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GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE 

 

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN 

 

La presente invención se refiere a productos alimen ticios 5 

de textura blanda que contienen glucosa lentamente disponible. 

 

BREVE RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

 

De acuerdo con algunas modalidades de la presente 10 

invención, un producto de cereal tiene una activida d de agua de 

aproximadamente 0,4 o mayor, y un contenido de SAG mayor que 

aproximadamente 15 g por 100 g de producto de cerea l. En algunas 

modalidades, el producto de cereal está horneado. E n algunas 

modalidades, el producto de cereal incluye semillas . El producto 15 

de cereal puede incluir granos finos, granos grueso s o cortes de 

trigo sarraceno. 

En algunas modalidades, el producto de cereal tiene  una 

actividad de agua de aproximadamente 0,4 a aproxima damente 0,9. En 

ciertas modalidades, el producto de cereal tiene un  contenido de 20 

humedad de aproximadamente 5 % en peso o mayor, o d e 

aproximadamente 5 % en peso a 40 % en peso. 

En ciertas modalidades, el producto de cereal tiene  una 

textura blanda. El producto de cereal puede compren der inclusiones 

que tienen una textura discernible de la textura de  la matriz del 25 
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producto de cereal horneado. Estas inclusiones pued en mantener su 

textura durante la vida útil del producto de cereal  horneado, tal 

como, por ejemplo, durante al menos 6 meses. 

En algunas modalidades, las inclusiones comprenden un 

cereal y/o semillas. En algunas modalidades, las in clusiones 5 

comprenden trigo sarraceno, tal como granos finos, granos gruesos 

o cortes de trigo sarraceno. 

En ciertas modalidades, el producto de cereal está 

basado en una masa. En algunas modalidades, la masa  tiene un 

contenido de humedad de aproximadamente 16 % en pes o o mayor. 10 

En algunas modalidades, el producto de cereal tiene  un 

contenido de SAG sin hornear y un contenido de SAG horneado, y el 

contenido de SAG horneado es menor que aproximadame nte 40 % por 

debajo del contenido de SAG sin hornear. 

En algunas modalidades, el producto de cereal tiene  una 15 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 

corteza rodea la porción de miga. El contenido de S AG de la porción 

de corteza puede ser mayor que 15 g por 100 g de po rción de 

corteza, preferentemente, mayor que aproximadamente  18 g por 100 g 

de porción de corteza, preferentemente, de 15 a 23 g, con mayor 20 

preferencia, de 18 a 22 g y, con la máxima preferen cia, de 19 a 

21 g por 100 g de porción de corteza. El contenido de SAG de la 

porción de miga puede ser mayor que aproximadamente  15 g por 100 g 

de porción de miga, preferentemente, de 15 a 20 g y , con mayor 

preferencia, de 17 a 19 g por 100 g de porción de m iga. En algunas 25 
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modalidades, el contenido de SAG de la porción de m iga por 100 g de 

porción de miga es al menos 70 % del contenido de S AG de la porción 

de corteza por 100 g de porción de corteza, prefere ntemente, de 80 

a 95 % del contenido de SAG de la porción de cortez a por 100 g de 

porción de corteza, con mayor preferencia, de 85 a 90 %. 5 

En algunas modalidades, la porción de corteza tiene  un 

grosor de 0,5 a 6 mm, preferentemente, de 1 a 5 mm,  con mayor 

preferencia, de aproximadamente 4 mm. La porción de  miga puede 

tener un grosor en el plano del producto de cereal de 6 a 14 mm, 

preferentemente, de 8 a 12 mm, con mayor preferenci a, 10 

aproximadamente 10 mm. 

En ciertas modalidades, la porción de corteza y la 

porción de miga tienen, cada una, un número de Lang e, en donde el 

número de Lange de la porción de corteza es al meno s 5 veces menor 

que el número de Lange de la porción de miga, prefe rentemente, de 15 

5 a 15 veces menor y, preferentemente, de 7 a 13 ve ces menor. 

En algunas modalidades, la porción de corteza 

inmediatamente después del horneado tiene un conten ido de humedad, 

en peso de la corteza, de 4 a 10 % en peso, prefere ntemente, de 4 

a 8 % en peso. La porción de miga inmediatamente de spués del 20 

horneado puede tener un contenido de humedad, en pe so de la miga, 

de 8 a 14 % en peso, preferentemente, de 10 a 14 % en peso. 

En algunas modalidades, el producto de cereal tiene  un 

contenido de humedad de 9 a 15 % en peso, con mayor  preferencia, 
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de 9 a 13 % en peso, aún con mayor preferencia, de 10 a 13 % en 

peso y, con la máxima preferencia, aproximadamente 11 % en peso. 

De acuerdo con algunas modalidades de la presente 

invención, un método para preparar un producto de c ereal horneado 

incluye preparar una masa; formar la masa para prop orcionar una 5 

pieza de masa; y hornear la pieza de masa para prop orcionar un 

producto de cereal horneado, de manera que el produ cto de cereal 

horneado tenga un contenido de SAG de al menos apro ximadamente 

15 g por aproximadamente 100 g de producto de cerea l horneado y 

una actividad de agua de aproximadamente 0,4 o mayo r. 10 

De acuerdo con algunas modalidades de la presente 

invención, una barra alimenticia incluye una activi dad de agua de 

aproximadamente 0,4 o mayor; un contenido de SAG ma yor que 

aproximadamente 15 g por 100 g de barra alimenticia ; un 

aglutinante que puede procesarse con calor; y trigo  sarraceno en 15 

una cantidad de aproximadamente 15 % en peso o mayo r de la barra 

alimenticia. En algunas modalidades, el trigo sarra ceno incluye 

granos finos, granos gruesos o cortes de trigo sarr aceno. 

De acuerdo con algunas modalidades de la presente 

invención, un método para preparar una barra alimen ticia incluye 20 

calentar un aglutinante hasta una temperatura de ap roximadamente 

77 °C (170 °F) o mayor; y combinar el aglutinante c on el trigo 

sarraceno; y enfriar para formar una barra alimenti cia, de manera 

que, una vez enfriada, la barra alimenticia tenga t rigo sarraceno 

en una cantidad de aproximadamente 15 % en peso o m ayor de la 25 
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barra alimenticia, una actividad de agua de aproxim adamente 0,4 o 

mayor, y un contenido de SAG mayor de aproximadamen te 15 g por 

100 g de barra alimenticia. 
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DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN 

 

Los métodos y composiciones de algunas modalidades de la 

presente invención se refieren a productos de cerea l de textura 

blanda que contienen niveles deseables de glucosa l entamente 5 

disponible ( “SAG” ) asociados, generalmente, con un producto de 

menor humedad. SAG se refiere a la cantidad de gluc osa (por 

ejemplo, procedente de azúcares y almidón, que incl uye 

maltodextrinas) que está probablemente disponible p ara la absorción 

lenta en el intestino delgado humano. En una modali dad de la 10 

presente descripción, el contenido de almidón de di gestión lenta 

( “SDS” ) es igual al contenido de SAG porque no hay otra f uente de 

SAG que el almidón, es decir, SDS. Glucosa rápidame nte disponible 

(RAG) se refiere a la cantidad de glucosa que está probablemente 

disponible para la absorción rápida en el intestino  delgado humano. 15 

Como se usa en la presente descripción, la SAG se d efine 

y se mide de acuerdo con el método de Englyst (como  se describe, 

por ejemplo, en “Rapidly Available Glucose in Foods: an In Vitro 

Measurement that Reflects the Glycaemic Response ” , Englyst et al., 

Am. J. Clin. Nutr., 1996 (3), 69(3), 448-454; “Glycaemic Index of 20 

Cereal Products Explained by Their Content of Rapid ly and Slowly 

Available Glucose ” , Englyst et al., Br. J. Nutr., 2003(3), 89(3), 

329-340; y “Measurement of Rapidly Available Glucose (RAG) en 

Plant Foods: a Potential In Vitro Predictor of the Glycaemic 

Response ” , Englyst et al., Br. J. Nutr., 1996(3), 75(3), 327 -337, 25 
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cada uno de los cuales se incorpora en su totalidad  en la presente 

descripción como referencia). 

El contenido de SAG en un producto de cereal puede 

controlarse mediante la formulación del producto de  cereal, así 

como las condiciones de procesamiento que intervien en en la 5 

preparación del producto de cereal. En algunas moda lidades, un 

producto de cereal con niveles deseados de SAG prop orciona un 

efecto benéfico al mantener los niveles de glucosa sanguínea a lo 

largo de un tiempo prolongado. Como se usa en la pr esente 

descripción, un producto de cereal sin hornear se r efiere a una 10 

masa preparada y formada antes del horneado. Una SA G sin hornear 

se refiere al contenido de SAG en el producto de ce real sin 

hornear. Una SAG horneada se refiere al contenido d e SAG en el 

producto de cereal horneado. Como se usa en la pres ente 

descripción, un producto de cereal horneado se refi ere a productos 15 

de cereal preparados por horneado, secado o cualqui er otro proceso 

que usa el calor como aspecto del procesamiento. Co mo se usa en la 

presente descripción, un producto de cereal se refi ere a un 

producto alimenticio que incluye cereales y/o pseud ocereales, como 

se describe más abajo. 20 

El contenido de SAG en un producto horneado puede e star 

asociado con la presencia de almidón sin gelatiniza r. Durante el 

procesamiento de un producto de cereal, la gelatini zación del almidón 

reduce el contenido de SAG. Dado que la gelatinizac ión del almidón 

aumenta sustancialmente en presencia de humedad, un  método 25 
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establecido para aumentar la SAG en un producto hor neado es usar una 

cantidad mínima de agua (un procedimiento que, típi camente, no 

produciría un producto horneado blando) en una form ulación de 

producto de cereal; el uso de cantidades menores de  agua puede 

producir niveles menores de gelatinización del almi dón y, por lo 5 

tanto, niveles mayores de SAG en el producto termin ado. 

Sorprendentemente, sin embargo, las formulaciones y  

métodos de las modalidades de la presente invención  proporcionan un 

producto horneado con mayor contenido de humedad, t al como un 

producto que tiene una textura blanda, mientras aún  mantiene un 10 

alto contenido de SAG. Por ejemplo, un producto de cereal horneado 

de textura blanda de algunas modalidades de la pres ente invención 

puede tener una actividad de agua ( “Aw” ) mayor que aproximadamente 

0,4 y/o un contenido de humedad de aproximadamente 5 % en peso o 

mayor, junto con un contenido de SAG mayor que apro ximadamente 15 g 15 

por 100 g de producto de cereal horneado. En alguna s modalidades, 

el producto de cereal horneado de textura blanda pu ede contener 

inclusiones que tienen una textura distinta de la t extura blanda 

general del producto de cereal horneado, y que mant ienen (o que 

sustancialmente mantienen) su textura distinta dura nte toda la vida 20 

útil del producto de cereal. En algunas modalidades , las 

inclusiones pueden proporcionar un atributo de text ura deseado, así 

como contribuir al contenido de SAG del producto de  cereal 

horneado. Las formulaciones y métodos de modalidade s de la presente 

invención se describen en detalle más abajo. 25 
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A menos que se indique de cualquier otra manera, to das 

las mediciones del producto de cereal descrito en l a presente 

descripción están tomadas del producto de cereal en friado 

sustancialmente de manera inmediata después del hor neado. 

 5 

Producto de cereal  

Los productos de cereal de algunas modalidades de l a 

presente invención pueden formularse para incluir n iveles deseados 

de SAG en un producto terminado, así como una textu ra blanda 

deseada. En algunas modalidades, el producto de cer eal incluye 10 

proporciones deseadas de carbohidratos, grasas y pr oteínas. En 

algunas modalidades, los valores más altos de SAG e stán asociados 

con la presencia de almidón sin gelatinizar. La gel atinización del 

almidón puede permitir que el almidón se digiera co n mayor 

facilidad y, por lo tanto, se reduzca la SAG en el producto final. 15 

En algunas modalidades, la inclusión de ciertos ing redientes puede 

proporcionar un mayor contenido de SAG, así como la  textura 

deseada, en el producto horneado. 

Los productos de cereal de acuerdo con modalidades de la 

presente invención pueden adquirir cualquier forma adecuada, que 20 

incluye, pero sin limitarse a, galletas, galletas e n miniatura, 

galletitas, alfajores, galletitas heladas, pasteles , panes, 

bollos, pastelillos, barras u otros productos horne ados. 
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Carbohidratos  

Los carbohidratos pueden estar presentes en el prod ucto 

de cereal en forma de azúcares, alcoholes de azúcar , 

oligosacáridos, polisacáridos, que incluyen fraccio nes de almidón 

y polisacáridos no amiláceos. Se ha descubierto que  ciertos 5 

ingredientes carbohidratos proporcionan los niveles  deseados de 

SAG, incluso en un producto de cereal horneado de t extura blanda. 

En algunas modalidades, ciertos ingredientes de car bohidratos 

proporcionan una textura deseada, además de niveles  deseados de 

SAG en un producto de cereal horneado de textura bl anda. 10 

En algunas modalidades, los carbohidratos se propor cionan 

a partir de fuentes que incluyen, pero sin limitars e a, harina, 

escamas, granos finos, cortes de diversos cereales o pseudocereales, 

por ejemplo, trigo, avena, maíz, centeno, cebada, e scanda, mijo, 

sorgo, kamut, triticale, trigo sarraceno, quinoa y/ o amaranto. En 15 

algunas modalidades, los carbohidratos se proporcio nan a partir de 

granos enteros. Todos los cereales o pseudocereales  pueden ser de 

grano entero y los granos enteros pueden usarse de una variedad de 

formas, por ejemplo, en forma de harina, escamas, g ranos finos o 

cortes. En la formulación pueden incluirse combinac iones de todos 20 

los granos, pseudocereales y variedades de sus form as 

En la definición de “granos enteros ”  basada en AACC 

International Whole Grain Task Force puede consulta rse una lista 

completa de harinas de cereales y pseudocereales. V er AACC 

International www.aacc.net.org/definitions/wholegra in , que se 25 
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incorpora en su totalidad en la presente descripció n como referencia. 

La definición establece que “ los cereales se consideran, 

generalmente, como las inflorescencias de hierbas d e la familia de 

las poáceas (sinónimo: gramíneas). Los pseudocereal es son 

inflorescencias de una serie de especies vegetales diferentes que no 5 

pertenecen a la familia de las hierbas y no incluye n legumbres o 

semillas oleaginosas. La Task Force decidió que los  pseudocereales 

deben incluirse con los cereales porque las inflore scencias de los 

pseudocereales se usan de las mismas maneras tradic ionales que se 

usan los cereales como, por ejemplo, en la fabricac ión de pan, 10 

alimentos básicos de almidón y guarniciones. Además , la composición 

general de macronutrientes (proporciones de carbohi dratos, proteínas 

y grasas) de los cereales y pseudocereales es simil ar ” . 

En algunas modalidades, un producto de cereal conti ene 

carbohidratos en una cantidad de aproximadamente 40  % en peso a 15 

aproximadamente 95 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 45 % en peso a aproximadamente 90 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 50 % en peso  a aproximadamente 

90 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 55 % en peso 

a aproximadamente 85 % en peso del producto de cere al; de 20 

aproximadamente 60 % en peso a aproximadamente 80 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 65 % en peso  a aproximadamente 

75 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 50 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 55 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 60 % en peso del producto d e cereal; 25 
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aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

70 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 80 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 85 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 90 % en peso del producto d e cereal o 

aproximadamente 95 % en peso del producto de cereal . 5 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

almidón en una cantidad de al menos aproximadamente  10 % en peso 

del producto de cereal; al menos aproximadamente 15  % en peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 20 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 30 % e n peso del 10 

producto de cereal; al menos aproximadamente 35 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 40 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 45 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 50 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 55 % e n peso del 15 

producto de cereal; al menos aproximadamente 60 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 65 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 70 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 75 % e n peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 10 % en peso  a 20 

aproximadamente 75 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 65 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 10 % en peso  a 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 50 %  en peso del 25 
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producto de cereal; de aproximadamente 10 % en peso  a 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 15 % en peso a aproximadamente 45 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 20 % en peso  a 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal ; 5 

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 45 %  en peso del 

producto de cereal o de aproximadamente 30 % en pes o a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal . 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

harina. La harina adecuada puede incluir harina ref inada y/o 10 

harina de grano entero En algunas modalidades, la h arina adecuada 

puede incluir harina tratada con calor. Por harina de grano entero 

se entiende la harina producida directa o indirecta mente de los 

cereales de granos enteros que comprende endospermo , salvado y 

germen. La harina de grano entero puede ser reconst ituida además a 15 

partir de harinas separadas hechas de endospermo, s alvado y 

germen, respectivamente, en relaciones que dan a la  harina de 

grano entero reconstituida la misma composición que  la harina de 

grano entero producida directamente de los granos q ue aún 

conservan el salvado y el germen. Por harina refina da se entiende 20 

la harina producida a partir solamente del endosper mo de cereales. 

En algunas modalidades, un producto de cereal puede  

incluir cualquier harina de grano entero y/o refina da adecuada, 

tal como harina de trigo, harina de Graham, harina de trigo 

sarraceno, harina de avena, harina de maíz, harina de centeno, 25 
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harina de cebada, harina de escanda, harina de mijo , harina de 

teff, harina de triticale, harina de amaranto, hari na de quinoa, 

harina de trigo blando, harina de trigo duro, harin a de trigo 

durum, harina de kamut, harina de tapioca, harina d e sagú y 

harinas de leguminosas tales como harina de garbanz o. 5 

Harina de trigo blando puede incluir harina roja bl anda 

y/o harina blanca blanda. Los términos “blanda ”  y “dura ”  se 

entenderá que se refiere a la dureza de los granos de Triticum 

aestivum usados para preparar la harina, en lugar de las es pecies 

de trigo. La dureza de los granos puede ser debida a la densidad de 10 

las células del endospermo. El endospermo de trigo blando tiene una 

densidad más baja, que corresponde a los enlaces de  almidón y 

proteínas más débiles. En consecuencia, los granos de trigo blando 

se pueden triturar en partículas finas, dañando men os el almidón 

que en granos de trigo duro. 15 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye una 

harina refinada en una cantidad de aproximadamente 20 % en peso a 

aproximadamente 95 % en peso; de aproximadamente 20  % en peso a 

aproximadamente 90 % en peso; de aproximadamente 20  % en peso a 

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal ; de 20 

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 75 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 30 % en peso  a aproximadamente 

70 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 35 % en peso 

a aproximadamente 65 % en peso del producto de cere al; de 

aproximadamente 40 % en peso a aproximadamente 60 %  en peso del 25 
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producto de cereal; de aproximadamente 45 % en peso  a aproximadamente 

55 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 20 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 25 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 30 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 35 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 5 

40 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 45 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 50 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 55 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

65 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 70 % en peso del 10 

producto de cereal; aproximadamente 75 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 80 % en peso del producto d e cereal. 

En algunas modalidades, la harina refinada adecuada  puede 

incluir harina de trigo blando, harina de trigo con  bajas cantidades 

de almidón dañado y/o harina tratada con calor, tal  como harina de 15 

trigo tratada con calor. La harina de trigo con baj o almidón dañado 

significa una harina con un contenido de almidón da ñado menor que 

5,5 % del peso de la harina. El contenido de almidó n dañado es el 

porcentaje de los gránulos de almidón que se daña f ísicamente 

durante la operación de molienda. Puede medirse por  el método 76-20 

31.01 de AACC. Los ejemplos de harinas de trigo tra tadas con calor 

pueden ser harinas de trigo tratadas con una serie de ciclos de 

calentamiento y enfriamiento o recocidas. El recoci do es un 

tratamiento hidrotérmico que cambia las propiedades  fisicoquímicas 
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de los almidones al mejorar el crecimiento de los c ristales y 

facilitar las interacciones entre las cadenas de al midón. 

En algunas modalidades, la harina de trigo refinada  

puede elaborarse de fracciones de molienda específi camente 

seleccionadas para que la harina tenga una absorció n de agua muy 5 

baja, menor que 55 %, medida por Brabender® Farinog raph® de 

acuerdo con la norma NF-ISO-5530-1. En algunas moda lidades, las 

fracciones seleccionadas de la molienda tienen un t amaño de 

partícula pequeño, es decir, el porcentaje de partí culas finas por 

debajo de 40 µm es mayor que 50 %. Por el contrario , otras 10 

fracciones de cereales como granos gruesos, granos finos o cortes 

pueden tener un tamaño de partícula mayor, por ejem plo, de 

aproximadamente 1-2 mm. La selección de las fraccio nes de molienda 

puede estar asistida por análisis granulométrico (p or 

granulometría láser o diámetro de malla) durante la  molienda. La 15 

medición por Brabender® Farinograph® está normaliza da según la 

norma NF-ISO-5530-1. En esta norma, la absorción de  agua se define 

como la cantidad de agua por 100 g de harina con un  contenido de 

agua de 14 % en peso que es necesaria para obtener una masa con 

una consistencia máxima de 500 UF. La consistencia es la 20 

resistencia, expresada en unidades arbitrarias (uni dades 

farinográficas UF), de una masa durante el amasado dentro del 

Farinograph®, a una velocidad constante especificad a en la norma. 

Primero, se mide el contenido de agua de la harina.  Después, se 

añade agua a la harina, en donde la cantidad de agu a se calcula de 25 
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manera que la consistencia de la masa esté cercana a 500 UF (de 

480 UF a 520 UF). La harina y el agua se amasan jun tas y, después, 

se registran las mediciones para dos canales de mas a. El valor de 

absorción de agua se obtiene de una combinación de estas 

mediciones de consistencia/resistencia y el volumen  de agua 5 

añadida a la harina para formar la masa. 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

harina integral. En ciertas modalidades, la harina integral 

comprende al menos dos tipos diferentes de harinas integrales. Los 

tipos adecuados de harinas integrales pueden inclui r, pero no se 10 

limitan a, harina integral de trigo, harina integra l de cebada, 

harina integral de centeno, harina integral de esca nda, harina 

integral de trigo sarraceno, harina integral de ave na, harina 

integral de arroz, harina integral de maíz, harina integral de 

mijo, harina integral de kamut, harina integral de sorgo, harina 15 

integral de teff, harina integral de triticale y ha rina de 

pseudocereales, tal como harina de amaranto y harin a de quinoa, y 

mezcla de estos. En algunas modalidades, un product o de cereal 

puede incluir harina integral en una cantidad de ap roximadamente 

20 % en peso a aproximadamente 95 % en peso; de apr oximadamente 20 

20 % en peso a aproximadamente 90 % en peso; de apr oximadamente 

20 % en peso a aproximadamente 80 % en peso del pro ducto de 

cereal; de aproximadamente 25 % en peso a aproximad amente 75 % en 

peso del producto de cereal; de aproximadamente 30 % en peso a 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal ; de 25 
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aproximadamente 35 % en peso a aproximadamente 65 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 40 % en peso  a 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 45 % en peso a aproximadamente 55 %  en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 20 % en peso de l producto de 5 

cereal; aproximadamente 25 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 35 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal ; 10 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal ; 15 

aproximadamente 75 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal . 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

escamas. Las escamas pueden formarse a partir de cu alquier grano 

adecuado, que incluye trigo, centeno, trigo sarrace no, avena, cebada, 20 

escanda, triticale, teff, mijo, sorgo, quinoa, amar anto, kamut, trigo 

duro y combinaciones de estos, o de cualquier legum inosa adecuada, 

tal como escamas de garbanzo o escamas de tapioca, maíz o sagú. El 

proceso de preparación de escamas y las condiciones  específicas del 

proceso pueden depender del origen botánico de las escamas. Algunas 25 
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escamas tales como centeno, cebada o trigo pueden e ntenderse como 

granos que se hidratan y/o someten al vapor y/o cal ientan, se 

enrollan y, de esa manera, se aplanan en escamas de  grano. Las 

escamas pueden consistir en bayas de grano entero, tales como escamas 

de avena integral, escamas de avena mediana, avena de cocido rápido, 5 

o pueden molerse más para reducir su tamaño. En alg unas modalidades, 

un producto de cereal incluye escamas en una cantid ad de 

aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 50 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 0,5 % en pes o a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal ; de 10 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 35 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 

30 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 10 % en peso 

a aproximadamente 20 % en peso del producto de cere al; 

aproximadamente 0,1 % en peso del producto de cerea l; aproximadamente 15 

1 % en peso del producto de cereal; aproximadamente  5 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 10 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 15 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

25 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 30 % en peso del 20 

producto de cereal; aproximadamente 35 % en peso de l producto de 

cereal o aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal. 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

granos gruesos, granos finos y/o cortes. Los granos  gruesos, granos 

finos y/o cortes pueden formarse a partir de cualqu ier grano o 25 



 20

semilla adecuados, que incluyen avena, trigo sarrac eno, quinoa, 

amaranto, mijo, trigo, cebada, escanda, kamut, trit icale, sorgo, maíz 

o centeno, y combinaciones de estos. En algunas mod alidades, un 

producto de cereal incluye granos gruesos, granos f inos y/o cortes en 

una cantidad de aproximadamente 1 % en peso a aprox imadamente 50 % en 5 

peso del producto de cereal; de aproximadamente 1 %  en peso a 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 40 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 2 % en peso a aproximadamente 

35 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 3 % en peso a 10 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 4 % en peso a aproximadamente 27 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 

25 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 6 % en peso a 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal ; de 15 

aproximadamente 7 % en peso a aproximadamente 19 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 8 % en peso a aproximadamente 

18 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 9 % en peso a 

aproximadamente 17 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 16 %  en peso del 20 

producto de cereal; aproximadamente 1 % en peso del  producto de 

cereal; aproximadamente 2 % en peso del producto de  cereal; 

aproximadamente 3 % en peso del producto de cereal;  aproximadamente 

4 % en peso del producto de cereal; aproximadamente  5 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 6 % en peso del  producto de 25 
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cereal; aproximadamente 7 % en peso del producto de  cereal; 

aproximadamente 8 % en peso del producto de cereal;  aproximadamente 

9 % en peso del producto de cereal; aproximadamente  10 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 11 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 12 % en peso del producto d e cereal; 5 

aproximadamente 13 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

14 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 15 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 16 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 17 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 18 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 10 

19 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 20 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 25 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 27 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

35 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 40 % en peso del 15 

producto de cereal; aproximadamente 45 % en peso de l producto de 

cereal o aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal. 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

granos enteros en una cantidad de al menos aproxima damente 1 % en 

peso del producto de cereal; al menos aproximadamen te 5 % en peso 20 

del producto de cereal; al menos aproximadamente 10  % en peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 15 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 20 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 25 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 30 % e n peso del 25 
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producto de cereal; al menos aproximadamente 35 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 40 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 45 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 50 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 55 % e n peso del 5 

producto de cereal; al menos aproximadamente 60 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 65 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 70 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 75 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 80 % e n peso del 10 

producto de cereal; al menos aproximadamente 85 % e n peso del 

producto de cereal; al menos aproximadamente 90 % e n peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 1 % en peso a 

aproximadamente 90 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 90 % en peso del 15 

producto de cereal; de aproximadamente 5 % en peso a 

aproximadamente 95 % en peso; de aproximadamente 10  % en peso a 

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 15 % en peso a aproximadamente 75 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 20 % en peso  a 20 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 65 %  en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 30 % en peso  a 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 35 % en peso a aproximadamente 55 %  en peso del 25 
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producto de cereal o de aproximadamente 40 % en pes o a 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal . 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 

azúcares (tales como mono y disacáridos) en una can tidad de 

aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 50 % en peso del 5 

producto de cereal; de aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 

30 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 1 % en peso a 

aproximadamente 25 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 20 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 10 

15 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 0,1 % en peso 

del producto de cereal; aproximadamente 1 % en peso  del producto de 

cereal; aproximadamente 5 % en peso del producto de  cereal; 

aproximadamente 10 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

15 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 20 % en peso del 15 

producto de cereal; aproximadamente 25 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 30 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

35 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 40 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 45 % en peso de l producto de 20 

cereal o aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal. En 

algunas modalidades, un producto de cereal incluye fructosa en una 

cantidad de hasta aproximadamente 10 % en peso del producto de 

cereal; hasta aproximadamente 15 % en peso del prod ucto de cereal o 

hasta aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal. En algunas 25 
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modalidades, no más de aproximadamente 25 % de los carbohidratos 

totales en un producto de cereal derivan de la fruc tosa. 

 

Proteínas  

Los productos de cereal de la presente invención pu eden 5 

incluir, además, proteínas. Las fuentes adecuadas d e proteína 

pueden incluir, pero no se limitan a, harina o esca mas de trigo de 

alta proteína, tales como harinas o escamas de trig o duro o kamut, 

harinas o escamas de leguminosas, tales como harina  o escamas de 

garbanzo, harina o escamas de chícharo, harina o es camas de soya, 10 

concentrado o aislado de proteínas del suero, conce ntrado o aislado 

de soya, concentrado o aislado de caseína, concentr ado o aislado de 

proteínas de la leche, gluten, gluten hidrolizado o  proteína de 

huevo. Las proteínas pueden formularse en polvos o en una forma de 

crujientes de proteína, en donde los crujientes se preparan a 15 

partir de cualquier proteína o combinación de prote ínas y, 

posiblemente, algunos ingredientes adicionales para  formar una 

inclusión crujiente similar a los crujientes de arr oz. 

En algunas modalidades, un producto de cereal puede  

incluir proteína en una cantidad de aproximadamente  0,1 % en peso a 20 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 25 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 0,1 % en pes o a 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 15 % en peso del 25 
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producto de cereal; de aproximadamente 1 % en peso a 

aproximadamente 10 % en peso del producto de cereal ; 

aproximadamente 0,1 % en peso del producto de cerea l; 

aproximadamente 1 % en peso del producto de cereal;  aproximadamente 

5 % en peso del producto de cereal; aproximadamente  10 % en peso 5 

del producto de cereal; aproximadamente 15 % en pes o del producto 

de cereal; aproximadamente 20 % en peso del product o de cereal o 

aproximadamente 35 % en peso del producto de cereal . 

 

Grasas  10 

Los productos de cereal de la presente invención pu eden 

incluir grasas en cantidades deseadas. Las grasas p ueden añadirse 

al producto de cereal desde cualquier fuente adecua da, que 

incluye, pero sin limitarse a, mantecas y aceites. 

En algunas modalidades, un producto de cereal puede  incluir 15 

grasas en una cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 25 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 0,1 % en pes o a 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal ; de 20 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 15 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 

10 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 0,1 % en peso 

del producto de cereal; aproximadamente 1 % en peso  del producto de 

cereal; aproximadamente 5 % en peso del producto de  cereal; 25 
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aproximadamente 10 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 

15 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 20 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 35 % en peso de l producto de 

cereal o aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal. 

En algunas modalidades, un producto de cereal inclu ye 5 

aceite de canola, aceite de canola de alto oleico, aceite de 

palma, aceite de soya, aceite de girasol, aceite de  cártamo, 

aceite de semilla de algodón, aceites hidrogenados,  aceites 

transesterificados o combinaciones de estos. La ele cción del 

aceite puede depender de las propiedades de textura  y 10 

nutricionales deseadas del producto de cereal. 

 

Agua 

En algunas modalidades, es deseable usar una cantid ad 

adecuada de agua para producir un producto de cerea l de textura 15 

blanda. En algunas modalidades, la cantidad de agua  incluida en una 

formulación se determina por la cantidad necesaria para 

proporcionar la humedad deseada en el producto fina l. 

El agua puede añadirse a una masa en una cantidad d e 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 20 % en peso de la 20 

masa; de aproximadamente 2 % en peso a aproximadame nte 18 % en peso 

de la masa; de aproximadamente 3 % en peso a aproxi madamente 16 % en 

peso de la masa; de aproximadamente 4 % en peso a a proximadamente 

14 % en peso de la masa; de aproximadamente 5 % en peso a 

aproximadamente 14 % en peso de la masa; de aproxim adamente 5 % en 25 
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peso a aproximadamente 12 % en peso de la masa; de aproximadamente 

6 % en peso a aproximadamente 10 % en peso de la ma sa; de 

aproximadamente 7 % en peso a aproximadamente 8 % e n peso de la masa; 

aproximadamente 1 % en peso de la masa; aproximadam ente 2 % en peso 

de la masa; aproximadamente 3 % en peso de la masa;  aproximadamente 5 

4 % en peso de la masa; aproximadamente 5 % en peso  de la masa; 

aproximadamente 6 % en peso de la masa; aproximadam ente 7 % en peso 

de la masa; aproximadamente 8 % en peso de la masa;  aproximadamente 

9 % en peso de la masa; aproximadamente 10 % en pes o de la masa; 

aproximadamente 11 % en peso de la masa; aproximada mente 12 % en peso 10 

de la masa; aproximadamente 13 % en peso de la masa ; aproximadamente 

14 % en peso de la masa; aproximadamente 15 % en pe so de la masa; 

aproximadamente 16 % en peso de la masa; aproximada mente 17 % en peso 

de la masa; aproximadamente 18 % en peso de la masa ; aproximadamente 

19 % en peso de la masa o aproximadamente 20 % en p eso de la masa. 15 

En algunas modalidades, una masa tiene un contenido  de 

humedad de aproximadamente 5 % en peso a aproximada mente 50 % en 

peso de la masa; de aproximadamente 7 % en peso a a proximadamente 

50 % en peso de la masa; de aproximadamente 8 % en peso a 

aproximadamente 50 % en peso de la masa; de aproxim adamente 10 % en 20 

peso a aproximadamente 50 % en peso de la masa; de aproximadamente 

12 % en peso a aproximadamente 48 % en peso de la m asa; de 

aproximadamente 14 % en peso a aproximadamente 46 %  en peso de la 

masa; de aproximadamente 16 % en peso a aproximadam ente 44 % en peso 

de la masa; de aproximadamente 16 % en peso a aprox imadamente 40 % 25 
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en peso de la masa; de aproximadamente 18 % en peso  a 

aproximadamente 40 % en peso de la masa; de aproxim adamente 18 % en 

peso a aproximadamente 42 % en peso de la masa; de aproximadamente 

20 % en peso a aproximadamente 40 % en peso de la m asa; de 

aproximadamente 22 % en peso a aproximadamente 38 %  en peso de la 5 

masa; de aproximadamente 24 % en peso a aproximadam ente 36 % en peso 

de la masa; de aproximadamente 26 % en peso a aprox imadamente 34 % 

en peso de la masa; de aproximadamente 28 % en peso  a 

aproximadamente 32 % en peso de la masa; aproximada mente 5 % en peso 

de la masa; aproximadamente 6 % en peso de la masa;  aproximadamente 10 

7 % en peso de la masa; aproximadamente 8 % en peso  de la masa; 

aproximadamente 10 % en peso de la masa; aproximada mente 12 % en 

peso de la masa; aproximadamente 14 % en peso de la  masa; 

aproximadamente 16 % en peso de la masa; aproximada mente 18 % en 

peso de la masa; aproximadamente 20 % en peso de la  masa; 15 

aproximadamente 22 % en peso de la masa; aproximada mente 24 % en 

peso de la masa; aproximadamente 26 % en peso de la  masa; 

aproximadamente 28 % en peso de la masa; aproximada mente 30 % en 

peso de la masa; aproximadamente 32 % en peso de la  masa; 

aproximadamente 34 % en peso de la masa; aproximada mente 36 % en 20 

peso de la masa; aproximadamente 38 % en peso de la  masa; 

aproximadamente 40 % en peso de la masa; aproximada mente 42 % en 

peso de la masa; aproximadamente 44 % en peso de la  masa; 

aproximadamente 46 % en peso de la masa; aproximada mente 48 % en 

peso de la masa o aproximadamente 50 % en peso de l a masa. 25 
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En algunas modalidades, una pieza de cereal sin hor near 

tiene un contenido de humedad de aproximadamente 18  % en peso a 

aproximadamente 40 % en peso de la pieza de cereal sin hornear; de 

aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 40 %  en peso de la 

pieza de cereal sin hornear; de aproximadamente 22 % en peso a 5 

aproximadamente 38 % en peso de la pieza de cereal sin hornear; de 

aproximadamente 24 % en peso a aproximadamente 36 %  en peso de la 

pieza de cereal sin hornear; de aproximadamente 26 % en peso a 

aproximadamente 34 % en peso de la pieza de cereal sin hornear; de 

aproximadamente 28 % en peso a aproximadamente 32 %  en peso de la 10 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 18 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 20 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 22 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 24 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 26 % e n peso de la 15 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 28 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 30 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 32 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 34 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 36 % e n peso de la 20 

pieza de cereal sin hornear; aproximadamente 38 % e n peso de la 

pieza de cereal sin hornear o aproximadamente 40 % en peso de la 

pieza de cereal sin hornear. 

En algunas modalidades, un producto de cereal horne ado 

tiene un contenido de humedad de aproximadamente 5 % en peso a 25 
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aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 40 %  en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 5 %  en peso a 

aproximadamente 35 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 30 % en peso del 5 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 5 %  en peso a 

aproximadamente 25 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 20 % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 7 %  en peso a 

aproximadamente 18 % en peso del producto de cereal  horneado; de 10 

aproximadamente 8 % en peso a aproximadamente 16 % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 9 %  en peso a 

aproximadamente 14 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 13 %  en peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 5 % en  peso del 15 

producto de cereal horneado; aproximadamente 6 % en  peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 7 % en  peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 8 % en  peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 9 % en  peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 10 % e n peso del 20 

producto de cereal horneado; aproximadamente 11 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 12 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 13 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 14 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 15 % e n peso del 25 
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producto de cereal horneado; aproximadamente 16 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 17 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 18 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 19 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 20 % e n peso del 5 

producto de cereal horneado; aproximadamente 22 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 24 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 26 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 28 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 30 % e n peso del 10 

producto de cereal horneado; aproximadamente 32 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 34 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 36 % e n peso del 

producto de cereal horneado; aproximadamente 38 % e n peso del 

producto de cereal horneado o aproximadamente 40 % en peso del 15 

producto de cereal horneado. 

En alguna modalidad, el producto de cereal horneado  tiene 

una actividad de agua de aproximadamente 0,4 o mayo r; 

aproximadamente 0,5 o mayor; de aproximadamente 0,4  a 

aproximadamente 0,9; de aproximadamente 0,4 a aprox imadamente 0,8; 20 

de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 0,9; de ap roximadamente 

0,5 a aproximadamente 0,8; de aproximadamente 0,6 a  aproximadamente 

0,7; aproximadamente 0,4; aproximadamente 0,5; apro ximadamente 0,6; 

aproximadamente 0,7; aproximadamente 0,8 o aproxima damente 0,9. 

 25 



 32

Inclusiones  

Los productos de cereal de la presente invención pu eden 

comprender inclusiones adecuadas. Las inclusiones p ueden 

proporcionar beneficios de textura, estéticos y nut ricionales. En 

los productos de cereal de algunas modalidades de l a presente 5 

invención se entiende que una inclusión es un compo nente del 

producto de cereal que no forma parte de la matriz de gluten o masa. 

Esas inclusiones pueden distinguirse visualmente o por su textura 

como una entidad en un producto de cereal. En algun as modalidades, 

un producto de cereal puede contener inclusiones ta les como frutas, 10 

legumbres, granos, pseudogranos y/o semillas, tales  como avena, 

trigo sarraceno, centeno, cebada, escanda, kamut, t rigo, mijo, 

sorgo, triticale, quinoa y/o amaranto. Estas inclus iones pueden 

presentarse en una variedad de formas, por ejemplo,  granos gruesos, 

granos finos, cortes, escamas, crocantes de arroz, crocantes de 15 

proteína (suero, soya, caseína o combinaciones) y/o  bocadillos de 

chocolate, turrón, inclusiones de caramelo, crocant es (de proteína, 

arroz, etc.), cualquier otra inclusión adecuada o c ombinaciones de 

estos. Las inclusiones de grano adecuadas pueden in cluir los granos 

y semillas en cantidades descritas en la sección an terior de 20 

carbohidratos. Las inclusiones de fruta adecuadas p ueden incluir, 

pero no se limitan a, arándanos vaccinio, fresas, f rambuesas, 

plátanos, melocotones, uvas pasas, arándanos y lo s imilar. 

En algunas modalidades, las formulaciones y métodos  de 

la presente invención permiten altos niveles de cie rtas 25 
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inclusiones mientras mantienen un alto contenido de  SAG en el 

producto de cereal horneado, aun cuando esas inclus iones tengan un 

contenido escaso o nulo de SAG. Por ejemplo, las fr utas pueden 

tener un contenido escaso o nulo de SAG. 

En algunas modalidades, un producto de cereal compr ende 5 

inclusiones en una cantidad de aproximadamente 5 % en peso o mayor 

del producto de cereal; aproximadamente 10 % en pes o o mayor del 

producto de cereal; aproximadamente 15 % en peso o mayor del producto 

de cereal; de aproximadamente 5 % en peso a aproxim adamente 30 % en 

peso del producto de cereal; de aproximadamente 5 %  en peso a 10 

aproximadamente 25 % en peso del producto de cereal ; de 

aproximadamente 7 % en peso a aproximadamente 23 % en peso del 

producto de cereal; de aproximadamente 10 % en peso  a aproximadamente 

20 % en peso del producto de cereal; de aproximadam ente 12 % en peso 

a aproximadamente 18 % en peso del producto de cere al; 15 

aproximadamente 5 % en peso del producto de cereal;  aproximadamente 

7 % en peso del producto de cereal; aproximadamente  10 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 12 % en peso de l producto de 

cereal; aproximadamente 15 % en peso del producto d e cereal; 

aproximadamente 18 % en peso del producto de cereal ; aproximadamente 20 

20 % en peso del producto de cereal; aproximadament e 23 % en peso del 

producto de cereal; aproximadamente 25 % en peso de l producto de 

cereal o aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal. 

En algunas modalidades, las inclusiones pueden 

contribuir al contenido de SAG del producto de cere al horneado. En 25 
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algunas modalidades, las inclusiones pueden selecci onarse por su 

alto valor de SAG, así como su capacidad para mante ner el 

contenido de SAG durante el procesamiento del produ cto de cereal 

horneado. Algunos granos, tales como el trigo, pued en tener un 

alto contenido inicial de SAG, pero durante el proc esamiento 5 

pueden perder una cantidad sustancial de SAG debido  a las 

condiciones de procesamiento. Por ejemplo, en los c asos en que se 

usa calor y mayores niveles de humedad en la masa p ara preparar el 

producto de cereal horneado, esas condiciones puede n provocar la 

gelatinización de los granos de almidón que tienen un alto 10 

contenido natural de SAG, lo que genera, por lo tan to, un producto 

final con un bajo contenido de SAG. Se ha descubier to, sin 

embargo, que ciertos granos y semillas son capaces de mantener un 

mayor porcentaje de su contenido de SAG, incluso du rante el 

procesamiento con calor y altos niveles de humedad.  Por ejemplo, 15 

el trigo sarraceno, centeno y escanda tienen altos valores 

iniciales de SAG que se mantienen sustancialmente d urante la 

preparación de la pieza de masa horneada. Esos gran os y/o semillas 

pueden incluirse en cualquier forma conveniente, qu e incluye 

granos gruesos, granos finos, cortes, escamas, y lo  similar. 20 

En algunas modalidades, las inclusiones pueden cont ribuir 

a la textura del producto de cereal horneado. En al gunas 

modalidades, las inclusiones pueden seleccionarse p ara proporcionar 

una textura de la inclusión que es distinta de la t extura blanda 

general del producto de cereal horneado. Por ejempl o, puede 25 
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desearse seleccionar inclusiones que proporcionen u na textura 

crocante, crujiente o gomosa, sin ser demasiado dur a ni adherirse a 

los dientes. Esas texturas pueden ser diferentes de  una textura 

blanda de la matriz de producto horneado y, de esa manera, crear 

una experiencia de textura doble. En algunas modali dades, puede ser 5 

deseable evitar inclusiones que absorben la humedad  de la matriz 

del producto para volverlo desagradablemente gomoso , al mismo 

tiempo que podrían hacer, posiblemente, que el prod ucto se vuelva 

seco y quebradizo. Los granos finos de trigo sarrac eno, por 

ejemplo, pueden resistir la migración de la humedad  procedente del 10 

producto de cereal horneado y retener una textura c rocante. En 

algunas modalidades, las inclusiones preferidas man tienen su 

textura distinta y/o la textura doble del producto de cereal 

horneado durante una vida útil del producto de cere al horneado, tal 

como una vida útil de al menos aproximadamente 1 me s; 15 

aproximadamente 2 meses; aproximadamente 3 meses; a proximadamente 6 

meses; aproximadamente 9 meses; aproximadamente 1 a ño; 

aproximadamente 1,5 años o aproximadamente 2 años. Los ejemplos de 

inclusiones que proporcionan una textura crocante d istinta incluyen 

granos finos de trigo sarraceno, granos gruesos de trigo sarraceno, 20 

cortes de trigo sarraceno integral y mijo integral descascarado. 

Los cortes de avena también pueden ser aceptables, y pueden 

proporcionar una textura más gomosa/densa en lugar de crocante. 

En algunas modalidades, el tamaño de partícula de l as 

inclusiones puede afectar la textura de las inclusi ones. Por 25 
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ejemplo, en algunas modalidades, una textura deseab le se asocia con 

inclusiones que tienen aproximadamente 85 % de sus partículas 

dentro de un intervalo de tamaño de aproximadamente  1 mm a 

aproximadamente 2 mm. 

En algunas modalidades, las inclusiones pueden 5 

contribuir al contenido de SAG, así como proporcion ar una textura 

deseable. Los ejemplos incluyen, pero no se limitan  a, granos 

finos de trigo sarraceno, granos gruesos de trigo s arraceno, 

cortes de trigo sarraceno integral y/o mijo integra l descascarado. 

 10 

Componentes adicionales  

Los productos de cereal de algunas modalidades pued en 

incluir, además, ingredientes tales como emulsionan tes, agentes 

reguladores, agentes leudantes, condimentos, conser vantes y 

edulcorantes. Los agentes leudantes adecuados puede n incluir, pero 15 

no se limitan a, bicarbonato de amonio, bicarbonato  de sodio, 

pirofosfato ácido de sodio o mezclas de estos. En u na modalidad, 

un producto de cereal incluye una combinación de bi carbonato de 

amonio, bicarbonato de sodio y pirofosfato ácido de  sodio. En otra 

modalidad, un producto de cereal incluye una combin ación de 20 

bicarbonato de sodio y pirofosfato ácido de sodio. 

Los ingredientes adicionales pueden incluir vitamin as o 

minerales tales como vitamina B1, B2, B3, B6, B12, hierro, 

magnesio, calcio o mezclas de estos. Los productos de cereal 
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pueden incluir, además, sal, agentes saborizantes t ales como 

vainilla, cacao en polvo, leche y derivados lácteos , miel. 

 

Relleno  

Los productos de cereal de la presente invención pu eden 5 

incluir, además, un relleno, por ejemplo, para crea r un producto de 

cereal con una capa de relleno o un bocadillo tipo sándwich. Puede 

incluirse cualquier relleno adecuado, tal como rell enos dulces o 

salados. En algunas modalidades, los rellenos adecu ados pueden 

estar basados en grasas o azúcares. En algunas moda lidades, un 10 

relleno adecuado está formulado para proporcionar l as propiedades 

nutricionales, de textura y/o de sabor deseadas par a el bocadillo 

de cereal de tipo sándwich. Un relleno puede añadir se al producto 

de cereal de cualquier manera adecuada y, en alguna s modalidades, 

el relleno se añade después de hornear el producto de cereal. 15 

En algunas modalidades, un bocadillo de cereal de t ipo 

sándwich incluye de aproximadamente 18 % en peso a aproximadamente 

40 % en peso de relleno; de aproximadamente 20 % en  peso a 

aproximadamente 40 % en peso de relleno; de aproxim adamente 25 % 

en peso a aproximadamente 35 % en peso de relleno; de 20 

aproximadamente 28 % en peso a aproximadamente 30 %  en peso de 

relleno; aproximadamente 18 % en peso de relleno; a proximadamente 

20 % en peso de relleno; aproximadamente 25 % en pe so de relleno; 

aproximadamente 28 % en peso de relleno; aproximada mente 30 % en 
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peso de relleno; aproximadamente 35 % en peso de re lleno o 

aproximadamente 40 % en peso de relleno. 

 

Preparación  

En algunas modalidades, los productos de cereal de la 5 

presente invención pueden prepararse de acuerdo con  cualquier método 

adecuado, tal como los empleados en la preparación de la galleta 

tradicional, mientras aún mantienen un nivel de SAG  deseado en el 

producto terminado. En algunas modalidades, los pro ductos de cereal 

de la presente invención pueden prepararse de acuer do con condiciones 10 

adecuadas para lograr los niveles deseados de SAG y  humedad en el 

producto de cereal terminado. En algunas modalidade s, se logra un 

mayor contenido de SAG mediante el uso de condicion es de 

procesamiento de bajo cizallamiento y/o poco calor.  En algunas 

modalidades, las condiciones de procesamiento se el igen para 15 

minimizar el daño al almidón en la formulación del producto de 

cereal. En algunas modalidades, los productos de ce real de la 

presente invención pueden prepararse de acuerdo con  los métodos 

descritos en la patente WO2012/155154, que se incor pora en su 

totalidad en la presente descripción como referenci a. 20 

En algunas modalidades, después de preparar una mas a, 

esta se forma en una pieza de masa. En ciertas moda lidades, las 

piezas de masa pueden formarse mediante cualquier m étodo adecuado, 

que incluye horneado en bandeja, corte con alambre,  laminado y 

corte con un cortador recíproco. Las piezas pueden transferirse a 25 
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la cinta transportadora y luego al horno para horne arlas, o a un 

secador para secarlas. Después del procesamiento, e l producto de 

cereal puede envasarse. 

Las piezas de masa formadas pueden hornearse o seca rse 

hasta un contenido de humedad deseado. En algunas m odalidades, el 5 

contenido de humedad de la pieza de cereal horneada  se selecciona 

para proporcionar la textura blanda deseada. En alg unas modalidades, 

un producto de cereal horneado tiene un contenido d e humedad de 

aproximadamente 5 % en peso o mayor del producto de  cereal horneado; 

aproximadamente 7 % en peso o mayor de la pieza de cereal horneada; 10 

aproximadamente 10 % en peso o mayor de la pieza de  cereal horneada; 

de aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 40  % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 10 % en peso a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 35 % en peso del 15 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 5 %  en peso a 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 25 % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 5 %  en peso a 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal  horneado; de 20 

aproximadamente 7 % en peso a aproximadamente 18 % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 8 %  en peso a 

aproximadamente 16 % en peso del producto de cereal  horneado; de 

aproximadamente 9 % en peso a aproximadamente 14 % en peso del 

producto de cereal horneado; de aproximadamente 10 % en peso a 25 
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aproximadamente 13 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 5 % en peso del producto de cereal horneado; 

aproximadamente 6 % en peso del producto de cereal horneado; 

aproximadamente 7 % en peso del producto de cereal horneado; 

aproximadamente 8 % en peso del producto de cereal horneado; 5 

aproximadamente 9 % en peso del producto de cereal horneado; 

aproximadamente 10 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 11 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 12 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 13 % en peso del producto de cereal  horneado; 10 

aproximadamente 14 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 15 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 16 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 17 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 18 % en peso del producto de cereal  horneado; 15 

aproximadamente 19 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 20 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 22 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 24 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 26 % en peso del producto de cereal  horneado; 20 

aproximadamente 28 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 32 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 34 % en peso del producto de cereal  horneado; 

aproximadamente 36 % en peso del producto de cereal  horneado; 25 
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aproximadamente 38 % en peso del producto de cereal  horneado o 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal  horneado. 

En algunas modalidades, las piezas de masa formadas  se 

hornean o se secan hasta una actividad de agua dese ada. En algunas 

modalidades, el producto de cereal horneado tiene u na actividad de 5 

agua de aproximadamente 0,4 o mayor; aproximadament e 0,5 o mayor; 

de aproximadamente 0,4 a aproximadamente 0,9; de ap roximadamente 

0,4 a aproximadamente 0,8; de aproximadamente 0,5 a  aproximadamente 

0,9; de aproximadamente 0,5 a aproximadamente 0,8; de 

aproximadamente 0,6 a aproximadamente 0,7; aproxima damente 0,4; 10 

aproximadamente 0,5; aproximadamente 0,6; aproximad amente 0,7; 

aproximadamente 0,8 o aproximadamente 0,9. 

En algunas modalidades, los productos de cereal pue den 

prepararse por medio de procesos que no son de horn eado o secado, 

pero que incluyen el calor como algún aspecto del p rocesamiento. 15 

Por ejemplo, los productos de cereal pueden prepara rse por prensado 

en frío, con el uso de un aglutinante que puede cal entarse a altas 

temperaturas antes de la mezcla con los demás ingre dientes del 

producto de cereal. En algunas modalidades, un aglu tinante puede 

calentarse hasta temperaturas mayores que las tempe raturas de 20 

gelatinización de muchos granos usados comúnmente e n productos de 

cereal. Por ejemplo, un aglutinante puede emplearse  a temperaturas 

de aproximadamente 77 °C a aproximadamente 82 °C, o  incluso 

aproximadamente 93 °C (170 °F a 180 °F, o incluso a proximadamente 

200 °F) o mayor. Como se usa en la presente descrip ción, se 25 
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entiende que el término producto de cereal horneado  incluye, 

además, productos de cereal formados por esos proce sos diferentes 

del horneado o secado, pero que incluyen el calor e n algún aspecto. 

 

SAG 5 

Como se describió anteriormente, el contenido de SA G en 

un producto de cereal horneado puede depender de la  formulación, 

así como de las condiciones de preparación del prod ucto de cereal. 

Como se describió anteriormente, SAG se refiere a l a 

cantidad de glucosa (procedente del almidón, que in cluye 10 

maltodextrinas) que está probablemente disponible p ara la absorción 

lenta en el intestino delgado humano. Glucosa rápid amente disponible 

(RAG) se refiere a la cantidad de glucosa que está probablemente 

disponible para una rápida absorción en el intestin o delgado humano. 

En el método de Englyst se preparan muestras de pro ducto 15 

alimenticio, tales como galletas, mediante la tritu ración manual y a 

grano grueso de una o más muestras representativas de galletas, o la 

reducción de las galletas a partículas mediante una  acción que 

simula la masticación. Después, las muestras de pro ducto alimenticio 

se someten a una digestión enzimática por incubació n en presencia de 20 

invertasa, alfa-amilasa pancreática y amiloglucosid asa en 

condiciones estandarizadas. Se ajustan parámetros t ales como pH, 

temperatura (37 °C), viscosidad y mezcla mecánica p ara imitar las 

condiciones gastrointestinales. Después de un tiemp o de digestión 

enzimática de 20 minutos, se mide la glucosa y se r otula como RAG. 25 
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Después de una digestión enzimática adicional de 10 0 minutos (tiempo 

total de 120 min), se mide nuevamente la glucosa y se rotula como 

glucosa disponible (AV) (AG). La SAG se obtiene al restar la RAG de 

(AV) (AG) (SAG = AV AG – RAG); por lo tanto, la SAG  corresponde a la 

fracción de glucosa liberada entre el minuto 20 y e l minuto 120. La 5 

SAG es equivalente al SDS. La glucosa libre de azúc ar (FSG), que 

incluye la glucosa libre y la glucosa liberada de l a sacarosa, así 

como maltosa, se obtienen mediante otro análisis. D espués, se 

obtiene el almidón rápidamente digerible ( “RDS”) mediante la resta 

de FSG y maltosa de la RAG (RDS = RAG – FSG - malto sa). 10 

En algunas modalidades, un producto de cereal de la  

presente invención incluye una SAG sin hornear en u na cantidad de 

aproximadamente 5 g o mayor por 100 g del producto de cereal sin 

hornear; aproximadamente 10 g o mayor por 100 g del  producto de 

cereal sin hornear; aproximadamente 15 g o mayor po r 100 g del 15 

producto de cereal sin hornear; aproximadamente 15, 8 g o mayor por 

100 g del producto de cereal sin hornear; aproximad amente 16 g o 

mayor por 100 g del producto de cereal sin hornear;  

aproximadamente 17 g o mayor por 100 g del producto  de cereal sin 

hornear; aproximadamente 18 g o mayor por 100 g del  producto de 20 

cereal sin hornear; aproximadamente 19 g o mayor po r 100 g del 

producto de cereal sin hornear; aproximadamente 20 g o mayor por 

100 g del producto de cereal sin hornear; aproximad amente 21 g o 

mayor por 100 g del producto de cereal sin hornear;  

aproximadamente 22 g o mayor por 100 g del producto  de cereal sin 25 
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hornear; aproximadamente 23 g o mayor por 100 g del  producto de 

cereal sin hornear; aproximadamente 24 g o mayor po r 100 g del 

producto de cereal sin hornear; aproximadamente 25 g o mayor por 

100 g del producto de cereal sin hornear; aproximad amente 26 g o 

mayor por 100 g del producto de cereal sin hornear;  5 

aproximadamente 27 g o mayor por 100 g del producto  de cereal sin 

hornear; aproximadamente 28 g o mayor por 100 g del  producto de 

cereal sin hornear; aproximadamente 29 g o mayor po r 100 g del 

producto de cereal sin hornear; aproximadamente 30 g o mayor por 

100 g del producto de cereal sin hornear; aproximad amente 31 g o 10 

mayor por 100 g del producto de cereal sin hornear;  

aproximadamente 32 g o mayor por 100 g del producto  de cereal sin 

hornear; aproximadamente 33 g o mayor por 100 g del  producto de 

cereal sin hornear; aproximadamente 34 g o mayor po r 100 g del 

producto de cereal sin hornear; aproximadamente 35 g o mayor por 15 

100 g del producto de cereal sin hornear; aproximad amente 35 g o 

mayor por 100 g del producto de cereal sin hornear;  

aproximadamente 37 g por 100 g del producto de cere al sin hornear; 

aproximadamente 38 g por 100 g del producto de cere al sin hornear; 

aproximadamente 39 g por 100 g del producto de cere al sin hornear; 20 

aproximadamente 40 g por 100 g del producto de cere al sin hornear. 

En algunas modalidades, un producto de cereal de la  

presente invención incluye una SAG horneada en una cantidad de 

aproximadamente 5 g o mayor por 100 g del producto de cereal; 

aproximadamente 10 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 25 
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aproximadamente 15 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 15,8 g o mayor por 100 g del produc to de cereal; 

aproximadamente 16 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 17 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 18 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 5 

aproximadamente 19 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 20 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 21 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 22 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 23 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 10 

aproximadamente 24 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 25 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 26 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 27 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 28 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 15 

aproximadamente 29 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 30 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 31 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 32 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 33 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 20 

aproximadamente 34 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 35 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 35 g o mayor por 100 g del producto  de cereal; 

aproximadamente 37 g por 100 g del producto de cere al; 

aproximadamente 38 g por 100 g del producto de cere al; 25 
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aproximadamente 39 g por 100 g del producto de cere al; 

aproximadamente 40 g por 100 g del producto de cere al. 

En algunas modalidades, un producto de cereal de la  

presente invención incluye una relación entre el al midón lentamente 

digerible y el almidón total disponible (SDS/(SDS +  RDS)) de al menos 5 

aproximadamente 31 % en peso; al menos aproximadame nte 35 % en peso; 

al menos aproximadamente 38 % en peso o al menos ap roximadamente 40 % 

en peso. El almidón total disponible comprende SDS y RDS. Como se 

indicó anteriormente, en la presente descripción la  SAG puede usarse 

indistintamente con el SDS. En una modalidad, la di ferencia entre el 10 

almidón total disponible y el almidón total es que el almidón total 

disponible no comprende el almidón resistente que n o puede digerirse, 

es decir, que escapa de la digestión en el intestin o delgado. 

En algunas modalidades, un contenido de SAG sin hor near 

se calcula con base en el contenido de SAG de cada uno de los 15 

ingredientes de una formulación y el porcentaje en peso de cada uno 

de los ingredientes del producto de cereal. En algu nas modalidades, 

la naturaleza de los ingredientes y/o las condicion es de 

procesamiento para preparar el producto de cereal h orneado permiten 

mantener los niveles de SAG durante todo el procesa miento, de 20 

manera de minimizar el daño al almidón y la gelatin ización del 

almidón, lo que se traduce en una reducción mínima del contenido de 

SAG de la formulación sin hornear al producto de ce real horneado. 

En algunas modalidades, el contenido de SAG hornead o de un producto 

de cereal es menor que aproximadamente 50 % por deb ajo de la SAG 25 
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sin hornear; menor que aproximadamente 45 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 40 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 35 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 30 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 25 % por deb ajo de la SAG 5 

sin hornear; menor que aproximadamente 24 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 23 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 22 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 21 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 20 % por deb ajo de la SAG 10 

sin hornear; menor que aproximadamente 19 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 18 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 17 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 16 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 15 % por deb ajo de la SAG 15 

sin hornear; menor que aproximadamente 14 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 13 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 12 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 11 % por deb ajo de la SAG 

sin hornear; menor que aproximadamente 10 % por deb ajo de la SAG 20 

sin hornear; menor que aproximadamente 9 % por deba jo de la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 8 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 7 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 6 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 5 % por debajo d e la SAG sin 25 
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hornear; menor que aproximadamente 4 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 3 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 2 % por debajo d e la SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 1 % por debajo d e la SAG sin 

hornear o es aproximadamente igual que la SAG sin h ornear. En 5 

ciertas modalidades, el contenido de SAG después de l horneado de un 

producto de cereal puede ser mayor que la SAG sin h ornear. 

En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende 

una porción de corteza y una porción de miga, en el  que la porción 

de corteza rodea la porción de miga, tal como se de scribe en 10 

detalle más abajo. 

En algunas modalidades, el contenido de SAG de la p orción 

de corteza es mayor que 12 g por 100 g de porción d e corteza, mayor 

que 15 g por 100 g de porción de corteza, preferent emente, mayor que 

aproximadamente 18 g por 100 g de porción de cortez a, 15 

preferentemente, de 15 a 23 g, con mayor preferenci a, de 18 a 22 g, 

y, con la máxima preferencia, de 19 a 21 g por 100 g de porción de 

corteza. En algunas modalidades, el contenido de SA G de la porción de 

miga es mayor de aproximadamente 8 g por 100 g de l a porción de miga, 

mayor que aproximadamente 15 g por 100 g de la porc ión de miga, de 20 

aproximadamente 10 a 20 g por 100 g de la porción d e miga, de 

aproximadamente 12 a 18 g por 100 g de la porción d e miga, 

preferentemente, de 15 a 20 g y, con la máxima pref erencia, de 17 a 

19 g por 100 g de la porción de miga. Estos niveles  de SAG 

proporcionan un alto contenido general de SAG. 25 
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En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende una 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 

corteza rodea la porción de miga, en donde el conte nido de SAG de la 

porción de miga por 100 g de la porción de miga es de al menos 70 % 

del contenido de SAG de la porción de corteza por 1 00 g de la porción 5 

de corteza, preferentemente, 80-95 % del contenido de SAG de la 

porción de corteza por 100 g de la porción de corte za, con mayor 

preferencia, de 85 a 90 %. Es decir, la porción cen tral formada por 

la miga retiene como SAG la mayor parte del conteni do de almidón. 

 10 

Características sensoriales  

Los productos de cereal de la presente invención pu eden 

formularse y/o prepararse para incluir atributos nu tricionales y 

sensoriales deseables. Por ejemplo, los productos d e cereal de la 

presente invención pueden formularse y/o prepararse  para incluir un 15 

alto contenido de SAG, mientras aún mantienen los a tributos 

nutricionales y sensoriales deseados. La nutrición deseada puede 

incluir niveles particulares de granos enteros, gra sa, fibra, 

proteína, vitamina y/o azúcar descritos en la prese nte descripción. 

Los atributos sensoriales pueden incluir propiedade s de textura, 20 

tales como texturas blandas con inclusiones crocant es en una 

galleta de textura doble. Esta combinación de alta SAG, nutrición 

deseable y atributos sensoriales deseables es inesp erada, 

particularmente en un producto de textura blanda; l os productos con 

altos valores de SAG y/o atributos nutricionales de seables están 25 
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asociados, frecuentemente, con atributos sensoriale s indeseables, 

tales como una textura excesivamente más dura o más  seca, mientras 

que los productos de modalidades de la presente inv ención incluyen 

una textura blanda, húmeda y pueden comprender incl usiones 

crocantes durante la vida útil del producto. 5 

 

Miga y corteza  

En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende 

una porción de corteza y una porción de miga, en el  que la porción 

de corteza rodea la porción de miga. La porción de corteza es la 10 

porción exterior y la porción de miga es la porción  interior. 

Estos términos son términos de la materia y el expe rto podría 

discernir entre la miga y la corteza de un producto  de cereal. La 

corteza es la porción exterior del producto de cere al y tiene una 

textura más dura y más oscura debido a las condicio nes de 15 

horneado. La miga es el porción interior o central más ligera y 

más blanda, que está protegida por la corteza. 

En algunas modalidades, el producto puede considera rse 

como dos partes: la corteza y la miga. La corteza t iene un gran 

impacto en el contenido de SAG (o SDS). Sin pretend er ligarse a 20 

una teoría, se considera que el SDS alto se debe a la baja 

cantidad de agua disponible para la gelatinización del almidón 

mientras la superficie exterior se seca rápidamente  y forma una 

corteza. Además, esta corteza parece actuar como ma terial aislante 

y ayuda a limitar el aumento de temperatura en el i nterior del 25 
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producto. La corteza proporciona un color dorado in tenso y un 

sabor general mejorado (debido a las reacciones de Maillards). 

Además, la corteza ayuda a mantener el agua en el 

interior del producto durante el horneado (textura húmeda). Esto 

origina la miga, que también tiene un buen impacto de SDS. La miga 5 

tiene un alto SDS debido al manejo de la temperatur a interna. 

En algunas modalidades, la porción de corteza tiene  un 

grosor de 0,5 a 6 mm, con mayor preferencia, de 1 a  5 mm, todavía 

con mayor preferencia, aproximadamente 4 mm. En alg unas modalidades, 

la porción de miga tiene un grosor en el plano del producto de 10 

cereal de 6 a 14 mm, preferentemente, de 8 a 12 mm,  con mayor 

preferencia, aproximadamente 10 mm. El equilibrio d e la corteza y la 

miga asegura que la corteza sea suficiente para pro teger la miga 

interior al aislarla e impedir la pérdida de humeda d. 

En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende una 15 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 

corteza rodea la porción de miga, en donde la porci ón de corteza y la 

porción de miga tienen, cada una, un número de Lang e, y en donde el 

número de Lange de la porción de corteza es al meno s 5 veces menor 

que el número de Lange de la porción de miga, prefe rentemente, de 5 a 20 

15 veces menor y, preferentemente, de 7 a 13 veces menor. En algunas 

modalidades, una superficie del producto de cereal tiene un número de 

Lange de 40 a 60, preferentemente, de 44 a 50, pref erentemente, de 45 

a 48, con mayor preferencia, de 46 a 47. Como se de nomina en la 

presente descripción, el número de Lange se refiere  al del producto 25 
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de cereal y no considera las inclusiones, que puede n tener un número 

de Lange diferente al del producto de cereal. 

En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende 

una porción de corteza y una porción de miga, en el  que la porción 

de corteza rodea la porción de miga, en donde la po rción de corteza 5 

tiene un número de Lange de 40 a 60, preferentement e, de 44 a 50, 

preferentemente, de 45 a 48, con mayor preferencia,  de 46 a 47, y 

en donde la porción de miga tiene un número de Lang e de 50 a 70, 

preferentemente, de 52 a 58, con mayor preferencia,  de 54 a 56. 

Aquí, el número de Lange se refiere al de la porció n de corteza o 10 

la miga respectivamente, sin considerar las inclusi ones, que pueden 

tener un número de Lange diferente al de la corteza  o la miga. 

En algunas modalidades, el producto de cereal compr ende una 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 

corteza rodea la porción de miga, en donde el conte nido de humedad de 15 

la porción de corteza inmediatamente después del ho rneado es de 4 a 

10 % en peso, preferentemente, de 4 a 8 % en peso d e la corteza, y en 

donde el contenido de humedad de la porción de miga  inmediatamente 

después del horneado es de 8 a 14 % en peso, prefer entemente, de 10 a 

14 % en peso de la miga. En algunas modalidades, la  humedad del 20 

producto de cereal es del 9 a 15 % en peso, con may or preferencia, de 

9 a 13 % en peso, aún con mayor preferencia, de 10 a 13 % en peso y, 

con la máxima preferencia, aproximadamente 11 % en peso. 

Los ejemplos siguientes, en donde todas las partes,  

porcentajes y relaciones son en peso, y todas las t emperaturas son 25 
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en °F a menos que se indique lo contrario, ilustran  algunas 

modalidades de la presente invención: 

 

EJEMPLOS 

 5 

Ejemplo 1 

Los productos de cereal se prepararon de acuerdo co n las 

formulaciones siguientes: 

 

Fórmula blanda:  10 

 

 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 

 

 

 

Fórmula blanda con granos finos de trigo sarraceno:  

 25 

INGREDIENTES PORCENTAJE 
DE MASA 

Pasta de uvas pasas 6 

Aceite de canola con lecitina 12 

Glicerina 5 

Jarabe invertido 9 

Sabor <1,0 

Sal <1,0 

Almidón y/o fibra insoluble y/o 
harina 

<5,0 

Azúcar y/o polvo de inulina 12 

Agua 8 

Combinación multigrano 23 

Agente leudante <1,0 

Harina de trigo 23 

  

TOTAL 100,00 % 

SAG del producto horneado  13 % 
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 5 

 

 

 

 

 10 

 

 

Las formulaciones anteriores muestran que el reempl azo 

de una porción de la combinación de escamas con gra nos finos de 

trigo sarraceno en la formulación mejora significat ivamente el 15 

contenido de SAG en el producto horneado, ya que el  contenido de 

SAG aumentó de 13 % a 17,3 %. 

 
Ejemplo 2 

Los productos de cereal se prepararon de acuerdo co n las 20 

formulaciones siguientes: 

 

Fórmula para el control de pasteles:  

 

25 

INGREDIENTES PORCENTAJE 
DE MASA 

Pasta de uvas pasas 6 

Aceite de canola con lecitina 12 

Glicerina 5 

Jarabe invertido 9 

Sabor <1 

Sal <1 

Almidón y/o fibra insoluble y/o 
harina 

<5 

Azúcar y/o polvo de inulina 12 

Agua 8 

Combinación multigrano 13 

Granos finos de trigo sarraceno 10 

Agente leudante <1 

Harina de trigo 22 

  

TOTAL 100,00 % 

SAG del producto horneado  17,3 % 
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 5 

 

 

 

 

Fórmula para pastel con granos finos de trigo sarra ceno:  10 

 

 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 

 

Las formulaciones anteriores muestran que el reempl azo de 

una porción de la harina de trigo con granos finos de trigo 

sarraceno en la formulación mejoró significativamen te el contenido 

de SAG en el producto horneado, ya que el contenido  de SAG aumentó 25 

Ingrediente  Porcentaje 
de masa  

Harina de trigo 36 

Huevos enteros 13 

Aceite de canola 8 

Azúcar 12 

Jarabe de glucosa 12 

Glicerina 6 

Almidón para texturar <2 

Sal <1 

Agentes leudantes <2 

Agua 8 

Total 100,00 % 

Ingrediente  Porcentaje 
de masa  

Granos finos de trigo 
sarraceno 

13 

Harina de trigo 24 

Huevos enteros 13 

Aceite de canola 8 

Azúcar 12 

Jarabe de glucosa 12 

Glicerina 6 

Almidón para texturar <2 

Sal <1 

Agentes leudantes <2 

Agua 8 

Total 100,00 % 

 



 56

de 3,1 % a 8,4 %. Los productos tienen un contenido  de humedad de 

13 a 15 % en peso y una actividad de agua de 0,6-0, 7. 

 
Ejemplo 3 

Se prepararon tres tipos de galletas blandas, en lo s que 5 

sus formulaciones solo difieren en el tipo de inclu sión. Las 

inclusiones estuvieron presentes en una cantidad de  

aproximadamente 15 % en peso de la galleta blanda. Una formulación 

se preparó con granos finos de trigo sarraceno, otr a con cortes de 

centeno (centeno entero cortado con el mismo tamaño  de partícula 10 

que los granos finos de trigo sarraceno) y cortes d e escanda 

(escanda entera cortada con el mismo tamaño de part ícula que los 

granos finos de trigo sarraceno). 

 

Fórmula blanda con granos finos de trigo sarraceno:  15 

 

 

 

 

 20 

 

 

 

 

 25 

INGREDIENTES PORCENTAJE 
DE MASA 

Pasta de uvas pasas 6 

Aceite de canola con lecitina 12 

Glicerina 5 

Jarabe invertido 9 

Sabor <1 

Sal <1 

Almidón y/o fibra insoluble y/o 
harina 

5 

Azúcar y/o polvo de inulina 12 

Agua 8 

Granos finos de trigo sarraceno o 
cortes de centeno o cortes de escanda 

15 
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 5 

 

 

 

 

Se preparó un tipo adicional de galleta blanda, que  10 

incluyó granos finos de trigo sarraceno y crujiente s de arroz, de 

acuerdo con la formulación siguiente: 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 

 

 

 

 

 25 

Agente leudante <1 

Harina de trigo 22 

  

TOTAL 100,00 % 

  

Inclusiones en la fórmula 
anterior  

Nivel de inclusiones (%)  SAG del producto horneado 
(%)  

Granos finos de trigo 
sarraceno 

15 22,3 

Cortes de centeno 15 16,7 

Cortes de escanda 15 15,7 

INGREDIENTES PORCENTAJE 
DE MASA 

Aceite de canola con lecitina 10 

Glicerina 7 

Jarabes invertido y/o de glucosa 6 

Sabor <1 

Agua 7 

Granos finos de trigo sarraceno 15 

Azúcar granulado 7 

Inulina 7 

Almidón <1 

Agente leudante <2 

Sal <1 

Harina de trigo 34 

Inclusiones tales como crujientes de 
arroz o suero 

5 

  

TOTALES: 100,00 % 
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Cuando las galletas tenían siete meses de elaboraci ón, 

se analizaron para evaluar la textura mediante un m étodo de fuerza 

de compresión. Cada una de las galletas se comprimi ó hasta un 99 % 

de compresión con el uso de un analizador de textur a TAXT Plus 

(Stable Micro Systems, Reino Unido). Las condicione s de prueba 5 

fueron las siguientes: sonda cilíndrica de 5 mm de diámetro, 

velocidad de prueba 0,1 mm/s, compresión hasta el 9 9 % de la 

altura original de la muestra. Cada una de las gall etas se evaluó 

con sonda en nueve sitios. Se registró la fuerza ne cesaria para 

lograr el 99 % de compresión y se representó gráfic amente el 10 

gradiente de fuerza (gramos) frente al tiempo (segu ndos) de 97 % a 

99 % de compresión en cada sitio. 

Las mediciones promedio de dos galletas para cada t ipo de 

inclusión, con nueve sondas en cada galleta, son la s siguientes: 

 15 

 

 

 

 

 20 

 

Los resultados muestran que la formulación que incl uye los 

granos de trigo sarraceno, con o sin crujientes de arroz, tiene una 

textura significativamente más crocante que las for mulaciones con 

escanda cortada o cortes de centeno, lo que muestra  que los granos de 25 

Inclusiones en la formulación  Gradiente 
(pendiente) 

gramos/segundo  

Granos finos de trigo sarraceno 2102,2 

Granos finos de trigo sarraceno 
c/crocante de arroz 

2242,0 

Escanda cortada 1199,8 

Cortes de centeno 1484,3 



 59

trigo sarraceno proporcionan un mayor nivel de text ura crocante 

distinta en toda la galleta blanda. Esta textura de  los granos finos 

de trigo sarraceno se mantuvo en el tiempo, ya que las galletas 

evaluadas tenían siete meses de elaboración. Estos resultados son 

particularmente notables, porque antes de incluirse  en la formulación 5 

de galleta blanda, el centeno y la escanda tienen u na textura inicial 

más dura que los granos finos de trigo sarraceno. S in pretender 

ligarse a una teoría, se cree que los granos finos de trigo sarraceno 

son capaces de resistir la absorción de humedad de la formulación de 

la galleta blanda y, por lo tanto, conservar su tex tura crocante, 10 

posiblemente debido a una envoltura exterior que pu ede actuar como 

barrera contra la humedad. Los cortes de centeno y la escanda 

cortada, por otra parte, desarrollaron una textura dura y gomosa tras 

la inclusión en la formulación de galleta blanda, a  pesar de tener 

una textura inicial más dura que los granos finos d e trigo sarraceno. 15 

 
Ejemplo 4 

Se prepararon productos de cereal, cada uno con un tipo 

diferente de inclusión. La tabla siguiente muestra la cantidad de 

cada inclusión en la masa, el SDS de cada inclusión , el SDS 20 

calculado del producto y el SDS medido del producto : 

 

 

 

 25 

Tipo de grano  
Nivel de grano 
(% en peso de 

masa)  

SAG del grano 
(%)  

SAG teórico 
del producto 

(%)  

SAG medido del 
producto (%)  

Granos finos de 
trigo sarraceno 

15 58 20 20,8 
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 5 

La tabla siguiente muestra la cantidad de cada incl usión en 

la masa, la SAG de la masa, la SAG del producto hor neado y el 

porcentaje de SDS después del horneado: 

 

 10 

 

 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 
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Mijo machacado 15 27 15 15,9 

Triticale 
cortado 

15 29 15 17,2 

Escanda cortada 15 37 17 18,1 

Cortes de avena 15 27 15 18,1 

Mijo entero 
descascarado 

15 25 15 15,0 

Formulación  Tipo de grano  
Nivel de grano 
(% en peso de 

masa)  

SAG de la 
masa (%)  

SAG del 
producto 

(%)  

Retención de 
SAG (%)  

1 Granos finos de 
trigo sarraceno 15 27,1 21,7 80 

 

2 Cortes de trigo 
sarraceno integral 15 25,3 20,6 81 

 

3 Cortes de trigo 
sarraceno integral 5 19,5 15,9 82 

 Mijo integral 
descascarado 10 

 

4 Granos gruesos de 
trigo sarraceno 
integral 15 24,1 19 79 

 

5 Cortes de trigo 
sarraceno integral 10 23,3 20,3 87 

 Escanda cortada 5 

 

6 Cortes de trigo 
sarraceno integral 10 21,9 19,4 89 

 Triticale cortado 5 

 

7 Cortes de trigo 
sarraceno integral 5 21 18 86 
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Los valores de la tabla siguiente muestran que el u so de 

las inclusiones es capaz de proporcionar un product o de cereal con 5 

una SAG alta. Los granos y semillas lograron manten er un alto 

porcentaje de la SAG (79 % o más) entre la etapa de  masa y la 

etapa de producto final. 

 
Ejemplo 5 10 

Los productos de cereal se prepararon de acuerdo co n la 

siguiente formulación general: 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 
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 Mijo integral 
descascarado 5 

 Escanda cortada 5 

Ingredientes  
Porcentaje 

de masa  

Harina de trigo 31 

Granos finos de trigo sarraceno 16 

Combinación de harina, escamas y 
salvado 3,5 

Aceite vegetal con emulsionante 9 

Glicerina 7 

Inulina 5 

Azúcar 3 

Isomaltulosa 5 

Agente leudante <1 

Sal <1 

Agua 7-10 

Jarabes de glucosa y/o invertido  6 

Inclusiones tales como crujientes 
de arroz o suero y/o chips de 
chocolate o trozos de frutas secas 5-10 

Sabor <1 

Total antes de cocinar  100,00 %  
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Además, se prepararon otras variaciones: las variab les 

incluyeron almidón modificado, crujientes de suero,  chips de 

chocolate, inclusiones de frutas, una variedad de n iveles de 

sacarosa, combinaciones de los anteriores, y mayore s niveles de 

glicerina. Cada formulación proporcionó una galleta  de textura 5 

blanda con un nivel deseable de SAG que varió de ap roximadamente 

15 % a aproximadamente 23 % y las inclusiones tuvie ron un crujido 

distinto y agradable. 

Se entenderá que al menos algunas de las descripcio nes de 

la presente invención se han simplificado para enfo carse en los 10 

elementos que son importantes para comprender clara mente la 

presente invención, mientras que se han eliminado, por razones de 

claridad, otros elementos que, según entenderán los  expertos en la 

materia, pueden comprender, además, una porción de la invención. 

Como se usa en la presente descripción, se entiende  que el 15 

término “aproximadamente ”  significa ± 10 % del valor indicado. Por 

ejemplo, se entiende que “aproximadamente 45 %” sig nifica 

literalmente de 40,5 % a 49,5 %. 
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REIVINDICACIONES 

 

Reivindicaciones: 

1. Un producto de cereal que comprende 

 una actividad de agua de aproximadamente 0,4 o may or; y 5 

 un contenido de SAG mayor que aproximadamente 15 g  

por 100 g de producto de cereal. 

2. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereal es  un producto de 

cereal horneado. 10 

3. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, que comprende una actividad de ag ua de 

aproximadamente 0,4 a aproximadamente 0,9. 

4. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, que comprende un contenido de hum edad de 15 

aproximadamente 5 % en peso o mayor. 

5. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, que comprende un contenido de hum edad de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 40 % en peso. 

6. El producto de cereal de conformidad con la 20 

reivindicación 1, que comprende una textura blanda.  

7. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 2, que comprende inclusiones que tie nen una textura 

discernible de una textura de una matriz del produc to de cereal 

horneado. 25 
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8. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 7, en donde las inclusiones mantiene n su textura 

durante una vida útil del producto de cereal hornea do. 

9. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 7, en donde las inclusiones mantiene n su textura 5 

durante al menos aproximadamente seis meses. 

10. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 7, en donde las inclusiones comprend en un cereal. 

11. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 7, en donde las inclusiones comprend en granos 10 

finos, granos gruesos y/o cortes de trigo sarraceno . 

12. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, que comprende granos finos, grano s gruesos y/o 

cortes de trigo sarraceno. 

13. El producto de cereal de conformidad con la 15 

reivindicación 1, que comprende semillas. 

14. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereal es tá basado en 

una masa. 

15. El producto de cereal de conformidad con la 20 

reivindicación 14, en donde la masa comprende un co ntenido de 

humedad de aproximadamente 16 % en peso o mayor. 

16. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 2, en donde el producto de cereal ti ene un 

contenido de SAG sin hornear y un contenido de SAG horneado, y en 25 
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donde el contenido de SAG horneado es menor que apr oximadamente 

40 % por debajo del contenido de SAG sin hornear. 

17. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereal co mprende una 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 5 

corteza rodea la porción de miga, 

 en donde el contenido de SAG de la porción de cort eza 

es mayor que 15 g por 100 g de porción de corteza, 

preferentemente, mayor que aproximadamente 18 g por  

100 g de porción de corteza, preferentemente, de 15  a 10 

23 g, con mayor preferencia, de 18 a 22 g, y, con l a 

máxima preferencia, de 19 a 21 g por 100 g de porci ón 

de corteza, y/o 

 en donde el contenido de SAG de la porción de miga  es 

mayor que aproximadamente 15 g por 100 g de porción  de 15 

miga, preferentemente, de 15 a 20 g y, con la máxim a 

preferencia, de 17 a 19 g por 100 g de porción de m iga. 

18. El producto de cereal de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereal co mprende una 

porción de corteza y una porción de miga, en el que  la porción de 20 

corteza rodea la porción de miga, 

 en donde el contenido de SAG de la porción de miga  por 

100 g de porción de miga es al menos 70 % del conte nido 

de SAG de la porción de corteza por 100 g de porció n de 

corteza, preferentemente, 80-95 % del contenido de SAG 25 
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de la porción de corteza por 100 g de porción de 

corteza, con mayor preferencia, de 85 a 90 %. 

19. Un método para preparar un producto de cereal 

horneado; el método comprende: 

(a) preparar una masa; 5 

(b) formar la masa para proporcionar una pieza de 

masa; 

(c) hornear la pieza de masa para proporcionar un 

producto de cereal horneado, de manera que el 

producto de cereal horneado tenga un contenido de 10 

SAG horneado de al menos aproximadamente 15 g por 

100 g del producto de cereal horneado y una 

actividad de agua de aproximadamente 0,4 o mayor. 

20. El método de conformidad con la reivindicación 19, 

en el que el producto de cereal horneado comprende una actividad 15 

de agua de aproximadamente 0,4 a aproximadamente 0, 9. 

21. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

el que el producto de cereal horneado comprende un contenido de 

humedad de aproximadamente 5 % en peso o mayor. 

22. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 20 

el que el producto de cereal horneado comprende un contenido de 

humedad de aproximadamente 5 % en peso a 40 % en pe so. 

23. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

el que el producto de cereal horneado comprende una  textura blanda. 
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24. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

el que el producto de cereal horneado comprende inc lusiones que 

tienen una textura discernible de una textura de un a matriz del 

producto de cereal horneado. 

25. El método de conformidad con la reivindicación 24, 5 

en donde las inclusiones mantienen su textura duran te una vida 

útil del producto de cereal horneado. 

26. El método de conformidad con la reivindicación 24, en 

donde las inclusiones mantienen su textura durante al menos 

aproximadamente seis meses. 10 

27. El método de conformidad con la reivindicación 24, 

en donde las inclusiones comprenden un grano entero . 

28. El método de conformidad con la reivindicación 24, 

en donde las inclusiones comprenden granos finos, g ranos gruesos 

y/o cortes de trigo sarraceno. 15 

29. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

el que el producto de cereal horneado comprende gra nos finos, 

granos gruesos y/o cortes de trigo sarraceno. 

30. El método de conformidad con la reivindicación 19, 

en el que el producto de cereal horneado comprende semillas. 20 

31. El método de conformidad con la reivindicación 19, 

en donde la masa tiene un contenido de SAG sin horn ear y el 

producto de cereal horneado tiene un contenido de S AG horneado, y 

en donde el contenido de SAG horneado es menor que aproximadamente 

40 % por debajo del contenido de SAG sin hornear. 25 
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32. El método de conformidad con la reivindicación 19, 

en donde la masa tiene un contenido de humedad de a proximadamente 

16 % en peso a 40 % en peso de la masa. 

33. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

donde el producto de cereal horneado comprende una porción de 5 

corteza y una porción de miga, en el que la porción  de corteza 

rodea la porción de miga, 

 en donde el contenido de SAG de la porción de cort eza 

es mayor que 15 g por 100 g de porción de corteza, 

preferentemente, mayor que aproximadamente 18 g por  10 

100 g de porción de corteza, preferentemente, de 15  a 

23 g, con mayor preferencia, de 18 a 22 g y, con la  

máxima preferencia, de 19 a 21 g por 100 g de porci ón 

de corteza, y/o 

 en donde el contenido de SAG de la porción de miga  es 15 

mayor que aproximadamente 15 g por 100 g de porción  de 

miga, preferentemente, de 15 a 20 g y, con la máxim a 

preferencia, de 17 a 19 g por 100 g de porción de m iga. 

34. El método de conformidad con la reivindicación 19, en 

donde el producto de cereal horneado comprende una porción de 20 

corteza y una porción de miga, en el que la porción  de corteza 

rodea la porción de miga, 

 en donde el contenido de SAG de la porción de miga  por 

100 g de porción de miga es al menos 70 % del conte nido 

de SAG de la porción de corteza por 100 g de porció n de 25 
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corteza, preferentemente, 80-95 % del contenido de SAG 

de la porción de corteza por 100 g de porción de 

corteza, con mayor preferencia, de 85 a 90 %. 

35. Una barra alimenticia que comprende: 

(a) una actividad de agua de aproximadamente 0,4 o 5 

mayor; 

(b) un contenido de SAG mayor que aproximadamente 

15 g por 100 g de barra alimenticia; 

(c) un aglutinante que puede procesarse con calor; y 

(d) trigo sarraceno en una cantidad de aproximadame nte 10 

15 % en peso o mayor de la barra alimenticia. 

36. La barra alimenticia de conformidad con la 

reivindicación 35, en donde el trigo sarraceno comp rende granos 

finos, granos gruesos y/o cortes de trigo sarraceno . 

37. Un método para preparar una barra alimenticia; el 15 

método comprende: 

(a) calentar un aglutinante hasta una temperatura d e 

aproximadamente 77 °C (170 °F) o mayor; 

(b) combinar el aglutinante con trigo sarraceno; y 

(c) enfriar para formar una barra alimenticia, de 20 

manera que, una vez enfriada, la barra 

alimenticia tenga trigo sarraceno en una 

cantidad de aproximadamente 15 % en peso o mayor 

de la barra alimenticia, una actividad de agua 

de aproximadamente 0,4 o mayor, y un contenido 25 
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de SAG mayor que aproximadamente 15 g por 100 g 

de barra alimenticia. 

38. El método de conformidad con la reivindicación 37, 

en donde el trigo sarraceno comprende granos finos,  granos gruesos 

y/o cortes de trigo sarraceno. 5 
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DISPOSICIONES OPERATIVAS: 
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la medida en que la cesión no se llevó a cabo en el contrato de empleo, por la presente le vende, cede, transfiere y 

entrega el Cesionario la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a: 

(i) la totalidad de la propiedad de la Invención y todos los derechos que pudiera tener en ella, además de su 

beneficio completo y exclusivo: 

(ii) el derecho a solicitar y obtener una patente u otras modalidades de protección en lo que se refiere a la 
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2. Por la presente el Cedente acuerda lo siguiente con el Cesionario: 

(i) que él es el inventor de la Invención; 

(ii) que no le ha cedido ni a acordado asignarle a ninguna persona, firma, empresa u otro, la Invención o cualquier 

otra parte de la como cedidos propiedad y los derechos confirmados como cedidos o cedidos mediante este 

acuerdo; 

(iii) que le entregará al Cesionario la información que posea o que se relacione con la Invención y el método de 

uso o empleo de la misma según lo exija el Cesionario; 

(iv) que, cuando el Cesionario se lo solicite, ejecutará, firmará y realizará los instrumentos, las solicitudes, los 

documentos, los actos y las cosas que pueda pedirle el Cesionario y que le permitan a este o a la persona que 

él designe disfrutar el beneficio completo de la Invención y los derechos de propiedad cedidos y solicitar y 

obtener patentes u otras formas de protección en lo que se refiere a la Invención en todo el mundo y se los 

otorgará al Cesionario de manera eficaz o según este lo indique. 

3. Este Acuerdo será vinculante y redundará en beneficio de las partes del presente, sus sucesores a título universal y 

derechohabientes y sus empresas subsidiarias. 

4. En el futuro, las partes cooperarán y se consultarán mutuamente de buena fe para cumplir con el objeto de este 

acuerdo, 

5. Este Acuerdo puede ejecutarse/certificarse en copias y por cada una de las partes en copias separadas, cada una de 

las cuales al ejecutarse y entregarse se considerará como original. Ambas copias en su conjunto constituyen un único 

Título de propiedad. 
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ESTA CONFIRMACIÓN DE CESIÓN DE DERECHOS se ejecuta el 1.° de octubre de 2014 

POR CUANTO yo, Monika OKONIEWSKA , ciudadana de los Estados Unidos de Norteamérica, con 
domicilio postal en 200 Deforest Ave., East Hanover, Nueva Jersey 07936, Estados Unidos de 
Norteamérica, de aquí en adelante generalmente denominada de manera individual como CEDENTE, he 
inventado determinadas invenciones nuevas y útiles bajo el título de: 

“GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  

que se describen en la Solicitud de patente internacional número PCT/US2014/058989 presentada el 3 de 
octubre de 2014 (“Invenciones”) en la que el CEDENTE antes mencionado aparece como inventor o solicitante. 

POR CUANTO, Generate Biscuit, una empresa con sede en 6 avenue Réaumur, 92140 Clamart, Francia, 
de aquí en adelante generalmente denominada como “CESIONARIO” desea adquirir o confirmar la 
adquisición de las Invenciones. 

EN CONSECUENCIA, a título oneroso, cuya cuantía suficiente y recibo se reconoce por la presente y teniendo 
como objeto estar vinculando legalmente por el presente, yo, el CEDENTE, le he cedido o por este medio le 
vendo, cedo, transfiero y entrego al CESIONARIO la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a: 

todas las Invenciones; 

las solicitudes de patente antes mencionadas y las solicitudes de patentes de los Estados Unidos y 
extranjeras que divulguen una o más de las Invenciones, entre ellas solicitudes de patentes, incluso 
solicitudes provisorias y no provisorias, divisiones, continuaciones, otorgamiento de continuaciones, 
solicitudes de controles continuos, modelos de utilidad, solicitudes de PCT y diseños y otras 
solicitudes de los Estados Unidos y extranjeras relacionadas y sus equivalentes (“Solicitudes”), junto 
con el derecho de prioridad en relación con las Solicitudes en virtud de los tratados correspondientes; 

la totalidad de patentes, modelos de utilidad, certificados de invención y diseños de los Estados Unidos y 
extranjeros y sus equivalentes que se otorguen para las Invenciones o las Solicitudes, incluso sus 
extensiones, renovaciones, reemisiones y certificados de nuevas investigaciones (“Patentes”); y 

los derechos para reclamar y cobrar indemnizaciones por daños y perjuicios derivadas de violaciones 
pasadas, presentes y futuras de las Patentes otorgadas o por otorgarse; las Invenciones, Solicitudes y 
Patentes que posea y de las que goce el CESIONARIO para su propio uso y beneficio y para sus 
representantes legales y derechohabientes durante la totalidad de los períodos de dichas Patentes 
otorgadas o por otorgarse, tal como las poseería el CEDENTE si esta cesión de derechos y venta no se 
hubiese realizado; en relación con lo anterior, por la presente el CEDENTE acuerda, acepta y se 
compromete a ejecutar las solicitudes de patente, las cesiones de derecho, los juramentos legales y todo 
otro documento que solicite el CESIONARIO antes mencionado y que este considere necesario o 
deseable para conseguir o mantener las Invenciones, Solicitudes y Patentes otorgadas por la presente o 
que se ha acordado otorgar; todo ello sin ningún otro tipo de compensación al CEDENTE que suscribe. 

Se acuerda que el CEDENTE estará obligado legalmente a proporcionar la información y las pruebas que se 
encuentren en posesión del que suscribe o que este conozca en relación con la fabricación y la práctica de las 
Invenciones y a prestar declaración en los procedimientos legales relacionados con ellas ante la solicitud del 
CESIONARIO y a su cargo o de sus sucesores a título universal, derechohabientes o representantes legales. 

Por la presente, el CEDENTE manifiesta y garantiza que posee pleno derecho, facultades y autoridad para 
ceder la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a las Patentes, las Solicitudes y las 
Invenciones y para ejecutar la cesión de derechos que se contempla en el presente. El CEDENTE también 
manifiesta y garantiza que posee pleno derecho, facultades y autoridad para celebrar, ejecutar y entregar esta 
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Cesión de derechos. El CEDENTE ha realizado todas las acciones necesarias para autorizar debidamente su 
ejecución y entrega y no se necesita ningún otro procedimiento ni ninguna otra autorización de su parte para 
autorizar esta Cesión de derechos. Esta Cesión de derechos se ha ejecutado y entregado de manera correcta y 
constituye una cesión válida, vinculante y exigible de la totalidad de los derechos, dominios e intereses en las 
Patentes y las Solicitudes y las Invenciones que allí se divulgan. 

Por la presente, el CEDENTE garantiza que no se ha celebrado ni se celebrará ningún tipo de cesión de 
derechos, venta, acuerdo o gravamen que contradiga esta Cesión de derechos. 

(SIGUE PÁGINA DE FIRMAS) 
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EN FE de lo cual, las partes han ejecutado este documento en la fecha indicada anteriormente. 

 

 

 

 Monika OKONIEWSKA 

 

ESTADO DE Nueva Jersey : 

: ss.  

CONDADO DE Essex : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, el (15 de enero de 
2016 compareció Monika OKONIEWSICA , de mi conocimiento (o cuya identidad se ha acreditado de manera 
correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de derechos relacionada con las invenciones denominadas 
“GALLETA BLANDA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAM ENTE DISPONIBLE”  ante mí 
y bajo juramento reconoció el instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los 
efectos establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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EN FE de lo cual, las partes han ejecutado este documento en la fecha indicada anteriormente. 

Por la presente, GENERALE BISCUIT  reconoce la transferencia de las solicitudes de patente e invenciones 
denominadas “GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” . 

EJECUTADO COMO TÍTULO DE PROPIEDAD,    
en representación de ) (Firmante)  
GENERALE BISCUIT ) 

 
Nombre: MONIKA OKONIEWSKA 

Puesto: Sr. Ass. Scientist 

   

 

ante la presencia de: 
) 
) (Testigo)  

   Nombre: 
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ESTA CONFIRMACIÓN DE CESIÓN DE DERECHOS  se ejecuta el 1.° de octubre de 2014 

ENTRE 

(1) MONDELEZ FRANCE R&D SAS , con sede en 6, me Rene Razel, 91400, SacSay, Francia (de aquí en adelante el Cedente) por una 

de las partes 

Y 

(2) GENERALE BISCUIT , con sede en 6 avenue Réaumur, 92140 Clamart, Francia (de aquí en adelante el Cesionario) por la otra 

POR CUANTO:  

(1) El Cedente afirma ser el titular de las invenciones que se describen en la Solicitud de PCT número PCT/US2014/058989 bajo el 

título Galleta blanda con glucosa lentamente disponible pr esentada el 3 de octubre de 2014  

(2) El Cedente y el Cesionario son empresas asociadas y, con el objeto de regular de mejor manera los asuntos de ambos, ya se ha 

acordado que los derechos sobre las invenciones y las solicitudes de patente correspondientes antes mencionadas se le asignen al 

Cesionario según los términos que se establecen a continuación 

EN FE DE LO CUAL : 

(1) EN cumplimiento de dicho acuerdo, el Cedente, en su carácter de dueño útil, por la presente le transfiere al Cesionario a modo de 

donación con plena garantía de propiedad; 

(11) la totalidad del dominio en dichas invenciones y todos sus derechos, junto con su beneficio total y exclusivo, incluso el 

derecho de prioridad derivado del mismo; 

(ii) el derecho a solicitar y obtener una patente u otras modalidades de protección en lo que se refiere a dichas invenciones 

en los Estados Unidos y en todo el mundo (incluso el derecho a presentar otra solicitud referida a una o varias partes del 

objeto de una solicitud anterior y el derecho de prioridad en relación con la solicitud mencionada anteriormente en virtud 

de todo tratado correspondiente):: 

(iii) la solicitud de patente mencionada anteriormente y las solicitudes de patente presentes o futuras u otras formas de 

protección en cualquier parte del mundo que se tramiten en relación con dichas invenciones y los derechos referidos a o 

derivados de tales solicitudes; 

(iv) las patentes u otras formas de protección que se otorguen en relación con las invenciones en cualquier parte del mundo, 

junto con el derecho a presentar demandas y cobrar indemnizaciones por daños y perjuicios debido a violaciones 

pasadas, presentes o futuras, 

(2) ESTE Título de propiedad puede ejecutarse/certificarse en copias y por cada una de las partes en copias separadas, cada una de las 

cuales al ejecutarse y entregarse se considerará como original. Ambas copias en su conjunto constituyen un único Título de propiedad. 

(3) ESTE Título de propiedad se regirá e interpretará de acuerdo con las leyes francesas. 

DOMINIO absoluto del Cesionario 
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EN FE de lo cual, se ha ejecutado este documento como un Título de propiedad y se ha entregado en el día y el año indicados 

anteriormente. 

 
EJECUTADO COMO TÍTULO DE PROPIEDAD,    
en representación de ) (Firmante) 
Mondelez France R&D SAS  ) 

 
Nombre:  

Puesto:Presidente 

   

 

ante la presencia de: 
) 
) (Testigo)  

   Nombre: 

 
GENERALE BISCUIT  
por la presente reconoce la transferencia de 
las solicitudes de patente y las invenciones 

 
 

 
    
EJECUTADO COMO TÍTULO DE PROPIEDAD,    
en representación de ) (Firmante)  
GENERALE BISCUIT  ) 

 
Nombre: 

Puesto: 

    

ante la presencia de: 
) 
) (Testigo)  

   Nombre: 
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EN FE de lo cual, las partes han ejecutado este documento en la fecha indicada anteriormente. 

Por la presente, GENERALE BISCUIT  reconoce la transferencia de las solicitudes de patente e invenciones denominadas 
“GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” . 

EJECUTADO COMO TÍTULO DE PROPIEDAD,   
 en representación de ) (Firmante) 

GENERALE BISCUIT ) 
 

Nombre: Markus ENGLER 

Puesto: Presidente 

   

 

ante la presencia de: 
) 
) (Testigo)  

   Nombre:  
 



Código postal 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 - WWW.USPTO.GOV 

 

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS 
SUBSECRETARIO DE COMERCIO PARA LA PROPIEDAD I NTELECTUAL Y DIRECTOR 

DE LA OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS 

 
4 de noviembre de 2014   

 PTAS  

DANA M. KOLESAR 
MORGAN, LEWIS & BOCKIUS LLP  
1701 MARKET STREET 
PHILADELPHIA, PA 19103-2921  

 

503044424 
 

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS – 
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESIÓN DE DERECHOS 

 
LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS 
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS HA REGISTRADO EL DOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA 
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BÚSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NÚMERO DE 
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACIÓN. 
 
REVISE TODA LA INFORMACIÓN QUE SE INCLUYE EN ESTE A VISO. LA INFORMACIÓN QUE CONTIENE 
ESTE AVISO DE REGISTRO REFLEJA LOS DATOS QUE SE ENC UENTRAN EN EL SISTEMA DE CESIONES 
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGÚN ERROR O TIENE 
PREGUNTAS SOBRE ESTE AVISO, PUEDE COMUNICARSE CON LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES 
DE DERECHOS AL TELÉFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCIÓN A: OFICINA 
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS, DIRECCIÓN INTERNA: AGENCIA 
DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS, CASILLA POSTAL 1450, ALEXANDRIA, VA 22313. 

FECHA DE REGISTRO: 2/11/2014 
ROLLO/FOTOGRAMA: 034086/0371 
CANTIDAD DE PÁGINAS: 5 

RESUMEN: CESIÓN DE DERECHOS DE INTERESES DE LOS CEDENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENER 
MÁS DETALLES) 

NÚMERO DE EXPEDIENTE: 070339-5042PR  

CEDENTE: 
OKONIEWSKA, MONIKA FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014 

CEDENTE: 
COLEMAN, EDWARD C. FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014 

CESIONARIO: 
GENERALE BISCUIT 
BATIMENT SAARINEN 
3 RUE SAARINEN 
RUNGIS, FRANCIA 94150 

 

NÚMERO DE SOLICITUD: 61886996 
NÚMERO DE PATENTE: 

FECHA DE PRESENTACIÓN: 4/10/2013 
FECHA DE EMISIÓN: 

TÍTULO: GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE 
 

DIVISIÓN DE REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO 
DE CESIONES DE DERECHOS
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CESIÓN DE DERECHOS 

POR CUANTO, nosotros, Monika OKONIEWSKA , ciudadana de los Estados Unidos de 
Norteamérica, con domicilio postal en 200 Deforest Ave., East Hanover, Nueva Jersey 07936, Estados 
Unidos de Norteamérica, y Edward C. COLEMAN , ciudadano de los Estados Unidos de 
Norteamérica, con domicilio postal en 200 Deforest Ave., East Hanover, Nueva Jersey 07936, Estados 
Unidos de Norteamérica, de aquí en adelante denominados generalmente de manera colectiva como 
CEDENTES, hemos inventado determinadas invenciones nuevas y útiles denominadas: 

“GALLETA BLANDA CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” 

que se describen en la Solicitud de patente provisoria de los Estados Unidos número 61/886.996 
presentada el 4 de octubre de 2013 (“Invenciones”) en la que los CEDENTES antes 
mencionados aparecen como inventores o solicitantes. 

POR CUANTO, Generate Biscuit, una empresa con sede en Bâtiment Saarinen, 3, rue Saarinen 
94150 Rungis, Francia, de aquí en adelante generalmente denominada como “CESIONARIO” 
desea adquirir o confirmar la adquisición de las Invenciones. 

EN CONSECUENCIA, a título oneroso, cuya cuantía suficiente y recibo se reconoce por la 
presente y teniendo como objeto estar vinculando legalmente por el presente, nosotros, los 
CEDENTES, le hemos cedido o por este medio le vendemos, cedemos, transferimos y 
entregamos al CESIONARIO la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a: 

todas las Invenciones; 

las solicitudes de patente antes mencionadas y las solicitudes de patentes de los Estados 
Unidos y extranjeras que divulguen una o más de las Invenciones, entre ellas solicitudes de 
patentes, incluso solicitudes provisorias y no provisorias, divisiones, continuaciones, 
otorgamiento de continuaciones, solicitudes de controles continuos, modelos de utilidad, 
solicitudes de PCT y diseños y otras solicitudes de los Estados Unidos y extranjeras 
relacionadas y sus equivalentes (“Solicitudes”), junto con el derecho de prioridad en 
relación con las Solicitudes en virtud de los tratados correspondientes; 

la totalidad de patentes, modelos de utilidad, certificados de invención y diseños de los 
Estados Unidos y extranjeros y sus equivalentes que se otorguen para las Invenciones o las 
Solicitudes, incluso sus extensiones, renovaciones, reemisiones y certificados de nuevas 
investigaciones (“Patentes”); y 

los derechos para reclamar y cobrar indemnizaciones por daños y perjuicios derivadas de 
violaciones pasadas, presentes y futuras de las Patentes otorgadas o por otorgarse; 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Monika OKONIEWSKA 

 

ESTADO DE Nueva Jersey : 

: ss.  

CONDADO DE Essex : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
el 1.° de octubre de 2014, compareció Monika OKONIEWSKA,  de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas “GALLETA BLANDA CON 
GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 

 
KAREN ANN CHRISTOPHER 

NOTARIO PÚBLICO DE NUEVA JERSEY 

Nombramiento válido hasta el 2 de octubre de 2017 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Edward C. COLEMAN 

 

ESTADO DE Nueva Jersey : 

: ss.  

CONDADO DE Essex : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
el 1.° de octubre de 2014, compareció Edward C. COLEMAN , de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas “GALLETA BLANDA CON 
GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 9/12/17 
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Ante mí, el 1.° de octubre de 2014, compareció el que suscribe, de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas “GALLETA BLANDA CON 
GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Generate Biscuit 

   

  Jean-Pierre CABRI, Presidente 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Atestación de notario, Certificación o Legalización Obligatorio 
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RESUMEN 

 

Métodos y productos relacionados con un producto de  

cereal que tiene una actividad de agua de aproximad amente 0,4 o 

mayor, y un contenido de SAG mayor que aproximadame nte 15 g por 5 

100 g de producto de cereal. 


