinosas.

Resultado: El producto obtenido no mostro las ventajas de la presente
invencion porque era una pasta y no un gel. Tenia la desventaja que no era
elastico y tenia una estructura débil y su deformabilidad era baja, si la habia.
El producto no puede ser removido facilimente de un empaque. La
preparacion era complicada.

Ejemplo 12: 2.3% de agente gelificante carragenina kappa en 15% de
solucion de sal

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 83.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 2.0
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.7
KCI (grado analitico) 3.08

Los solicitantes trataron de preparar un gel usando los matenales
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el proposito de la
presente invencion porque no formé un gel sino una pasta. Tenia la
desventaja que no tenia estructura elastica. El producto no puede ser
removido facilmente de un empaque. La produccién require pasos
adicionales debido al tipo de agente gelificante, lo cual no es deseado.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 13: 2.65% de agente gelificante carragenina kappa en 25% de

solucion de sal

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 73.5
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 2.0
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.5
KCl! (grado analitico) 3.08

Los materiales mencionados anteriormente se combinaron para preparar un
gel. Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el proposito de la
presente invencién porque no formo un gel sino una pasta no elastica. El
producto no puede ser removido facilmente de un empaque. La produccion
requeria atencion especial debido a este agente gelificante.

Ejemplo 14: 1.77% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion
de sal al 15%

Receta de gelatina

Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 83.67
Goma de algarrobo (Danisco 1.53
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.8

Se traté de preparar un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente.

En la inspeccién visual el producto era liquido y no una gelatina. Por lo tanto,
el producto no se pudo usar para el propdsito de la presente invencion.
Ejemplo 15: 1.8% de agente gelificante goma de algarrobo en solucioén
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 73.95
Goma de algarrobo (Danisco 1.355
GRINDSTED® LBG 246)
Sal {(NaCl, grado técnico) 24.7

Tratamos de preparar un ge! con los ingredientes mencionados

anteriormente.

En la inspeccion visual, el producto era una pasta y no un gel. Por lo tanto,

no era adecuado para el propésito de la presente invencion.




Experimenios relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 16: 1.4% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion

de sal al 15%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 83.91
Goma de algarrobo (Danisco 1.19
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado tecnico) 14.9

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados

anteriommente.

El producto era un liquido viscoso y no un gel. El producto obtenido no

mostrd las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 17: 1.4% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion

de sal al 25%
Receta de gelatina
Ingrediente o]
Agua (agua destilada) 74.15
goma de algarrobo (Danisco 1.05
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.8

Usando los ingredientes anteriores, se traté de preparar un gel
El producto era un liquido viscoso y no resolvid los problemas de la presente

invencion.

Ejemplo 18: 6.98% de agente gelificante almidon en solucion de sal al

15%
Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 79.9
Almidon modificado, flogel70 (National 6
Starch)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.1

Tratamos de hacer un gel usando

anteriomente.

ingredientes mencionados

Observamos que el producto era un liquido viscoso y no se formo un gel. El
producto resultante no puede, por lo tanto, usarse para el proposito de la
presente invencion.




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 19: 5.3% de agente gelificante almidon en solucion de sal al

15%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 71.6
Almiddn modificado flogel70 National 4.0
Starch
Sal (NaCl, grado técnico) 14.4

Se tratd de preparar un gel usando los componentes mencionados
anteriormente.

Por investigacion visual, observamos que el producto era un liquido viscoso
y no se formdé gel. El producto no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion.

Ejemplo 20: 5.26% de agente gelificante almidon en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 72.0
Almiddn modificado flogel70 National 4.0
Starch
Sal (NaCl, grado técnico) 24.0

Para hacer un gel, se intenté combinar los ingredientes mencionados
anteriormente. Sin embargo, en la inspeccién visual, el producto era un
liquido. El producto obtenido no tenia las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 21: 0.2% de agente gelificante goma de algarrobo/carragenina
kappa en solucion de sal al 15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 84.83
goma de algarrobo (Danisco 0.085
GRINDSTED® LBG 246)
Carragenina kappa 0.085
Sal (NaCl, grado técnico) 15.0

Se trat6 de proveer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente.

A la revision visual, el producto era liquido y no se formé gel. El producto
obtenido no era, por ende, adecuado para el propésito de la presente
invencion.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 22: 0.2% de agente gelificante goma de algarrobo/caragenina
kappa en solucion de sal al 25%

| Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua 74.85
goma de algarrobo (Danisco 0.075
GRINDSTED® LBG 246)
Carragenina kappa 0.075
Sal (NaCl, grado técnico) 25.0

Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes mencionados en la tabla.
La composicion no formd un gel sino que permanecié como un liquido. Ei
producto obtenido no era adecuado para el propésito de la presente
invencion.

Ejemplo 23: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en caldo de gelatina
con sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua de grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 8.7
Agente gelificante Xantan 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Los solicitantes trataron de preparar un gel de caldo usando los ingredientes
para caldo listados anteriormente. El producto mostré, sin embargo, una
pasta cuchareable y no un gel. Se realizé una prueba sensorial tocando el
producto con los dedos. El producto obtenido Tenia la desventaja que el
producto se mostré pegajoso. No puede ser removido facilmente de un

empaque.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 24: 0.8% de agente gehf:cante xantan/guar en caldo de gelatina

con sal al 25% (2)

(2) Pastoso cuchareable

(NG)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 12.1 -
Agente gelificante Xantan 5.2
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197 .1
Glutamato 118.3
Carne de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Tratamos de preparer un gel usando los ingredientes listados usados en la
preparacion de caldo. Se realizé una inspeccién visual. El producto era una
pasta cuchareable y no un gel. Tenia la desventaja que no se podia
deformar como una gelatina elastica. El producto era pegajoso. No puede
ser removido facilmente de un empaque.

Ejemplo 25: 1.2% de agente gelificante xantan/carragenina kappa/guar
en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 8.6
Agente gelificante Xantan 8.6
Agente gelificante carragenina kappa 8.6
Grasa 691.0
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Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9 '
Azuacar 197.1
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se traté de proveer un gel con los ingredientes para caldo mencionados
anteriomente. El producto obtenido era, sin embargo, una pasta
cuchareable. El producto no era adecuado para el proposito de la presente
invencion. Tenia la desventaja que el producto no es facilmente deformable
de una forma elastica. La prueba sensonal se realizé tocando el producto
con los dedos. El producto se mostré pegajoso y se pega a un empaque lo
que complica su remocion facil de un empaque.

Ejemplo 26: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en caldo de gelatina
con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 8.7
Agente gelificante agar 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Al combinar los ingredientes mencionados anteriormente tratamos de
preparar un gel. El producto resultante era una pasta pegajosa cuchareable,
y no un gel. Por lo tanto, no tenia las propiedades deseadas del producto de
acuerdo con la presente invencion. Tenia la desventaja que no es facilmente
deformable de una manera elastica. No puede ser removido de un empaque
facitmente.

Ejemplo 27: 1.2% de agente gelificante iota-carragenina /goma de tara
en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua {agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante carragenina iota 13.0

Agente gelificante goma de tara 13.0




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

grasa ' 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar , 1971
Glutamato 118.3
Carne de cerdo ' 236.5
Sabor a cerdo 598.5

Se tratoé de preparar un gel combinando los ingredientes de la lista anterior.
El producto era una pasta pegajosa y no un gel. No tienen las ventajas
deseadas para el propdsito de la presente invencion. Tenia la desventaja
que el producto se mostré pegajoso. No puede ser removido facilmente de
un empaque y no es eldsticamente deformable.

Ejemplo 28: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina kappa en
caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xanthan 8.7
Agente gelificante carragenina kappa 8.7
Grasa 691.0
Sal {NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
carmne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes de caldo mencionados
anteriormente. El producto resultante tenia la desventaja que mostré un
liquido espeso en lugar de un gel. No es adecuado para el propésito de la
invenciéon. Tenia ademas la desventaja que la deformabilidad elastica no
esta presente y no es facil de remover de una tina de empaque.

| (8) Liquido Espeso (NG)

Jest 13-, ~ Test®

RS -
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Ejemplo 29: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en caldo

de gelatine con sal 25%

Receta de gelatina
Ingrediente ¢]
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 8.7
Agente gelificante carragenina iota 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 2939
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, queriamos preparar un
gel. El producto resultante era un liquido espeso. No era un gel. Tenia la
desventaja que no era posible la deformacién eldstica. La remocidn de un
empagque era dificil.

Ejemplo 30: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en caldo de gelatina

con sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del gnifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 12.1
Agente gelificante goma guar 5.2
Grasa 691.0
| Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 2939
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Al combinar los ingredientes de caldo listados anteriormente, tratamos de
preparar un gel. Sin embargo, la textura lucia como un liquido espeso, no un
gel. Este producto no tenia las propiedades deseadas para el producto de la
presente invencion. Tenia la desventaja que no tiene deformacion elastica y
la remocion de un empaque no es facil y rapida.
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Ejempio 31: 0.9% de agente gelificante xanian/carragenina kappa /guar

en caldo de gelatina con sal 25%

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua {agua del grifo} 2168.1
Agente gelificante xantan 6.4
Agente gelificante carragenina kappa 6.4
Agente gelificante guar 6.4
Grasa 691.0
Sal {NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azlcar 197.1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 238.5
sabor a cerdo 59.5

Se hizo un producto usando los ingredientes mencionados anteriormente. No
aparecid gel, sino que el producto era un liquido espeso. Esto hace que el
producto no sea adecuado para el propésito de la presente invencion. Tenia
la desventaja que no hay deformabilidad elastica como un gel y la remocidn
de un empagque no se hace faciimente.

Ejemplo 32: 1.2% de agente gelificante carragenina kappa/goma de tara

en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante carragenina kappa 13.0
Agente gelificante goma de tara 13.0
Grasa 691.0
Sal {(NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 283.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Tratamos de preparer un gel usando los ingredientes mencionados
anteirormente. El producto era un liquide espesc, no un gel. El producto
obtenido no resolvié el problema de |la presente invencidon porque no es un
gel. Tenia la desventaja adicional gque no es facilmente y elasticamente
deformable, y la remocion de un empaque seria refativamente complicada.
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Ejemplo 33: 1.2% de agente gelificante xantan/carragenina kappa en
caldo de gelantina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) - 2168.1
Agente gelificante xantan 13.0
Agente gelificante carragenina kappa 13.0
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 2939
Azucar 197 .1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 539.5

Se tratd de preparar un gel combinande los ingredientes mencionados en la
tabla. El producto obtenido era un liquido espeso, no un gel. Esto no lo hace
Gtil para el propésito de la presente invencién. Tenia la desventaja que la
deformacion elastica como un gel no es posible y la remocion de un
empaque es complicada.

Ejemplo 34: 1.6% de agente gelificante carragenina kappa/goma de tara
en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente q
Agua (agua del grifc) 2168.1
Agente gelificante carragenina kappa 17.3
Agente gelificante goma de tara 17.3
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
| Azticar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabar a cerdo | 59.5

Los solicitantes trataron de hacer un gel usando los ingredientes
mencionados antesionmente. El producto era un liquido espesoc y no un gel.
Para el propdsito de la presente invencion no se puede usar porque No es un
gel. Tenia la desventaja adicional que la remocion de un empaque no se
hace facilmente. E) producte es débil y no es deformable de una manera

elastica.
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Ejemplo 35:3.2 % de agente gelificante agar/almidon en caldo de

gelatina con sal al 25% (1)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua {agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 26.0
Agente gelificante almidén de maiz 43.4
nativo ,
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se prepard un producte de caldo combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto, sin embargo, era un liquido espeso, no se formé
gel. Esio hace al producto inadecuade para el propadsito de la invencion.
Tenia las desventajas adicionales que la deformacion eldstica no es posible

y el producto no puede ser removido facilmente de un empaque.

Ejemplo 36: 3.2 % de agente gelificante agar/almidén en caldo de

gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina

Ingrediente g

Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 26.0
Agente gelificante almidon de papa 43.4
nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCi} 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
care de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Tratamos de obtener un gel

los

7 ingredientes mencionados
anteriormente. Ei producto obtenido lucia como un liquide espeso. El
producto obtenido no mostrd las ventajas de la presente invencion, porque
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no formd un gel. Tenia [a desventaja que no era elasticamente defonmable v
no podria ser facilmente removido de un empadque.

Ejemplo 37: 0.6 % de agente gelificante agar en caldo de gelatina con
sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 13.0
Grasa 691.0
Sal (NaCl) - 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azicar 197 1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 539.5

Los inventores trataron de preparar un gel usando los compuestos de caldo
mencionados anteriormente. Mediante inspeccion visual se observé que el
producto resultante tenia la desventaja que mostrdé mucha separacion de
agua. No puede ser removido tacilmente de un empague y mostra sineresis
y separacion de fase. Por ende, no es bastante estable en el transporte y
almacenamiento. El producto obtenido por lo tanto, no fue Wil para los
propositos de la presente invencion ya que era, p.e., demasiado débil.

(4) Separacion de Agua (NG)

% ) Test 35: Agar 0.5%/

Tes: 34: Agar 0.5% | 77 :
. - | Almidon de papa 2%

Abridon de maiz 2%) ©

N \
Tes: 32: Aga 0.6% \\\\ng g\ g Wl Tesi 33 Agar 1.0%

Ejemplo 38: 1.2 % de agente gelificante agar en caldo de gelatina con
sal al 25%

Receta de gelatina

Ingrediente g

Agua (agua del grifc) 2168.1

Agente gelificante agar 26.0
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Grasa 631.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 58.5

Tratamos de hace un gel con los ingredientes mencicnados anteriormente.
El producto obtenido no mostré las propiedades deseadas de la presente
invencion. Tenia la desventaja que mostré mucha separacion de agua
(sinéresis, separacién de fase). Durante almacenamiento y transporte no es
estable. El producto presentd separacién de fase y no puede ser removido
facimente de un empaque. El producto es demasiado rigido y no es elastico.

Ejemplo 39: 2.6 % de agente gelificante agar/a!mfdon en cafdo de

gelatina con sal al 25% (1)

. Receta de gelatina

Ingrediente g

Agua {agua del grifo} | 2168.1
Agente gelificante-agar 13.0
Agente gelificante almiddn de maiz 43.4
nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabhor a cerdo 59.5

Los inventcres intentaron preparar un gel usando los ingredientes de caldo
de la lista anterior. El producto que obtuvimos tenia la desventa]a que mucha
agua se separd del producto, y se observd separacidn de fase y sinéresis.
Este producto no sera estable durante almacenamiento y transporte. Es mas
bien débil y no puede ser removido facimente del empaque. Los problemas
de la presente invencion no se resolvieron.

Ejemplo 40: 2.6 % de agente gelificante agar/almidaon en caldo de

_gelatine con sal al 25% (2}

Receta de gelatina

Ingrediente

9
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 13.0
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Agente gelificante almidén de papa 43.4

nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 708.6
Proteina de cerdo 293.9
Azicar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se traté de oblener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido, sin embargo, no formd un gel estable.
Esto hace al producto inadecuado para el propdsito de la presente invencidn,
El producto resultante tenia ta desventaja que se observd mucha separacion
de agua. No puede ser removido facimente de un empaque y mosird
sinéresis y separacion de fase. No es estable durante almacenamiento y
transporte, y la resistencia del gel es baja.

Ejemplo 41: 6.25% de agente gelificante gelatina en sclucion de sal al
20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 150
Gelatina de cuero de cerdo 250,
) 10
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Intentamos preparar un gel con los ingredientes listados anterommente. Se
realizé una inspeccidn visual y el producto mostrdé la desveniaja que se
observd separacion de liguido significativa.

Ejemplo 42: 12.5% de agente gelificante gelatina en sclucion de sal al
20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 140
gelatina de cuero de cerdo 250, 50
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Los ingredientes de la tabla anterior se combinaron para formar un gel. El
producto obtenido, sin embarge, no era adecuado para el proposito de la
presente invencion. Mastré la desveniaja que el producto presento
separacion de liquido significativa.
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Ejemplo 43: 18.75%de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20% :

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 130
gela_ltina de cuero de cerdo 250, 30
Gelita .
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Se intenté proporcionar un gel usando los ingredientes listados
anteriormente. El producto resultante no era adecuado para el propésito de
la presente invencion. Se realizd la inspeccidn visual y el productc mostro
separacion de liquido significativa.

Ejemplo 44: 6.7% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 140
Gelatina de cuero de cerdo 250,
) 10
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 50

Se tratd de preparar un gel

usando los ingredientes mencionados

anteriormente. E! producto obtenido no cumplié con las propiedades
deseadas de la presente invencién. El producto tenia la desventaja que se
observé separacion de liquido significativa.

Ejemplo 45: 13.3% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 130
Gelatina de cuero de cerdo 250,
) 20
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 50

Usando los ingredientes de la tabla anterior, se hizo un intento de formar un
concentrado gelificado con sal al 25%. Tenia la desventaja que se observo
separacion de liquido significativa. Esto hace que el producto no sea
adecuado para el uso de la presente invencion.
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Ejemplo 46: 20% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al

25%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 120
Gelatina de cuero de cerdo 250, 20
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Se traté de preparar a gel

usando

los ingredientes mencionados

anteriormente. Se realizo inspeccién visual. El producto tenia la desventaja
que mostré mucha separacion de liquido. El producto obtenido no tenia las
propiedades deseadas de la presente invencidon porque también mostrd

separacion de fase significativa.

Ejemplo 47: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) g99.2
Xantan (Danisco SM) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
Genuviscod) )
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido muy viscoso y no un gel. El
producto obtenido no resolvié el problema de la presente invencion.

Ejemplo 48: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en
solucion de sal al 25% (2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Clean200) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
Genuviscod) )
34

Sal (NaCl, grado técnico)

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, tratamos de hacer un
gel. Se realiz6 inspeccion visual. El producto era un liquido muy viscoso y no
era un gel. Este producto liquido no era adecuado para el proposito de la

invencion.
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Ejemplo 49: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (3)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Clean 80) 04
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscoJ) )
34

Sal (NaCl, grado tecnico)

Se tratd de preparar a gel

los

ingredientes mencionados

anteriormente. El producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. Esto
hizo al producto resultante no adecuadoc para el propdsito de la presente
invencion.

Ejemplo 50: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Ketrol F) 04
Carragenina iota (CP Kelco

: 0.4
GenuviscoJ)
Sal (NaCl, grado técnico) , 34

Con los ingredientes mencionados anteriormente, los solicitantes trataron de
preparar un gel. A la inspeccion visual, el producto se volvié un liquide muy
viscoso y no era un gel.

Ejemplo 51: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en
solucion de sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Deosen) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscoJ) '
Sal (NaCl, grado técnico) 34

La composicion anterior se preparé en un intento para hacer un gel. El
producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. Por lo tanto, no era
adecuado para el propdsito de la presente invencion.
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Ejemplo 52: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (6)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscodJ) )
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Los solicitantes trataron de fabricar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriommente. Se realizo inspeccién visual. El producto era un

liquido viscoso y no formé un gel.

Ejemplo 53: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de

sal al 25% (1)
Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan {Danisco SM) 0.36
Flogel70 (almidon modificado, 78
National Starch) ]
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Tratamos de hacer un gel usando los ingredientes listados anteriormente. El

producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un gel.

Ejemplo 54: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de

sal al 25% (2)
Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Flogel70 (almidon modificado, 78
National Starch) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Tratamos de obtener un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. El
producto no pudo resolver el problema de la presente invencién.
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Ejemplo 55: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan {Danisco SM) 0.36
Almidén de papa nativo (de GTC 28
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) : 30

Al combinar los ingredientes mencionados en la tabla, tratamos de obtener
un gel al 25% de sal. Sin embargo, resulté que el producto era un liquido
muy viscoso y no era un gel. Esto hizo al producto obtenido inadecuado para
el proposito de la presente invencion. Era demasiado débil.

Ejemplo 56: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidén de papa nativo (de GTC

. 7.8
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes trataron de obtener un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producto resultante se mostré como un
liquido muy viscoso y no era un gel. El producto, por lo tanto, no mostrg las
ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 57: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 78
Heilbronn) :
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se tratdé de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. Por lo tanto, no era adecuado para el propdsito de la presente invencion.
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Ejemplo 58: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (6)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) g0
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 78
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los ingredientes mencionados anteriormente se mezclaron para preparar un
gel. El producto mostré un liquido muy viscoso y no era un gel. Por lo tanto,
no era adecuado para el propdsito de la presente invencion.

Ejemplo 59: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucién de
sal al 25% (1)

Receta de gelatina
ingrediente g
Agua (agua destilada) 80
Xantan (Danisco SiM) 0.36
Flogel70 (almidén modificado, 9.0
National Starch) :
Sat (NaCl, grado técnico) 30

Se tratdo de obtener un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto que obtuvimos, sin embargo, era un liquido muy
viscoso y no era un gel. El producto obtenido, por consiguiente, no mostro
las ventajas de la presente invencion porque no tiene la resistencia requerida

Ejemplo 60: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Flogel70 (modificado, National

9.0

Starch)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Intentamos fabricar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. El producto obtenido no era adecuado para el propésito de la presente
invencion porque no mostré la resistencia requenda.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 61: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almiddn de papa nativo (de GTC 9.0
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados en la tabla anterior. El producto parecia ser un liquido viscoso
y no era un gel. Por consiguente, el producto no era adecuado para el
proposito de la presente invencion.

Ejemplo 62: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) ' 0.36
Almidon de papa nativo (de GTC

. 9.0
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Usando los ingredientes mencionados anteriormente tratamos de obtener un
gel. El producto resultante era, sin embargo, un liquido muy viscoso y no era
un gel. El problema de la presente invencién no pudo ser resuesto por esta
composicion.

Ejemplo 63: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente o]
Agua (agua destilada) ‘ 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidoén de maiz nativo (de GTC 90
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Intentamos proveer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido permanecié como un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Esto hizo a la composicién inadecuada para los
propdsitos de la presente invencion.
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Ejemplo 64: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (6)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidoén de maiz nativo (de GTC 9.0

Heilbronn)

Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de hacer un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriomente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. No mostro las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 65: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucién de sal
al 25%(1)

Receta de gelatina
ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.24
Agar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Combinando los ingredientes listados en la tabfa anterior, se tratd de
preparar un gel. Sin embargo notamos que el producto era un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Esta débil textura lo hizo inadecuado para
propositos de la presente invencion.

Ejemplo 66: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucién de sal
al 25%(2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.56
Agar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se tratd de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Este criterio produjo un producto que era un liquido muy
viscoso y no era un gel. El producto no mostré las ventajas de la presente
invencion porque no mostré la resistencia de gel requerida
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Ejemplo 67: 0.8%de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal
_al 25%(3)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.24
Agar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl) 34

Tratamos de preparar un gel con los ingredientes listados antenormente. El
producto obtenido era un liquido muy viscoso y no se pudo formar gel. El
productc no era, por consiguiente, adecuado para los propdsitos de la
presente invencion.

Ejemplo 68: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal
al 25%(4)

| Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada}) . 99.2
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.56
Agar (de GTC Heilbronn) . 0.24
Sal (NaCi} 34

Se tratd de obtener un gel usando los ingredientes de la tabla. El producto
resultante se mantuvo como un liguido muy viscoso y no se pudo formar gel.
El producto obtenido era inadecuado para el propésitc de la presente
invencion.

Ejemplo 69: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada} 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.4
Guar {de GTC Heilbronn) 0.4
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Los solicitantes intentaron preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producto resultante era un liquido viscoso, y
no se formé gel. El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente
invencién porgue no se formd gel con la resistencia requerida.
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Ejemplo 70: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(2)

Receta de gelatina |
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2 |
Xantan {Danisco SM) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Con los ingredientes de la tabla queriamos preparar un gel. 5in embargo, el
producto permanecio como un liquido viscoso, y no se pudo obtener gel. Por
consiguiente, el producto no era adecuado para el propdsito de la presente
invencién. -

Efemplo 71: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(3)

Receta de gelatina
lhgrediente 9
Agua (agua deslilada) 99.2
Xantan {Danisco S5M) 0.56
Guar {de GTC Heilbronn) 0.24
Sal {NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de hacer un gel con los ingredientes mencionados antenomente.
No se produjo gel sino gue la combinacién permanecié como un liquido
viscoso. El productc obtenido no mostré las propiedades de la presente
invencion.

Ejemplo 72: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 98.2
Xantan (Danisco clean 200) 0.4
Guar (de GTC Heilbronn) | 0.4
' Sal (NaCl, grado técnico) 34

Intentamos preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriommente. El producto era un liquido viscoso. Era demasiado débil para
los propésitos de la presente invencion (es liquido).
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Ejemplo 73: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal’
al 25%(5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan {(Danisco clean 200) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn} 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

El solicitante intentd preparar un gel con los ingredientes de la tabla anterior.
Sin embargo, el producto resultante era un liquido viscoso. No tiene la
reisitencia requerida para los propdsitos de la presente invencidn.

Ejemplo 74: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal
al 25%(6)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 200) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. No se formé gel, y el producte permanecié como un liquido
ViSCoso0.

Ejemplo 75: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal
al 25%(7)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 80) 0.4
Guar (de GTC Heilbronn) 0.4
Sal (NaC), grado técnico) 34

Los solicitantes también intentaron fabricar un gel usando los ingredientes de
la tabla.

El producto resultante era un liquido viscoso. Tal producto no tiene las
propiedades de la presente invencion.
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Ejemplo 76: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal
al 25%(8)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 80) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se traté de preparar a gel con los ingredientes listados anteriormente. El
producto que obtuvimos no formdé un gel, sino que se mantuvo como un
liquido viscoso. No era adecuado para el proposito de la presente invencién
porque no tiene la resistencia requerida.

Ejemplo 77: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucién de sal
al 25%(9)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 80) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, fos solicitantes

intentaron preparar un gel.

El producto resultante, sin embargo, era un liquido viscoso, no un gel. Este
no era adecuado para los propdsitos de la presente invencién que requieren
una resistencia especifica (gel).

Ejemplo 78: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucioén de sal
al 25%(10)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (CP Kelco KetrolF) 0.40
Guar (de GTC Heilbronn) 0.40
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Queriamos preparar un gel con los ingredientes de la tabla. Sin embargo, el
producto pemnanecié como un liquido viscoso. El liqguido no mostro las
propiedades deseadas de la presente invencion.
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Ejemplo 79: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucién de sal
al 25%(11)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (CP Keico KetrolF) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Usando los ingredientes de la tabla anterior, se traté de proporcionar un gel.
El producto resultante era un liquido viscoso. Este producto no era adecuado
para los propositos de la presente invencion. La textura es demasiado
* liquida y no un gel.

Ejemplo 80: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucioén de sal
al 25%(12)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (CP Kelco KetrolF) , 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Con los ingredientes de la tabla, tratamos de preparar un gel. Sin embargo,
el producto era un liquido viscoso, no un gel. El producto liquido no se pudo
usar para los propodsitos de la presente invencidon porque carecia de la
resistencia requerida.

Ejemplo 81: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(13)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Deosen) 0.40
Guar (de GTC Heilbronn) 0.40
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de preparar un gel con los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido viscoso. Por lo tanto, el
producto resultante no mostro las ventajas de la presente invencion, no era
un gel.
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Ejemplo 82: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(14)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) g99.2
Xantan (Deosen) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se tratd6 de obtener producto gelificado usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producto era un liquido viscoso. Este
producto no mostré las ventajas deseadas de la presente invencidn, no es
gel.

Ejempio 83: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(15)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Deosen) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes mencionados en la tabla
anterior. El producto resultante era un liquido viscoso. Este producto no era
adecuado para el propésito de la presente invencion porque no es un gel.

Ejemplo 84: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(16)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.40
Guar (de GTC Heilbronn) 0.40
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Combinando los ingredientes mencionados en la tabla anterior, se tratd de
preparar un producto gelificado. Sin embargo, el producto que obtuvimos era
un liquido viscoso. No mostré las propiedades deseadas de los propositos

presentes, porque no es gel.
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Ejemplo 85: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal
al 25%(17)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) | 34

Tratamos de hacer un gel y combinamos los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido viscoso, y no un gel. Tal
producto no puede resolver el objetivo de la presente invencién.

Ejemplo 86: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(18)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes de la tabla anterior. No se
formd gel sino que el producto permanecié como un liquido viscoso, lo que lo
hizo inadecuado para los propdsitos de la presente invencion.

Ejemplo 87: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almiddn de papa nativo (de GTC 10.0
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) : 30

Tratamos de preparar un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente.

El producto obtenido no se puede usar para los propésitos de la presente
invencion porque era un liquido muy viscoso y no un gel.
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Ejemplo 88: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidén de papa nativo (de GTC 10.0
Heilbronn) '
Sal (NaCl grado técnico) 30

Intentamos obtener un gel con los ingredientes de [a tabla. El producto
resultante era un liquido muy viscoso y no era un gel. El producto no mostroé
las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 89: 10.4% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidon de maiz nativo (de GTC 10.0

Heilbronn)

Sal (NaCl grado técnico) 30

Se traté de preparar a gel con los ingredientes mencionados anteriormente.
No se puedo obtener gel y el producto era un liquido muy viscoso. Por
consiguiente no era adecuado para los propésitos de la presente invencion.

Ejemplo 90: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Keico Ketrol F) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 10.0

Heilbronn)

Sal (NaCl grado técnico) 30

Se tratdé de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente de la tabla. Sin embargo, el producto era un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Los objetivos de la presente invencion no se
pudieron cumplir con este producto resultante.
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Ejemplo 91: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan {Danisco SM) 0.36
Almidén de papa nativo (de GTC 11.1
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de hacer un gel a partir de los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto que se produjo era un liquido muy viscoso y no
se obtuvo gel. Ei producto obtenido no era adecuado para los propdsitos de
la presente invencién.

Ejemplo 92: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) ~0.36
Aimidén de papa nativo (de GTC

: 1.1
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes también intentaron fabricar un gel usando los ingredientes
listados en la tabla. El producto que se obtuvo era un liquido muy viscoso y
no era un gel. El producto no mostrd las ventajas de la presente invencién
porque no tiene la estructura de gel deseada.

Ejemplo 93: 11.4% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 111
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se tratd de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto no era, sin embargo, un gel. Permanecié como un
liquido muy viscoso. El producto obtenido era inadecuado para el propdsito
de la presente invencién porque no forma un gel con una resistencia
deseada.
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Ejemplo 94: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucién de
sal al 25% (4)

| Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 30
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidon de maiz nativo (de GTC 11.1
Heilbronn) ]
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Queriamos preparar un gel usando los ingredientes indicados anteriormente.
Parece que esto no fue posible. El producto era un liquido muy viscoso y no
era un gel. El producto obtenido no se pudo usar para los propésitos de la
presente invencién, no era gel.

Ejemplo 95: 1.6 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.30
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaCl,-2H,0 (grado analitico) 0.93

Tratamos de preparar un gel con los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente
invencion. Tenia la desventaja que mostro sinéresis y separacion de fase.
Tal producto no es bastante estable en el transporte y almacenamiento.

Ejemplo 96: 1.8 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.47
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaCli,-2H,0 (grado analitico) 0.93

Combinando los ingredientes mencionados en la tabla anterior, tratamos de
preparar un producto gelificado. El producto obtenido no parecia adecuado
para los objetivos de la invencién. El producto tenia la desventaja que
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mostré sinéresis considerable y separacion de fase. Este producto nc es
bastante estable en el transporte y almacenamiento.

Foto mIo 95 sinéresis después de 3 dias

Ejemplo 97: 2.0 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.63
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaCl-2H,0 (grado analitico) 0.93

Tratamos de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el
propésito de la presente invencion. Tenia la desventaja que mostro sinéresis
considerable y separacion de fase, no es bastante estable en el transporte y
almacenamiento. No se puede fabricar faciimente (mezclado de CaCl2).

Ejemplo 98: 2.2 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.80
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) ' 6.7
CaCl,-2H,0 (grado analitico) 0.93

Para obtener un gel, usamos los productos de la tabla. El producto que
resultd era, sin embargo, inadecuado para los propdésitos de la presente
invencion. Tenia las desventajas de sinéresis considerable y se observd
separacion de fase. El producto no es estable en transporte vy
almacenamiento. Es relativamente complicado de fabricar.
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Ejemplo 99: 1.0 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.45
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.75
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.8
KCI (grado analitico) 1.54

Usando los matenales indicados anteriormente, se intenté preparar un gel. El
producto obtenido era, sin embargo, inadecuado para el propdsito de la
presente invencion. Tenia la desventaja que se observd separacién de fase
relativamente alta y sinéresis. El producto no es bastante estable en
transporte y almacenamiento.

Ejemplo 100: 1.2 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.90
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) : 248
KCI (grado analitico) 1.54

Se tratd de obtener un producto gelificado usando los ingredientes
mencionados anteriormente.
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Resultado: El producto obtenido nc resolvié los problemas de la invencion.
Tania la. desventaja que mostréd sinéresis y separacién de fase. No es
estable en almacenamiento y transporte. No se pudo fabricar facilimente.

Ejempio 101: 1.4 % de agenle gelificante carragenina kappa en solucién

de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente — g
Agua (agua destilada} 74.24
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 1.06
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) | 24.7
KCI (grado analitico) 1.54

Tratamos de hacer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido mostré las desventajas de sinéresis
considerable y se cbservd separacion de fase. Por ende, el almacenamiento
y transporie se volvio complicado. Mas aun, la fabricacion de este sistema
de gel es relativamente complicada.

Ejemple 102: 1.6 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua {agua destilada) 74.09
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 1.21
Kelco)
Sal (NaCl,-grado técnico) | 24.7
KCI (grado analitico) 1.54

Los solicitantes intentaron obtener un gel usando los ingredientes
mencionados antericrmente. Resultado: E! producto obtenido mostrd las
desventajas de separacion de fase y sinéreris. No es estable durante
transporte y almacenamiento. La preparacién de este sistema de gel es
relativamente complicada.

Ejemplo 103: 1.2 % de agente gelificante agar en solucion de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada} 98.8
agar (de GTC Heilbronn) 1.2
Sal (NaCl, grado técnico) 32.9
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Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion. lLas desventajas fueron que mostrd sinéresis

considerable y separacion de fase. No es estable durante transporte y
almacenamienio. Es relativamente complejo de fabricar.

Folo Eiempl J' inéres.is despué. de 3 dias

Ejemplo 104: 1.4 % de agente gelificante agar en solucién de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 898.6
agar (de GTC Heilbronn) 1.4
Sal (NaCl, grado técnico} 329

Coembinando los ingredientes de la tabla, se trato de preparar un producto
gelificado. Sin embargo, el producto que resulté no era adecuado para el
proposito de la presente invencion. Tenia la desventaja que mostro sinéresis
considerable y separacion de fase. El producto es inestable durante
transporie y almacenamiento. No se puede fabncar facilmentea.

Ejemplo 105: 1.6 % de agente gelificante agar en solucion de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 98.4
agar (de GTC Heilbronn) 1.6
Sal (NaCl, grado técnico) 32.8 |

Se tratdé de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Resultado: El producte obtenido no era adecuado para el
propésito de la presente invencidn. Tenia la desventaja que mostré mucha
sinéresis y separacién de fase, haciéndolo inestable durante transporte y
almacenamiento. No se puede fabricar facilmente.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 106: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion
de sal al 25%(1)

Receta de gelatina
Ingrediente ¢]
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Ltd.) '
Xantan (HI TEX, Danisco) 0.3
Sal (NaCl, grado técnico) 20

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes listados en la tabla. El
producto obtenido era un liquido viscoso homogéneo. No mostré las ventajas
de la presente invencion porque no formé un gel.

Ejemplo 107: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion
de sal al 25%(2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Ltd.) '
Xantan (Jung FN) 0.3
Sal (NaCl, grado técnico) 20

Se trato de hacer un producto gelificade con los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido viscoso homogéneo. El producto
obtenido era inadecuado para el proposito de la presente invencién porque
no formé un gel.

Ejemplo 108: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion
de sal al 25%(3)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Lid.) : '
Xantan (Jung AF) 0.3
Sal (NaCl, grado técnico) 20

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido viscoso homogéneo. Como no se
formo gel, el producto era inadecuado para los propésitos de la presente
invencion.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 109: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion

de sal al 25%(4)
Receta de gelatina

ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Phamaceutical 0.3
Co., Lid.) )
Xantan (Jung HV) 0.3

20

Sal (NaCl, grado técnico)

Para obtener un gel, usamos los ingredientes mencionados anteriormente. El
producto que resulté era, sin embargo, un liquido viscoso homogéneo. El
producto obtenido no resolvid el problema de la presente invenciéon porque
no era gel.

Ejemplo 110: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 38.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 2.0
Sal (NaCl, grado técnico) 12.67

Se traté de hacer un ge! con los ingredientes mencionados anteriormente.
Sin embargo, no se formé gel que tuviera la resistencia deseada. El producto
obtenido fue inadecuado para los propdsitos de la presente invencion. El
producto tenia la desventaja que mostré separacion de fase, mucho liquido,
sinéresis.

Ejemplo 111: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 36.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 4.0

12.0

Sal {NaCl, grado técnico)

Se intentd hacer un gel usando los ingredientes mencionados anteriormente.
Sin embargo, el producto mostré la desventaja de separacién de fase, y
mucho liquido. El producto obtenido no pudo ser para el propésito de la
presente invencion porque el producto no tenia la textura y resistencia
deseadas, y la sinéresis y separacion de fase eran altas.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 112: 15% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
| Ingrediente | g
Agua (agua deétilada) 34.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 6.0
Sal (NaCl, grado técnico) 11.33

Tratamos de hacer un gel usando los materiales mencionados
anteriormente. Sin embargo, el producto que se obtuvo mostré separacion
de fase, aparecié mucho liquido. El producto obtenido no era adecuado para
ser usado para el propdsito de la presente invencion porque era debil y
mostro mucha sinéresis y separacién de fase.

Ejémplo 113: 20% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25% ‘ ‘

‘Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua {agua destilada) 32.0
Gelatina {de cuerc de cerdo 250, Gelita) 8.0
Sal (NaCl, grado técnico) 10.67

Tratamos de obtener un gel con los ingredientes de la tabla. Sin embargo, el
producto que resulté mostrd separacién de fase, y se formd mucho liquido.
Tal producto era inadecuado para el propésito de la presente invencion
porgue no era un producto con la textura y resistencia deseadas, y mostré la
desventaja de alta tendencia a la sinéresis y separacidon de fase.

Ejempio 114: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
5.54%

Receta de gelatina
Ingrediente g9
Agua (agua destilada) 36.1
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.9
Sal (NaCl, grado técnico) 2.0

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producte parecia ser un liquide hcmogéneo. El producte
obtenide nc mostrd las ventajas de la presente invencion porque no formé un
gel.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 115: 5% de agente gelificante gelatina en solucién de sal al
12.42%

Receta de gelatina

Ingrediente g .
Agua (agua destilada) 33.99
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.79 |

4.22

Sal (NaCl, grado técnicc)

Queriamos obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Sin embargo, no se puedo formar gel y el producto
permanecid como un liquidoc homogéneo. Era inadecuade para los
propositos de la presente invencion posgue no formé un gel.

Ejemplo 116: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
21.20%

Receta de gelatina
Ingrediente =]
Agua {agua destilada) 31.63
Gelatina {de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.66
Sal (NaCl, grado técnico) 6.71

Se traid de obtener gel usando los ingredientes mencionades anteriormente.
El preducto no era un gel sino un liquido homogéneo. El producio resuliante
no pudo cumplir los objetivos de la invencion porque no era un gel.

Ejemplo 117: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
12.35%

Receta de gelatina

Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 32.40
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 3.60

| Sal (NaCl, grado técnico) | 4.0

Se tratdé de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liqguido homogéneo. Era
inadecuado para los propdsitos de la presente invencion porque no era un

gel.

Ejempio 118: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20.98%

Receta de gelatina

Ingrediente g

Agua {agua destilada) 30.29

Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) - 3.37




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Sal (NaCl, grado técnico) 6.35

Tratamos de obtener un gel a partir de los materiales mencionados
anteriormente. Esto no fue exitoso. El producto era un liquido homogéneo. El
producto resultante no era adecuado para uso del propésito de la presente
invencién porque no era un gel.

Ejemplo 119: 15% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20.76%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 28.90
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 5.10
Sal (NaCl, grado técnico) 6.0

Tratamos de preparar un gel usando los. ingredientes mencionados en la
tabla anterior. El producto permanecié como un liquido homogéneo. Este
liquido obtenido era inadecuado para el propdsito de la presente invencion
porque no era un gel.

Ejemplo 120: 5% de agente gelificante gelatina en 21.20% de solucion
de sal (2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 31.63
Gelatina (cuero bovino 250, Gelita) 1.66
Sal (NaCl, grado técnico) 6.71

Tratamos de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El| producto resultante,
homogéneo. Tal producto liquido no tiene las propiedades de la presente

invencion porgue no era un gel.

Ejemplo 121: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al

sin embargo, era un

20.98% (2)
Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) 30.29
Gelatina (cuero bovino 250, Gelita) 3.37
Sal (NaCl, grado técnico) 6.35

Se tratd de preparar a gel usando

ingredientes mencionados

anteriormente. Sin embargo, no se formé gel, sino que el producto
permanecié como un liquido homogéneo. El producto obtenido no era
adecuado para el propdsito de la presente invencién porque no era un gel.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

) | : ]
Foto Ejemplo 110°.  Foto Ejemplo 111* Foto Ejemplo 112*

.

~ - e T et
Foto Ejemplo 113" Foto Ejemplo 114. Foto Ejemplo 115
* El producto contiene el iman

—

b
~ . - -tz

~ U E
e et P S

Foto Ejemplo 116. Foto Ejemplo 117  Foto Ejemplo 118.

—

| == = et

Foto Ejemplo 119. Foto Ejemplo 120  Foto Ejemplo 121




