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Sefior

SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

E. S. D.

Re: PI.-NESTEC S.A.-Solicitud de Patente de Invencién en Fase Nacional
PCT para “"PRODUCTO DE CONFITERIA ESTABLE AL

ALMACENAMIENTO Y PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DEL

MISMO".-Clase A23L 1/00.-Expediente nimero 09-076.119-

1. Me refiero al auto dictado por ese Despacho y notificado por fijacion en lista
de 23 de Octubre de 2012, asi como a mi solicitud de plazo de 17 de Enero de
2013.

2. Con el fin de responder las objeciones expuestas por el sefior Examinador en
su Concepto Técnico correspondiente al Oficio No. 18537, con respecto a la
claridad del titulo de la solicitud, la claridad y concisién del capitulo reivindicatorio,
la divulgacién suficiente de la invencién en el texto de la descripcidon de la solicitud
y la novedad de la misma, me permito dirigir su atenc'ién a las siguientes
modificaciones y argumentos téc'nicos por medio de los cuales se superan
completamente dichas objeciones.

3. TITULO DE LA SOLICITUD

El sefior Examinador en su concepto técnico antes mencionado objeta el titulo
actualmente presentado para la solicitud, el cual es “Producto de confiteria estable
al almacenamiento”, sefialando que esta frase no corresponde con el objeto de la
solicitud porque la solicitud ademas de reivindicar el mousse también estd
reclamando su proceso de elaboracién, sugiriendo por lo-tanto corregir el titulo de
la solicitud en consecuencia coh lo reclamado por las reivindicaciones
independientes de capitulo reivindicatorio.

Acatando este sefialamiento, debidamente autorizado por mi representado,
me permito manifestar a ese Despacho que es deseo del solicitante presentar un
nuevo titulo que remplaza al originalmente presentado, con el fin de identificar de

manera clara y concisa la materia patentable objeto de la presente solicitud.
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Por lo tanto, el nuevo titulo de la solicitud en cuestién es el siguiente:

“PRODUCTO DE CONFITERIA ESTABLE AL ALMACENAMIENTO Y
PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DEL MISMO”

En consecuencia, queda completamente superada la objecién que presenté el
sefior Examinador frent"e al titulo de la solicitud, toda vez que el nuevo titulo hace
referencia tanto al producto de confiteria-como al proceso para su elaboracidn, los
cuales corresponden a la materia objeto de la solicitud que se reclama en el
capitulo reivindicatorio.

4, MODIFICA_CIONES EN EL CAPITULO REIVINDICATORIO

Ahora bien, tomando en consideracion los sefialamientos realizados por el
sefior Examinador en su oficio antes referenciado frente al capitulo reivindicatorio
presentado para la solicitud, me permitb manifestar que es deseo del solicitante
modificar el capitulo reivindicatorio actualmente en estudio con el propésito de
definir de manera mas adecuada el objeto de la presente invencién e identificar con

mayor claridad y concisién sus caracteristicas técnicas novedosas e inventivas.

Respecto a estas modificaciones, me permito resaltar que no implican de
ninguna manera una ampliacion al alcance de la solicitud, tal como fue
originalmente pr_esentada} toda vez que se estd restringiendo el alcance de la
solicitud a la materia patentable que se encuentra de conformidad con las

realizaciones mas preferidas de la invenciéon, como se presenta a continuacion:

(i) Reivindicacion 1: Corresponde a la reivindicacion 1 actualmente
presentada en donde el mousse estable al almacenamiento ha sido adicionalmente
caracterizado por medio de las proporciones de fase oleosa:fase acuosa de la
emulsion del mousse. Por medio de esta modificacion la materia de la reivindicacion

2 a_ctualmente presentada queda ahora incorporada en la reivindicacién 1.

Adicionalmente, el mousse reclamado ha sido caracterizado por medio de los
componentes comprendidos en la fase acuosa y las proporciones de dichos
componentes dentro de tal fase acuosa. Sustento para esta modificacion se

encuentra en la pagina 8 del texto de la solicitud.

Por ultimo, el médulo de almacenamiento a 293,15 K (20°C) ha sido limitado
a uno menor de 10,000 Pa de conformidad con las realizaciones mas preferidas de
la invencidn. Sustento para esta modificacién se encuentra en la pagina 13 del
texto de la memoria descriptiva de la invencion.
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Asi las cosas, la reivindicacién 1 ahora modificada es como se lee a

continuacion:

“Un mousse estable al almacenamiento gue comprende una emulsion de
aceite-en-agua aireada CARACTERIZADA porque

la proporcion de fase oleosa:fase acuosa varia desde 25:75 a 60:40,

la_fase acuosa contiene (en porcentaje en peso en base al peso de la fase
acuosa): 4-20% de un surfactante, 10-30% de alcoholes de azucar, 15-60% de

sacarosas vy 5-17% de aqua afadida,

y el mousse tiene un médulo de almacenamiento en 293,15 K (209C) de
menos de 10,000 Pa. (resaltado fuera de texto).

(it) Reivindicacion 2: Esta nueva reivindicacién reclama una realizacién
preferida de la invencidn que encuentra sustento en la pagina 5 de la descripcién de
la solicitud. '

(iii) Reivindicaciones 3 a 8: Corresponden a las reivindicaciones 3 a 8
actualmente presentadas.

(iv) Reivindicaciones 9 a 15: Corresponden a las reivindicaciones 10 a 16

actualmente presentadas.

(v) Reivindicacion 16: Corresponde a la reivinditacién 18 actualmente
presentada la cual ha sido modificada para mencionar la caracteristica del proceso
que la fase oleosa y la fase acuosa son preparadas separadamente. Sustento para
esta modificacion se encuentra en las paginas 5y 9 de la memoria descriptiva de la
solicitud. '

(vi) Reivindicacién 17: Corresponde a la reivindicacidn 17 actualmente
presentada en la cual se han introducido caracteristicas técnicas de los pasos de
calentamiento y enfriamiento de las fases acuosa y oleosa. Sustento para esta
madificacion se encuentran en las paginas 9 y 10 del texto de la ‘descripcidn de la
solicitud.

(vii) Reivindicaciones 18 a 22: Estas nuevas reivindicaciones reclaman
realizaciones preferidas del procedimiento y del producto de confiteria que son
objeto de la presente solicitud y cuyo sustento en el texto dé la déscripcién de la
invencién es como sigue: | |

Reivindicacién 18: Sustento en la pagina 6 de la descripcidn.
Reivindicacion 19: Sustento en las paginas 9 y 10 de la descripcion.

Reivindicacion 20: Sustento en las paginas 8 y 13 de la descripcion.



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogot4, D.C.  Tel: 6069700 Fax 6069701

Reivindicaciones 21 y 22: Sustento en la pagina 13 de la descripcién.

(viii) Finalmente la reivindicacion 9 ha sido eliminada del capitulo
reivindicatorio ahora modificado.

En vista de lo anterior, el capitulo reivindicatorio modificado que se adjunta a
este memorial queda constituido por 22 reivindicaciones que reclaman los
productos " de confiteria y sus procesos de elaboracién, que son objeto de la
presente solicitud, de manera clara y concisa a través de las caracteristicas técnicas
esenciales de sus realizaciones mas preferidas.

5. CLARIDAD DEL CAPIiTULO REIVINDICATORIO

A este respecto el sefior Examinador objeta la claridad y concisién del capitulo
reivindicatorio exboniendo los siguientes argumentos y consideraciones:

. Para comenzar me permito sefialar que el sefior Examinador manifiesta
que “De la descripcién se desprende que la composicién p_orcehtua/ de la fase
acuosa es e_SenC/al para la invencidn, puesto que forma parte de la solucién al
problema, pero esta caracteristica no se menciona en las reivindicaciones, se
sugiere incluirla.”

Adicionalmente, el sefior Examinador sugiere convertir las unidades
mostradas en la reivindicacidon 1 al Sistema Internacional de Unidades.

Tomando en consideraciéon estas sugerencias del sefior Examinador la
reivindicacion 1 ha sido modificada para caracterizar adicionalmente el mousse
reclamado por medio de la composicion de su fase acuosa, mostrando
especificamente los componentes comprendidos en dicha fase y la composicién
porcentual en peso que tiene cada uno de tales componentes en la fase acuosa en
cuestion.

Adicionalmente, me permito resaltar que las unidades mosfradas dentro del
capitulo reivindicatorio ahora modificado corresponden a las unidades
fundamentales o derivadas del Sistema Internacional de Unidades (SI). De manera
particular me permito sefalar que los valores de temperatura mostrados en las
reivindicaciones ahora se encuentran en Kelvin (K) que corresponde a la unidad
fundamental para la temperatura segin el SI; adicionalmente me permito
manifestar que los valores mostrados en Pascales (Pa), para el modulo de
almacenamiento del mousse, no han sido cambiados toda vez que el Pascal (Pa) es
una unidad derivada del SI que es bien conocida y comunmente utilizada para

expresar valores de presidn, tal como lo reconoce en el Capitulo VIII: Sistema
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Internacional de Unidades (SI), paginas 144 y 145, el “Instructivo Examen de
Solicitudes de Patentes de Invencién y  Modelo de Utilidad™, expedido por la
Superintendecia de Industria y Comercio de Colombia (SIC) en el que se retinen los
lineamientos principales para la presentaCIon y evaluacion de sol|C|tudes de patente
en Colombia.

En vista de lo anterior, la reivindicacién 1 ahora modificada es como se lee a
continuacion:

“Un mousse estable al almacenamiento que comprende una emulsion de
aceite-en-agua aireada CARACTERIZADA porque
la proporcién de fase oleosa:fase acuosa varia desde 25:75 a 60:40,
la fase acuosa contiene (en porcentaje en peso en base al peso de la fase acuosa):
4-20% de un surfactante, 10-30% de alcoholes de azdcar, 15-60% de sacarosas y
2-17% de agua afadida,

y el mousse tiene un mdédulo de almacenamiento en 293 15 K (20°C) de
menos de 10,000 Pa.” (Subrayado fuera de texto). '

. Por otro lado el sefior Examinador manifiesta que “las reivindicaciones 1,
12, 13 y 14 hacen referencia a resultado a obtener como son: el médulo de
almacenamiento en 20 °C y actividad acuosa, lo cual no es permitido ya que las
reivindicaciones incluirian no solo la solucién propuesta por el solicitahte, sino todas
las alternativas presentes o futuras que lleguen a dichos resultados.

En respuesta a este seflalamiento me permito manifestar que el “*mddulo de
almacenamiento” es una propiedad fisica de un producto, particularmente es una
propiedad reolégica que representa la componente eIa’st_ica de un producto
particular la cual es comlUnmente utilizada para caracterizar algunos tipos de

alimentos tal como lo ensefia el documento de Ramos e Ibarz que se anexa al
presente escrito?. '

Por otro lado, me permito manifestar que la “actividad acuosa” es un
parametro estrechamente ligado a la humedad de los alimentos el cual debe ser
determinado de manera indispensable en el estudio de la quimica de los alimentos

toda vez que permite determinar su capacidad de conservacion, de propagacnon

Superuntendencna de Industria y Comercio — Republlca de Colombia; SalazarJ L., Londofio J. L.,

“Instructivo Examen de Solicitudes de Patentes de Invencién y Modelo de Ut/l/dad" 2012, paginas 144-
145, dlsponlble en

http://www.sic.gov.co/recursos _user/documentos/propiedad mdustnal/Formatos/Ploz 106.pdf.

?Ramos A. M e Ibarz A, ,"Comportamiento Viscoeldstico de pulpa de mebrillo en funcién de la
concentracién de sélidos solubles”, Ciénc. Techol. Aliment., Campinas, 2006, Jan-Mar, 26 (1): 214-219.
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microbiana, etc., tal como lo reconocera la persona medianamente versada en la
materia y como se encuentra en Ia informacion basica divulgada en medios
electrénicos de libre acceso como Wikipedia®.

Por lo tanto, para la persona versada en la materia resultara claro que el
“*mddulo de almacenamiento” y la “actividad” acuosa” de ninguna manera son
“resultado a alcanzar” del mousse reclamado, al contrario, son propiedades y
pardmetros fisicos muy bien conocidos que se utilizan ampliamente y de manera
sistematica para la caracterizacion de diversos alimentos, incluido el de la presente

solicitud, tal como sera reconocido por la persona versada en la materia.

Asi las cosas, los valores de modulo de almacenamiento y de actividad acuosa
que se presentan dentro del capitulo reivindicatorio son caracteristicas técnicas
esenciales del producto reclamado qu:e limitan atn mas la materia reclamada por la
presente solicitud.

En este sentido, me permito afiadir que dado a que la reivindicacién 1 del
capitulo reivindicatorio ahora modif:icado caracteriza el mousse objeto de la
presente solicitud por medio de la 'proporcién de fase oleosa: fase acuosa del
mousse y de la composicivén de la fase acuosa de dicho producto, salta a la vista
que los valores de mddulo de almacenamiento y de actividad acuosa de dicho
producto limitan ain mas el mousse reclamado ya que la protecciéon que busca la
presente solicitud queda restringida a un mousse que no solo tiene la composicién
reclamada en la reivindicacién 1 modificada sino que ademas tiene las propiedades
y pardmetros fisicos mencionados en las reivindicaciones 1, 11, 12 y 13 del capitulo
reivindicatorio modificado, los cuales caracterizan adicionalmente dicho mousse
objeto de la presente solicitud.

. El sefior Examinador sugiere caracterizar el procedimiento de la
reivindicacion 17 incluyendo la pasteurizaciéon de la fase acuosa y el calentamiento
de la fase oleosa, al igual que el enfriamiento de las dos fases antes de su

combinacién, de acuerdo con lo revelado en la descripcién.

Tomando en consideracidn este sefialamiento me permito manifestar que la
]
reivindicacion 17 del capitulo reivindicatorio modificado (actual reivindicacién 17)

ha sido modificada introduciendo los pasos de:

- Calentar |la fase acuosa a una temperatura por encima de 358,15 K

(temperatura a partir de la cual se puede realizar la pasteurizacion de la fase
acuosa),

* http://en.wikipedia.org/wiki/Water_activity
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- Calentar la fase oleosa a una temperatura por encima de la temperatura
de derretimiento de la grasa, y

- Enfriar las dos fases a una temperatura inferior a 313,15 K.

Asi las cosas, queda completamente superada la opcion que en este sentido

fue presentada por ese Despacho.

. Ese Despacho sefiala que las expresiones *‘grasa adecuada”, “suficiente
tiempo” y “suficiente agitacion” usada en las reivindicaciones 7 y 17 son de caracter
general, vagas, poco claras y dejan al lector con la duda sobre el significado de las
caracteristicas a las que se refiere, haciendo que la definicidn del objeto de dichas
reivindicaciones no sea claro. '

Con relacion a este sefialamiento me permito manifestar en primer lugar que
dentro del campo de las patente es un hecho aceptado que una solicitud de patente
esta dirigida a la persona medianamente versada en la materia, es decir a una
persona con conocimientos y habilidades medias para llevar a‘cabo las revelaciones

de una solicitud del campo técnico del que tiene conocimiento.

Teniendo en cuenta lo anterior, me permito sefialar que para una persona
medianamente versada en campo de la reposteria y confiteria los términos “grasa
adecuada”, “suficiente tiempo” y “suficiente agitacién” resultaran totalmente claros

a la luz de las revelaciones y reclamaciones de Ia presente solicitud.

Asi, la persona medianamente versada en la materia lograra establecer sin
ambigledad el grupo de las “grasas adecuadas” mencionadas en la reivindicacion 7,
toda vez que dicha persona sabrd a partir de sus conocimientos bdsicos en el
campo de la reposteria y confiteria cuales grasas son las adecuadas para preparar
mousses que, tal como lo reclama. la reivindicacién 7, tienen la co‘mposicién
particular de la reivindicacién 1 ahora modificada y que también son mousses con
sabores diferentes a chocolate.

De manera similar, me permito manifestar que dicha persona medianamente
versada en el campo de la reposteria y confiteria logrard establecer de manera
inequivoca cual es el “tiempo suficiente” y la “agitacion suficiente” para formar una
emulsién con las fases oleosa y acuosa que se revelan en la reivindicacién 1.
Adicionalmente, la persona versada en la materia reconbceré q'ue los parametros de
tiempo y agitacién en los procesos' de confiteria y reposteria son parametros

dependientes de la masa total de ingredientes utilizados, por lo cual estos

parametros varian para un mismo proceso en funcion de la masa total de los

ingredientes utilizados para la emulsidn. En este sehtido, me permito dirigir la
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atencion de ese Despécho al Ejemplo 1 de las paginas 14 y 15 de la descripcidon de
la solicitud en donde claramente se muestra la influencia de la masa total en el
establecimiento _de los parametros de _tiémpo y agitaciéon suficientes para la
formacion de la emulsién entre las fases oleosa y acuosa cuando se sefiala que “Se
agrega lentamente la fase oleosa a una cantidad igual de la fase acuosa a una
proporcién que permite tiempo suficiente y agitando la férmula utilizando
una mezcladora de alta trasquilacion “Silverson” para formar una emulsién. Por
ejemplo, para im lote de 240kgqg, la fase acuosa de 120kg se agregaria por
agroximadamehte 10 minutos.” (Resaltado fuera de texto). | |

Consecuentemente, una limitaciéon de dichos parametros a valores de tiempo
y agitacion especifico restringiria injustamente el alcance de la presente solicitud,
toda vez que para establecer valores de tiempo y agitacién particulares gue

permitan obtener una emulsién bajo los pasos del método reclamado con las fases

oleosa y acuosa utilizadas, también seria necesario especificar dentro de esta
reivindicacion de proceso la_masa total de los ingredientes utilizados, lo cual es
una restriccion injusta desde cualquier punto de vista del ambito de las patentes
para una reivindicacién de proceso. En cambio, dichos pardmetros de tiempo vy
agitacion pueden ser establecidos faciimente por cualquier técnico medianamente

versado en el campo técnico al que pertenece la presente invencion.

Mas adn, me permito sefialar que una mencidn especifica dentro de la
reivindicacion de proceso 17 del tiempo y la agitacion necesarios para formar la
emulsion con los ingredientes de la presente solicitud constituiria una limitacion
injusta al alcance de la presente solicitud toda vez que un tercero podria variar
levemente dichos parametros de tiempo y agitacién especificamente revelados por
la reivindicaciéon de proceso, si se modificara la reivindicacién 17 como lo sugiere el
sefior examinador, y podria usufructuar de esta forma un proceso que estaria fuera
del alcance de la presente solicitud, si tal reivindicacion de proceso 17 fuera
modificada como lo sugiere ese Despacho, pero que sin embargo habria sido

obtenido de manera obvia a partir de las revelaciones de la presente solicitud.

. Por ultimo, el sefior Examinador manifiesta que las reivindicaciones 17 y
18 tienen una falsa dependencia con la reivindicacidn 1 ya que definen un
procedimiento para preparar un mousse estable al almacenamiento de acuerdo con

la reivindicacion 1.

En res‘puesta a este sefalamiento me permito dirigir la atenciéon de ese
Despacho al hecho que las reivindicaciones 16 y 17 (respectivamente las
reivindicaciones 18 y 17 actualmente presentadas ahora modificadas) se refieren a
un proceso para la preparacién del producto que también es reivindicado por la

solicitud. Asi las cosas, para la persona versada en la materia sera evidente que la

8
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referencia a las reivindicaciones de producto dentro del preambulo de la
reivindicacién de proceso se hace estrictamente necesaria a fin de que el capitulo

reivindicatorio de la solicitud tenga unidad de invencién pues es claro que si dicha

reivindicacion de proceso no especificara que el proceso en cuestion permite
obtener el producto también reclamado, entonces la solicitud reclamaria diversos

grupos inventivos.

6. DESCRIPCION DE LA SOLICITUD

A este respecto el sefior Examinador manifiesta que la descripcion de la
solicitud no divulga la invenciéon de manera suficientemente completa para que la
persona del oficio normalmente versada en la materia pueda ejecutarla pues sefiala
que cuando la solicitud menciona que “E/ mousse estable al almacenamiento se
puede preparar por medio de la preparacién de la fase oleosa y la fase
acuosa separadamente, agregando la fase oleosa a la fase acuosa a un indice que
permite tiempo suficiente y con suficiente agitacién para formar una emulsién y
para airear la misma. La fase oleosa se agrega lentamente, preferentemente a la
fase acuosa y la agitacion se realiza convenientemente con una mezcladora de alta
trasquilacion. Alternativamente, la fase oleosa y la fase acuosa se pueden combinar
y la mezcla puede ser aireada.” no es claro a qué velocidad se adiciona la fase

oleosa y que velocidad de agitacién permite la formacion de la emulsién.

En respuesta a este sefialamiento me permito manifestar que el texto de la
descripcién de la presente invencién es totalmente claro para la persona
medianamente versada en la materia a quien va dirigida la solicitud en cuestion
toda vez que dicha persoha a partir de sus conocimientos bdsicos en reposteria y
confiteria logrard establecer sin ninguna ambigliedad la \)elocidad a la que debe

adicionarse la fase oleosa y la velocidad de agitacioén para formar la emulsion.

En conexion con lo anterior me permito sefialar que para dicha persona
medianamente versada en el campo de la reposteria y confiteria serd
completamente claro que la velocidad de adicidn de la fase oleosa y la velocidad de

agitacion para formar la emulsién dependeran en buena parte de los equipos

utilizados para realizar tales operaciones (véase por ejemplo el video de influencia

del disefio del rotor/estator de cizallamiento en la formacion de emulsiones
- aceite:agua®). En este punto vale la pena resaltar que la presente solicitud
claramente ensefia en la pagina 9 de la memoria descriptiva que “La fase oleosa se
agrega lentamente, preferentementéa la fase acuosa y la agitacién se realiza
convenientemente con una mezcladora de alta trasquilacion, por ejemplo, una

mezcladora de alta trasquilacién “Silverson”.” (Subrayado fuera de texto). Asi las

‘ http://www.silverson.es/es/proceso/emulsionar.htmi
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cosas la memoria descriptiva de la presente solicitud no solo revela de manera
completamente clara los pasos del proceso que permite la obtencién de la emulsidn
del mousse de la presente solicitud sino que ademas le da un ejemplo especifico a
la persona medianamente versada en la materia de qué tipo de equipo podria
utilizar para lograr tal emulsion.

Mas ain, me permito sefialar que la persona medianamente versada en la
materia lograra establecer sin ambigtiedad la velocidad de adicidn de la fase oleosa
necesaria y el tiempo de agitacion requerido para la formacidn de la emulsién entre
las fases oleosa y acuosa en funcién de los equipos con los cuales desee hacer tales
opéraciones y esto basicamente porque para la persona medianamente versada en

reposteria y confiteria la preparacién de emulsiones aceite:agua es una tarea

rutinaria.

En este contexto, me permito manifestar a ese Despacho que una solicitud de
patente no necesita ensefar, y preferiblemente omite, aquello que es bien conocido
en el estado del arte, y como sera evidente para la persona medianamente versada
en reposteria y confiteria la preparacion de emulsiones entre una fase oleosa y una
fase acuosa es una tarea rutinaria, bien conocida y abundantemente descrita en el
estado de la técnica. Por tal razoén, la informacion sobre la velocidad de adicién de
la fase oleosa y el tiempo de agitacion requerido para la formacion de la emulsién
entre las fases oleosa y acuosa no necesita ser incluida en la solicitud, maxime
cuando dichos parametros pueden variar en funcién de los equipos utilizados y
pueden ser facilmente establecidos por la persona medianamente versada en el
campo técnico en cuestion.

Por otro lado el sefor Examinador sefiala que a partir de la descripcion no es
claro si el médulo de almacenamiento menor a 50,000 Pa a 20°C caracteristico en
el mousse reclamado es resultado de la composicion que forma el producto o del

procedimiento parar obtenerlo.

En respuesta a este sefialamiento me permito manifestar que la descripcion
de la solicitud claramente ensefia qde el mddulo de almacenamiento menor a
50,000 Pa a 20°C caracteristico en el mousse reclamado es resultado de su
composicidn y su procedimiento de obtencién pues como es claro a partir de las
ensefanzas de la presente invencidon el mousse reclamado no se obtiene
simplémente por la mezcla de los ingredientes. Este hecho salta a la vista dentro de
toda la descripcidn de la solicitud y especificamente dentro de los Ejemplos 1 a 5 de
la invencion que se muestran en las paginas 14 a 20. Particularmente el Ejemplo 5
muestra que el mddulo de almacenamiento es determinado a los mousses
obtenidos, los cuales como es evidente a partir de los Ejemplos 1 a 4 son el

resultado de la composicién y el procedimiento de obtencién de los mismos.
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En conclusion, ha quedado establecido de manera incontrovertible que la
descripcion de la solicitud divulga la invencidon de manera suficientemente clara y
completa para su comprension y para que una persona capacita en la materia
técnica correspondiente pueda ejecutarla, cumpliendo asi a cabalidad con las
disposiciones legales del Articulo 28 de la Decision Andina 486 de 2000.

7. NOVEDAD DE LA INVENCION

Finalmente, el sefior Examinador objeta la novedad del capitulo reivindicatorio
de la presente solicitud a la luz de las revelaciones de los documentos WO
2006067064 (D1) y US 4298625 (D2).

De manera particular, el sefior Examinador sostiene que las caracteristicas
técnicas del mousse de la reivindicacién 1 habian sido divulgadas por.D1 y D2 y por

lo tanto esta reivindicacion no seria nueva.

De manera similar, el sefior Examinador sostiene que las reivindicaciones
dependientes 2, 3, 9, 10,11 y 16 tampoco serian nuevas a la IUz de las revelaciones
de los documentos D1 y D2. '

Por otra parte, ese Despacho afirma que las caracteristicas técnicas del
procedimiento de la reivindicacién 17 habian sido reveladas por el documento D2 y
por lo tanto esta reivindicacién tampoco seria nueva.

Finalmente, el sefior Examinador asegura que las caracteristicas técnicas de la

reivindicacién 18 habian sido divulgadas por el documento D1 y por lo tanto esta
reivindicacion no seria nueva.

En respuesta a estos seflalamientos me permito dirigir la atencién del sefior
Examinador a los siguientes argumentos y consideraciones técnicas que pondran de
manifiesto que el capitulo reivindicatorio ahora modificado que se anexa al presente
memorial es novedoso frente a las revélaciones de D1y D2.

) Para comenzar me permito sefialar que ni D1 ni D2 revelan un "mousse
estable al almacenamiento que comprenda “una emulsién de aceite en agua
aireada caracterizada porque la proporcion de fase oleosa:fase acuosa varia
desde 25:75 a 60:40, y el mousse tiene un médulo .de almaéenamiento en
293,15 K (20°C) de menos de 10,000 Pa.” tal como se reclama en la

reivindicacion 1 del capitulo reivindicatorio modificado que se adjunta a este
escrito.
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- Es evidente que el producto de la presente invencién es un
mousse, mientras que el producto del documento D2 es descrito como uno que
tiene “apariencia cremosa” (véase la linea 28 de la columna 8 de D2), o que estd
“en la forma de una barra la cual puede ser cortada en rodajas" (véanse las lineas

4 y 5 de la columna 9 de D2); lo cual deja claramente establecido que el
producto de D2 no es un mousse,

. Abdemés, los productos de D2 no son estables al almacenamiento.
En este sentido D2 ensefia que los productos son almacenados en un refrigerador y
las Unicas observaciones de estabilidad de los productos alli revelados son bajo
almacenamiento por 6 meses en “condiciones de refrigeracion” (véanse los
Ejemplos 1 y 2).

En este mismo sentido, D2 revela desde la linea 67 de la columna 6 hasta la
linea 2 de la columna 7, el almacenamiento a 15°C o inferior de nuevo a

temperaturas de refrigeracion.

En contraste con lo anterior me permito sefalar que la presente solicitud
claramente ensefa en la pagina 2 de la memoria descriptiva que la presente
solicitud se refiere a “un mousse estable al almacenamiento, es decir, un
mousse que no necesita ser almacenado en un ambiente refrigerado,

tipicamehte a temperatura ambiente hasta alrededor de 25 °C.”

Asi las cosas, salta a la vista que los productos revelados por D2 son
diferentes del mousse reclamado por la reivindicacién 1 ahora modificada,
el cual es estable al almacenamiento.

. Mas aun, me permito sefalar que de la atenta lectura del documento D2
salta a la vista que:

- los productos de D2 no tienen alcoholes de azucar en la “fase acuosa”
contrario a lo reclamado en la reivindicacion 1 ahora modificada en donde se

ensefa que la fase acuosa contiene 10-30% de alcoholes de azlcar,

- En D2 la fase acuosa es leche condensada azucarada, en cambio la fase
acuosa del mousse de la presente solicitud contiene (en porcentaje en peso en base
al peso de la fase acuosa): 4-20% de un surfactante, 10-30% de alcoholes de

azucar, 15-60% de sacarosas y 5-17% de agua afadida,

- En D2 la “fase acuosa” contiene grasa y tal como se encuentran en la
reivindicacion 1 ahora modificada de la solicitud en cuestién, la fase acuosa del

mousse reclamado no contiene grasa.
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. Por otra parte, el documento D1 revela en el parrafo [0012] y en el
Ejemplo 1 que el estabilizador de espuma, el emulsificador, una grasa
comestible y agua son mezclados y calentador para formar una emulsién; esta
emulsidn es entonces mezclada con leche condensada azucarada (que es también

una emulsién),

Consecuentemente, para la bersona versada en la materia serd evidente que
en D1 se mezclan dos emulsiones. D1 también describe que el producto tiene
menos de 25% de grasa, y en los ejemplos de D1 los productos contienen menos
de 10% de grasa.

Asi las cosas, dado que D1 mezcla dos emulsiones, en D1 no se puede
encontrar que la proporcion de fase oleosa:fase acuosa varia desde 25:75 a
60:40, tal como se reclama para el mousse objeto de Ia reivindicacion 1
ahora modificada.

Por lo tanto, para la persona versada en la materia serd evidente que el
mousse objeto de la reivindicacién 1 y sus reivindicaciones dependientes 2 a 15 es

novedoso frente a las revelaciones de los documentos D1 y D2.

Por otra parte, con relacién a las reivindicaciones 16 y 17 del capitulo
reivindicatorio modificado (reivindicaciones 17 y 18 actuales) me permito
manifestar que:

. D1 es absolutamente silencioso sobre una revelacién o sugerencia sobre
la preparacion de una fase oleosa y una fase acuosa de manera separada. Por ei
contrario, D1 ensefia en su parrafo [0012] y en el Ejemplo 1 que el estabilizador
de espuma, el emulsificador, una grasa comestible y agua son mezclados y

calentados para formar una emulsién; esta emulsidn es entonces mezclada con
leche condensada azucarada.

Por lo tanto, es evidente que en D1 no hay ninguna preparacién de una fase
acuosa separada que sea luego mezclada con la fase oleosa tal como lo reclama la
reivindicacion 16 del capitulo reivindicatorio ahora modificado (reivindicacién 17
actual), por el contrario en D1 el agua, la grasa, el estabilizador y el emulsificador
son mezclados juntos en un solo paso para formar una emulsién y luego esta

primera emulsién es entonces mezclada con leche condensada azucarada.
. Por otro lado, tanto en D1 como en D2 la llamada fase acuosa es de

hecho una emulsién por si misma Ya que la leche condensada azucarada es
una emulsion que contiene 5% de grasa en D2 o0 7% de grasa en D1.
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Asi las cosas, dado que la leche condensada azucarada contiene grasa
no puede ser considerada como una fase acuosa.

Por lo tanto, me permito manifestar que, como sera reconocido por la
persona versada en la materia, la leche condensada azucarada es
considerada una emulsion, y por lo tanto en D1 el proceso implica mezclar
dos emulsiones y en D2 el proceso implica mezclar una emulsion y una
fase oleosa, junto con una emulsion de microcristales de lactosa.

En vista de lo ahterior, es claro que las reivindicaciones 16 a 19 del capitulo
reivindicatorio ahora modificado son novedosas frente a las ensefianzas de D1 y D2
toda vez que estos documentos del estado del arte no revelan procedimientos con
exactamente toda y cada una de las mismas caracteristicas técnicas de los

procedimientos reclamados por la presente solicitud.

Por lo tanto, me permito manifestar que las reivindicaciones 1 a 22 del
capitulo reivindicatorio ahora modificadé de la solicitud de patente en cuestion
presentan un inequivoco caracter novedoso frente a las revelaciones de los
documentos D1 y D2, cumpliendo a cabalidad con los requisitos de patentabilidad
establecidos en el articulo 16 de la Decisiéon 486 de 2000.

8.  Anexo me permito presentar:

(i) Recibos numero 13-0011085, 13-0016703 y 13-0016699, expedidos por
la Superintendencia de Industria y Comercio, que acreditan el pago de

las reivindicaciones adicionales;

(i) Copia de las. paginas 21 a 26 que corresponden al capitulo
reivindicatorio modificado, tal como se discutié en el presente memorial,

constituido por 22 reivindicaciones; y

(iii) Copia del documento de Ramos A. M e Ibarz A.,"Comportamiento
Viscoelastico de pulpa de mebrillo en funcién de la concentracion de
sdlidos solubles”, Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 2006, Jan-Mar, 26
(1): 214-219.
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9. En vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la solicitud
a la luz de las modificaciones y argumentaciones presentadas y conceder el privilegio
de patente solicitado. '

Senor Superintendente,

CIA LLOREDA RICAURTE
T. P.53.215

Direccidén para Notificaciones: notificacionespatentes@lloredacamacho.com
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REIVINDICACIONES

1. Un mousse estable al almécenamiento que comprende
una emulsién de aceite—en—égua aireada CARACTERIZADA porque

la proporcidén de fase oleosa:fase.acuosa varia desde
25:75 a ©0:40,

la fase acuosa contiene (en porcentaje en peso en
base al peso de la fase acuoéa): 4-20% de un surfactante, 10-
30% de alcoholes de azﬁcar,'15—60%’dé_sadarosas y .5-17% de
agua arnadida,

y el mousse tiene un médulo de almacenamiento en

293,15 K (20°C) de menos de 10,000 Pa.

2. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1 caracterizado porque la proporcién de

fase oleosa:fase acuosa varia desde 30:70 a 55:45.
3. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con .la reivindicacién ‘1, CARACTERIZADO porque la fase oleosa

consiste de 100% de grasa.
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4, Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacidn 1, CARACTERIZADO porque para
un mousse con sabor a chocolate, la fase oleosa contiene una

mezcla de grasa blanda, chocolate amargo y cacao en polvo.

5. Un mousse estable al almacenamiento de‘ acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque para un mousse
con sabor a chocolate, la fase oleosa contiene desde 35 a 50%
en peso de grasa Dblanda, desde 20 a -50% en peso de

chocolate amargo y desde 0 a 30% de cacao en polvo.

6. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porgue. para un mousse
con sabor a chocolate, la fase oleosa contiene los elementos

de chocolate.

7. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque para mousses con
sabores diferentes al chocolate, la fase oleosa contiene una

grasa adecuada o una combinacidén de grasa con leche en polvo o

fruta en polvo.

8. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque para un mousse
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con sabor a nuez, la fase de aceite contiene nueces de tierra

y/o particulas de nuez y opcionalmente chocolate.

9. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO.pofque el surfactante
comprende proteina de suero, clara dé huevo, hidrolizado de
caseina o mezclas de los mismds, ~leche en polvo
descremada, éster de sacarosa de 4&cidos grasos, ésteres de
monoglicéridos del &cido citrico, éster de monoglicéridos del
dcido tartéarico, polisorbatos, éster de nmnoglicéridos'del
adcido 1lactico, propilenglicol; ésteres de. &cidos. grasos de
propilenglicol, solos o cualguier combinacidén de dos o mas de

los mismos elementos.

10. Un mousse estable al almacenémiento de acuerdo
con la reivindicacién 1,_CARACTERIZADO porque la mezcla de
sacarosas o alcoholes de azlcar es jaﬁabefde maiz, sacarosa,
jarabe de maltitol, polidextrosa,_i QeXtrinas, inulina,
sorbitol, glicerol, fructosa vy dextroza, o mezclas de

cualquiera de dos o mds de los mismos.

11. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acucsa (Aw) de menos de 0,67.
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12. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acuosa (Aw) de menos de 0, 60.

13. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacidén 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acuosa (Aw) de 0,20 a 0,55.

14. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque no contiene

conservantes.

15. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque contiene sabor a
una fruta, nueces, menta, café, caramelo, dulce de leche o

chocolate.

16. Un procedimiento para preparaf un mousse estable
al almacenamiento de aéuerdo con ia reivindicacién 1,
CARACTERIZADO porque comprende la préparécién de 1la fase
oleosa y la fase aéuosa sebaradamente, combinar la fase oleosa
y la faée acuosa en la pfoporéién de fase oleosa:fase acuosa

desde 25:75 a 60:40, y airear la mezcla.v
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17. Un procedimiento para preparar un mousse estable
al ‘almacenamiento de acuerdo con la reivindicacién .16,
CARACTERIZADO porque comprende preparar la fase oleosa y la
fase acuosa separadamenté, calentar 1la fase acuosa a una
temperatura por encima de 358,15 K (85°C); calentar la fase
oleosa a una temperatura por. encima de la temperatura de
derretimiento de la grésa; enfriar ambas fases a una
temperatura inferior a 313;15 K (40°C)% égrégar la fase oleosa
a la fase acuosa é un velocidad que permita séficiente tiempo
y con suficiente agitaciéﬁ'para formar una emulsidén, y airear

la emulsidn.

18. Un procedimiento de - acuerdo con la
reivindicacién 16 6 17, CARACTERIZADO'porque para un mousse
con sabor a chocolate, la fase oleosa éntes de mezclarse con
la fase acuosa, contiene .desde 35 a 50% en peso de
grasa blanda, desde 20 a 50% en peso de chocolate amargo y

desde 0 a 30% de cacao en polVo.
19. Un procedimiento de acuerdo con la

reivindicacioén 16 & 17, CARACTERIZADO porque antes de mezclar

los ingredientes de 1la fase acuosa se calientan a - una
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temperatura para pasteurizacidén y los ingredientes de la fase

oleosa se calientan a la temperatura que se derrite la grasa.

20. Un producto de <confiteria que comprende un
material de confiteria que contiene un relleno de un mousse
estable al almacenamiento que comprende uﬁa emulsién aireada
de aceite-en-agua CARACTERIZADA porque

la proporcién de fase oieosa:fése acuosa varia desde
25:75 a 60:40, | |

la faée acuosa contiene (en porcentaje en pesb en
base al peso de la fase acuosé):,4—20% de un surfactante, 10-
30% de alcoholes de azucar, 15-60% de sacarcsas y 5-17% de
agua afiadida,

y el mousse tiene ﬁn médulo de almacenamiento en

293,15 K (20°C) de menos de 10,000 Pa.

21. Un producto de confiteria de acuerdo con la
reivindicacién 20, CARACTERIZADO- porque el material de

confiteria es chocolate, tarta o galletas.

22. Un procedimiento para preparar un producto de
confiteria de acuerdo con la reivindicacién 20, CARACTERIZADO
porgue comprende rellenar el mousse dentro del material de

confiteria utilizando un recipiente.
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COMPORTAMIENTO VISCOELASTICO DE PULPA DE MEMBRILLO EN FUNCION
DE LA CONCENTRACION DE SOLIDOS SOLUBLES!

Afonso Mota RAMOS?*, Albert IBARZ®

RESUMEN

El conocimiento de las propiedades viscoelésticas de los alimentos es muy util en el disefio y prediccién de la estabilidad de
muestras almacenadas. El trabajo. tivo como’ objetivos -caracterizar las propiedades viscoel4sticas de las muestras de pulpa de
membrillo a diferentes concentraciones de sélidos solubles. El estudio reolégico del pulpa de membrillo fue realizado en el rango de
concentraciones de 12,3 a 28°Brix a la temperatura de 20°C. Las medidas viscoel4sticas fueron realizadas con un reébmetro Haake
Rheostress RS100 y fue seleccionado el barrido de frecuencia entre 0,1 a 100 Hz. Los resultados demostraron que para la muestra
de 28°Brix la pulpa se comport6 como un semi-sélido en todo €l rango de frecuencia estudiada. Para la concentracién de 24°Brix,
a bajas frecuencias, la pulpa se comporté como un semi-liquido (G7>G') mientras que-en frecuencias més altas se comporté como
semi-sélido (G'>G"). Parala pulpa del6e 20°Br1x hubo el predominio del caricter viscoso sobre el cardcter elastico. Para la pulpa

de 12,3°Brix no fue posible determinarilos valores G’ e G". Se observé todavia que la viscosidad compleja del pulpa de membrillo -

aumenta con la concentracién para todo el rango de frecuencias estudiadas.
Palabras clave: pulpa de membrillo, viscoelasticidad, viscosidad compleja.

RESUMO

COMPORTAMENTO VISCOELASTICO DE POLPA DE MARMELO EM FUN(;AO DA CONCENTRAQAO DE SOLIDOS SOLUVEIS 0
conhecimento das propriedades viscoeldsticas dos alimentos ¢ muito 1til no desenho e na predicio da estabilidade de amostras
armazenadas. O trabalho teve como objetivo caractérizar as propriedades viscoelasticas de amostras de polpa de marmelo a diferentes
concentragoes de sélidos soltveis. O estudo reolégico:da polpa de marmelo foi realizado na faixa de concentragdo de 12,3 a 28°Brix
a temperatura de 20°C. As medidas viscoelasticas foram realizadas com um redmetro Haake Rlieostress RS100 e fol selecionado
um varrido de freqiiéncia (frequency sweep) éritre 0,1 ¢ 100 Hz. Os resultados demonstraram que para a amostra de 28°Brix a
polpa se comportou como um semi-sélido {G'>G") em toda faixa de frequencxa estudada. Para a concentracdo de 24°Brix, a baixas
freqiiéncias, a polpa se comportou com. um'seni-liquido (G”>G'), énquanto. que em freqaéncias mais altas se comportou como
semi-s6lido (G'>G”). Para as concentracées de 16 ¢ 20°Brix houve predominio do. cardter viscoso sobre o caréter, elastico. Para a
polpa de 12,3°Brix nio foi possivel determmar os valores G’ e G”. A viscosldade complexa da polpa de marmelo aumentou com a

concentracio de sélidos soliiveis para toda a faixa de freqiiéncia estudada.
Palavras-chave: polpa de marmelo, viscoelasticidade, viscosidade complexa.

1 - INTRODUCCION

Muchos alimentos incluyen en su composicién una
matriz s6lida mas o menos elastica y una fase liquida que -

aporta un elemente viscoso a la estructura total. Estos

alimentos presentan un comportamiento reolégico que

combina caracteristicas propias de los sélidos elasticos
y de los liquidos, y se denomina viscoeléstico [5]. El co-
nocimiento de las propiedades viscoelasticas es muy util

en el diseno y prediccién de la estabilidad de muestras.

almacenadas (11, 15].

Para un sistema disperso, como es ¢l caso de derivados
liquidos de frutas, que [luye con caracteristica no newtoniana
el cambio estructural es inmediato y no detectable.

En general los alimentos viscoelasticos no exhiben un
comportamiento lineal ypara el estudio de la viscoelasticidad
deben definirse las condiciones experimentales para que
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se establezcan las relaciones entre las variables esfuerzo,
deformacién y tiempo, de manera que se mantenga la
linealidad de respuesta viscoelastica.

A través del crecimiento del esfuerzo se puede caracteri-
zar la viscoelasticidad de los alimentos mediante el estudio
de la variacién del esfuerzo cortante con el tiempo a una
velocidad de deformacion fija hasta alcanzar un equilibrio.
Esta técnica es semejante a la caracterizacidn tixotrdpica y
el andlisis comparativo de los reogramas obtenidos permite
una caracterizacién préctica de los ensayos.

- También se puede caracterizar mediante la relajacién
del esfuerzo, donde se aplica en el alimento una deforma-
cién en cizalla simple y se observa la variacion del esfuerzo
con el tiempo de cizalla.

Otra forma de caracterizar la viscoelasticidad de los
fluidos alimenticios es mediante los ensayos reolégicos di-
namicos donde se aplica de forma oscilatoria una pequeiia
deformacién o velocidad de deformacion sobre un fluido
y la amplitud de la respuesta del esfuerzo cortante y del
angulo de fase entre el esfuerzo cortante y la deformacién
se mide. Este ensayo corresponderd al estado de viscoe-
lasticidad lineal si el esfuerzo es linealmente proporcional
a la deformacién aplicada'y si la respuesta del esfuerzo es
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en forma de una onda sinusoidal {14]. En €l caso de un

sélido elastico esta onda esti en fase con la velocidad de.

deformacién aplicada. Para un liquido viscoso ideal existe
un desfase de 90° entre ellos. En fluidos viscoelasticos el
angulo de desfase estd comprendido entre 0y 90°.

Este tipo de ensayo permite determinar la proporcion
entre el componente elastico y viscoso de un material y
cuantificar en qué medida se comporta como sélido o como

liquido. De hecho se necesita conocer el valor de una serie’

de funciones viscoelasticas.

Se definen dos propiedades reoldgicas, el médulo de

almacenamiento, G’, que representa la componente elastica
del producto, y el médulo de pérdida,G”, que representa
su caracter viscoso y pueden expresarse de la siguiente
manera:

TO

G’ =G cosd = coso (.
Yo

27 * T )

G”=QG send=| —>|send @)
Yo

en la que T,y ¥, son, respectivamente, las amplitudes de las
ondas del esfuerzo y de la deformacién y & es el dngulo de
desfasaje. Si el fluido es puramente elastico, 8=0°y G'=G’,
G”=0. En un fluido viscoso ideal =90°y G”=G*, G"=0.

Otra importante funcién viscoelastica es el médulo de

viscosidad compleja, i, que se define como [2]:

. %
n

- ley @y

donde la parte real, la viscosidad dindmica 1’ representa la ‘

componente viscosa en fase entre el esfuerzo y la velocidad
de deformacién, y la parte imaginaria n” es la componente
elastica o desfasada. Los parametros G” y 0" pueden consi-
derarse como una contribucién viscosa asociada con una
disipacion de energia hecha sobre el fluido, mientras G’y

1" una contribucién asociada con la habilidad del fluido

de almacenar energia [3].

Estas funciones viscoelasticas han sido usadas para

caracterizar algunos tipos de alimentos tales como, dis- .

persiones de pectinas [2], proteinas de cereales [11],

mantequilla [19], gel de surimi (16] y gel de proteina de-

pescado {12].

Este trabajo tuvo como objetivos caracterizar las propie-

dades viscoelasticas de la pulpa de membrillo a diferentes .

concentraciones en sélidos solubles.

2 - MATERIAL Y METODOS

. La muestra de la pulpa de membrillo, con concentra-

cién de soélidos solubles de 12,3°Brix, fue suministrada-

por una industria transformadora de frutas ubicadas en
la Provincia de Lleida (Espafia). Esta pulpa fue producida
en esta industria a través de tecnologia de procesamiento
aséptico. Las muestras fueron suministradas en bolsas
asépticas de 3 kg.

2.1 - Caracterizacién fisico-quimica de las
muestras

La muestra de pulpa de membrillo fue caracterizada
por las determinaciones fisico-quimieas que se indican en
los préximos subapartados. Todas estas determinaciones
se han realizado con cinco repeticiones.

Previamente, las muestras fueron preparadas de acuerdo
con las especificaciones de cada método.

2.1.1 - Concentraciones en sélidos solubles

El contenido en sélidos solubles se determiné segin
el método oficial de [1] en un refratémetro Atago RX-1000
a 20°C, expresandose el resultado en “Brix.

2.1.2 - Acidez total tituldvel

La acidez total se determind utilizando el método
oficial de andlisis de zumos y otros derivados [17]. Los
resultados se expresan en gramos de acido citrico/100
mL de muestra.

2.1.3 - pH

Se determind segin el método oficial de[1], en un pH-
metro digital Crisson Micro-pH 2000.

-2.1.4 - Azucares

La determinacién de los aztcares se realiz6 mediante
cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC). El cromato-
grafo utilizado esta formado por los siguientes componentes:
un desgasificador en linea Knauer Desgasser, un controlador
de gradiente Waters™ 600, un detector de absorbancia Water
486 Detector Absorbance, un detector de indice de refraccién
Waters 410 Differencial Refractometer y un integrador que
recoge las senales del detector Waters 748 Data Module. Se
utilizé la precolumna PLHi-Plex Pb Guard de 50 mm x 7,7 mm
y una columna PL Hi-Plex Pb de 300 mm x 7.7 mm.
Ambas formadas a base de resina monodispersa para
analisis de carbohidratos (relleno monodisperso de esti-
reno sulfonado y copolimero divinilbenzeno de tamaro de
particula 8 pm. Los azacares que fueron determinados son
sacarosa, glucosa y fructosa.

Las condiciones de trabajo fueron

Fase mévil: agua bidestilada

Flujo: 1mL/min

Temperatura de la coluna: 85°C

Temperatura de detecci6n en el refractémetro: 31°C

Presién de trabajo: 500 psi
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La metodologia seguida fue la del patrén externo. Se
construyé una curva patrén para cada uno de los tres
azucares, inyectando distintas diluciones, de concentracién
conocida, del aziicar correspondiente.

Este método se utilizdé como alternativo del método ofi-

cial, ya que se consideréd que presenta excelentes resultados
y que ademas es un método simple y rapido [6].

2.1.5 - Fibra

El contenido en fibras se determiné por un método
-enzimdtico-gravimétrico { 1], basado en la accién secuencial
de las enzimas o-amilasa, proteasa y amiloglucosidasa, en

condiciones de pH y temperatura especificas para cada uno

de ellos. Luego las muestras son centrifugadas. El residuo

se lava con agua destilada, por dos veces, agitando y centri-’

fugando cada vez. Los sobrenadantes se deben guardar y
reservar. Después se lava, se agita y se centrifuga el residuo,
primero con etanol 96% y después con acetona, desechando
el sobrenadante. Se secan los tubos con el residuo en estufa
a 105°C durante una noche y se pesa (FFI).

Al volumen de sobrenadante guardado se afiaden cuatro
veces su volumen de etanol 96% a 60°C y se deja en reposo
durante 1 h a temperatura ambiente. Se filtra a vacio esa

muestra en una placa porosa de vidrio previamente tarada -

y que contiene 250 mg de celite y se desecha el filtrado. Se
lava el residuo con etanol 96%, etanol 80% y acetona, y se

desecha el filtrado. Se secan las placas en estufa a 105°C.

durante una noche y se pesa (FFS).

Parala obtencién del blanco se realiza todo el procedi-

miento anterior sin anadir la muestra. Se hacen los analisis’
de proteina por el método Kjeldahl y contenido en cenizas

de los residuos FFI y FFS. También se determina la hume-
dad de la muestra a 105°C durante 24 h. Los resultados

S€ expresan en porcentaje en peso sobre la muestra seca.”

2.1.6 - Pulpa en suspension

Se determiné centrifugando 50 g de muestra durante -

15 min a 15.000 rpm (29.000 G), expresandose los resul-
tados en porcentaje en peso de la pulpa separada respecto
a la muestra inicial [4].

2.1.7 - Pectinas

La determinacién de las pectinas totales se realizé de
acuerdo con el método oficial recomendado por la Interna-
cional Federation of Fruit Juice Producers [10]. Se procesa
la extraccién de las sustancias pécticas de las muestras
primero con etanol 96% y en caliente, y después del residuo

resultante con etanol 63% y en caliente. Se efectiia un lavado.

del precitado con NaOH y se filtra. El filtrado resultante

constituye la fraccion de pectinas totales. Este filtrado se .
trata con carbazol y 4cido sulftirico para dar la reaccién

colorimétrica correspondiente. Se cuantifica la fraccién

de las pectinas totales con un espectrofotémetro Philips -

PU 8700 mediante la absorbancia de la muestra a 525

nm. Se construye una curva de calibrado utilizando acido
galacturénico como patrén. Los resultados se expresan en
mg de acido galacturénico por kg de muestra.

2.1.8 - Actividad del agua

La actividad de agua se determiné utilizando el medidor
de actividad de agua Novasina Termoconstanter RTD-200
TH-2 a temperatura de 25°C.

2.2 - Caracterizacion viscoeldstica

La caracterizacién viscoelastica fue realizada en las
muestras de pulpa industrial de membrillo en concentra-
ciones de 12,3; 16; 20; 24 y 28°Brix.

Para la obtencién de las diferentes concentraciones en
sélidos solubles de la pulpa de membrillo se ha dispuesto de
un equipo de evaporacién a vacio Rotavapor Resona Technics
Labo Rota a una temperatura de trabajo de 50°C. Las muestras
obtenidas de la concentracién a vacio han sufrido un congela-
miento rapido en un congelador de placas con el objetivo de
evitar la formacién de grandes cristales de hielo y danificaciones
en el tejido celular del vegetal. Luego las muestras han sido
almacenadas en congelador a una temperatura de -18°C,

Las medidas viscoelasticas han sido realizadas con un
reémetro Haake Rheostress RS100 [7]. El sistema sensor
seleccionado fue el cono-placa C35/4°. En este estudio, previo
a la medicién, todas las muestras se quedaron en reposo
durante 15 min para permitir la relajacion de las mismas.

Para cada muestray concentracién se realizaron ensayos
previos para elegir el valor de la amplitud (amplitud sweep)
para €l que las variaciones de las funciones viscoelasticas
dinédmicas en funcién de la frecuencia se encuentren en
rango lineal. Este valor de amplitud del esfuerzo cortante
obtenido fue de 350 Pa. Asi se ha seleccionado el barrido
de frecuencia (frequency sweep) entre 0,1 a 100 Hz para
la ejecucién de los trabajos experimentales.

La temperatura de las muestras fue mantenida a tra-
vés de un sistema de atemperacién, el cual consiste en un
circuito de agua que permite mantener la temperaturaa
20zx0,1°C. La entrada de la deformacién y la salida de los
datos de esfuerzo cortante fue automaticamente controlado
por el programa REOSTRESS RS Versi6n 2.08 P instalado
en un ordenador PC conectado con el reémetro Haake.
Las medidas fueron realizadas en tres repeticiones.

3 - RESULTADOS

3.1 - Caracterizacidn fisico-quimica

Los resultdados de la caracterizacion fisico-quimica de
la pulpa de membrillo estdn recogidos en la Tabla 1.

3.2 - Caracterizacidon viscoelastica

Los resultados de los ensayos reolégicos experimen-
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TABLA 1 - Valores de las caracteristicas fisico-quimicas determi-
nados en la muestra de la pulpa de membrillo '

tales oscilatorios se expresan en términos del médulo de
almacenamiento {G') y del médulo de pérdida (G"). Si

Variable Pulpa de membrillo G'>G", el material alimenticio exhibe un comportamiento
Sélidos solubles (°Brix) 123 de un semi-sélido, esto es, tendrd mas caracteristica
Af‘“"‘dad del agua 031958; elastica que viscosa; y, por tanto, st G">G’, el material
f\ci dez ' se comporta como un semi-liquido y la energia usada
(g de 4c. citrico/100 mL) 0.40 en la deformacién del material esta asociada con la
Contenido en pulpa (%) 53,9 disipacién viscosa.
Pectinas 290,70
(mg de ac. galacturdnico/kg) ' Los valores obtenidos de la caracterizacién, son seme-
Fibra (% en peso) 4,52 jantes a los encontrados en trabajos de (8, 9, 13,18].
Glucosa (g/L) 242 3
Fructosa (g/L) 61,44 La Figura 1 presenta los valores del médulo de alma-
Sacarosa(g/L) 19,45 cenamiento y del médulo de pérdida a la temperatura de
1.0007 1.000
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.- G” --G” . . '/
/ | : / *
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' e
= / = ) / "
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FIGURA 1 - Valores del médulo de almacenamiento (G') y del médulo de pérdida (G”) en funcién de la frecuencia de la pulpa de mem-
brillo a la temperatura de 20°C en concentraciones de 16, 20, 24 y 28°Brix ‘ '
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20°C en funcién de la frecuencia para las muestras de pulpa’

de membrillo a las distintas concentraciones en soélidos
solubles ensayadas. Se puede observar que existen diferen-
cias cuantitativas en el espectro en las magnitudes de los
parametros viscoelasticos de la pulpa de membrillo. Asf,
para la muestra mas concentrada a 28°Brix. apenas hubo
alteraciones de los valores G' y G” con la frecuencia, y el
pulpa se comporta como un semi-sélido en todo el rango de
frecuencia estudiada, donde predomina el caracter elastico
sobre el viscoso (G>G"). Para la muestra de concentracion de
24°Brix, a bajas frecuencias el pulpa se comporta como un
semi-liquido (G">G"} y predomina el caricter viscoso sobre

el elastico, mientras que se observan menores diferencias
entre G’y G” a medida que aumenta la frecuencia hasta al--

canzar un predominio del caracter el4stico sobre el caracter
viscoso (G>G"). Esta tendencia ha sido observada para las
muestras de concentraciones de 16 y 20°Brix, a pesar de

que se comportan como semi-liquido para todo el rango de -

frecuencia estudiada, donde predomina el caricter viscoso
sobre el caracter elastico. Este tipo de comportamiento ha
sido observado por otros investigadores en trabajos con
dispersiones de pectinas [3] y con mayonesa [15].

Las magnitudes del médulo de almacenamiento aumentan”
con el incremento de la concentracién en sélidos solubles de’
la pulpa. lo que indica una tendencia a un comportamiento .

mas predominante de un alimento semi-sélido (Figura 1).
Este mayor valor para el moédulo de almacenamiento a
concentraciones mas elevadas puede ser atribuido a su

mayor contenido en pectina que implica la formacién de un gel -

mas fuerte, asi como también la formacién de una estructura
maés compleja de moléculas de cadena larga y de particulas
fuertemente solvatadas formando una red més compacta.

La Figura 2 muestra las magnitudes absolutas de las vis- .

cosidades complejas. |n’| para las distintas concentraciones

en sélidos solubles de la pulpa de membrillo a la temperatura .

de 20°C en funcién de ]a frecuencia. Se puede observar que la
viscosidad compleja aumenta con la concentracién en sélidos
solubles para todo el rango de frecuencias estudiadas (0.63
a 62,8 Hz) por el hecho de que una concentracién mas alta
implica una formacién de una estructura mas compacta.

Los valores de la tangente del dngulo de fase, angulo

5, denominado como la funcién de pérdidas (tand)=G"/G",
para ¢l pulpa de membrillo a las distintas concentraciones

estudiadas estan representados en la Figura 3. La tand es’

una medida adimensional que compara la cantidad de ener-

gia perdida durante un ensayo oscilatorio con la cantidad.

de energia almacenada durante este periodo, e indica si

predomina la propiedad elastica o viscosa. Se puede apre--

ciar que la pendiente para la concentracién de 20°Brix es

mayor que para 24°Brix, mientras que la pendiente parala.

concentracion de 28°Brix es cercana a cero, lo que confirma
para esta Gltima concentracién la mayor predominancia de
propiedades elasticas. Para la muestra a concentracion de
16°Brix, debido a su caricter predominantemente viscoso
(Figura 1) y que presenta bajos valores de viscosidades
complejas (Figura 2), presenta una pendiente distinta de
las demas muestras de membrillo (Figura 3).
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FIGURA 2 - Efecto de la concentracién de la pulpa de membrillo
a la temperatura de 20°C sobre la viscosidad compleja (n*)
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FIGURA 3 - Efecto de la concentracién de la pulpa de membrilio
a la temperatura de 20°C sobre la funcién de pérdidas (tang)

4.- CONCLUSOES

La pulpa de membrillo a la concentracién en sélidos
solubles de 28°Brix tiene un comportamiento de un material
viscoelastico e de este modo se comporta como un alimento
semi-sélido en el rango de frecuencia estudiada. donde
predomina su caracter elastico. Esto puede ser atribuido
a su mayor contenido en pectina que implica la forma-
cién de un gel mas fuerte. La pulpa de concentracién de
24°Brix a bajas frecuencias se comporta como un alimento
semi-liquido, mientras que en frecuencias mas elevadas se
comporta como semi-sélido. Las concentraciones de 12,3y
16°Brix predomina en el pulpa el carécter viscoso, asi que
se comporta como un alimento semi-liquido.
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