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PATENTE DE INVENCION

TITULO: FORMA ORAL ALIMENTICIA MASTICABLE ENRIQUECIDA
CON SPIRULINA Y VITAMINAS, DE SABOR AGRADABLE Y EL PROCESO
PARA SU CONFORMACION.

RESUMEN CON EL OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Esta invencion se refiere a una forma oral masticable de sabor agradable
enriquecida con Spirulina y vitaminas. Particularmente, ia invencién comprende
una forma oral para dosificar una composicion alimenticia que incluye Spirulina en
combinacién con vitaminas, donde el sabor se ha enmascarado de forma tal que es
susceptible de masticarse e ingerirse hasta por un menor de edad, evitando el
rechazo. Igualmente, la presente invencion revela el proceso de fabricacion de
dicha forma oral.



DESCRIPCION DE LA INVENCION

ARTE PREVIO DE LA INVENCION

Afadir nutrientes a alimentos es una practica que se origina a principios del siglo
XIX, cuando el quimico francés Boussingault recomendé afiadir yodina a la sal de
mesa para prevenir el bocio en Suramérica. En 1918, en Dinamarca, se fortifico la
margarina con vitamina A concentrada y en 1931 en EEUU se enriquecid leche
entera con vitamina D. En cuanto a los cereales, la fortificacion de cereales de
desayuno empezd a mediados del siglo XX, concretamente en 1941.

Otro de los primeros productos que fueron fabricados bajo el nombre de alimentos
enriquecidos fue una mezcla de harina bdsica con harinas de pescado para
conseguir un mayor aporte de proteinas, otro proceso de enriquecimiento de
alimentos fue el de anadir yodo a la leche para prevenir problemas de
hipotiroidismo en zonas endémicas. Cada vez el consumidor es mas consciente de
la necesidad de ingerir alimentos que aporten a su dieta elementos funcionales
beneficiosos para su salud y bienestar. Por lo tanto, una necesidad actual es la
buena alimentacion, con formas enriquecidas que coadyuven a afiadir al cuerpo

humano los requerimientos nutricionales necesarios.

En América Latina, en general, la desnutricion infantil es un problema social
recurrente que afecta a la mayoria de la poblacién sin importar niveles socio
econdémicos. Una mala nutricién es causada principalmente por el no consumo de
alimentos con los suficientes nutrientes requeridos por el organiémo (proteinas,

vitaminas, minerales y antioxidantes, entre otros).



Se encontré ademads, que en algunos paises latinoamericanos como Colombia, el
32.2% de los nifios entre 1 y 4 afos y el 37.6% de nifios entre 5 y 12 afios sufren
de anemia por mala nutricion (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF,
2005) y que os nifios en general tienen deficiencia en vitamina por no consumir
alimentos que las aporten en una dieta balanceada

Por su parte, se han encontrado posibilidades alimenticias y terapéuticas en las
algas tales como la Spirulina. Esta alga azul verdosa es uno de los alimentos mas
completos y exento de tdxicos que la naturaleza ofrece. De muy facil digestion,
incorpora al organismo aminoacidos esenciales, acidos grasos polinsaturados,
vitaminas, minerales, oligoelementos, y antioxidantes, conformando un Alimento o
ingrediente alimenticio completo. Por la presencia de hierro de facil asimilacién y
sin efectos secundarios, es ideal para evitar la anemia en la embarazada y en el
recién nacido (alteracion frecuente que pone en evidencia los déficits
nutricionales). Para que el aporte de hierro sea efectivo necesita la presencia de
acido ascorbico (vitamina C) que permite su fijacién.

También por el alto contenido energético, la Spirulina ayuda a sobrellevar el estrés
de la vida cotidiana; por su poder desintoxicante colabora en la eliminacion de
téxicos que pueden ser enddgenos (producidos por el organismo) y exdgenos (los
que se incorporan por la alimentacién, el medio ambiente o los medicamentos que

se consumen para el tratamiento de diversas patologias).

La Spirulina contiene entre 53 y 62% de proteina en base seca, proporcion que es
superior a otras fuentes proteicas; por ejemplo: se menciona que tiene un 10%
mas que el pescado, 30% mas que la soya, 3% mas que la leche, 25% mas que el
mani, 12% mas que al huevo y 8% mas que los granos. Entre los minerales que
contiene, estan el selenio, el cinc y el cobre, ademas que:la Spirulina es uno de los
alimentos mas ricos en beta carctenos (Provitamina A); constituyentes que junto

con la vitamina E contribuyen de forma importante a sus acciones antioxidantes.



Ademas, todas las vitaminas del complejo B estan presentes en la Spiruling,
incluyendo la B1, que es el factor mas importante en el metabolismo del sistema
nervioso. Ademas del aporte directo de esta vitamina, la Spirulina mejora la

eficiencia en su absorcién por que produce un incremento de Lactobacilos

El acido fdlico y la vitamina B12 (cobalamina) son vitaminas con funciones
cooperadas en la sintesis de nucledtidos purinicos y pirimidinicos, asi como en la
metilacion de la homocisteina para la obtencidn de metionina. El déficit de acido

folico y B12 tiene su causa mas comiin en una nutricion insuficiente.

Igualmente la técnica menciona que la Spirulina es la fuente mas rica de vitamina
B12 (26 pg por 10 gramos de alga), mucho mas que el higado de res, Chlorella
otras algas de mar. La Spirulina continla siendo la fuente no animal mejor
conocida de vitamina B12. Provee de suficientes cantidades de Tiamina vy
Riboflavina. Otras vitaminas del complejo B, B6, niacina, biotina, acido
pantoténico, acido fdlico, inositol y vitamina E también estdn presentes en
cantidades menores.,

La FDA (Food and Drug Administration) de EEUU en la designacion GRN 101,
aprueba a la Spirulina como sustancia generalmente reconocida como segura,
GRAS {Generally Recognized As Safe) También establece que la composicion de ia
biomasa seca de Spirulina consiste en 53-62% de proteina; 17-25% de
carbohidratos; 4-6% de lipidos; 8-13% de minerales y 3-6% de humedad; ademas
indica que contiene otros componentes beneficiosos como dacidos grasos,
vitaminas, cis-beta-caroteno, trans-beta-caroteno, zeaxantina, clorofila a,
ficocianina, c-ficocianina y aminoacidos esenciales como leucina, lisina, triptéfano,

entre otros.

Por todo lo anterior, esta sustancia es reconocida como un alimento o ingrediente
alimenticio funcional Como alimento o ingrediente, la Spirulina puede dar



respuesta mundiaimente a los pueblos subalimentados. Su riqgueza en beta
caroteno resulta de especial importancia debido a que pocos alimentos lo
contienen.

La experiencia realizada con un grupo de nifios radiados en el accidente nuclear de
Chernobyl, y que recibieron Spirulina como complemento alimentario probd que
ayuda a eliminar los radionucleidos (Institutc de Medicina y Radiacion, Minsk,
Bielorusia). Ademas acelera la regeneracion tisular, por eso resulta valiosa como
apoyo en diversas terapias.

El problema radica en el sabor, que durante la ingestion es rechazada al masticar e
ingerir debido a que el sabor se asemeja ai sabor del pescado crudo En las
diferentes presentaciones el problema radica en que ademas de ser poco atractivo
visualmente para los ninos, el sabor es dificil de enmascarar aumentando el
rechazo. Por lo tanto un problema creciente es la necesidad de crear una forma de
dosificacion atractiva para los nifios de manera que su ingesta sea facil y atractiva
para ellos.

Otro problema radica en que el fuerte color verde oscuro es imposible de ocultar y
el reto tecnoldgico es el desarrollo de formas que utilicen este color como una

ventaja sensorial combinandolo con otros.

Se han conocido varias formas orales de ingestidn pero ninguna de estas es
beneficiosa en términos sensoriales desde el punto de vista visual y sabor
agradable. Se han formulado malteadas y similares pero estas no son adecuadas

para la ingesta en nifios pues a todas luces no son atractivas para ellos. -

OBJETO DE LA INVENCION.



Por consiguiente, un primer objeto de la presente invencidon es evitar las
desventajas del arte previo.

Mas particularmente, un objeto principal de la presente invencion es proveer una
forma de dosis oral que incluya una composicion de Spirulina y vitaminas en
combinacién, agradable a la ingestién y con un adecuado enmascaramiento del
sabor, de manera que sea apropiado para la toma agradable sensorialmente para
infantes.

Un objeto no menos importante de la invencion es proveer una forma oral de
sabor sobresaliente apto para suministrar la cantidad deseada contribuyendo a la

nutricion de un infante.

Las caracteristicas novedosas que se consideran como fundamento de la invencion
son expuestas en particular en las reivindicaciones adjuntas y las ventajas
adicionales del mismo, se entenderan mejor sobre la descripcién detallada

siguiente con las modalidades preferidas.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Esta invencion se refiere a una forma oral masticable de sabor agradable

enriquecida con Spirulina y vitaminas.

Particularmente, la invenciébn comprende una forma oral para dosificar una
composicion que incluye Spirulina en combinacién con vitaminas, donde el sabor
se ha enmascarado de forma tal que es susceptible de masticarse e ingerirse hasta

por un menor de edad, evitando el rechazo a su sabor y color.



Asi las cosas, la presente invencidon proporciona una dosis oral sélida masticable

elaborada a partir de gelatina, de agradable sabor, color y textura atractivo de
contextura atractiva a los menores de edad.

Estas formas orales son cominmente llamadas gomas. En la industria de la
confiteria son denominadas “gomitas endulzadas” y estan elaboradas a partir de
agentes gelificantes, azlcar, sorbitol, acido citrico y colorante entre otros.

Ahora bien, la presente invencion esta basada en el mismo principio, donde la idea
es suministrar dosis orales a través de una forma alimenticia similar a la “gomita

endulzada” de manera que su ingestion sea atractiva para un menor de edad.

Para llegar a dicha forma alimenticia tipo goma, mediante un panel sensorial, se
realizd una prueba de preferencias organolépticas que tienen a los nifios respecto
a sus formas orales preferidas, donde se observaron sus apreciaciones entre varias
presentaciones de producto. Los resultados de esta prueba se utilizaron como base

para la formulacion de la presente invencidn.

Después de aplicar estos registros a la cantidad necesaria de nifos para
determinar sus preferencias de textura, color y sabor en productos confitados, se
desarrolld un disefio unifactorial completamente aleatorizado de efectos fijos,
donde la variable respuesta para cada caso fue la preferencia en cada aspecto

estudiado.

Esta prueba generd como resultado las preferencias en cuanto a.sabor, color y
caracteristicas de textura obteniéndose un atractivo significativo para productos
confitados tipo goma endulzada. De esta forma se determind, que una forma oral

atractiva a menores es un confite del tipo goma endulzada.

C‘1



Asi las cosas, la presente invencién revela una forma oral alimenticia de goma
endulzada que contiene Spirulina como ingrediente funcional eficaz en la ingestion
dirigida a menores de edad.

Entre los elementos para conformar la goma de la presente invencién esta la
gelatina. La gelatina es proteina pura que se obtiene mediante la hidrdlisis del
colageno derivado de la piel y huesos de los animales. La gelatina en la matriz de
composicion de la goma da caracteristicas de textura suave y elastica, de
apariencia cristalina. Es una materia prima estable que mantiene, sin afectar
estructuralmente o desnaturalizar, los nutrientes incorporados en la matriz de
composicién de la presente invencidon y que por su modo de consumo inmediato
garantiza que lleguen de forma intacta los valores nutricionales al consumidor final
sin perder sus propiedades benéficas.

La presente invencién ademas comprende el uso de pectina que es necesario para
formar geles en medio acido y en presencia de azicares. Esta es la razén por la
cual fue utilizada la pectina como espesante y gelificante en la formulacidn de la

goma confitada de la presente invencion.

La pectina también funciona como humectante y retenedor del sabor del producto
final; una ventaja de utilizar pectina reemplazando el 10% de gelatina en la
formulacion de la goma de la presente invencidn es la conservacién de la forma del
producto por encima de 24° C. Adicionalmente, se observd que al ser utilizada en
mezcla con gelatina en la goma confitada se logra una textura suave y gomosa,

agradable sensorialmente.

Para conformar la goma de la presente invencion y teniendo cuidado con el
endulzante, en una modalidad preferida de la invencion, habida cuenta el destino
del producto, es necesario el uso de sustancias tales como la fructosa que
complementen el azucar presente en la dosis oral. La sacarosa es utilizada como



edulcorante, ingrediente estructural y de conservacion de la goma confitada de la
presente invencion, ademas la sacarosa ayuda a la retencion y atrapamiento del

agua.

Por su parte, la fructosa, o levulosa, es una forma de azlcar encontrada en las
frutas y en la miel. Es un monosacarido con la misma férmula empirica que la
glucosa pero con diferente estructura. Es una cetohexosa (6 atomos de carbono).
Su poder edulcorante es 70% mads que el de la sacarosa, necesitindose menos
cantidad para lograr el mismo dulzor, ayudando a evitar obesidad en los nifios. La
fructosa produce escasos efectos en el nivel de glucosa en la sangre y no estimula
la secrecion de insulina.

Asi las cosas, entonces en una modalidad preferida de la invencidn, estd puede

comprender fructosa o sacarosa ¢ una combinacion de las mismas.

Igualimente, para presente invencidn, fue utilizado un jarabe de maiz o glucosa de
83° Brix, controlador de la cristalizacién de los azucares, como agente de
mejoramiento de la textura y gomosidad del producto, ademas de ayudar con la
traslucidez del alimento final y la retencion de sabor y color.

Adicionaimente, la goma endulzada de la invencion comprende sorbitol en ia
solucion de gelatina hidratada que actla como humectante. Normalmente, es
sabido que la gelatina varia de 30 a 300 grados bloom.

Por su parte, la invencion comprende adicionalmente acido ascdérbico, acido
fumarico, sorbato de potasio como conservante: asi como saborizante concentrado
y colorante. Para dicho conservante, también es posible utilizar aquel conocido por
la marca comercial de NATAMAX,

i\
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El acido ascorbico o vitamina C es un &cido organico hidrosoluble con efecto
antioxidante. En la presente invencion es utilizado como ingrediente de
enriquecimiento vitaminico y antioxidante, que a la vez ayuda como saborizante y
conservante del producto.

El acido citrico es utilizado como modificador de pH, antioxidante, saborizante y
conservante. Ademas en la presente invencién la mezcla de acido citrico y sacarosa
es usada para ser fijada en la superficie de la goma endulzada.

En una modalidad de ejemplo de la presente invencidn, como saborizante es
utilizado un producto concentrado para alimentos de sabor de sandia. No obstante
puede comprender varios sabores de diferentes aromas y efectos o combinaciones
de los mismos. Este saborizante concentrado es el componente que ayuda a
enmascarar el sabor tipico de la Spirulina y le proporciona el sabor buscado a las

gomas endulzadas, de manera que sea atractivo al nifio.

Para encontrar el umbral de sabor para la incorporaciéon de Spirulina se realizo la
prueba del umbral de sabor para la Spirulina en polvo, gomas confitadas de sabor
de sandia, con el fin de identificar la maxima concentracién posible de Spirulina en
el producto final garantizando la atraccién del producto por parte del consumidor y
evitando que el fuerte sabor de la microalga constituya un limitante en el consumo
del producto.

Se utilizd un panel conformado por una pluralidad de nifios a quienes se les dio a
probar una serie de gomas saborizadas con las concentraciones de Spirulina segun
la tabla 1.

VL
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Muestra| Concentracién
0,0%

0,625%
1,25%
25%
5.0%

Tabla 1.
A partir de dicho estudio, se concluyé que la maxima concentracion permitida de

moio|m|>»

Spirulina en una goma endulzada se encuentra entre 2,5 y 5,0% siendo mayor la
frecuencia de respuesta para una concentracién de 2,5%. Para la formulacion de la
presente invencidn se utilizd una concentracién de biomasa en polvo de Spirulina
del 3%, de manera que por encima de este valor, el sabor de la microalga no es
suficientemente enmascarado y tiende a ser detectado por el consumidor adn por
encima del saborizante.

En una modalidad preferida de la invencion, al preparar una goma de dosis oral de
color verde, no hay necesidad de colorante toda vez que la Spirulina hace las veces
de colorante verde.

Como tal, particularmente la forma oral de goma endulzada masticable de la
presente invencion comprende:

(i) Agua

(i)  Agente gelificante: tal como gelatina y/o pectina. También se puede usar
agar — agar, almidén modificado o la mezcia entre algunos de ellos.

(iii)  Fructosa. O una mezcla entre fructosa y sacarosa.

(iv) Jarabe de glucosa.

(v)  Acidulante: acido ascorbico y acido citrico. También se puede usar acido
lactico, acido fumarico, acido malico o la mezcla entre algunos de ellos.

(vi) Hidratante: sorbitol.

(vii) Conservante: Sorbato de potasio o0 Natamax®.

(viii) Colorante: Colorante vegetal
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(ix) Saborizante: sabor de frutas
(x)  Recubrimiento: mezcla entre sacarosa y acido fumarico.

(xi) Biomasa de Spirulina en poivo.

Los porcentajes adecuados para conformar la presentacion oral de goma
endulzada puede comprender Spirulina entre un 2,5 y un 5,0% segun la
proporcion de enmascarado que preferiblemente es de 3% segun el balance
encontrado en la presente invencion y con base en ellos, los porcentajes de
adicion de los demas ingredientes deben ser adecuados, donde para el agua debe
ser cerca de un 15,0% a un 25,0%; fructosa entre un 15,0 y un 25,0%; jarabe
glucosa (42 DE) entre un 30,0 y un 40,0%; gelatina (300 bloom) entre un 10 y un
18,0%, preferiblemente entre un 13,0 y un 15,0%; citrato de sodio entre un 0,5%
y un 1%; sorbitol (al 70%) entre un 3,0% vy un 5,0%; acido citrico,
monohidratado entre cerca de un 1,0%; acido ascérbico 0,5% y un 1,0%; sorbato
de potasio de 0,1%; vy, saborizante adecuado para que logre enmascarar el sabor
de la microalga.

Como tal, las etapas utilizadas para la produccion de ia goma de la presente
invencion estan definidas de manera que las materias primas solidas comprenden
fructosa, gelatina, el acido citrico, el acido ascdrbico y el sorbato de potasio; y las
materias primas liquidas comprenden el jarabe de glucosa y el agua asi como
sorbitol. La pectina, la Spirulina y el saborizante se deben tratar por separado de
las anteriores materias primas.

En la primera etapa se mezclan, homogenizan y calientan los componentes de
manera que se. calientan y mezclan las materias primas liquidas a 75°C durante 2

minutos, hasta que la glucosa esté completamente disuelta en el agua.

Una vez la glucosa se haya disuelto completamente en el agua, la mezcla sea

homogénea y la viscosidad haya disminuido notablemente, se adicionan las

14
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materias primas solidas manteniendo agitacién constante conformando la seqgunda
etapa del proceso.

En esta segunda etapa, se mantiene el calentamiento y fa agitacion durante 5
minutos a temperatura de ebullicion.

En una tercera etapa se adiciona la pectina citrica con agitacion continua y
calentamiento durante 3 minutos mds, y se procede a detener el calentamiento
pero se sigue con agitacién continua hasta que la temperatura disminuya hasta
55° C.

En una cuarta etapa, con la temperatura de la mezcla en 55° C se adiciona la
biomasa en polvo de Spirulina y el saborizante concentrado agitando hasta obtener
una mezcla homogénea. La Spirulina se adiciona a baja temperatura para evitar
dafios estructurales y nutricionales de la biomasa. El saborizante también se

adiciona a baja temperatura para evitar volatilizaciones y conservar el sabor.

En una quinta etapa, una vez se tenga una mezcla homogénea, se pasa al molde,
que es rectangular y plano. Se llenan 5 mm del molde con la mezcla producida
anteriormente. En esta quinta etapa, el molde se deja enfriar durante 2 horas
hasta que la textura de la goma sea firme y permita el desmolde.

En una sexta etapa, una vez la textura de la goma permita el desmolde (2.5 horas
aproximadamente), se retira el producto del molde evitando roturas y dafios en la
forma, obteniendo un medio preferido de la forma oral. Una vez conformada, se
cortan los medios cilindros de goma transversalmente, preferiblemente de 5 mm,
obteniendo gomas en la configuracién deseada.

En una modalidad preferida de la invencion el recubrimiento se prepara segin la

formulacion de la misma mediante la mezcla de sacarosa y acido fumarico.
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La goma endulzada de la invencién tendra un recubrimiento de acido fumarico y
sacarosa con el fin de ayudar a enmascarar el sabor de la Spirulina y mejorar su
apariencia.

El recubrimiento se dispone en una superficie plana por donde se pasan las
gomas. Es importante tener en cuenta que las gomas deben estar secas para
evitar la deshidratacién osmética gracias a la sacarosa y el acido, y no obtener un
recubrimiento de apariencia himeda.

Una vez conformadas, se procede al empaque. Estas formas orales de la invencion

se empacan en frascos plasticos de PET, preferiblemente.

Entre los moldes preferidos, son aquellos en forma de animales o similares, de
interés particular al consumidor de menor edad.

Aun cuando se ha ilustrado el método para conformar en particular una forma oral
de goma endulzada, la invencion es susceptible de aplicarse a innumerables
formas, de tal manera que solo se han ilustrado a manera de ejemplo algunas
modalidades preferidas de la invencidn. En este respecto, se apreciara que el
método para conformar la goma endulzada con sabor y color debidamente
enmascarado, asi como los arreglos en su configuracion particular se puede
escoger de una pluralidad de alternativas sin apartarse del espiritu de la invencion
seguin las siguientes reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES

. Forma oral alimenticia masticable caracterizada porque comprende una
cantidad efectiva de biomasa en polvo de Spirulina entre un 2,5 y un 5,0%
en combinacion un agente gelificante; un endulzante; un acidulante; un
hidratante; un conservante; un colorante; agua entre cerca de un 15,0% a
un 25,0% vy glucosa entre un 30,0 y un 40,0%; y, un saborizante.

Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 1 caracterizada
porque el agente gelificante es tal como gelatina, pectina, agar — agar,
almidén modificado o la mezcla entre ellos, en una proporcion entre un 10 y
un 18,0%, preferiblemente entre un 13,0 y un 15,0%.

Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacién 2 caracterizada
porque el endulzante es fructosa o sacarosa o0 una mezcla entre estos, en
un porcentaje entre 15,0 y un 25,0%.

. Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 3 caracterizada
porgue el acidulante puede ser escogido entre acido ascorbico, acido
citrico, acido IécticQ, acido fumarico, acido malico, citrato de sodio o una
mezcla entre los mismos, entre cerca de 0,5% vy un 1,0%.

Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacién 4 caracterizada
porque el hidratante es sorbitol entre un 3,0% y un 5,0%.

. Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 5 caracterizada
porque el conservante es sorbato de potasio o Natamax® en una
proporcion alrededor del 0,1%.

Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 6 caracterizada
porgue el colorante es colorante vegetal.

. Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 7 caracterizada
porque el saborizante es sabor de frutas.

. Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 8 caracterizada

porque comprende adicionalmente un recubrimiento.
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10.Forma oral alimenticia masticable de la reivindicacion 9 caracterizada
porque el recubrimiento es una mezcla entre sacarosa y acido fumarico.

11.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segun las
reivindicaciones 1 a 10, caracterizada porque las etapas utilizadas para la
produccion de dicha forma estd definida de manera que las materias primas
sélidas comprenden fructosa, gelatina, acido citrico, acido ascdrbico y
sorbato de pbtasio; y las materias primas liquidas comprenden jarabe de
glucosa y agua asi como sorbitol; y donde la pectina, la Spirulina y el
saborizante se tratan por separado; donde dicho procedimiento comprende
una primera etapa de mezclado y homogenizacién de las materias primas
liquidas; una segunda etapa donde se adicionan las materias primas solidas
para un posterior calentamiento y la agitacién; una tercera etapa se
adiciona la pectina citrica con agitacién continua y calentamiento; una
cuarta etapa, donde se adiciona la biomasa en polvo de Spirulina y el
saborizante concentrado agitando; una quinta etapa de moldeado; y un
sexta etapa de desmoldado y posterior empaque.

12.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segun la
reivindicacion 11, caracterizada porque en la primera etapa de mezclado
y homogenizacidon se calientan y mezclan las materias primas liquidas a
75°C durante 2 minutos, hasta que la glucosa esté completamente disuelta
en el agua.

13.Proceso de conformacién de una forma oral alimenticia. masticable segun la
reivindicacion 12, caracterizada porque una vez la glucosa se haya
disuelto completamente ‘en el agua, la mezcla sea homogénea vy la
viscosidad haya disminuido notablemente, se adicionan las materias primas
sélidas manteniendo agitacion constante conformando la segunda etapa del
proceso.

14.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segdn la

reivindicacion 13, caracterizada porque en la segunda etapa, se
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mantiene el calentamiento y la agitacién durante 5 minutos a temperatura
de ebullicion.

15.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segln la
reivindicacién 14, caracterizada porque en la tercera etapa se adiciona la
pectina citrica con agitacién continua y calentamiento durante 3 minutos
mas, y se procede a detener el calentamiento pero se sigue con agitacion
continua hasta que la temperatura disminuya hasta 55° C.

16.Proceso de conformacion de una forma ora!l alimenticia masticable segin la
reivindicacion 15, caracterizada porque en la cuarta etapa, con la
températura de la mezcia en 55° C se adiciona la biomasa en polvo de
Spirulina y el saborizante concentrado agitando hasta obtener una mezcla
homogénea.

17.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segin la
relvindicacién 16, caracterizada porque en la quinta etapa, una vez se
tenga una mezcla homogénea, se pasa al molde y donde se deja enfriar
durante 2 horas hasta que la textura de la goma sea firme y permita el
desmolde.

18.Proceso de conformacion de una forma oral alimenticia masticable segun la
reivindicaciéon 17, caracterizada porque en la sexta etapa, una vez la
textura de la goma permita el desmolde se retira el producto del molde de

la configuracion deseada.
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PODER ESPECIAL

Nosotros, Gloria Eugenia Gonzalez Marmo, y Oscar Felipe Vélez Gonzalez

- mayores de edad y vecinos de la ciudad de Bogota, Colombia, identificados
como aparece al pie de nuestras firmas; y, Obdulio Velasquez Posada,
mayor de edad y vecino de la ciudad dé Bogota, Colombia, identificado como-
aparece al pie de su firma como Repréesenitante-kegal de la Universidad de La. ‘
Sabana, legalmente constituida. Y, domiciliada en. la .ciudad-de Chia, -
Cundlnamarca Colombia, por elspresente documento, otorgamos a’la doctora-
Eliana Isaura Moreno Bohorquez, abogada en ejercicio,. identificada como
aparece al pie de su firma, con tarjeta profesional No. 83823 del C.S.dela J,
poder especial, amplio y ssuficiente, para que.en: nuestro nombre y
representacion presente y lleve hasta su culminacion el tramite de registro | de
PATENTE DE INVENCION denominado “FORMA “ORAL ALIMENTICIA
MASTICABLE ENRIQUECIDA CON SPIRULINA Y VITAMINAS DE SABOR
AGRADABLE Y EL PROCESO PARA SuU CONFORMACION” M

i .

Nuestro apoderado queda facultado de manera expresa para reallzar todo tlp{;)
de actos necesarios para llevar a cabo el tramite de la solicitud, .incluyendo, sin
_ limitacion, preparar y contestar oposmnones solicitudes, hacer declaramones
pagar tasas contribuciones e |mpuestos recabar los titulos o certlﬂcados
Asimismo quedan autonzados para |mpugnar administrativa y Judlmalmente
todo lo que fuere resuelto en ‘el expedlente ‘a-querse’ hace ‘expresa referenma
en.el presente poder, con todas "Tas faciltadés” generales y especmcas que
fuera requerldo para ella.

. De la mlsma manera, ademés de las facultades que le confiere la naturaleza

" del presente mandato, se encuentran facultados para recibir,-desistir, transigir,
sustituir, y reasumir el presente poder, incoar acciones,’ mterponer recursos y

. demas facultades conferidas por la ley. - .

GLORIQ GONZALEZ MARINO. - OSCAR'F. VELEZ GONZALEZ-- 40,\
‘ C.C o2, 23S C.C. )% 6 Rogo
INVENTORILEGAL, INVENTOR;LEZGAL ; 9

- OBDULIELASQUEZ POSADA. s VT T
RECTORYREPRESENTENTE LEGAL. gt

Acepto

ELIANA ISAURA MORENO' BOHORQUEZ R
C.C. 51'975.664 de Bogota
T.P.A. 83823 del C.S. de la J.
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CESION DE DERECHOS DE PROPIDEAD INDUSTRIAL

Nosotros, Gloria Eugenia Gonzalez Marino y Oscar Felipe Vélez Gonzalez,
(INVENTORES), mayores de edad, vecinos de la ciudad de Bogota, Colombia,
identificados como aparece al pie de nuestra firma, actuando en propio nombre
y representacion y para los efectos del presente contrato se denomina el
cedente por una parte y por la ofra, la Universidad de La Sabana, la cual se
denominara la Cesionaria, legalmente constituida y domiciliada en Ia ciudad de
Chia, Colombia, cuyo Representante Legal para el presente documento es el
doctor Obdulio Velasquez Posada, mayor de edad y vecino de la ciudad de
Bogota, Colombia, identificado como aparece al p|e de su firma, por medio del
presente manifiestan: .
PRIMERO: que los prlmeros como creadores de.la PATENTE DE INVENCION
denominada “FORMA ORAL’ ALIMENTICIA MASTICABLE ENRIQUECIDA
CON SPIRULINA Y VITAMINAS DE SABOR AGRADABLE-Y EL. PROCESO
PARA SU CONFORMACION”, cedemos y traspasamos parciaimente .los
derechos de la invencion antenor a titulo gratuito por un.veinte por ciento (20%)
a favor de la Cesionaria. fSEGUNDO Que la -Cesionaria se compromete'a
guardar el secreto mdustnal que contenga la-anterior.creaciéon y tomara todas
las medidas para que terceros -en-la misma espemahdad industrial no tengan
acceso al procedimiento : creativo de ; Ia invencion obijeto, \:de 1Ia lcesion.
TERCERO: EI! cedente fi rmarel presente en prueba de aceptacmn de' Ia ces:on
en las cond|C|ones anotadas enla Clausula Primera y Segunda
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- “Para constancia se firma en Chla Cundlnamarca"a Ios once (1 1) dlas del mes
... de Agosto del ano. dos mil ocho (2008).
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Ministerio de Educacion Nacional
Viceministerio de Educacion Superior
Subdireccion de Inspeccion y Vigilancia
Republica de Colombia

‘:b
QSIS
AT
EL SUBDIRECTOR DE INSPECCION Y VJ&ih ANCiA™ @: 2
DEL VICEMINISTERIO DE EDUCACION/SURERIOR g\.
EN CUMPLIMIENTO DE LAS FUNCIONES ATRIBUIDASS
&

=3

POR EL DECRETO 4675 6 %o
& N\ ¥
CERTIFICA: S
S0
A 7
Que la UNIVERSIDAD DE LA SABANA (c6digo 1711), con domiciiio en Chidhgs una ifitation?de educacion superior,

NO OFICIAL-FUNDACION, de utilidad comun, sin 4nimo de lucro y su cardcter dgadémico e &l 'de UNIVERSIDAD, con

Personeria Juridica reconccida mediante Resolucion 130 del 14 de enero de 3980, p’édida por el Ministerio de
Educacién Nacional. '

Que mediante Resolucién 2576 del 30 de mayo de 2006, expedida por el Ministerio de Educacién Nacional, le fue
otorgada Acreditacion Institucional.

Que al folio 005 distinguido con el registro 621 del libro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacion superior aparece inscrito(a) el(la) DOCTOR OBDULIO CESAR VELASQUEZ POSADA identificado(a) con
cédula de ciudadania No 71.617.244 expedida en Medellin como RECTOR, REPRESENTANTE LEGAL por un
periodo comprendido entre el 20 de enero de 2006 y e! 19 de enero de 2009, que dicha inscripcién se efectuo el 20

de enero dé 2006 de conformidad con lo dispuesto en el/(la) ACTA 015 del 21 de noviembre de 2005 expedida por
el{la) CONSEJO FUNDACIONAL.

Que al folio 056 distinguido con el registro 672 del libro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacién superior aparece inscrito(a) el{la) DOCTORA LAURA ELVIRA POSADA NUNEZ identificado(a) con cédula
de ciudadania No 41.323.271 expedida en Bogota D.E. como PRIMER REPRESENTANTE LEGAL SUPLENTE,
FRIMER(A) RECTOR(A) SUPLENTE por un periodo comprendido entre el 19 de enero de 2006 y el 18 de enero de
2009, que dicha inscripcién se efectio el 8 de mayo de 2006 de conformidad con lo dispuesto en el/(la) ACTA 018
del 19 de enero de 2006 expedida por el(la) CONSEJO FUNDACIONAL.

Que al folio 089 distinguido con el registro 705 del fibro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacién superior aparece inscrito(a) el(la) DOCTOR MAURICIO ROJAS PEREZ identificado(a) con cédula de
ciudadania No 19.187.088 expedida en Bogota D.E. como SEGUNDO REPRESENTANTE LEGAL SUPLENTE,
SEGUNDO(A) RECTOR{A) SUPLENTE por un perfodo comprendido entre el 30 de junio de 2006 y el 29 de junio
de 2009, que dicha inscripcion se efectio el 31 de julio de 2006 de conformidad con lo dispuesto en el/(la) ACTA 019
del 30 de junio de 2006 expedida por el(la) CONSEJO FUNDACIONAL.

Se expide la presente certificacidn en Bogota D.C., a los 19 dia(s) del mes de mayo del afio 2008, por solicitud da la
institucién.

De Conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucién No.2370 del 24 de mayo de 2006 expedida por el
Ministerio de Educacién Nacional, la firma mecanica que aparece a continuacion goza de plena validez para todos los

efectos legales. Este documento requiere de sello preentintado de Atencion al Ciudadano de la Secretaria General y

el visto bueno de uno de sus profesionales o asesores.

Bogoecttind,

FEDERICO ARTURO PATINO GALINDO
Subdirector de Inspeccidn y Vigilancia

CRestrepo

Centro Administrativo Nacional, Diagonal 38 Bis No 39-14 PBX 222 2800 ext.3239 Fax:2221612 www.mineducasion.gov.co
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é- SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio EXTRACTO PARA PUBLICACION

SUPERINTENDENCIHA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

(21} N° de solicitud: (51} Int Cl:

22) Fecha de solicitud: (71)Solicitante(s) 1. GLORIA EUGENIA GONZALEZ MARINO

2. OSCAR FELIPE VELEZ GONZALEZ
3. UNIVERSIDAD DE LA SABANA

1. C.C40.021.378 TUNJA

2. 80.872.655BTA

3. NIT: 860.075.558-1

(30) Prioridad ~ (31) No. Priodidad 32) Fecha (33) Pais

(72) Inventor(es) 1. GLORIA EUGENIA GONZALEZ MARINO
2.0SCAR FELIPE VELEZ GONZALEZ

(74) Apoderado:  ELIANA ISAURA MORENO BOHORQUEZ

(54) Titulo:  FORMA ORAL ALIMENTICIA MASTICABLE ENRIQUECIDA CON ESPIRULINA Y VITAMINAS DE SABOR AGRADABLE
Y EL PROCESO PARA SU CONFORMACION.

Resumen - Reivindicacion(es):

1. Forma oral alimenticia masticable caracterizada porque comprende
una cantidad efectiva de biomasa en polvo de Spirulina entre un 2,5y un
5,0% en combinacidn un agente gelificante; un endulzante; un
acidulante; un hidratante; un conservante; un colorante; agua entre
cerca de un 15,0% a un 25,0% y glucosa entre un 30,0 y un 40,0%; v,

un saborizante.
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SUPERINTENDENGIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
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o Fecha: zoos 09 09 15 2948 Dep 2020 NULCR[ACIONF
) Tra.2 PATENTES Ever 1 REGDEPOSITO
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h "§UPER4NT’EN'DEN.’CJA

REQUIS!TOS MINIOS PARA ADM SION A TRAMITE

PCT -
. .. . : e . . . - ' / l . )
PAT;N'}?E DE?‘I'NVEN-C‘IAON_' | ['/1/ . MODELO DE UTILIDAD [ ]
Indicaclén.de- qua se sollcita la oonceslén de una patente: o - ‘, L"‘./]; E
“Datos de Identifleacion dof soﬂcltan’ce odela persona que prasenta ia soHoltud 11
Descripoién de fd venglén -~ © | . g
Dibujos de ser estos: pertmentes Ce o - [/j
- Comprobants de pago de las tasas es’cab!ec das . 1

e e -
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. REPUBLICA DE COLOMBIA zé
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Folio 26
2020
Bogota D.C.,

Doctor(a)

MORENO BOHORQUEZ ELIANA ISAURA
Apoderado{a) y/o Representante de
GONZALEZ MARINO GLORIA EUGENIA
VELEZ GONZALEZ OSCAR FELIPE
UNIVERSIDAD DE LA SABANA

REFERENCIA Radicacidén No. 8 94966
Tramite 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 6974
Folios 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente gue se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, retne los requisitos de forma establecidos en
los articulos 26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidén de la Comunidad Andina, y
en las dem&s disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacidn en la Gaceta
de Propiedad Industrial.

De acuerdo con lo previsto por el articulo 40 de la Decisidn 486/00, la publicacidn
en este ¢aso se harad a partir del dia 09 del mes de marzo de 2010.

Camplase
Dado en Bogoté DC,

ALTX CARMENZA LESPEDES DE VERGEL
Jefe de la dj#isidn de Nuevas Creaciones

jfernand



