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TITULO

BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE BPONIBLE

REFERENCIA CRUZADA A SOLICITUDES RELACIONADAS

Esta solicitud reivindica el beneficio de la solici tud de
patente provisional de los EE. UU. num. 61/887.008 presentada el 4
de octubre de 2013, titulada “Biscuit With Debossing On Top And
Bottom ”, la cual se incorpora en su totalidad en la presen te

descripcién como referencia.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La presente invencion se relaciona con productos

alimenticios que contienen glucosa lentamente dispo nible.

BREVE RESUMEN DE LA INVENCION

De conformidad con algunas modalidades de la presen te
invencién, un producto de cereales horneado incluye un contenido
de glucosa lentamente disponible (SAG, por sus sigl as en inglés)
mayor que aproximadamente 15 g por 100 g del produc to de cereales
horneado, un nivel de humedad menor que aproximadam ente 5% en

peso del producto de cereales horneado, y semillas.
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En algunas modalidades, las semillas incluyen alfor fon,
gue pueden incluir sémola, grafiones o tajadas de al forfon o

combinaciones de estos.

En algunas modalidades, el producto de cereales hor neado

tiene un contenido de SAG mayor que aproximadamente 17 g por 100 g

de producto de cereales horneado. En ciertas modali dades, el
producto de cereales horneado tiene una relacién de SAG y almidon
disponible de aproximadamente 40 % o mas. El produc to de cereales
puede tener un contenido de SAG sin hornear y un co ntenido de SAG
después de hornear y, en algunas modalidades, el co ntenido de SAG
después de hornear es menor que aproximadamente 25 % por debajo
del contenido de SAG sin hornear; 0 menor que aprox imadamente 10 %

por debajo del contenido de SAG antes del horneado.

En algunas modalidades, el producto de cereales hor neado
es con base en masa. En algunas modalidades, el pro ducto de
cereales horneado incluye, ademas, inclusiones tale s como fruta,
granos, avena, hojuelas de centeno y/o trocitos de chocolate. En
ciertas modalidades, el producto de cereales incluy e proteina en
una cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a apr oximadamente
20 % en peso del peso del producto de cereales y/o grasa en una
cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a aproxim adamente 20 %

en peso del peso del producto de cereales.
De conformidad con algunas modalidades de la presen te
invencion, un método para preparar un producto de ¢ ereales horneado

incluye preparar una masa que comprende semillas; f ormar la masa



para proporcionar una porcién de masa; y hornear la porcién de masa
para proporcionar un producto de cereales horneado que tiene un
contenido de humedad menor que aproximadamente 5 % en peso y de
manera que el producto de cereales horneado tenga u n contenido de
SAG después de hornear de, por lo menos aproximadam ente, 15 g por

aproximadamente 100 g del producto de cereales horn eado.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Los métodos y las composiciones de algunas modalida des de
la presente invencion se relacionan con productos d e cereales que
contienen glucosa lentamente disponible (SAG, por s us siglas en
inglés). SAG se refiere a la cantidad de glucosa (a partir de azucar
y almidén, que incluye maltodextrinas) propensa a e star disponible
para la absorcion lenta en el intestino delgado hum ano. En el
presente caso de la descripcion, el contenido de al midon lentamente
digestible (SDS, por sus siglas en inglés) es igual gue el contenido
de SAG dado que no hay ninguna otra fuente de SAG a parte del
almiddn, es decir, SDS. Glucosa rapidamente disponi ble (RAG, por sus
siglas en inglés) se refiere a la cantidad glucosa propensa a estar
disponible para la absorcion rapida en el intestino delgado humano.

La SAG, como se usa en la presente descripcion, se define
y se determina de conformidad con el método Englyst (como se
describe, por ejemplo, en “Rapidly Available Glucose in Foods: an
In Vitro Measurement that Reflects the Glycaemic Re sponse ", Englyst
et al., Am. J. Clin. Nutr., 1996 (3), 69(3), 448-45 4; *“Glycaemic
Index of Cereal Products Explained by Their Content of Rapidly and
Slowly Available Glucose ", Englyst et al., Br. J. Nutr., 2003(3),

89(3), 329-340; vy “Measurement of Rapidly Available Glucose (RAG)
in Plant Foods: a Potential In Vitro Predictor of t he Glycaemic

Response ”, Englyst et al., Br. J. Nutr., 1996(3), 75(3), 327 -337,
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descripcion en su totalidad).

en la presente

El contenido de SAG en un producto de cereales pued

controlarse mediante la formulacion del producto de
como mediante las condiciones de procesamiento invo
preparacion del producto de cereales. En algunas mo
producto de cereales con los niveles deseados de SA
un efecto favorable para mantener las concentracion

en sangre durante un tiempo prolongado. Como se usa
descripcion, un producto de cereales no horneado se
masa formada y preparada, antes del horneado. Un co
sin hornear se refiere al contenido de SAG en el pr
cereales no horneado. Un contenido de SAG después d
refiere al contenido de SAG en el producto de cerea
Como se usa en la presente descripcion, un producto
horneado se refiere a productos de cereales prepara
horneado, secado o cualquier otro proceso que usa C
aspecto del procesamiento. Como se usa en la presen

un producto de cereales se refiere a un producto al

incluye cereal y/o seudocereal, como se describe a

cereales, asi
lucradas en la
dalidades, un
G proporciona
es de glucosa
en la presente
refiere a una
ntenido de SAG
oducto de
e hornear se
les horneado.
de cereales
dos mediante
alor como un
te descripcion,
imenticio que

continuacion.

El contenido de SAG en un producto horneado puede

asociarse con la presencia de almidon no gelatiniza
procesamiento de un producto de cereales, la gelati

almidon reduce el contenido de SAG.

do. Durante el

nizacion del
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Dado que las condiciones de procesamiento pueden
almidon vy, por lo tanto, permitir que aumente la ge
método establecido para incrementar la SAG en un pr
consiste en usar condiciones de procesamiento de ci
En algunas modalidades, se seleccionan condiciones
para minimizar el dafio al almidén en la formulacion
cereales. Asimismo, la gelatinizacion del almidén i
sustancialmente en presencia de humedad. Como resul
establecido para incrementar la SAG en un producto
en usar una cantidad minima de agua en la formulaci
cereales; el uso de cantidades mas bajas de agua pu
niveles mas bajos de gelatinizacion de almidon y, p

concentraciones mas altas de SAG en el producto ter

Si bien se ha demostrado que el uso de condiciones

procesamiento de bajo cizallamiento y la reduccion

proporcionan un producto con SAG incrementada, tale
pueden representar restricciones en la capacidad pa
facilmente un producto de cereales con concentracio
SAG. Las condiciones de procesamiento de bajo cizal

tomar mucho tiempo y ser ineficientes, y muchas mas

humedad pueden tener una reologia dificil de proces

Inesperadamente, se ha descubierto que
ingredientes pueden resistir el dafio al almidon yl/o
gelatinizacion incrementada debido a las condicione

procesamiento convencionales que incluyen cizallami

da far el
latinizacion, un
oducto horneado
zallamiento bajo.
de procesamiento
del producto de
ncrementa
tado, otro método
horneado consiste
on del producto de
ede resultar en
or lo tanto,
minado.
de
de humedad
S métodos
ra preparar
nes altas de
lamiento pueden
as de baja
ar.
ciertos
la
s de

ento, calor y
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humedad. Esta resistancia permite que tales ingredi entes mantengan
un nivel de SAG mas alto en el producto de cereales horneado,
mientras se preparan con procesos mas eficientes y una reologia de
masa menos desafiante. En algunas modalidades, tale s ingredientes
pueden usarse en procesos que involucran condicione s de
cizallamiento bajo, calor bajo y/o humedad baja par a proporcionar
un incremento aun mayor en los niveles de SAG del p roducto de

cereales horneado.

En algunas modalidades, un producto de cereales hor neado
de la presente invencion puede contener semillas, t ales como
alforfén, y tener un contenido de SAG mayor que apr oximadamente 15 g
por 100 g del producto de cereales horneado con un nivel de humedad
menor que aproximadamente 5% en peso del producto de cereales
horneado. Las formulaciones y los métodos de las mo dalidades de la
presente invencion se describen en mas detalle a co ntinuacion.

Producto de cereales

Los productos de cereales de algunas modalidades de la
presente invencion pueden formularse para incluir | 0s niveles de SAG
deseados. En algunas modalidades, el producto de ce reales incluye las
proporciones deseadas de carbohidratos, grasas y pr oteinas. En
algunas modalidades, los valores de SAG mas altos s e asocian con la
presencia de almidén no gelatinizado. La gelatiniza cién del almidon
puede permitir que el almidén se digiera con mayor facilidad y, por

lo tanto, que se reduzca la SAG en el producto fina l.
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Los productos de cereales de conformidad con las

modalidades de la presente invencion pueden adoptar cualquiera de las
formas adecuadas que incluyen, entre otras, bizcoch 0s, bizcochos
miniaturas, galletas, galletas tipo sandwich, galle tas glaseadas,
pasteles, panes, rollos, pastas, barras u otros pro ductos horneados.

Carbohidratos

Los carbohidratos pueden estar presentes en el prod ucto de
cereales en forma de azlcares, alcoholes de azucar, oligosacaridos,
polisacaridos, que incluyen fracciones de almidén y polisararidos
sin almidén. Se ha descubierto que ciertos ingredie ntes de
carbohidratos proporcionan los niveles deseados de SAG. En algunas
modalidades, algunos ingredientes de carbohidratos proporcionan la
textura deseada, ademas de los niveles deseados de SAG.

En algunas modalidades, se proporcionan carbohidrat os de
fuentes que incluyen, entre otras, granos enteros, harina,
hojuelas, sémola, tajadas de diversos cereales o se udocereales,
por ejemplo, trigo, avena, centeno, cebada, escanda , Mijo, sorgo,
kamut, tritical, alforfébn, quinua y/o amaranto. En algunas
modalidades, los carbohidratos se proporcionan de g ranos enteros.
Todos los cereales o seudocereales pueden ser enter os, y los
granos enteros pueden usarse en una gran variedad d e formas, por
ejemplo, en forma de harina, hojuelas, sémola o taj adas. Las
combinaciones de todos los granos, seudocereales y variedades de

sus formas pueden incluirse en la formulacion.



10

15

20

25

Se puede encontrar una lista completa de sabores de

cereales y seudocereales en la definicion de

la AACC International Whole Grain Task Force.

International, = www.aacc.net.org/definitions/wholegr

“granos enteros

segun
Consulte AACC

ain, que se

incorpora como referencia en la presente descripcié

La definicion afirma que “los cereales

son,

considerados como cabezas de semillas de hierbas de

Poaceae (sinbnimo de graminea). Los seudocereales s
semillas de un numero de especies diferentes de pla
pertenecen a la familia de las gramineas y no inclu
semillas oleaginosas. La Task Force decidi6 que los
deben incluirse con los cereales dado que las cabez
los seudocereales se usan de las mismas maneras tra
se usan los cereales, tales como en la elaboracion
principales de almidon y guarniciones. Ademas, la ¢
macronutrientes general (proporciones de carbohidra
grasa) de cereales y seudocereales es similar.
En algunas modalidades, el
contiene nada, o sustancialmente nada, de carbohidr

de maiz o almidén de maiz modificado.

En algunas modalidades, un producto de cereales con

carbohidratos en una cantidad de aproximadamente 40

aproximadamente 95% en peso del

producto de

n en su totalidad.
generalmente,
la familia
on cabezas de
ntas que no
yen legumbres ni
seudocereales
as de granos de
dicionales en que
de pan, platos
omposicion de

to, proteina y

producto de cereales no

atos de almidon

tiene

% en peso a

cereal es; de

aproximadamente 45 % en peso a aproximadamente 90 %

producto de cereales; de aproximadamente

50 %

en

en peso del

pe so a
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aproximadamente

90 %

en

peso

del

10

producto

de

aproximadamente 55 % en peso a aproximadamente 85 %

producto de cereales;

aproximadamente

80 %

de

en

aproximadamente

peso

del

producto

60 %

de

aproximadamente 65 % en peso a aproximadamente 75 %

producto de cereales; de aproximadamente 50 % en pe

cereales; de aproximadamente 55 % en peso del produ

de aproximadamente 60% en peso del

aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente

aproximadamente

65 %

70 %

80 %

85 %

90 %

en

en

en

en

peso

peso

peso

peso

del

del

del

del

en peso del

producto
producto
producto

producto

producto

de

de

de

de

de

producto de cereal

aproximadamente 95 % en peso del producto de cereal

En algunas modalidades, un producto de cereales inc

almidon en una cantidad de, por lo menos aproximada

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

peso del producto de cereales; por lo

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

menos aproxim

mMenos aproxim

cereal es; de
en peso del
en pe sO a
cereal es; de
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so del producto de
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cereal es; de
cereal es; de
cereal es; de
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adamente, 35 % en

adamente, 40 % en
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adamente, 55 % en

adamente, 60 % en
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peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 65 % en
peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 70 % en
peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 75 % en

peso del producto de cereales; de aproximadamente 1
aproximadamente, 75% en peso del producto de cerea
aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 65 %
producto de cereales; de aproximadamente 10% en pe
aproximadamente 55% en peso del producto de cereal
aproximadamente 10% en peso a aproximadamente 50 %
producto de cereales; de aproximadamente 10% en pe
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal
aproximadamente 15% en peso a aproximadamente 45 %
producto de cereales; de aproximadamente 20% en pe
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal
aproximadamente 25% en peso a aproximadamente 45 %
producto de cereales; o de aproximadamente, 30% en
aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es.
En algunas modalidades, un producto de cereales inc
harina. La harina adecuada puede incluir harina ref
harina integral. En algunas modalidades, las harina
pueden incluir harina tratada térmicamente. Por har
entiende la harina producida directa o indirectamen
cereales de granos enteros que comprende endospermo
germen. La harina integral puede ser reconstituida,

partir de harinas separadas hechas de endospermo, s

0% en peso, a

en

en

en

en

S

les; de
peso del
so a
es; de
peso del
so a
es; de
peso del
so a
es; de
peso del

peso a

luye
inada y/o

adecuadas

ina integral se

te a partir de

, salvado y

ademas, a

alvado vy
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germen, respectivamente, en relaciones que le dan a la harina
integral reconstituida la misma composicion que la harina integral
producida directamente a partir de granos que adn ¢ onservan el
salvado y el germen. Por harina refinada se entiend e la harina
producida a partir solamente del endospermo de cere ales.

En algunas modalidades, un producto de cereales pue de
incluir cualquier harina integral y/o refinada adec uada, tal como
harina de trigo, harina integral, harina de alforfo n, harina de
avena, harina de maiz, harina de centeno, harina de cebada, harina
de escanda, harina de mijo, harina de teff, harina de tritical,
harina de amaranto, harina de quinua, harina de tri go blando,
harina de trigo duro, harina de kamut, harina de ta pioca, harina
de sagu y harinas de legumbres, tales como harina d e garbanzo.

La harina de trigo blando puede incluir harina roja

blanda y/o harina blanca blanda. Los términos “blanda " y *“dura” se
entendera que se refieren a la dureza de los granos de Triticum
aest i vumusados para preparar la harina, en lugar de las es pecies
de trigo. La dureza de los granos puede deberse a | a densidad de

las células del endospermo. El endospermo de trigo blando tiene una
densidad mas baja, que corresponde a los enlaces de almidon y
proteinas mas débiles. En consecuencia, los granos de trigo blando

se pueden triturar en particulas finas, daflando men os el almidon

gue en granos de trigo duro.
En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye una

harina refinada en una cantidad de aproximadamente 20 % en peso a
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aproximadamente 95 % en peso; de aproximadamente 20
aproximadamente 90 % en peso; de aproximadamente 20

aproximadamente 80% en peso del producto de cereal

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 75 %

producto de cereales; de aproximadamente 30% en pe

aproximadamente 70% en peso del producto de cereal

aproximadamente 35% en peso a aproximadamente 65 %
producto de cereales; de

aproximadamente 40% en pe

aproximadamente 60% en peso del producto de cereal
aproximadamente 45 % en peso a aproximadamente 55 %
producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe
cereales; de aproximadamente 25 % en peso del produ

de aproximadamente 30% en peso del producto de cer

aproximadamente 35% en peso del producto de cereal
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal
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
aproximadamente 75% en peso del producto de cereal
aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal es.

En algunas modalidades, las harinas refinadas adecu

pueden incluir harina de trigo blando, harina de tr

% en peso a
% en peso a
es; de

en peso del
sO a

es; de

en peso del
sO a

es; de

en peso del

so del producto de

cto de cereales;

eales; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
adas
igo con
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cantidades bajas de almidén dafiado y/o harina trata da
térmicamente, tal como harina de trigo tratada térm icamente. La
harina de trigo con bajo contenido de almidén dafiad o se refiere a

la harina con un contenido de almidon dafado menor que 5,5 % del
peso de la harina. El contenido de almidén dafiado e s el porcentaje

de granulo de almidén que se dafa fisicamente duran te la operacion

de molienda. Puede determinarse mediante el método AACC 76-31.01.
Los ejemplos de harinas de trigo tratadas térmicame nte pueden ser
harinas de trigo tratadas con diversas cantidades d e ciclos de
calentamiento y enfriamiento o recocidas. El recoci do es un
tratamiento hidrotérmico que cambia las propiedades fisicoquimicas
de los almidones mejorando el crecimiento cristalin o y facilitando

las interacciones entre las cadenas de almidoén.

En algunas modalidades, la harina refinada de trigo puede
elaborarse a partir de fracciones de molienda selec cionadas
especificamente de manera que la harina tiene una a bsorcion de agua
muy baja, debajo de 55%, segun la medicibn con Bra bender®
Farinograph® de conformidad con la norma NF-ISO-553 0-1. En algunas
modalidades, las fracciones de molienda seleccionad as tienen un
tamano pequefio de particulas, es decir, el porcenta je de particulas
finas debajo de 40 um es mayor que 50 %. En contras te, otras
fracciones de cereales como grafiones, sémola o taja das pueden tener
un tamafo de particulas mas grande, por ejemplo, de aproximadamente
1 a 2mm. La seleccion de las fracciones de moliend a puede

asistirse con un andlisis de granulometria (por gra nulometria laser
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o didmetro de la malla) durante la molienda. La med
Brabender® Farinograph® se normaliza segun la norma

La absorcion de agua se define en esta norma como |
agua por 100g de harina a 14 % en peso de contenid
necesario para lograr una masa con una consistencia
500 UF. La consistencia es la resistencia, expresa
arbitrarias (unidades farinograficas UF), de una ma
amasado dentro del
especificada en la norma. Primero, se determina el
agua de la harina. Luego, se agrega agua a la harin

de agua se calcula de manera que la consistencia de
aproximadamente 500 UF (de 480 UF a 520 UF). Despu

harina con agua, y las mediciones se registran para

15

Farinograph®, a wuna velocidad

icion por
NF-1SO-5530-1.
a cantidad de
o de agua
maxima de
da en unidades
sa durante el
co nstante
contenido de
a, Yy la cantidad
la masa sea de
és, se amasa la

dos recipientes

de masa. Un valor de absorcibon de agua se obtiene d e una
combinacion de estas mediciones de consistencia/res istencia, y el
volumen de agua agregado a la harina para formar la masa.

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye
harina integral. En ciertas modalidades, la harina integral

comprende, por lo menos, dos tipos diferentes de ha

Los tipos adecuados de harinas integrales pueden in

otros, harina integral de trigo, harina integral de

integral de centeno, harina integral de escanda, ha

alforfén, harina integral de avena, harina integral

integral de maiz, harina integral de mijo, harina i

harina integral de sorgo, harina integral de teff,

rinas integrales.
cluir, entre
cebada, harina

rina integral de

de arroz, harina
ntegral de kamut,

harina integral de
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trilical y harina de seudocereales, tales como hari

harina de quinua, y mezcla de estas. En algunas mod

producto de cereales puede incluir harina integral

en una cantidad de

aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 95 %

aproximadamente 20% en peso a aproximadamente 90 %

aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 80 %

producto de

aproximadamente

cereales;

75 %

de

en

aproximadamente

peso

del

producto

25%

de

en

cereal

aproximadamente 30 % en peso a aproximadamente 70 %

producto de

aproximadamente

cereales;

65 %

de

en

aproximadamente

peso

del

producto

35 %

de

en

cereal

aproximadamente 40 % en peso a aproximadamente 60 %

producto de
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente
aproximadamente

aproximadamente

cereales;

55 %

20 %

25%

30 %

35 %

40 %

45 %

50 %

55 %

60 %

65 %

70 %

de

en

en

en

en

en

en

en

en

en

en

en

en

aproximadamente
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto
peso del producto

45 %

de

de

de

de

de

de

de

de

de

de

de

de

en

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

cereal

na de amaranto y

pe

pe

pe

alidades, un

en

en

en

en

en

peso; de
peso; de
peso del
so a
es; de
peso del
so a
es; de
peso del
so a
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
es; de
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aproximadamente 75% en peso del producto de

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal

En algunas modalidades, un producto de cereales inc

hojuelas. Se pueden formar hojuelas de cualquier gr
incluye trigo, centeno, alforfén, avena, cebada, es
teff, mijo, sorgo, quinua, amaranto, kamut, trigo d
combinaciones de estos, o de cualquier legumbre ade

hojuelas de garbanzo u hojuelas de maiz tapioca o s

para preparar hojuelas y las condiciones especifica

pueden depender del

origen botanico de las hojuelas

hojuelas, tales como el centeno o la cebada o trigo
interpretarse como granos hidratados y/o al vapor y
enrollados y, por lo tanto, aplanados para formar |
granos. Las hojuelas pueden comprender bayas de gra

como hojuelas de avena entera, hojuelas de avena me
rapida coccion, o bien pueden molerse aun mas para

En algunas modalidades, un producto de cereales inc

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

en peso del producto de cereales; de aproximadament

cereal

es; de

€s.

luye
ano adecuado, que
canda, tritical,
uro y
cuada, tales como
agu. El proceso
s de procesamiento
Algunas
, pueden
/o calientes, y
a hojuela de
nos enteros, tales
dianas, avena de
reducir su tamafo.
luye hojuelas en
oximadamente 50 %

e 0,5% en peso a

aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 35 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 5% en pes o a
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 20 % en peso del

producto de cereales; de aproximadamente 0,1 % en p

eso del producto
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de cereales; de aproximadamente 1 % en peso del pro ducto de cereales;

de aproximadamente 5% en peso del producto de cere ales; de
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 25% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 35% en peso del producto de cereal es; o de
aproximadamente, 40 % en peso del producto de cerea les.

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye
grafiones, sémola y/o tajadas. Los grafiones, sémola y/o tajadas pueden
formarse de cualquier grano o semilla adecuada, que incluyen avena,
alforfon, quinua, amaranto, mijo, trigo, cebada, es canda, kamut,
tritical, sorgo, maiz o centeno, y combinaciones de estos. En algunas
modalidades, un producto de cereales incluye grafion es, sémola y/o
tajadas en una cantidad de aproximadamente 1% en p eso a
aproximadamente 50% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 45 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 1% en pes 0O a
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 2% en peso a aproximadamente 35 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 3% en pes o a
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 4% en peso a aproximadamente 27 % en peso del

producto de cereales; de aproximadamente 5% en pes 0O a
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aproximadamente 25% en peso del producto de cereal

aproximadamente 6% en peso a aproximadamente 20 %

es;

de

en peso del

producto de cereales; de aproximadamente 7% en pes 0O a
aproximadamente 19% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 8% en peso a aproximadamente 18 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 9% en pes o a
aproximadamente 17% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 16 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 1 % en pes o del producto de
cereales; de aproximadamente 2 % en peso del produc to de cereales; de
aproximadamente 3% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 4% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 5% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 6% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 7% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 8% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 9% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 11% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 12% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 13% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 14% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 16% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 17% en peso del producto de cereal es; de
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aproximadamente 18% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 19% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 25% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 27% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 35% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal es; o de
aproximadamente, 50 % en peso del producto de cerea les.

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye

15

20

25

granos enteros en una cantidad de, por lo menos apr

en peso del producto de cereales; por lo menos apro

en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro

en peso del producto de cereales; por lo menos apro

oximadamente, 1 %

ximadamente, 5 %
ximadamente, 10 %
ximadamente, 15 %
ximadamente, 20 %
ximadamente, 25 %
ximadamente, 30 %
ximadamente, 35 %
ximadamente, 40 %
ximadamente, 45 %
ximadamente, 50 %
ximadamente, 55 %
ximadamente, 60 %

ximadamente, 65 %
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en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; por lo menos apro
en peso del producto de cereales; de aproximadament
aproximadamente 90% en cereal

peso del producto de

aproximadamente 5% en peso a aproximadamente 90 %

producto de cereales; de aproximadamente 5% en pes
aproximadamente 95 % en peso; de aproximadamente 10
aproximadamente 80% en peso del producto de cereal

aproximadamente 15% en peso a aproximadamente 75 %

producto de cereales; de aproximadamente 20% en pe

aproximadamente 70% en peso del producto de cereal

aproximadamente 25% en peso a aproximadamente 65 %

producto de cereales; de aproximadamente 30% en pe

aproximadamente 60% en peso del producto de cereal

aproximadamente 35 % en peso a aproximadamente 55 %
40% en

producto de cereales; o de aproximadamente,

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal es.
En algunas modalidades, un producto de cereales inc

azucares (tales como mono y disacaridos) en una can

aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 50

cereales; de 1% en

producto de aproximadamente

aproximadamente 30% en peso del producto de cereal

pes

ximadamente, 70 %
ximadamente, 75 %
ximadamente, 80 %
ximadamente, 85 %
ximadamente, 90 %

e 1% en peso a

es; de

en peso del
0o a

% en peso a
es; de

en peso del
so a

es; de

en peso del
so a

es; de

en peso del

peso a

luye

tidad de

% en peso del

0O a

es; de
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aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 25 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 1% en pes o a
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 5% en peso a aproximadamente 15 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 0,1 % en p eso del producto
de cereales; de aproximadamente 1 % en peso del pro ducto de cereales;

de aproximadamente 5% en peso del producto de cere ales; de
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 25% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 35% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal es;, o
aproximadamente, 50 % en peso del producto de cerea les. En algunas
modalidades, un producto de cereales incluye fructo sa en una cantidad

de hasta aproximadamente 10 % en peso del producto de cereales; hasta
aproximadamente, 15% en peso del producto de cerea les; o hasta
aproximadamente, 20 % en peso del producto de cerea les. En algunas
modalidades, no mas de aproximadamente el 25% del total de

carbohidratos en un producto de cereales deriva de la fructosa.



10

15

20

25

23

de proteina, tal como trigo duro o harinas u hojuel
harinas u hojuelas de legumbres, tales como harina
garbanzo, harina u hojuelas de arveja, harina u hoj

concentrado o aislado de proteina de suero, concent

uelas de soja,

Proteina

Los productos de cereales de la presente invencion pueden
incluir, ademas, proteina. Las fuentes adecuadas de proteina pueden
incluir, entre otras, harina u hojuelas de trigo co n alto contenido

as de kamut,

u hojuelas de

rado o aislado

de soja, concentrado o aislado de caseina, concentr ado o aislado de
proteina de leche, gluten, gluten hidrolizado o pro teina de huevo.
Las proteinas pueden formularse como polvos o en fo rma de trocitos
crujientes de proteina, en donde los trocitos cruiji entes se
preparan de cualquier proteina o combinacion de pro teinas v,

potencialmente, algunos ingredientes adicionales pa

inclusién crujiente similar a los trocitos crujient es de arroz.

En algunas modalidades, un producto de cereales pue

ra formar una

de

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

aproximadamente 30% en peso del producto de cereal
aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 25

producto de cereales; de aproximadamente 0,1% en p
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal
aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 15 %
producto de cereales; de aproximadamente 1% en pes
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal

aproximadamente 0,1% en peso del producto de cerea

€s,

€so

es;

de

% en peso del

a

de

en peso del

€s,

les;

o

a

de

de
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aproximadamente 1% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 5% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; o
aproximadamente, 35 % en peso del producto de cerea les.
Grasa

Los producto de cereales de la presente invencién p ueden
incluir grasa en cantidades deseadas. La grasa pued e agregarse al
producto de cereales de cualquier fuente adecuada, gue incluye,
entre otras, mantecas y aceites.

En algunas modalidades, un producto de cereales pue de
incluir grasa en una cantidad de aproximadamente O, 1% en peso a
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 25 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 0,1% en p eso a
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 15 % en peso del
producto de cereales; de aproximadamente 1% en pes 0O a
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 0,1% en peso del producto de cerea les; de
aproximadamente 1% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 5% en peso del producto de cereale s; de
aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
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aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 35% en peso del producto de cereal es; o
aproximadamente, 40 % en peso del producto de cerea les.

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye
aceite de canola, aceite de canola altamente oleico , aceite de
palma, aceite de soja, aceite de girasol, aceite de alazor, aceite
de semilla de algodén, aceites hidrogenados, aceite S
transesterificados o combinaciones de estos. La sel eccion de
aceite puede depender de las propiedades deseadas d e textura y

nutricion del producto de cereales.

Agua

En algunas modalidades, es deseable usar una cantid ad
minima de agua en la formulaciéon de un producto de cereales. En
algunas modalidades, el uso de cantidades mas bajas de agua puede
resultar en niveles mas bajos de gelatinizacién de almidén y, por
lo tanto, concentraciones mas altas de SAG en el pr oducto
terminado. En algunas modalidades, la cantidad de a gua incluida en
una formulacion se determina mediante la cantidad n ecesaria para
proporcionar la reologia adecuada de la masa para e | procesamiento
y la humedad en el producto terminado. En algunas m odalidades, el
agua puede reemplazarse por solventes y/o plastific antes que pueden

imitar el comportamiento del agua durante el proces amiento. Los
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ejemplos de sustitutos de agua adecuados pueden

propilenglicol y/o alcohol etilico.

inc luir

Se puede agregar agua a una masa en una cantidad de

aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 10 %
masa; de aproximadamente 1 % en peso a aproximadame

la masa; de aproximadamente 3 % en peso a aproximad

de la masa; de aproximadamente 2 % en peso a aproxi
peso de la masa; de aproximadamente 3 % en peso a a

en peso de la masa; de aproximadamente 1% en peso
aproximadamente 2 % en peso de la masa; de aproxima
peso de la masa; de aproximadamente 4 % en peso de
aproximadamente 5% en peso de la masa; de aproxima
peso de la masa; de aproximadamente 7 % en peso de
aproximadamente 8 % en peso de la masa; de aproxima

peso de la masa; o aproximadamente, 10 % en peso de

En algunas modalidades, una masa tiene un contenido

humedad de aproximadamente 1 % en peso a aproximada
peso de la masa; de aproximadamente 2 % en peso a a

14% en peso de la masa; de aproximadamente 8 % en
aproximadamente 14 % en peso de la masa; de aproxim

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

4% en peso a aproximadamente 6% en peso de
aproximadamente 1 % en peso de la masa; de aproxima

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

aproximadamente 4 % en peso de la masa; de aproxima

la mas a;

en peso de la
nte 7 % en peso de
amente 7 % en peso
madamente 6 % en
proximadamente 8 %
de la masa; de
damente 3% en
la masa; de
damente 6 % en
la masa; de
damente 9 % en
la masa.
de
mente 18 % en
proximadamente
peso a
adamente 3 % en
aproximadamente
de
damente 2 % en
la masa; de

damente 5 % en
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peso de la masa; de aproximadamente 6 % en peso de
aproximadamente 7 % en peso de la masa; de aproxima
peso de la masa; de aproximadamente 9 % en peso de
aproximadamente, 10 % en peso de la masa.

En algunas modalidades, un producto de cereales no

tiene un contenido de humedad de aproximadamente 1

la masa; de
damente 8 % en

la masa; o de

horneado

% en peso a

aproximadamente 18 % en peso del producto de cereal es no horneado; de

aproximadamente 2% en peso a aproximadamente 14 % en peso del
producto de cereales no horneado; de aproximadament e 8% en peso a
aproximadamente 14 % en peso del producto de cereal es no horneado; de
aproximadamente 3% en peso a aproximadamente 10 % en peso del
producto de cereales no horneado; de aproximadament e 4% en peso a
aproximadamente, 6 % en peso del producto de cereal es no horneado; de
aproximadamente 1 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 2 % en peso del producto de cereale S no horneado; de
aproximadamente 3 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 4 % en peso del producto de cereale S no horneado; de
aproximadamente 5 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 6 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 7 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 8 % en peso del producto de cereale s no horneado; de
aproximadamente 9 % en peso del producto de cereale s no horneado; o
aproximadamente, 10 % en peso del producto de cerea les no horneado.
En algunas modalidades, un producto de cereales hor neado

tiene un contenido de humedad de aproximadamente O, 5% en peso a
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aproximadamente 5% en peso del producto de cereale
aproximadamente 1% en peso a aproximadamente 4% e
producto de cereales; de aproximadamente 15% en p
aproximadamente 3% en peso del producto de cereale
aproximadamente 05% en peso del producto de cerea
aproximadamente 1% en peso del producto de cereale
aproximadamente 15% en peso del producto de cerea
aproximadamente 2% en peso del producto de cereale
aproximadamente 25% en peso del producto de cerea
aproximadamente 3% en peso del producto de cereale
aproximadamente 3,5% en peso del producto de cerea
aproximadamente 4% en peso del producto de cereale

aproximadamente 4,5% en peso del producto de cerea

aproximadamente, 5 % en peso del producto de cereal es.

En algunas modalidades, un producto de cereales hor

tiene una actividad de agua de aproximadamente 0,3
aproximadamente 0,2 o0 menos; de aproximadamente
aproximadamente 0,3; de aproximadamente 0,1; de apr

0,2; de aproximadamente 0,3; o de aproximadamente,

Inclusiones

Los productos de cereales de la presente invencion
incluir inclusiones adecuadas. Las inclusiones pued
beneficios de textura, aspecto, asi como de nutrici

productos de cereales de algunas modalidades de la

s, de
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invencion, una inclusion se interpreta como un comp
producto de cereales que no forma parte del gluten

de la masa. Tales inclusiones pueden ser visual o t
distinguibles como una entidad en un producto de ce
algunas modalidades, un producto de cereales puede
inclusiones, tales como fruta, granos, seudogranos

tales como avena, alforfon, centeno, cebada, escand

mijo, sorgo, tritical, quinua y/o amaranto. Estas i
pueden adoptar una gran variedad de formas, por eje
sémola, hojuelas; trocitos crujientes arroz, trocit

proteina (suero, soja, caseina o combinaciones) y/o
chocolate, turron, inclusiones de caramelo, trocito
(proteina, arroz, etc.), cualquier inclusion adecua
combinaciones de estos. Las inclusiones de granos a

incluir aquellos granos y semillas en las cantidade

la seccion Carbohidratos anterior. Las inclusiones
adecuadas pueden incluir, entre otras, moras azules

frambuesas, bananas, melocotén, pasas, arandanos y

En algunas modalidades, las formulaciones y los mét

de la presente invencion permiten niveles altos de
inclusiones, mientras mantienen un alto contenido d
producto de cereales horneado, aun cuando tales inc

tienen menos contenido de SAG o0 ningun contenido de

ejemplo, la fruta puede tener poco o nada de conten

onente del
o de la matriz
exturalmente
reales. En
contener
y/lo semillas,
a, kamut, trigo,
nclusiones
mplo, grafiones,
oS crujientes de
trocitos de
S crujientes
da o
decuadas pueden
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En algunas modalidades, un producto de cereales inc

inclusiones en una cantidad de aproximadamente 5 %

producto de cereales; de aproximadamente 10 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 15% en pe

producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 25 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 30 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 35 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 40 % en pe

producto de cereales; de aproximadamente 5%

aproximadamente 50% en peso del producto de

luye

en peso 0 mas del

en pes

cereal

aproximadamente 5% en peso a aproximadamente 45 %

producto de cereales; de aproximadamente 5%

aproximadamente 40% en peso del producto de

en pes

cereal

aproximadamente 5% en peso a aproximadamente 35 %

producto de cereales; de aproximadamente 5%

aproximadamente 30% en peso del producto de

en pes

cereal

aproximadamente 5% en peso a aproximadamente 25 %

producto de cereales; de aproximadamente 7 %

aproximadamente, 23% en peso del

en pes

producto de cerea

aproximadamente 10% en peso a aproximadamente 20 %

producto de cereales; de aproximadamente 12 %

aproximadamente 18% en peso del producto de
aproximadamente 5% en peso del producto de
aproximadamente 7% en peso del producto de

en pe

cereal

cereale

cereale

SO 0 mas del

SO 0 mas del
SO 0 del
SO 0 mas del
SO 0 del
SO 0 mas del

SO 0 del
o a
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en peso del
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aproximadamente 10% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 12% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 15% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 18% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 20% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 23% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 25% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 30% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 35% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 40% en peso del producto de cereal es; de
aproximadamente 45% en peso del producto de cereal es; o de
aproximadamente, 50 % en peso del producto de cerea les.

En algunas modalidades, las inclusiones pueden

contribuir al contenido de SAG del producto de cere ales horneado.
En algunas modalidades, las inclusiones pueden sele ccionarse por
su valor alto de SAG, asi como por su capacidad par a mantener el
contenido de SAG durante el procesamiento del produ cto de cereales
horneado. Algunos granos, tales como el trigo, pued en tener un
alto contenido de SAG inicial, pero pueden perder u na cantidad
sustancial de SAG durante el procesamiento debido a las
condiciones de procesamiento. Por ejemplo, en casos en donde se
usan niveles mas altos de humedad en la masa y calo r en la
preparacion del producto de cereales horneado, tale s condiciones
pueden provocar que se gelatinicen los granos de al midén con

contenido mas alto de SAG natural, por lo cual prod ucen un
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producto final con un contenido bajo de SAG. Sin em
descubierto que ciertos granos y semillas tienen la
mantener un porcentaje mas alto de su contenido de
durante el procesamiento con cizallamiento, niveles
humedad y/o calor. Por ejemplo, el alforfon y la es
valores de SAG iniciales altos que se mantiene sust
durante la preparacién de la porcion de masa hornea
granos y/o semillas pueden incluirse en cualquier f

gue incluye grafiones, sémola, tajadas, hojuelas y |

En algunas modalidades, las inclusiones pueden cont

la textura del producto de cereales horneado. En al

las inclusiones pueden seleccionarse para proporcio

la inclusion distinta a la textura general del prod
horneado. Por ejemplo, se puede desear seleccionar
proporcionan una textura que sea crujiente, crocran

sin que sea demasiado dura o sin que se adhiera a |
texturas pueden estar en contraste con la textura d
producto horneado y asi crear una experiencia de do
algunas modalidades, puede ser deseable evitar las
absorben humedad de la matriz del producto y que se
desagradablemente correosas, al tiempo que provocan
gue el producto se torne demasiado seco y desmorona
alforfon, por ejemplo, puede resistir la migraciéon

el producto de cereales horneado y conservar una te

En algunas modalidades, las inclusiones preferidas
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singular textura y/o la textura doble del producto de cereales
horneado durante la vida util del producto de cerea les horneado, tal
como una vida uatil de, por lo menos aproximadamente , 1 mes; de
aproximadamente 2 meses; de aproximadamente 3 meses ; de
aproximadamente 6 meses; de aproximadamente 9 meses ; de
aproximadamente 1 afio; de aproximadamente 1,5 afios; o de
aproximadamente, 2 afios. Los ejemplos de inclusione S que proporcionan
una singular textura crujiente incluyen sémola de a [forfon, grafiones
de alforfén, tajas de alforfén integral y mijo ente ro descascarado.
Los trocitos de avena pueden ser, ademas, aceptable S y pueden
proporcionar una textura mas masticable/densa que ¢ rujiente.

En algunas modalidades, el tamafio de las particulas de las
inclusiones puede afectar la textura de las inclusi ones. Por ejemplo,
en algunas modalidades, una textura deseable se aso cia con
inclusiones que tienen 85 % de sus particulas en un intervalo de
tamafio de particulas de aproximadamente 1 mm a apro ximadamente 2 mm.

En algunas modalidades, las inclusiones pueden cont ribuir
al contenido de SAG, asi como proporcionar una text ura deseable. Los
ejemplos incluyen, entre otros, sémola de alforfon, grafiones de
alforfon, tajadas de alforfon integral y/o mijo ent ero descascarado.

Componentes adicionales

Los productos de cereales de algunas modalidades pu eden
incluir, ademas, ingredientes tales como emulsionan tes, agentes

amortiguadores, agentes de fermentacion, condimento S, conservantes
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y edulcorantes. Los agentes de fermentacién adecuad 0S pueden
incluir, entre otros, bicarbonato de amonio, bicarb onato sodico,
pirofosfato de &cido sédico o mezclas de estos. En una modalidad,
un producto de cereales incluye una combinaciéon de bicarbonato de
amonio, bicarbonato sédico y pirofosfato de acido s odico. En otra
modalidad, un producto de cereales incluye una comb inacion de

bicarbonato sédico y pirofosfato de acido sédico.

Los ingredientes adicionales pueden incluir vitamin as
minerales tales como vitamina Bl, B2, B3, B6, B12, hierro,
magnesio, calcio o mezclas de estos. Los productos de cereales
pueden incluir, ademas, sal, agentes saborizantes, tales como
vainilla, polvo de cacao, leche y derivados lacteos , miel.

Reologia de la masa

o

En algunas modalidades, la masa se formula para ten er una
reologia deseada, lo cual produce caracteristicas f avorables para el
procesamiento y genera las propiedades deseadas del producto final.

En algunas modalidades, la masa tiene una densidad sin hornear de
aproximadamente 1,0 a aproximadamente 1,5 g/cm 3. de aproximadamente
1,1 a aproximadamente 1,4 g/cm 3 0 de aproximadamente, 1,2 a

aproximadamente 1,3 g/cm 3. Es decir, en algunas modalidades, las

combinaciones de ingredientes es tal que cuando se ejerce presion
para obtener la forma deseada de un producto de cer eales no horneado,
la masa tiene una densidad de aproximadamente 1,0 a aproximadamente

1,5g/cm 3. En algunas modalidades, las combinaciones de ingr edientes
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en una masa que tiene una densidad de aproximadamen te 1,0 a
aproximadamente 1,5 g/cm 3 ylo la reologia y las propiedades de tamafio

de particulas descritas a continuacion incluyen har ina refinada de
tigo  elaborada de fracciones de molienda  seleccion adas
especificamente de manera que la harina tiene una a bsorcion de agua
muy baja, debajo del 55%, segun la medicion con Br abender®
Farinograph® de conformidad con la norma NF-ISO-553 0-1. Esta densidad
puede proporcionarle cohesion a la masa para produc ir un producto
final con la textura y la resistencia deseadas. Cua ndo la densidad de

la masa es mas baja, la textura del producto de cer eales puede ser
mas blanda, y el producto de cereales puede tener m enos capacidad
para formar una estructura cohesiva y ser mas prope nso a dafarse
durante el transporte. Cuando la densidad de la mas a es mas alta, tal

como de aproximadamente 1,3 a aproximadamente 1,5¢g /cm?3, puede ser
posible usar menos grasa en la masa y aun obtener u n producto de
cereales consistente. Sin embargo, a medida que la densidad del
producto de cereales aumenta, puede ser demasiado d uro y menos
deseable para el consumidor. En algunas modalidades , la densidad de

la masa antes del moldeo es de aproximadamente 0,7 g/lem 3,

La compresion puede cuantificarse al calcular la

densidad, es decir, la masa por unidad de volumen, de la masa en el
molde giratorio. Esto se realiza al dividir el peso de una porcion
de masa (directamente después del moldeo giratorio) por el volumen

del molde giratorio. En algunas modalidades, la den sidad de la masa
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después de la compresion en el molde giratorio es,
entre aproximadamente, 1,2 y aproximadamente 1,3 g/

En algunas modalidades, la masa tiene, preferenteme
distribucion del tamafio de particulas de manera que
aproximadamente, 20% en peso aproximadamente 30 %
aproximadamente 50 % en peso o aproximadamente 70 %
masa pasa a través de una malla de tamiz vibrador d
algunas modalidades, la masa tiene, preferentemente
del tamafio de particulas tal que, por lo menos apro
en peso; por lo menos aproximadamente, 10 % en peso
aproximadamente, 15 % en peso de la masa pasa a tra
de tamiz vibrador de 2 mm. La distribucion del tama
puede, preferentemente, determinarse mediante el us
graduados que tienen mallas de 10, 8, 6,3, 4 y 2 mm
una aceleracion del tam

tamices se hacen vibrar con

aproximadamente 1,5 mm/ g” durante 3 minutos. El valor
constante de gravedad estandar (g=9,81 m.s
para realizar el tamizado es una Vibratory Sieve Sh
Control (RETSCH, Alemania), y las diversas unidades
prueba son muy conocidos en la materia. El tamafio d
realizar el andlisis es, preferentemente, de aproxi

En algunas modalidades, la masa tiene una distribuc
tamafio de particulas de manera que D10 de la distri

la masa es, como maximo aproximadamente 6 mm, prefe

maximo aproximadamente 3 mm. Esto se determina al c
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distribucién del tamafio de particulas acumulada en comparacion con el
tamafo de la malla y al tomar el valor del tamafio d e la malla que
corresponde a 90 % de la distribucion de masa.

En algunas modalidades, la masa requiere una presio n de,
por lo menos aproximadamente, 5000 kg/m 2 para comprimirse hasta una
densidad de aproximadamente 1,22 g/cm 3. En algunas modalidades, la
presion requerida para comprimir la masa hasta una densidad de
aproximadamente 1,22 g/cm 3 es de aproximadamente 6500 a
aproximadamente 30000 kg/m 22 0o de aproximadamente, 7500 a

aproximadamente 15000 kg/m 2. La presion requerida para comprimir la

masa se determina, preferentemente, mediante el uso de wun
recipiente cilindrico con un diametro de aproximada mente 5,2 cm, en
donde se introduce aproximadamente 100g de masa y la masa se
comprime hacia el recipiente por medio de una placa circular que
tiene un didmetro de aproximadamente 5cm y que se conecta a un
medidor de fuerza, y en donde la placa circular ava nza a una
velocidad de aproximadamente 0,7 mm/s, en donde se registra la
fuerza requerida para alcanzar una densidad calcula da de

aproximadamente 1,22 g/cm 3. Luego, la fuerza se convierte en un

valor de presion cuando se divide por la superficie de la placa.
Relleno

Los productos de cereales de la presente invencion pueden
incluir, ademas, un relleno, por ejemplo, para crea r un producto de

cereales con una capa de relleno o una botana tipo sandwich. Se
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puede incluir cualquier relleno adecuado, tal como rellenos dulces

o salados. En algunas modalidades, los rellenos ade cuados pueden
ser con base en grasa o de azucar. En algunas modal idades, un
relleno adecuado se formula para proporcionar las p ropiedades de
nutricion, de textura y/o de sabor deseadas para la botana de
cereales tipo sandwich. Se puede agregar un relleno al producto de
cereales de cualquier manera adecuada y, en algunas modalidades, el
relleno se agrega después de hornear el producto de cereales.

En algunas modalidades, una botana de cereales tipo

sandwich incluye de aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente
40 % en peso de relleno; de aproximadamente 25 % en peso a
aproximadamente 35 % en peso de relleno; de aproxim adamente 28 %
en peso a aproximadamente 30% en peso de relleno; de
aproximadamente 20 % en peso de relleno; de aproxim adamente 25 %
en peso de relleno; de aproximadamente 28 % en peso de relleno; de
aproximadamente 30 % en peso de relleno; de aproxim adamente 35 %
en peso de relleno; o de aproximadamente, 40 % en p eso de relleno.

Preparacion

En algunas modalidades, los productos de cereales d e la
presente invencion pueden prepararse de conformidad con cualquier
meétodo adecuado, tal como los wusados en la preparac ion
convencional de bizcochos, mientra alin se mantiene un nivel de SAG

deseado en el producto terminado.
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Los productos de cereales de algunas modalidades de la

presente invencion pueden prepararse de conformidad
condiciones adecuadas para lograr los niveles de SA
producto de cereales terminado. En algunas modalida
contenido de SAG méas alto mediante el uso de condic
procesamiento de cizallamiento bajo. En algunas mod
seleccionan condiciones de procesamiento para minim

almidon en la formulacién del producto de cereales.
modalidades, los productos de cereales de la presen
pueden prepararse de conformidad con los métodos de
patente num. W0O2012/155154, que se incorpora como r

totalidad en la presente descripcion.

En algunas modalidades, los ingredientes se mezclan

preparar una masa. En ciertas modalidades, los ingr
mezclan a velocidades bajas, por ejemplo, en un mez
brazo, a fin de prevenir el dafio al almidon en la f
algunas modalidades, los ingredientes de la formula
producto de cereales se mezclan en un orden que pue
conservar un contenido mas alto de SAG en el produc
horneado. Por ejemplo, en algunas modalidades, se m
grasas, edulcorantes y emulsionantes para producir
antes de mezclar los granos de las formulaciones, t
harina u hojuelas. La creacion de una emulsion ante
los granos puede revestir los granos con grasas de

gue crea una barrera contra el agua y ayuda a minim

con las
G deseados en el
des, se logra un
iones de
alidades, se
izar el dafio al
En algunas
te invencion
scritos en la

eferencia en su

para
edientes se
clador de doble
ormulaciéon. En
cion de un
de ayudar a
to de cereales
ezcla agua con
una emulsién
ales como
s de agregar
la emulsion, lo

izar la



10

15

20

40

hidratacion uniforme durante la formacién y gelatin izacion durante

el horneado del producto de cereales.

En algunas modalidades, la masa se coloca luego en un
molde giratorio para preparar las porciones de masa . Por ejemplo,
el moldeado giratorio puede permitir la incorporaci on de menos
agua en una masa en comparacion con el laminado. El moldeado
giratorio puede ser posible con una masa mas seca e n comparacion
con el laminado, y puede requerir diferente elastic idad y reologia
de la masa. Asimismo, el moldeado giratorio puede p roducir menos
dafo al almidén y gelatinizacion del almidon que la extrusion de
alto cizallamiento usada, tipicamente, para produci r botanas. El
moldeado giratorio, generalmente, no involucra la a Ita presion ni
temperaturas asociadas con la extrusion. El moldead 0 giratorio
puede ayudar a mantener un alto contenido de SAG en el producto de
cereales horneado. Durante el moldeado giratorio, e n algunas
modalidades, se suministra en la tolva una masa rel ativamente seca
con nada o con minimo desarrollo de gluten y, despu és, se forma
con el uso de un moldeador giratorio para producir porciones de
masa con la forma, el grosor y el peso por porcion deseados.

Las porciones de masa pueden formarse, ademas, medi ante
cualquier método adecuado, que incluye horneado en bandeja, corte
con cables, laminado y corte con el cortador recipr 0CO.

Las porciones pueden trasladarse a la cinta transpo rtadora

y, luego, al horno para el horneado o a un secador para el secado.
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Después, las porciones de masa formadas pueden horn
secarse hasta obtener el contenido de humedad desea
modalidades, un producto de cereales horneado tiene
humedad de aproximadamente 0,5% en peso a aproxima
peso del producto de cereales; de aproximadamente 1
aproximadamente 4% en peso del producto de cereale
aproximadamente 1,5% en peso a aproximadamente 3 %
producto de cereales; de aproximadamente 0,5 % en p

de cereales; de aproximadamente 1 % en peso del pro

de aproximadamente 1,5% en peso del producto de ce
aproximadamente 2% en peso del producto de cereale
aproximadamente 25% en peso del producto de cerea
aproximadamente 3% en peso del producto de cereale
aproximadamente 35% en peso del producto de cerea
aproximadamente 4% en peso del producto de cereale

aproximadamente 4,5% en peso del producto de cerea

aproximadamente, 5 % en peso del producto de cereal

En algunas modalidades, las porciones de masa se ho

de conformidad con un perfil de temperatura que ayu

alto contenido de SAG en el producto de cereales ho
algunas modalidades, una porcion de masa se hornea
una temperatura interna de la porcion de masa perma

la temperatura de gelatinizacién del almidon en la

En algunas modalidades, una porcion de masa se horn

una temperatura interna de la porcion de masa perma
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de aproximadamente 100 °C durante una etapa inicial de horneado. En
algunas modalidades, una etapa inicial de horneado es de
aproximadamente 10 minutos; de aproximadamente 8 mi nutos; de
aproximadamente 5 minutos; de aproximadamente 3 min utos; de
aproximadamente 2 minutos; o de aproximadamente, 1 minuto. Un
perfil de horneado que incluye una etapa inicial en donde la
temperatura interna del producto de cereales perman ece por debajo
de 100 °C puede prevenir la gelatinizacion del almi don en el
producto de cereales y, por lo tanto, resultar en u n contenido de

SAG mas alto en el producto de cereales horneado.

En algunas modalidades, la temperatura de un horno puede
estar en el intervalo de aproximadamente 200 °C a a proximadamente
300 °C, o de aproximadamente, 100 °C a aproximadame nte 220 °C
durante el horneado. Se pueden ajustar varios tipos de hornos a
las condiciones de procesamiento requeridas para pr oducir un
producto de cereales con el contenido de SAG desead 0. Un ejemplo
de las condiciones de procesamiento en un horno hib rido (una
combinacion de estufa de gas directo y estufa de co nveccion de

aire forzado) es el siguiente:

Zona Zonal (Zona?2 (Zona3 |Zona4 |Zona5 | Zona6 |Zona7 |[Zona8 |Zona9

Temperatura en el horno [C] 104 104 116 135 193 193 188 177 171

10,2 m20,1 m30,2 m40,2 m{50,3 m 60,4 m|70,4 m 80,5 m|92,7 m

Longitud del horno [pies] 33) | (66) | (99) | (132) |(165) | (198) | (231) | (264) | (304)

10,4 m10,1 m10,12 m10,1 mj{10,1 m 10,1 m|10,1 m 10,2 m| 10,2 m

Longitud de la zona [pies] (33) (33) 33) (33) 33) (33) 33) (33) (40)

% del horno 11% | 22% | 33% 43 % 54 % 65 % 76 % 87% | 100 %

Tiempo de horneado [min] 0,9 1,7 2,6 3,5 4,3 5,2 6,1 6,9 8,0
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Temperatura en el producto

l 57 66 78 89 116 128 132 137 125

En algunas modalidades, los flujos de aire en el ho rno
pueden ajustarse para hornear un producto con el co lor y el nivel
de humedad deseados. La temperatura interna del pro ducto durante
el horneado puede determinarse, por ejemplo, por me dio de un
instrumento de perfil térmico, tal como M.O.L.E de ECD®.

En algunas modalidades, un producto de cereales pue de estar
recubierto y/o sazonado. En algunas modalidades, pu ede agregarse un
relleno al producto de cereales. En algunas modalid ades, un producto
de cereales puede enfriarse y, después, empaquetars e.

SAG

Como se describié anteriormente, el contenido de SA G en
un producto de cereales horneado puede depender de la formulacién,
asi como de las condiciones para preparar el produc to de cereales.

Como se describio anteriormente, el contenido de SA G en
un producto de cereales horneado puede depender de la formulacién,
asi como de las condiciones para preparar el produc to de cereales.

Como se describié anteriormente, SAG se refiere a | a
cantidad de glucosa (de almidén, que incluye maltod extrinas)
propensa a estar disponible para la absorcion lenta en el intestino
delgado humano. La glucosa rapidamente disponible ( RAG) se refiere
a la cantidad de glucosa propensa a estar disponibl e para la

absorcion rapida en el intestino delgado humano. En el método
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Englyst, las muestras de productos alimenticios, ta
bizcochos, se preparan al moler manualmente y a gro
mas muestras representativas de bizcochos o al redu
bizcochos a particulados mediante una accion simila
masticacion. Por lo tanto, tales muestras de produc

se someten a una digestion enzimatica por incubacio

de invertasa, alfa-amilasa pancreatica y amilogluco
condiciones estandarizadas. Los parametros tales co
temperatura (37 °C), viscosidad y mezclado mecénico

simular las condiciones gastrointestinales. Después

digestion enzimética de 20 min, se determina la glu
etiqueta como RAG. Después de una digestion enzimat

100 min (tiempo total de 120 min), se determina nue
glucosa y se etiqueta como glucosa disponible (AV)

siglas en inglés). La SAG se obtiene al sustraer la

(AG) (SAG = AV AG - RAG); por lo tanto, la SAG corr
fraccion de glucosa liberada entre el minuto 20y e

SAG es equivalente a SDS. La glucosa de azucar libr

siglas en inglés), que incluye la glucosa libre y |
liberada de sacarosa, asi como maltosa, se obtienen
analisis separados. Por lo tanto, el almidon rapida

(RDS, por sus siglas en inglés) se obtiene como la

FSG y maltosa de RAG (RDS = RAG - FSG - maltosa).

En algunas modalidades, un producto de cereales de

presente invencion incluye una contenido de SAG sin

les como
S$so modo una o
cir los
r a la
tos alimenticios
n en presencia
sidasa bajo
mo pH,
se ajustan para
de un tiempo de
cosa y se
ica adicional de
vamente la
(AG, por sus
RAG de (AV)
esponde a la
| minuto 120. La
e (FSG, por sus
a glucosa
mediante
mente digestible

sustraccion de

hornear en una
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cantidad de aproximadamente 5g o mayor por 100g d
cereales no horneado; de aproximadamente 10 g o may
producto de cereales no horneado; de aproximadament
por 100 g del producto de cereales no horneado; de
15,8 g o mayor por 100 g del producto de cereales n
aproximadamente 16 g o mayor por 100 g del producto
horneado; de aproximadamente 17 g o mayor por 100 g
cereales no horneado; de aproximadamente 18 g o may
producto de cereales no horneado; de aproximadament
por 100 g del producto de cereales no horneado; de
20 g o mayor por 100 g del producto de cereales no
aproximadamente 21 g o mayor por 100 g del producto
horneado; de aproximadamente 22 g o mayor por 100 g
cereales no horneado; de aproximadamente 23 g o0 may
producto de cereales no horneado; de aproximadament
por 100 g del producto de cereales no horneado; de

25 g o mayor por 100 g del producto de cereales no
aproximadamente 26 g o mayor por 100 g del producto
horneado; de aproximadamente 27 g o mayor por 100 g
cereales no horneado; de aproximadamente 28 g o may
producto de cereales no horneado; de aproximadament
por 100 g del producto de cereales no horneado; de
30 g o mayor por 100 g del producto de cereales no
aproximadamente 31 g o mayor por 100 g del producto

horneado; de aproximadamente 32 g o mayor por 100 g

el producto de
or por 100 g del
e 15 g o mayor
aproximadamente
o horneado; de
de cereales no
del producto de
or por 100 g del
e 19 g o mayor
aproximadamente
horneado; de
de cereales no
del producto de
or por 100 g del
e 24 g o mayor
aproximadamente
horneado; de
de cereales no
del producto de
or por 100 g del
e 29 g o mayor
aproximadamente
horneado; de
de cereales no

del producto de
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cereales no horneado; de aproximadamente 33 g 0 may
producto de cereales no horneado; de aproximadament
por 100 g del producto de cereales no horneado; de

35 g o mayor por 100 g del producto de cereales no
aproximadamente 35 g o mayor por 100 g del producto
horneado; de aproximadamente 37 g por 100g del pro
cereales no horneado; de aproximadamente 38g por 1
producto de cereales no horneado; de aproximadament

del producto de cereales no horneado; de aproximada

100 g del producto de cereales no horneado.

En algunas modalidades, un producto de cereales de

presente invencion incluye un contenido posterior d
hornear en una cantidad de aproximadamente 5g o ma
producto de cereales; de aproximadamente 10 g o may
producto de cereales; de aproximadamente 15 g o may
producto de cereales; de aproximadamente 15,8 gom

producto de cereales; de aproximadamente 16 g 0 may

producto de
producto de
producto de
producto de
producto de
producto de
producto de

producto de

cereales; de
cereales; de
cereales; de
cereales; de
cereales; de
cereales; de
cereales; de

cereales; de

aproximadamente 17 g o
aproximadamente 18 g o
aproximadamente 19g o
aproximadamente 20g o
aproximadamente 21 g o
aproximadamente 22 g o
aproximadamente 23 g o

aproximadamente 24 g o

may

may

may

may

may

may

may

may

or por 100 g del
e 34 g o mayor
aproximadamente
horneado; de
de cereales no
ducto de
00g del
e 39gporl00g

mente 40 g por

la

e SAG después de
yor por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del
ayor por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del

or por 100 g del
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aproximadamente 259 o
aproximadamente 26 g o
aproximadamente 27 g o
aproximadamente 28 g o
aproximadamente 29g o
aproximadamente 30 g o
aproximadamente 31 g o
aproximadamente 32 g o
aproximadamente 33g 0
aproximadamente 34 g o
aproximadamente 359 o

aproximadamente 359 o

may

may

may

may

may

may

may

may

may

may

may

may

or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del
or por 100 g del

or por 100 g del

producto de cereales; de aproximadamente 37 g por 1 00 g del producto

de cereales; de aproximadamente 38g por 100g del producto de

cereales; de aproximadamente 39 g por 100 g del pro ducto de cereales;

de aproximadamente 40 g por 100 g del producto de ¢ ereales.

En algunas modalidades, un producto de cereales de la

presente invencion incluye una relacion de almidon lentamente

digerible sobre el total de almidon disponible (SDS /(SDS+RDS)) de,

por lo menos aproximadamente, 31% en peso; por lo menos

aproximadamente, 35 % en peso; por lo menos aproxim adamente, 38 %
en peso; o por lo menos aproximadamente, 40 % en pe so. El total de
almidén disponible comprende SDS y RDS. Como se men cioné
anteriormente, la SAG puede usarse indistintamente con SDS en la

presente descripcion. Una diferencia entre el total de almidén
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disponible y el total de almidéon es que el total de almidén
disponible no comprende almidon resistente que no p uede digerirse,

es deci r, que escapa a la digestidon en el intestino 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
ingredientes en una formulacién y el porcentaje en peso de cada uno
de los ingredientes en el producto de cereales. En algunas
modalidades, las condiciones de procesamiento para preparar el
producto de cereales horneado minimizan el dafio al almidén y la
gelatinizacion del almiddn, lo cual produce una red uccion minima en
el contenido de SAG de una formulacion no horneada al producto de
cereales después de hornear. En algunas modalidades , el contenido
de SAG después de hornear de un producto de cereale S es menor que
aproximadamente 50 % por debajo del contenido de SA G sin hornear;
menor que aproximadamente 45 % por debajo del conte nido de SAG sin
hornear; menor que aproximadamente 40 % por debajo del contenido de
SAG sin hornear; menor que aproximadamente 35 % por debajo del
contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam ente 30 % por
debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadamente
25 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; m enor que
aproximadamente 24 % por debajo del contenido de SA G sin hornear;
menor que aproximadamente 23 % por debajo del conte nido de SAG sin
hornear; menor que aproximadamente 22 % por debajo del contenido de
SAG sin hornear; menor que aproximadamente 21 % por debajo del

contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam ente 20 % por
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debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que

19 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; m
aproximadamente 18 % por debajo del contenido de SA
menor que aproximadamente 17 % por debajo del conte
hornear; menor que aproximadamente 16 % por debajo

SAG sin hornear; menor que aproximadamente 15 % por
contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam
debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que

13 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; m
aproximadamente 12 % por debajo del contenido de SA
menor que aproximadamente 11 % por debajo del conte
hornear; menor que aproximadamente 10 % por debajo

SAG sin hornear; menor que aproximadamente 9 % por
contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam

debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que

7% por debajo del contenido de SAG sin hornear, me

aproximadamente 6 % por debajo del contenido de SAG
menor que aproximadamente 5 % por debajo del conten
hornear; menor que aproximadamente 4 % por debajo d
SAG sin hornear; menor que aproximadamente 3 % por
contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam
debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que

1 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; o

igual que el contenido de SAG sin hornear. En ciert

aproximadamente
enor que
G sin hornear;
nido de SAG sin
del contenido de
debajo del
ente 14 % por
aproximadamente
enor que
G sin hornear;
nido de SAG sin
del contenido de
debajo del
ente 8 % por

aproximadamente

nor que
sin hornear;
ido de SAG sin

el contenido de
debajo del
ente 2% por
aproximadamente
aproximadamente

as modalidades,
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el contenido de SAG después de hornear de un produc to de cereales
puede ser mayor que el contenido de SAG sin hornear

En algunas modalidades, menos de aproximadamente 15 % en
peso del almidon en el producto de cereales se gela tiniza; menos
de aproximadamente 14 % en peso del almidén en el p roducto de
cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 13 % en peso del
almidén en el producto de cereales se gelatiniza; m enos de
aproximadamente 12 % en peso del almidon en el prod ucto de
cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 11 % en peso del
almidon en el producto de cereales se gelatiniza; m enos de
aproximadamente 10 % en peso del almidon en el prod ucto de
cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 9 % en peso del

almidén en el producto de cereales se gelatiniza; m enos de

aproximadamente 8 % en peso del almidén en el produ
se gelatiniza; menos de aproximadamente 7 % en peso
el producto de cereales se gelatiniza;, menos de apr
6 % en peso del almidén en el producto de cereales
menos de aproximadamente 5 % en peso del almidén en

cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 4

almidon en el producto de cereales se gelatiniza; m

aproximadamente 3 % en peso del almidén en el produ
se gelatiniza; menos de aproximadamente 2 % en peso
el producto de cereales se gelatiniza; o menos de a

1 % en peso del almidon en el producto de cereales

cto de cereales

del almidon en
oximadamente

se gelatiniza,

el producto de

% en peso del

enos de

cto de cereales

del almidon en
proximadamente

se gelatiniza.
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Caracteristicas sensoriales

Los productos de cereales de la presente invencion
formularse y/o prepararse para incluir atributos nu
sensoriales deseables. Por ejemplo, los productos d

presente invencién pueden formularse y/o prepararse

alto contenido de SAG, mientras aun conservan los a
nutricionales y sensoriales deseados. La nutricién
incluir niveles particulares de granos enteros, gra
como se describe en la presente descripcion. Los at

sensoriales pueden incluir propiedades de textura.
de alto contenido de SAG y atributos nutricionales
deseables es inesperada dado que los productos con
de valores de SAG y/o los atributos nutricionales d
asocian, frecuentemente, con atributos sensoriales
tales como una textura mucho mas dura o mucho més b
En algunas modalidades,
cuantifican determinando las intensidades de dureza
crocantez, el desmigajamiento, la granulometria, la
grasa en la boca, la ligereza, la resequedad, la cu
mantecoso, la pegajosidad y/o las percepciones de f
de cereales con el uso de una prueba sensorial de ¢
lineamientos ISO 13299:2003

General guidance for establishing a sensory profile

evaluaciones sensoriales han demostrado ser reprodu

discriminatorias. Como se usa en la presente descri

pueden
tricionales y
e cereales de la
para incluir un
tributos
deseada puede
sa y/o azucar,
ributos
Esta combinacion
y sensoriales
alto contenido
eseables se
no deseables,

landa.

los atributos sensoriales s

del mordisco, la
s intensidades de
alidad de
usion del producto

onformidad con los

“Sensory analysis -- Methodology --

". Tales
cibles vy

pcion, la dureza
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del mordisco es un parametro primario de textura de finido de
conformidad con los lineamientos 1ISO 11036:1994 “Sensory analysis -
Methology - Texture profile ", evaluado por expertos en atributos
sensoriales con el uso de la técnica descrita en di chos lineamientos.
La intensidad de dureza del mordisco se determina c on el uso de una
escala continua no estructurada de 0 a 60, en donde 0 se etiqueta
como ‘débil ' y 60 se etiqueta como “intensa ”. Los productos de
referencia usados para tal escala en la evaluacion de dureza del
mordisco fueron los siguientes: Croissant de Lune, Balsen como un
producto con una dureza débil del mordisco; Veritab le Petit Beurre,
LU como un producto con una dureza intermedia del m ordisco y
Bastogne, LU como un producto con una dureza intens a del mordisco.

En algunas modalidades, los productos de cereales t ienen
una intensidad de dureza del mordisco de aproximada mente 21,5 a
aproximadamente 41; de aproximadamente 25 a aproxim adamente 41; de
aproximadamente 26 a aproximadamente 37,8; de aprox imadamente 26,4
a aproximadamente 37,8; de aproximadamente 35 a apr oximadamente 40;
de aproximadamente 25 a aproximadamente 40; de apro ximadamente 21,5
a aproximadamente 40; de aproximadamente 21,5; de a proximadamente
22; de aproximadamente 25; de aproximadamente 26; d e
aproximadamente 26,4; de aproximadamente 27,3; de a proximadamente
28; de aproximadamente 30; de aproximadamente 31,4; de
aproximadamente 32; de aproximadamente 32,1; de apr oximadamente 34,
de aproximadamente 34,8; de aproximadamente 36; de aproximadamente

37; de aproximadamente 38; de aproximadamente 40; o de
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aproximadamente 41. En algunas modalidades, tales i
dureza del mordisco se determinan para un producto

una vida util entre aproximadamente 2 semanas y apr
meses; entre aproximadamente 1 mes y aproximadament
mes; de

aproximadamente 1 aproximadamente 2

aproximadamente 3 meses; de aproximadamente 4

aproximadamente 5 meses; o de aproximadamente 6 mes

En algunas modalidades, un producto de cereales inc

contenido de SAG de, por lo menos aproximadamente,
producto de cereales y una intensidad de dureza del
aproximadamente 25 a aproximadamente 40. En algunas
producto de cereales incluye un contenido de SAG de
aproximadamente, 159 por 100g del producto de cer
intensidad de dureza del
aproximadamente 40, y granos enteros en una cantida
aproximadamente, 15 % en peso del producto de cerea
modalidades, un producto de cereales incluye un con

por lo menos aproximadamente, 15g por 100g del pr
cereales, una intensidad de dureza del mordisco de

a aproximadamente 40; aproximadamente 29 % en peso
cereales integrales; de aproximadamente 5 % en peso

22 % en peso de grasa, y como maximo aproximadament

azucar en relacion con el peso total del producto d

Los siguientes ejemplos, en los cuales todas las pa

los porcentajes y las relaciones son en peso, y tod

mordisco de aproximadament

ntensidades de
de cereales con
oximadamente 6

e 5 meses; de

meses; de
meses ;. de
es.

luye un
15 g por 100 g del
mordisco de
modalidades, un
, por lo menos
eales, una
e 25 a
d de, por lo menos
les. En algunas
tenido de SAG de,
oducto de
aproximadamente 25
de harina de
a aproximadamente
e 30 % en peso de
e cereales.

rtes,

as las
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temperaturas estan en °F, a menos que se indique lo contrario,
ilustran algunas modalidades de la presente invenci on:
EJEMPLOS
Ejemplo 1
Los productos de cereales se prepararon de conformi dad
con las siguientes formulaciones:
Control SEMOLA 6 % SEMOLA 8 %
Ingredientes (% en peso de (% en peso de (% en peso de
masa) masa) masa)

Harina de trigo 51,3 % 49,2 % 47,2 %

Mezcla de harina

integral con salvado 6.5% 6.5% 6.5 %

Sal <1l% <1% <1%

Fermentacion <2 % 2% <2 %

Azcar 16,6 % 16,6 % 16,6 %

Aceite con lecitina 12,2 % 12,2 % 12|12 %

Hojuelas de avena 4,1% 0,0% 0,0%

Sémola de alforfén 0,0 % 6,1 % 8,1 %

Emulsionante <1 % <1l% <1l %

Leche y sueros en polvo 2% <2% <2%

Saborizantes <1% <1,0% <1,0%

Agua <6 % <6 % <6 %

Como se mencion6 en el cuadro anterior, la formulac ion

estandar incluye hojuelas de avena y harina de trig o, la
formulacion de 6 % de sémola incluye sémola de alfo rfbn para

reemplazar 4,1 % de hojuelas de avena y 2 % de hari

la formulacion estandar, y la formulacion de 8 % de

na de trigo de

sémola incluye
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sémola de alforfon para reemplazar 4,1 % de hojuela s de avena y
4 % de harina de trigo de la formulacion estandar.

La RAG, la SAG y la relacion de SAG y el total de

almidon disponible (TAS, por sus siglas en inglés) se
determinaron/calcularon para cada formulacion:
Formulacion RAG SAG SAGI/TAS

Receta estandar 32,8 17,8 35%

6 % de sémola 31,3 20,6 40 %

8 % de sémola 31,1 20,7 40 %

Los resultados muestran que el reemplazo de harina y

hojuelas de avena con sémola de alforfébn produce un nivel de SAG
mas alto y una relacidon de SAG/TAS mas alta que la formulaciéon

estandar dado que tienen un valor de SDS original a Ito y resisten

al dafio y a la gelatinizacion durante el procesamie nto.

Ejemplo 2

Los productos de cereales se prepararon de conformi dad

con las siguientes formulaciones:

Ingredientes Sémola 3,2 % Sémola 5 % Sémola 6,5 % Sémola 8 %
% % % %

Mezcla de harina

integral 10,0 10,0 10,0 10,0

Harina de trigo y

salvado de trigo 34,0 34,0 3410 34,0

Almidoén de trigo 2,0 2,0 210 2,0
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Avena de rapida coccion 4.2 2.4 l,d) 1,0
Sémola de alforfén 3,2 5,0 6|5 8,0
Aceite vegetal 8,0 B,0 4,0 8,0
Trocitos de chocolate <11 <11 <l1 <11
Polvo de cacao <3 <3 <3 <3
Azlcar 16,0 16,0 16,0 16,0
Sal <1 <1 <1 <1
Emulsionantes <1 <1 <1 <1
Agentes de fermentacion <2 K2 <2 <7
Sabor <1 <1 <1 <1
Agua 8 8 8 8
Como se menciond en el cuadro anterior, las hojuela s de
avena y la harina de trigo se reemplazan en las can tidades
mencionadas para cada formulacion por sémola de alf orfon.
La RAG, la SAG y la relacion de SAG y el total de
almidén disponible (TAS, por sus siglas en inglés) se
determinaron/calcularon para cada formulacion:
Formulacion RAG SAG SAG/TAS
3,3 % de sémola P3,0 18,8 45|10 %
5 % de sémola 21,2 20,1 48.6 %
6,5 % de sémola 20,6 211 50{5 %
8 % de sémola 20,0 21,4 51,8 %
Los resultados muestran que el reemplazo de avena d e rapida

coccion con sémola de alforfon produce un nivel de

relacion de SAG/TAS mas alta que la formulacién est

resisten el dafio y la gelatinizacion durante el pro

SAG mas alto y una

cesamiento.

andar dado que
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Los expertos en la materia comprenderan que las mod alidades
ilustrativas mostradas y descritas anteriormente pu eden modificarse
sin apartarse del concepto amplio de la invencion. Se entendera, por
lo tanto, que esta invencion no se limita a las mod alidades
ilustrativas mostradas y descritas, sino que esta p revista para
abarcar las modificaciones dentro del espiritu y al cance de la
presente invencion segun lo definido en las reivind icaciones. Por
ejemplo, las caracteristicas especificas de las mod alidades
ilustrativas pueden ser parte o no de la invencion reivindicada, y
las caracteristicas de las modalidades descritas pu eden combinarse.

Se comprendera que, al menos, algunas de las figura sy
descripciones de la presente invencion se han simpl ificado para
enfocarse en los elementos que son importantes para comprender
claramente la presente invencion, mientras que se h an eliminado, por
razones de claridad, otros elementos que los expert 0s en la materia
entenderan pueden comprender, ademas, una porcion d e la invencion.

Como se usa en la presente descripcion, el término
“aproximadamente " se refiere a +10 % del valor referenciado. Por
ejemplo, “aproximadamente 45% 7 se refiere, literalmente, a un

intervalo de 40,5 % a 49,5 %.
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REI VI NDI CACI ONES

Reivindicaciones:
1. Un producto de cereales horneado que comprende:
un contenido de SAG mayor que aproximadamente 15 g
por 100 g del producto de cereales horneado;
un nivel de humedad menor que aproximadamente 5 % en

peso del producto de cereales horneado; y

semillas.

2. El producto de cereales horneado de conformidad con
la reivindicacion 1, en donde las semillas comprend en alforfon.

3. El producto de cereales horneado de conformidad con
la reivindicacion 2, en donde el alforfbn comprende sémola,
grafones o tajadas de alforfébn o combinaciones de e stos.

4. El producto de cereales horneado de conformidad con la
reivindicacion 1, que comprende un contenido de SAG mayor que
aproximadamente 17 g por 100 g de producto de cerea les horneado.

5. EIl producto de cereales horneado de conformidad con
la reivindicacion 1, que tiene una relacion de SAG y almidon

disponible de aproximadamente 40 % o mas.

6. El producto de cereales horneado de conformidad con
la reivindicacion 1, en donde el producto de cereal es horneado es
con base en masa.

7. El producto de cereales horneado de conformidad con la

reivindicacion 1, en donde el producto de cereales tiene un contenido
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de SAG sin hornear y un contenido de SAG después de

hornear, y en

donde el contenido de SAG después de hornear es men or que
aproximadamente 25 % por debajo del contenido de SA G sin hornear.

8. EIl producto de cereales horneado de conformidad con
la reivindicacion 6, en donde el contenido de SAG d espués de
hornear es menor que aproximadamente 10 % por deba jo del
contenido de SAG sin hornear.

9. El producto de cereales de conformidad con la
reivindicacion 1, en donde el producto de cereales comprende
proteina en una cantidad de aproximadamente 0,1 % e n peso a
aproximadamente 20 % en peso del peso del producto de cereales.

10. El producto de cereales de conformidad con la

reivindicacion 1, en donde el producto de cereales
en una cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a
20 % en peso del peso del producto de cereales.

11. El producto de cereales de conformidad
reivindicacion 1, que incluye, ademas, inclusiones.

12. El producto de cereales de conformidad
reivindicacion 11, en donde las inclusiones compren
granos, avena, hojuelas de centeno y/o trocitos de

13. Un método para preparar

horneado; el método comprende:

(a) preparar una masa que comprende semillas;

comprende grasa

aproximadamente

con la
con la
den fruta,
chocolate.

un producto de cereales

(b) formar la masa para proporcionar una porcion de

masa,
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(c) hornear la porcibn de masa para proporcionar un
producto de cereales horneado que tiene un
contenido de humedad menor que aproximadamente
5% en peso y de manera que el producto de
cereales horneado tenga un contenido de SAG
después de hornear de, por lo  menos
aproximadamente, 15g por aproximadamente 100 g
del producto de cereales horneado.
14. El método de conformidad con la reivindicacion 13,
en donde las semillas comprenden alforfon.
15. El método de conformidad con la reivindicacion 14,
en donde el alforfon comprende sémola, grafiones o t ajadas de

alforfén o combinaciones de estos.

16. El método de conformidad con la reivindicacion 13,
en donde el producto de cereales horneado comprende un contenido
de SAG después de hornear de, por lo menos aproxima damente, 17 g
por aproximadamente 100 g del producto de cereales horneado.

17. El método de conformidad con la reivindicacion 13,
en donde el producto de cereales horneado tiene una relacién de
SAG y almidon disponible de aproximadamente 40 % o mas.

18. El método de conformidad con la reivindicacion 13, en
donde el producto de cereales tiene un contenido de SAG sin hornear,

y en donde el contenido de SAG después de hornear e S menor que

aproximadamente 25 % por debajo del contenido de SA G sin hornear.
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19. El método de conformidad con la reivindicacion

donde el contenido de SAG después de hornear es men

aproximadamente 10 % por debajo del contenido de SA G sin hornear.

20. El método de conformidad con la reivindicacion
en donde el producto de cereales comprende de aprox
en peso a aproximadamente 80 % en peso de harina re

21. El método de conformidad con la reivindicacion
en donde el producto de cereales comprende proteina
cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a aproxim
en peso del peso del producto de cereales.

22. El método de conformidad con la reivindicacion
en donde el producto de cereales comprende grasa en
de aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente
del peso del producto de cereales.

23. El método de conformidad con la reivindicacion
en donde el producto de cereales incluye, ademas, i

24. El método de conformidad con la reivindicacion
en donde las inclusiones comprenden fruta, granos,

de centeno y/o trocitos de chocolate.

18, en
or que
13,

imadamente 20

%

finada.
13,
en una
adamente 20 %
13,

una cantidad

20 % en peso

nclusiones.

avena, hojuelas

13,

23,
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I8 Provistonal Patent Application No. 61/887,008

THIS ASSIGNMENT is made the 1st day of October 2014

BETWEEN

{1) MIONDELEZ FRANGE R&D SAS having a place of buslness at 8, rue Rene Razel, 91400, Saclay, France
(hereinafter called the Assignot) of the one pari

AND

{2} GENERALE BISCUIT having a place of business at Batiment Saarinen, 3, rus Saasinen, 94150 Rungis, France
(hereinafter called the Assignae) of the other part

WHEREAS:
{1} The Assignol clafims to be entitied to all property in the inventions described In U8, Provisional Patent
Application No, 61/887,008, enfitled Breakfast Biscult with Slowly Available Glucose, filed October 4, 2013

{2} The Assighor and the Assighee are assoclated companies and for the better regulation of the aifairs of the
Assignor and the Assignee it has been previously agreed that all rights in the said inventions and any patent
applications In respect thereof shall he assigned Lo the Assignes for the consideration and upon the terms as
hereinafter appear

NOW THIS DEED WITNESSETH as follows:

(1) IN pursuance of the said agreement the Assignar as beneficlal owner hereby fransfers as a gift with full titie
guarantee unto the Assignes;

(i} the whole of the propetty In the sald inventions and all rights therein and the full and exclusive benefit thergof
including the right to claim priority therofrom;

€1} the right to apply for and abtain a patent or other forms of protection in respect of the said inventions in the

United States and throughout the world {including the right {o make a further application in respect of any pait
or paris of the matter contained in any earkier application and the right to claim priority to the above-teferenced
application under any treaty relating thergto).

{ii}) the above-teferencad patent application and any existing or future applications for patents or other forms of
protection In any part of the woild made in respect of the said inventions and all rights in or under such
applications;

{iv) any patents or other forms of prolection whenevar grantad in respect of the inventions in any past of the world
togather with the-right to bring proceedings and collect damages for any past, present, or future infringerent,

{2} THIS Deed may be executed/acknowledged in cotnterparts and by each of the parties oh separale
counterparis each of which wheh exacuted and delivered shall he deemed to be an.original and bath
counterparts together shall constitute one and the same Deed.

(3) THIS Deed shall be governed by and interpreted in accordance with French law.

TO HOGLD the same unio the Assignee absolutely

BN WITNESS whereof this dosument has heen execuled as a Deed and delivered the day and year first above
written.

TIRE/ BUSEIS LG 1
1148218 TAR, 7




EXECUTED as a DEED

)

By MONDELEZ FRANGE R&D SAS)

by

We GENERALE BISCUIT

}

)

hereby acknowledge transferof )

the patent applications and
invantions

)
)

U8 Provisiona] Patent Application No, 61/887,008

W

Notarization, Certification or Legalizatlon Required

DI/ ROBOEXG.
{HA2I0, TAR, T
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Aftorney Docket No. (70339-7045PR

ASSIGNMENT

WHEREAS, 1, Monika OKONIEWSKA, a citizen of the United States of America, with a post
office address of 200 Deforest Ave,, East Hanover, New Jersey 07936, the United States of
America, hereinafter generally referred to individually as “ASSIGNOR” have invented certain
new and useful inventions entitled:

“BREAKFAST BISCUIT WITH SLOWLY AVAILABLE GLUCOSE”

that are described in U.S. Provisional Patent Application No.: 61/887,008 filed October 4, 2013
(“Inventions’) naming the above ASSIGNOR as inventor and/or applicant.

WHEREAS, Generale Biscuit, a company having a place of business at Bitiment Saarinen, 3,
rue Saarinen 94150 Rungis, France, hereinafter generally referred to as “ASSIGNEE,” is
desirous of acquiring and/or confirming the acquisition of the Inventions.

NOW, THEREFORE, in consideration of good and valuable consideration, the receipt and
sufficiency of which is hereby acknowledged and intending to be legally bound hereby, I,
ASSIGNOR, have assigned and/or by these presents do sell, assign, transfer and convey unto
ASSIGNEE, the whole and enfire right, title and interest in and to:

all Inventions;

the above patent applications and any and all United States and foreign patent
applications disclosing one or more of the Tnventions including, withont limitation,
applications for patents including provisionals, non-provisionals, divisions, continuations,
continuations-in-part, requests for continued examinations, utility models, PCT
applications and designs and any other related United States and foreign applications and
equivalents thereof (“Applications™), along with the right to claim priority to the
Applications under any treaty relating thereto;

all United States and foreign patents, utility models, inventor’s certificates and designs
and all equivalents thereof which may be granted for the Inventions or Applications,
inclnding extensions, renewals, reissues and reexamination certificates thereof
{(“Patents™); and

all rights to sue for and collect damages resulting from past, present and future
infringement of all granted or to be granted Patents;

the Inventions, Applications and Patents to be held and enjoyed by ASSIGNEE, for
ASSIGNEE's own use and benefit, and for ASSIGNEE's legal representatives and assigns to the
full end of the term or terrns of said granted or to be granted Patents, as fully and entirely as the
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same would have been held by ASSIGNOR had this assignment and sale not been made; and for
the aforesaid consideration ASSIGNOR hereby covenants, agrees and undertakes to execute,
whenever requested by the above-named ASSIGNEE, all patent applications, assignments,
lawiul oaths and any other papers which ASSIGNEE may deem necessary or desirable for
secuting to ASSIGNEE or for maintaining for ASSIGNEE all the Inventions, Applications and
Patents hereby assigned or agreed to be assigned; all without further compensation to the
undersigned ASSIGNOR.

It is agreed that ASSIGNOR shall be legally bound, upon request and af the expense of
ASSIGNEE or its snccessors or assigns or a legal representative thereof, to supply all .
information and evidence of which the undersigned has knowledge or possession, relating to the
making and practicing of the Inventions, and to testify in any legal proceeding relating thereto.

ASSIGNOR hereby represents and warrants that [he/she] has full right, power and authority to
assign their entire right, title, and interest in the Patents, Applications, and Inventions, and to
consummate the assignment contemplated herein. ASSIGNOR also represents and warrants that
[he/she] has full right, power, and authority to enter into, execute, and deliver this Assignment,
the execution and delivery of which have been duly authorized by all necessary action on the part
of ASSIGNOR, and no other authorization or proceedings on the part of ASSIGNOR are
necessary to authorize this Assignment. 'This Assignment has been duly executed and delivered
and constitutes a valid, binding and enforceable assipnment of the entire right, title, and interest
in the Patents and Applications, and Inventions disclosed therein.

ASSIGNOR hereby warrants that no assignment, sale, agreement, ot encumbrance has been or

will be made or entered into which would conflict with this Assignment.

(SIGNATURE PAGES FOLLOW)
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.

October 1, 2014
(Date) Monika OKONIEWSKA

STATE OF Vew Jer Y1 Y
. SS.

COUNTYOF ¢ S5

Before me, a notary public in and for the State and County aforesaid, on this 1st day of October
2014, personally appeared Monika OKONIEWSKA, who being known to me (or satisfactorily
proven), and who having first executed the foregoing Assignment in connection with the
inventions entitled “BREAKFAST BISCUIT WITH SLOWLY AVAILABLE GLUCOSE”
in my presence and have been by me first duly sworn, did acknowledge the foregoing instrument
as his free deed and act, signed, sealed and delivered by him for the purpose therein stated and
int be legally bound thereby and intending that said instrument be recorded.

_,,r_fmﬁm;i:
otary-Public

My Commission Expires:
KAREN ANN CHRISTOPHER

NOTARY PUBLIC OF NEW JERSEY
My Commission Expires October 2, 2017
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Before me on this Ist day of October 2014, personally appeared {he undersigned who being
known to me (or satisfactorily proven), and who having first exccuted the foregoing Assignment
in connection with the inventions entitled “BREAKXIAST BISCUIT WITH SLOWLY
AVAILABLE GLUCOSE” in my presence and have been by me first duly sworn, did
acknowledge the foregoing instrument as his free deed and act, signed, sealed and delivered by
him for the purpose therein stated and intending to be legally bound thereby and intending that
sald instrument be recorded.

October 1, 2014
(Date) Generale Biscuit

Jean-Piéire CABRI, Preéident

Notarization, Certification or Legalization Requtired
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ASSIGNMENT

WHEREAS, we, Isabel Moreira De Almeida, with a post office address of 6, rue Rene Razel,
91400, Saclay, France, Agathe Arlotti, with a post office address of 6, rue Rene Razel, 91400,
Saclay, France, Lionel Lanvin, with a post office address of 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay,
France, Jerome Clement, with a post office address of 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay,
France, and Gautier Cesbron-Lavau, with a post office address of 6, rue Rene Razel, 91400,
Saclay, France, hereinafter generally referred to collectively as “ASSIGNORS,” have mvented
certain new and useful inventions entitled:

“BREAKFAST BISCUIT WITH SLOWLY AVAILABLE GLUCOSE”

that are described in U.S. Provisional Patent Application No.61/887,008 filed October 4, 2013
(“Inventions™) naming the above ASSIGNORS as inventors and/or applicants.

WHEREAS, MONDELEZ FRANCE R&D SAS, a corporation having a place of business at 6,
rue Rene Razel, 91400, Saclay, France, hereinafter generally referred to as “ASSIGNEE,” is
desirous of acquiring and/or confirming the acquisition of the Inventions.

The ASSIGNORS and ASSIGNEE hereby authorize and direct the attorneys of record fo insert
the filing date and application number of the PCT Application referenced above, now identified
by the title set forth above, as soon as the same shall have been made known to them.

NOW, THEREFORE, in consideration of good and valuable consideration, the receipt and
sufficiency of which is hereby acknowledged and intending to be legally bound hereby, we,
ASSIGNORS, have assigned and/or by these presents do sell, assign, transfer and convey unto
ASSIGNEE, the whole and entire right, title and interest in and to:

all Inventions;

the above patent application and any and all United States and foreign patent applications
disclosing one or more of the Inventions including, without limitation, applications for
patents including provisionals, non-provisionals, divisions, continuations, continuations-
in-part, requests for continued examinations, utility models, PCT applications and
designs and any other related United States and foreign applications and equivalents
thereof (“Applications™), along with the right to claim priority to the Applications under
any treaty relating thereto;

all United States and foreign patents, utility models, inventor’s certificates and designs
and all equivalents thereof which may be granted for the Inventions or Applications,
including extensions, renewals, reissues and reexamination certificates thereof
(“Patents™); and
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the Inventions, Applications and Patents 1o be held and enjoyed by ASSIGNEE, for
ASSIGNEE's own use and benefit, and for ASSIGNEE's legal representatives and assigns to the
full end of the term or terms of said granted or to be granted Patents, as fully and entirely as the
same would have been held by ASSIGNORS had this assignment and sale not been made; and
for the aforesaid consideration ASSIGNORS hereby covenant, agree and undertake to execute,
whenever requested by the above-named ASSIGNEE, all patent applications, assignments,
lawful oaths and any other papers which ASSIGNEE may deem necessary or desirable for
securing to ASSIGNEE or for maintaining for ASSIGNEE ali the Inventions, Applications and
Patents hereby assigned or agreed {o be assigned; all without further compensation to the
undersigned ASSIGNORS.

It is agreed that ASSIGNORS shall be legally bound, upon request and at the expense of
ASSIGNEE or its successors or assigns or a legal representative thereof, to supply ali
information and evidence of which the undersigned has knowledge or possession, relating to the
making and practicing of the Inventions, and to testify in any legal proceeding relating thereto.

Each ASSIGNOR hercby represents and warrants that he/she has full right, power and authority
to assign their entite right, title, and interest in the Patents, Applications, and Inventions, and to
consummate the assignment contemplated herein. Each ASSIGNOR aiso represents and
warrants that he/she has full vight, power, and authority to enter into, exceute, and deliver this
Assignment, the execution and delivery of which have been duly authorized by all necessary
action on the part of ASSIGNORS, and no other authorization or proceedings on the part of
ASSIGNORS are necessary to authorize this Assignment. This Assignment has been duly
executed and delivered and constitutes a valid, binding and enforceable assignment of the entire
right, title, and interest in the Patents and Applications, and Inventions disclosed therein.

ASSIGNORS hereby warrant that no assignment, sale, agreement, or encumbrance has been or

will be made or entered into which would conflict with this Assignment.

(SIGNATURE PAGES FOLLOW)
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October 1, 2014 4/@1\“‘ﬂf,;,_m.__.__,m__
{Date) Ishbel Moveira De Almeida
STATE OF

1SS,

COUNTY OF

Before me, a notary public in and for the State and County aforesaid, on this Ist day of October,
2014, personally appeared Isabet Moreira De Almeida, who being known to me (or
satisfactorily proven), and who having fitst executed the foregoing Assignment in connection
with the inventions entitled Breakfast Biscuit with Slowly Available Glucose in my presence
and have been by me first duly sworn, did acknowledge the foregoing instrument as his free deed
and act, signed, sealed and delivered by him for the purpose therein stated and intending to be
legally bound thereby and intending that said instrument be recorded.

Notary Public

My Commission Expires:
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Altorney Dockel No, 70339-5045-FR

Oolober 1, 2014 &
{Date) Kpathe Avlotd

STATE OF :
rss,
COUNTY OF :

Before ine, & notary public in and for the State and County aforesnid, on this 1si day of October,
2014, personally appeared Agnthe Aviottt, who being lkuown to me (or satisfactorily praven),
ant} who having fiest exscuted the foregoing Assignment in conticetlon with the inventions
ontitled Breakfast Biscuit with Slowly Available Glucose in my presence and have been by me
first duly sworn, did acknowledge the foregoing fnstrument as his free doed and act, sighed,
sealed and delivered by him for the purpose therein slated and Inending (o be legatly bound
thereby and intending that said instroment bo reeorded.

Notary Pablie

My Commisslon Bxpires:

Page 4 of 8




Attorney No.: 70339-5045PR

z/‘

(')W/—.—"J/.——‘-—ﬁ
October 1, 2014 L
(Date) Lionel Lany

STATE OF
! ss.
COUNTY OF

Before 1me, a notary public in and for the State and County aforesaid, on this Ist day of October,
2014, personally appeared Lionel Lanvin, who being known to me (or satisfactorily proven),
and who having first executed the foregoing Assignment in connection with the inventions
entitled Brealfast Biscuit with Slowly Available Glucose in my presence and have been by me
first duly sworn, did acknowledge the foregoing insttument as his free deed and act, signed,
sealed and delivered by him for the purpose therein stated and intending to be legally bound
thereby and intending that said insttument be recorded.

Notary Public

My Commission Expires:
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Attorney No.: 76339-5045PR

October 1, 2014

(Date) Jer{?ﬁféiﬁ?t

STATE OF
188
COUNTY OF

Before me, a notary public in and for the State and County aforesaid, on this Ist day of October,
2014, personally appeared Jerome Clement, who being known to me (or satisfactorily proven),
and who having first executed the foregoing Assignment in connection with the inventions
entitled Breakfast Biscuit with Slowly Available Glucose in my presence and have been by me
first duly sworn, did acknowledge the foregoing instrument as his free deed and act, signed,
sealed and delivered by him lor the purpase therein stated and intending to be legally bound
thereby and intending that said instrument be recorded.

Notary Public

My Commission Expires:
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Attorney No.: 70339-5045PR

> -

October 1, 2014 =
(Date) -Gauiter Cesbron-Lavau

Colion

STATE OF
! ss.
COUNTY OF

Before me, a notary public in and for the State and County aforesaid, on this |st day of October,
2014, personally appeared Lionel Lanvin, who being known to me (or satisfactorily proven),
and who having first executed the foregoing Assignment in connection with the inventions
entitled Breakfast Biscuit with Slewly Available Glucose in my piesence and have been by me
first duly sworn, did acknowledge the foregoing instrument as his free deed and act, signed,
sealed and delivered by him for the purpose therein stated and intending to be legally bound
thereby and intending that said instrument be recorded.

Notary Public

My Commission Expires:
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Before me on this Ist day of October 2014, personally appeared the undersigned who being
known to me {or satisfactorily proven), and who having first executed the foregoing Assignment
in connection with the inventions entitled “BREAKFAST BISCUIT WITH SLOWLY
AVAILABLE GLUCOSE” in my presence and have been by me first duly sworn, did
acknowledge the foregoing instrument as his free deed and act, signed, scaled and delivered by
him for the purpose therein stated and intending to be legally bound thereby and intending that
said instrument be recorded.

October 1. 2014

Attorney No.: 70339-5045PR

e

{Date)

Mondelez France-R&D SAS

dnemeLgp D \lrei\'“"‘ AW Vol :Q‘@

NAMLE, TITLE

Notarization, Certification or Legalization Required

Page 8 of 8




OFl a1 NA DE PATENTES Y MARCAS COMERCI ALES DE LOS ESTADOS UNI DOS

SUBSECRETARIO DECOMERCIO PARA LA PROPIEDAD | NTELECTUAL Y DIRECTOR
DE LA OFICINADE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOSUNIDOS

4 de noviembre de 2014
PTAS
DANA M. KOLESAR

1701 MARKET STREET 503044434

PHILADELPHIA, PA19103-2921

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS —
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESION DE DERECH®

LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS HAREGISTRADO ELDOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BUSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NUMERO DE
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACION.

REVISE TODALAINFORMACION QUE SEINCLUYEENESTEA VISO.LAINFORMACION QUE CONTIENE
ESTEAVISODE REGISTROREFLEJALOS DATOSQUE SEENC UENTRANENEL SISTEMADE CESIONES
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGUN ERROR O TIENE
PREGUNTAS SOBREESTEAVISO,PUEDE COMUNICARSE CONAAGENCIADEREGISTRODE CESIONES
DE DERECHOS AL TELEFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCION A: OFICINA
DEPATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNDOS, DIRECCION INTERNA: REGISTRO
DE CESIONES DE DERECHOS

FECHA DE REGISTRO: 2/11/2014 ROLLO/FOTOGRAMA: 034086/0404
CANTIDAD DE PAGINAS: 3

RESUMEN:CESIONDEDERECHOSDEINTERESESDELOSCEENTES(VERDOCUMENTOPARAOBTENE
MAS DETALLES)

NUMERO DE EXPEDIENTE: 070339-5045PR

CEDENTE: FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014
MONDELEZ FRANCE R&D SAS

CESIONARIO
GENERALE BISCUIT
BATIMENT SAARINEN
3, RUE SAARINEN
RUNGIS, FRANCE 94150

NUMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACION: 4/10/2013
NUMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISION:
TITULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE

DIVISION DE REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO
DE CESIONES DE DERECHOS

Cadigo postal 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 - WWW.USPTO.GOV



Solicitud de patente provisoria de los EE. UU. nior@&1/887.008

ESTA CESION DE DERECHOS se ejecuta el 1.° de octubre de 2014

ENTRE

(1) MONDELE2: FRANCE R&D SAS , con domicilio legal en 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay, Francia (de aqui en adelante el
Cedente) por una de las partes

Y

(2) GENERALE BISCUIT, con domicilio legal en Batiment Saarinen, 3, me Saarinen, 94150 Rungis, Francia (de aqui 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 patente provisoria de los
Estados Unidos numero 61/887.008 , denominada Galleta para el desayuno con glucosa lentamente dis  ponible ,
presentada el 4 de octubre de 2013

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 segun los términos que se establecen a continuacién

EN FE DE LO CUAL:

1) EN cumplimiento de dicho acuerdo, el Cedente, en su caracter de duefio Util, por la presente le transfiere al Cesionario a
modo de donacién con plena garantia de propiedad;

(i). 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 proteccién 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 relacién 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
proteccién en cualquier parte del mundo que se tramiten en relacién con dichas invenciones y los derechos referidos a o
derivados de tales solicitudes;

(iv). las patentes u otras formas de proteccién que se otorguen en relacién con las invenciones en cualquier parte del mundo,
junto con el derecho a presentar demandas y cobrar indemnizaciones por dafios y perjuicios debido a violaciones pasadas,
presentes o futuras.

2) ESTE Titulo 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 considerara como original. Ambas copias en su conjunto constituyen un
Unico Titulo de propiedad.

3) ESTE Titulo de propiedad debe regirse e interpretarse de acuerdo con las leyes francesas.

DOMINIO absoluto del Cesionario

EN FE de lo cual, se ha ejecutado este documento como un Titulo de propiedad y se ha entregado en el dia y el afio indicados
anteriormente.

DBI/80801.316.1 1
48240, TAB, TJ



Solicitud de patente provisoria de los EE. UU. nior@&1/887.008

EJECUTADO como TITULO DE PROPIEDAD )
Por MONDELE2 FRANCE R&D SAS )

por )

GENERALE BISCUIT

por la presente reconoce la transferencia de
las solicitudes de patente e

invenciones

~— — — —

Atestacion de notario, Certificacion o LegalizaciBbligatorio

DBI/80801.316.1 2
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OFl a1 NA DE PATENTES Y MARCAS COMERCI ALES DE LOS ESTADOS UNI DOS

SUBSECRETARIO DECOMERCIO PARA LA PROPIEDAD | NTELECTUAL Y DIRECTOR
DE LA OFICINADE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOSUNIDOS

4 de noviembre de 2014
PTAS
DANA M. KOLESAR

1701 MARKET STREET 503044432

PHILADELPHIA,PA19103-2921

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS —
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESION DE DERECH®

LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOSHAREGISTRADO ELDOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BUSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NUMERO DE
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACION.

REVISE TODALAINFORMACION QUE SEINCLUYEENESTEA VISO.LAINFORMACION QUE CONTIENE
ESTEAVISODE REGISTROREFLEJALOS DATOS QUE SEENC UENTRANENEL SISTEMADE CESIONES
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGUN ERROR O TIENE
PREGUNTAS SOBREESTEAVISO,PUEDE COMUNICARSE CONAAGENCIADEREGISTRODE CESIONES
DE DERECHOS AL TELEFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCION A: OFICINA
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNDOS, DIRECCION INTERNA: AGENCIA
DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS, CODIGO POSTAL 1450, ALEXANDRIA, VA 22313

FECHA DE REGISTRO: 02/11/2014 ROLLO/FOTOGRAMA: 034086/0407
CANTIDAD DE PAGINAS: 5

RESUMEN: CESION DE DERECHOS DE INTERESES DE LOS CEIENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENI
MAS DETALLES)

NUMERO DE EXPEDIENTE: 070339-5045PR
CEDENTE: FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014
OKONIEWSKA, MONIKA
CESIONARIO
GENERALE BISCUIT
BATIMENT SAARINEN
3, RUE SAARINEN
RUNGIS, FRANCE 94150
NUMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACION: 4/10/2013
NUMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISION:
TITULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE

DIVISION REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO
DE CESIONES DE DERECHOS

Cadigo postal 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 - WWW.USPTO.GOV



Numero de expediente del abogado: 070339-7045PR

CESION DE DERECHOS

POR CUANTO yo, Monika OKONIEWSKA, ciudadana de los Estados Unidos de
Norteamérica, con domicilio postal en 200 Deforest., East Hanover, Nueva Jersey 07936,
Estados Unidos de Norteamérica, de aqui en adejeneralmente denominada de manera
individual como “CEDENTE he inventado determinadas invenciones nuevasigsdiajo el
titulo de:

“‘BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE D ISPONIBLE”

que se describen en la solicitud de patente progise los Estados Unidos nUme6d/887.008
presentada el de octubre de 2013‘Invencione$) en la que el CEDENTE antes mencionado
aparece como inventor o solicitante.

POR CUANTO, Generale Biscuit una empresa con sede en Batiment Saarinen, Saarenen
94150 Rungis, Francia, de aqui en adelante genemnggndenominada como “CESIONARIO
desea adquirir o confirmar la adquisicién de laghtiones.

EN CONSECUENCIA, a titulo oneroso, cuya cuantia suficiente y reab reconoce por la
presente y teniendo como objeto estar vinculangalheente por el presente, yo, el CEDENTE,
le he cedido o por este medio le vendo, cedo,fieans/ entrego al CESIONARIO la totalidad de
los derechos, dominios e intereses referidos a:

todas las Invenciones;

las solicitudes de patente antes mencionadassypliasgudes de patentes de los Estados
Unidos y extranjeras que divulguen una o mas dimlesciones, entre ellas solicitudes de
patentes, incluso solicitudes provisorias y no jganas, divisiones, continuaciones,
otorgamiento de continuaciones, solicitudes derota# continuos, modelos de utilidad,
solicitudes de PCT vy disefios y otras solicitudelosl&stados Unidos y extranjeras
relacionadas y sus equivalentes (“Solicittijganto con el derecho de prioridad en relacion
con las Solicitudes en virtud de los tratados spwadientes;

la totalidad de patentes, modelos de utilidadifwedos de invencion y disefios de los
Estados Unidos y extranjeros y sus equivalentesgeorguen para las Invenciones o las
Solicitudes, incluso sus extensiones, renovacigregsjisiones y certificados de nuevas

investigaciones (“Patent®sy

los derechos para reclamar y cobrar indemnizacipoedafios y perjuicios derivadas de
violaciones pasadas, presentes y futuras de lagteatotorgadas o por otorgarse;

las Invenciones, Solicitudes y Patentes que poskalgs que goce el CESIONARIO para su
propio uso y beneficio y para sus representanggdds y derechohabientes durante la totalidad
de los periodos de dichas Patentes otorgadasaiqrgarse, tal como las poseeria el CEDENTE
si esta cesion de derechos y venta no se hubiekeado; en relacion con lo anterior, por la
presente el CEDENTE acuerda, acepta y se comprarggeeutar las solicitudes de patente, las
cesiones de derecho, los juramentos legales yawda@locumento que solicite el CESIONARIO
antes mencionado y que este considere necesaegealle para conseguir o mantener las
Invenciones, Solicitudes y Patentes otorgadasgprdsente o que se ha acordado otorgar; todo
ello sin ningun otro tipo de compensacion al CEDENjue suscribe.

Pagina 1 de 4



Numero de expediente del abogado: 070339-7045PR

Se acuerda que el CEDENTE estara obligado lega¢nagmtoporcionar la informacion y las pruebas
gue se encuentren en posesion del que suscriteastpiconozca en relacion con la fabricacion y la
practica de las Invenciones y a prestar declararidas procedimientos legales relacionados cas ell
ante la solicitud del CESIONARIO y a su cargo auaesucesores a titulo universal, derechohabientes
0 representantes legales.

Por el presente, el CEDENTE manifiesta y garargizmaposee pleno derecho, facultades y
autoridad para ceder la totalidad de los dereatmsjnios e intereses referidos a las Patentes, las
Solicitudes y las Invenciones y a ejecutar la ced@derechos que se contempla en el presente. El
CEDENTE también manifiesta y garantiza que poseegtierecho, facultades y autoridad para
celebrar, ejecutar y entregar esta Cesion de deseEhCEDENTE ha realizado todas las acciones
necesarias para autorizar debidamente su ejecy@ntrega y no se necesita ningun otro
procedimiento ni ninguna otra autorizacion de stegaara autorizar esta Cesion de derechos. Esta
Cesion de derechos se ha ejecutado y entregadamkrancorrecta y constituye una cesion de
derechos valida, vinculante y exigible de la toidi del derecho, dominio e interés en las Patentes
y Solicitudes y en las Invenciones que alli se Idan.

Por la presente, el CEDENTE garantiza que no seledrado ni se celebrara ningun tipo de
cesion de derechos, venta, acuerdo o gravamenomueadiga esta Cesion de derechos.

(SIGUE PAGINA DE FIRMAS)
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Numero de expediente del abogado: 070339-7045PR

1.° de octubre de 2014 F AT AT 0 s . j_‘/:' —
(Fecha) Monika OKONIEWSKA

ESTADO DE Nueva Jersey
| SS.
CONDADO DE Essex

Ante mi, notaria publica que actia en represemat@gdEstado y el Condado antes mencionados, en
el primer dia de octubre de 2014, compardéamika OKONIEWSICA , de mi conocimiento (0
cuya identidad se ha acreditado de manera corrgaiah en primer lugar ejecuto la anterior Cesion
de derechos relacionada con las invenciones deadastiB|ZCOCHO PARA EL DESAYUNO

CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” ante mi y bajo juramento reconoci6 el
instrumento anterior como un acto de su voluntalb yirmé, sellé y entregd a los efectos
establecidos en él y con la intencion de obligergalmente mediante el mismo y de registrarlo.

Nombramiento valido hasta:

KAREN ANN CHRISTOPHER
NOTARY PUBLIC OF NEW JERSEY
My Commisslon Expires October 2, 2017
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Numero de expediente del abogado: 070339-7045PR

Ante mi, en el primer dia de octubre de 2014, caagiéd el que suscribe, de mi conocimiento (o cuya
identidad se ha acreditado de manera correctanaun primer lugar ejecuté la anterior Cesion de
derechos relacionada con las invenciones denonsfiB#&COCHO PARA EL DESAYUNO

CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” ante miy bajo juramento reconocio el
instrumento anterior como un acto de su voluntedfiymo, sell6 y entreg6 a los efectos establegido
en él y con la intencion de obligarse legalmentdiarge el mismo y de registrarlo.

1.° de octubre de 2014

(Fecha) Generate Biscuit

V>
V7

Jean-Piérre CABRI, Presidente

Atestacion de notario, Certificacion o Legalizaci®bligatorio

Pagina 4 de 4



OFl a1 NA DE PATENTES Y MARCAS COMERCI ALES DE LOS ESTADOS UNI DOS

SUBSECRETARIO DECOMERCIO PARA LA PROPIEDAD | NTELECTUAL Y DIRECTOR
DE LA OFICINADE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOSUNIDOS

25 DE NOVIEMBRE DE 2014
PTAS
DANA M. KOLESAR
MORGAN, LEWIS&BOCKIUSLLP
1701 MARKET STREET 503072928
PHILADELPHIA, PA19103-2921

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS —
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESION DE DERECH®

LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS HAREGISTRADO ELDOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BUSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NUMERO DE
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACION.

REVISE TODALAINFORMACION QUE SEINCLUYEENESTEA VISO.LAINFORMACION QUE CONTIENE
ESTEAVISODE REGISTROREFLEJALOS DATOSQUE SEENC UENTRANENEL SISTEMADE CESIONES
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. S| ENCUENTRA ALGUN ERROR O TIENE
PREGUNTAS SOBREESTEAVISO,PUEDE COMUNICARSE CONAAGENCIADEREGISTRODE CESIONES
DE DERECHOS AL TELEFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCION A: OFICINA
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNDOS, DIRECCION INTERNA: AGENCIA
DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS, CODIGO POSTAL 1450, ALEXANDRIA, VA 22313

FECHA DE REGISTRO: 22/11/2014 ROLLO/FOTOGRAMA: 034241/0783
CANTIDAD DE PAGINAS: 10
RESUMEN: CESION DE DERECHS DE INTERES DE LOS CEDENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENEF
MAS DETALLES).
NUMERO DE EXPEDIENTE: 070339-5045PR

CEDENTE:
MOREIRA DE ALMEIDA, ISABEL FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014

CEDENTE:
LANVIN, LIONEL FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014

CEDENTE:
CESBRON-LAVAU, GAUTIER FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014

CEDENTE:
CLEMENT, JEROME FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014

CESIONARIO
MONDELEZ FRANCE R&D SAS
6, RUE RENE RAZEL
SACLAY, FRANCE 91400

NL:JMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACION: 4/10/2013
NUMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISION:
TITULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE

DIVISION REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO
DE CESIONES DE DERECHOS

Cadigo postal 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 - WWW.USPTO.GOV



OFl a1 NA DE PATENTES Y MARCAS COMERCI ALES DE LOS ESTADOS UNI DOS

SUBSECRETARIO DECOMERCIO PARA LA PROPIEDAD | NTELECTUAL Y DIRECTOR
DE LA OFICINADE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOSUNIDOS

20 DE OCTUBRE DE 2015

PTAS
DANA M. KOLESAR

1701 MARKET STREET 503527653
PHILADELPHIA, PA19103-2921

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS -
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESION DE DERECH®

LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOSHAREGISTRADO ELDOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BUSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NUMERO DE
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACION.

REVISE TODALAINFORMACION QUE SEINCLUYEENESTEA VISO. LAINFORMACION QUE CONTIENE
ESTE AVISO DE REGISTRO REFLEJALOS DATOS QUE SEENC UENTRAN ENEL SISTEMA DE CESIONES
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGUN ERROR O TIENE
PREGUNTAS SOBRE ESTE AVISO, PUEDE COMUNICARSE CONAAGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES
DE DERECHOS AL TELEFONO 571-272-3350. DIRIJALASOL  ICITUD DE CORRECCION A: OFICINA
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNDOS, DIRECCION INTERNA: AGENCIA
DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS, CODIGO POSTAL 1450, ALEXANDRIA, VA 22313

ROLLO/FOTOGRAMA: 036816/0068

CANTIDAD DE PAGINAS: 10

RESUMEN: CESION DE DERECHOS DE INTERESES DE LOS CEIENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENI
MAS DETALLES)

NUMERO DE EXPEDIENTE: 070339 -5045PR

CEDENTE:

ARLOTTI, AGATHE FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014
CESIONARIO

MONDELEZ FRANCE R&D SAS
6, RUE RENE RAZEL
SACLAY, FRANCE 91400

NUMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACION: 4/10/2013
NUMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISION:
TITULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE

FECHA DE REGISTRO: 18/10/2015

DIVISION REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO
DE CESIONES DE DERECHOS

Cadigo postal 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 - WWW.USPTO.GOV



Numero de abogado: 70339-5045PR

CESION DE DERECHOS

POR CUANTO, nosotros)sabel Moreira De Almeida, con domicilio postal en 6, rue Rene
Razel, 91400, Saclay, Franchgathe Arlotti, con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91400,
Saclay, Francid;ionel Lanvin, con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 918a@)ay, Francia;
Jerome Clement con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91&a@]ay,

Francia yGautier Cesbron-Lavau, con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91&xlay,
Francia, de aqui en adelante denominados de mané¥etiva como “CEDENTES hemos
inventado determinadas invenciones nuevas Yy Utdgsel titulo de:

“‘BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE D ISPONIBLE”

gue se describen en la Solicitud de patente proaisie los Estados Unidos numeé&©/887.008
presentada el 4 de octubre de 2013 (“Invencijngee designa a los CEDENTES antes
mencionados como inventores o solicitantes

POR CUANTO, MONDELEZ FRANCE R&D SAS, una empresa con sede en 6, rue Rene
Razel. 91400, Saclay, Francia, de aqui en adelg®eeralmente denominada como
“CESIONARIO” desea adquirir o confirmar la adquidicide las Invenciones.

Por la presente, los CEDENTES y el CESIONARIO amtor a los abogados estipulados en actas
a colocar la fecha de presentacién y el nimerootleitad de la Solicitud de PCT indicada
anteriormente que ahora se identifica con el tiedtablecido antes tan pronto como tengan
conocimiento de ellos.

EN CONSECUENCIA, a titulo oneroso, cuya cuantia suficiente y @@k reconoce por la
presente y teniendo como objeto estar vinculandalteente por la presente, nosotros, los
CEDENTES, le hemos cedido o por este medio le vandecedemos, transferimos y entregamos
al CESIONARIO la totalidad de los derechos, donsreantereses referidos a:

todas las Invenciones;

la solicitud de patente ante mencionada y lasisales de patentes de los Estados Unidos y
extranjeras que divulguen una o mas de las Inveesjcentre ellas solicitudes de patentes,
incluso solicitudes provisorias y no provisoriasigibnes, continuaciones en parte, solicitudes
de controles continuos, modelos de utilidad, satigs de PCT y disefios y otras solicitudes de
los Estados Unidos y extranjeras relacionadas gquisalentes (“Solicitud&s junto con el

derecho de prioridad en relacion con las Solicgwefevirtud de los tratados correspondientes;

la totalidad de patentes, modelos de utilidad,fcetios de invencion y disefios de los
Estados Unidos y extranjeros y sus equivalentessqueorguen para las Invenciones o
las Solicitudes, incluso sus extensiones, renowasioreemisiones y certificados de
nuevas investigaciones (“Pateri)ey

las Invenciones, Solicitudes y Patentes que posdéa s que goce el CESIONARIO para su
propio uso y beneficio y para sus representanggdde y derechohabientes durante la totalidad de
los periodos de dichas Patentes otorgadas o pgyacte, tal como las poseerian los CEDENTES
si esta cesion de derechos y venta no se hubiabead®; en relacion con lo anterior, por la
presente los CEDENTES acuerdan, aceptan y se comef®n a ejecutar las solicitudes de patente,
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Numero de abogado: 70339-5045PR

las cesiones de derechos, los juramentos legalésdy otro documento que solicite el
CESIONARIO antes mencionado y que este considetesaeo o deseable para conseguir o
mantener las Invenciones, Solicitudes y Patentmgadas por la presente o que se ha acordado
otorgar; todo ello sin ningun otro tipo de compei@aa los CEDENTES que suscriben.

Se acuerda que los CEDENTES estaran obligadosrlega a proporcionar la informacion vy las
pruebas que se encuentren en posesion del québsuscque este conozca en relacion con la
fabricacion y la practica de las Invenciones y esfar declaracién en los procedimientos legales
relacionados con ellas ante la solicitud del CESAAND y a su cargo o de sus sucesores a titulo
universal, derechohabientes o representantesdegale

Por el presente, cada CEDENTE manifiesta y gararjie posee pleno derecho, facultades y
autoridad para ceder la totalidad de los dereatwgjnios e intereses referidos a las Patentes, las
Solicitudes y las Invenciones y a ejecutar la gedi® derechos que se contempla en el presente.
Cada CEDENTE también manifiesta y garantiza questfmsee derecho, facultades y autoridad
para celebrar, ejecutar y entregar esta Cesioriellos. Los CEDENTES han realizado todas
las acciones necesarias para autorizar debidamseejecucion y entrega y no se necesita ningun
otro procedimiento ni ninguna otra autorizacion sie parte para autorizar esta Cesion de
derechos. Esta Cesion de derechos se ha ejecutatoegado de manera correcta y constituye
una cesiéon de derechos valida, vinculante y exagilel la totalidad del derecho, dominio e interés
en las Patentes y Solicitudes y en las Invenciquoesalli se divulgan.

Por la presente, los CEDENTES garantizan que rftaseelebrado ni se celebrara ningun tipo de
cesion de derechos, venta, acuerdo o gravamerogtradiga esta Cesion de derechos.

(SIGUE PAGINA DE FIRMAS)
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1.° de octubre de 2014 gﬁyq\wg Y
(Fecha) Isabel Moreira De Almeida
ESTADO DE

| SS.
CONDADO DE

Ante mi, notaria publica que actia en represematgdEstado y el Condado antes mencionados,
en el primer dia de octubre de 2014, compardsabel Moreira De Almeida de mi
conocimiento (o cuya identidad se ha acreditadondaera correcta), quien en primer lugar
ejecutd la anterior Cesion de derechos relaciogaddas invenciones denominadgizcocho
para el desayuno con glucosa lentamente disponibémte mi y bajo juramento reconocio el
instrumento anterior como un acto de su voluntdd firmo, sell6 y entregd a los efectos
establecidos en él y con la intencién de obliglegalmente mediante el mismo y de registrarlo.

Notario Publico

Nombramiento valido hasta:
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[
1.° de octubre de 2014 [

(Fecha) Ac\zéahe\Arlotti
ESTADO DE

| SS.
CONDADO DE

Ante mi, notaria publica que actia en represematgdEstado y el Condado antes mencionados,
en el primer dia de octubre de 2014, compar@githe Arlotti, de mi conocimiento (o cuya
identidad se ha acreditado de manera correctadnaan primer lugar ejecutd la anterior Cesion
de derechos relacionada con las invenciones demolasBizcocho para el desayuno con
glucosa lentamente disponiblante mi y bajo juramento reconocio el instrumemtierior como

un acto de su voluntad y lo firmo, sell6 y entregdos efectos establecidos en él y con la
intencidn de obligarse legalmente mediante el migrde registrarlo.

Notario Publico

Nombramiento valido hasta:
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Ante mi, notaria publica que actia en represematiéd Estado y el Condado antes mencionados,
en el primer dia de octubre de 2014, comparkemael Lanvin, de mi conocimiento (o cuya
identidad se ha acreditado de manera correctanaun primer lugar ejecutd la anterior Cesién de
derechos relacionada con las invenciones denonsigdeocho para el desayuno con glucosa
lentamente disponibleante mi y bajo juramento reconocié el instrumeantterior como un acto
de su voluntad y lo firmo, sell6 y entregd a loscébs establecidos en él y con la intencion de
obligarse legalmente mediante el mismo y de rexgistr

Notario Publico

Nombramiento valido hasta:
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Ante mi, notaria publica que actia en represematiéd Estado y el Condado antes mencionados,
en el primer dia de octubre de 2014, comparéerome Clement de mi conocimiento (o cuya
identidad se ha acreditado de manera correctanaun primer lugar ejecutd la anterior Cesién de
derechos relacionada con las invenciones denonsigdeocho para el desayuno con glucosa
lentamente disponibleante mi y bajo juramento reconocié el instrumeantterior como un acto
de su voluntad y lo firmo, sell6 y entregd a loscébs establecidos en él y con la intencion de
obligarse legalmente mediante el mismo y de rexgistr

Notario Publico

Nombramiento valido hasta:
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e
1.° de octubre de 2014 =
(Fecha) Cautier Cesbron-Lavau
ESTADO DE
| SS.
CONDADO DE

Ante mi, notaria publica que actia en represematiéd Estado y el Condado antes mencionados,
en el primer dia de octubre de 2014, comparkemael Lanvin, de mi conocimiento (o cuya
identidad se ha acreditado de manera correctanaun primer lugar ejecutd la anterior Cesién de
derechos relacionada con las invenciones denonsigdeocho para el desayuno con glucosa
lentamente disponibleante mi y bajo juramento reconocié el instrumeantterior como un acto
de su voluntad y lo firmo, sell6 y entregd a loscébs establecidos en él y con la intencion de
obligarse legalmente mediante el mismo y de rexgistr

Notario Publico

Nombramiento valido hasta:
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Ante mi, en el primer dia de octubre de 2014, coegid el que suscribe, de mi conocimiento (o
cuya identidad se ha acreditado de manera corrgaiah en primer lugar ejecuto la anterior Cesion
de derechos relacionada con las invenciones deadastBlZCOCHO PARA EL DESAYUNO
CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE” ante mi y bajo juramento reconocio el
instrumento anterior como un acto de su voluntalb ¥irmé, sellé y entregd a los efectos
establecidos en €l y con la intencion de obligergalmente mediante el mismo y de registrarlo.
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1.° de octubre de 2014 {;yéfﬂf g% \
(Fecha) Mondefez Frarce-R&D SAS

NOMBRE, PUESTO

Atestacion de notario, Certificacion o Legalizaciobligatorio
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From the INTERNATIONAL BUREAU

To:

KOLESAR, Dana

Morgan, Lewis & Bockius, LLP
1701 Market Street
Philadelphia, PA 19103
ETATS-UNIS D'AMERIQUE

Date of mailing (day/month/year)
10 December 2015 (10.12.2015)

Applicant's or agent's file reference
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IMPORTANT NOTIFICATION

International application No.

PCT/US2014/059012

International filing date (day/month/year)
03 October 2014 (03.10.2014)

1. The following indications appeared on record concerning:

B4 the applicant [ the inventor

[ the agent

[ the common representative

Name and Address

State of Nationality State of Residence

Telephone No.

Facsimile No.

E-mail address

the person [1 the name

2. The International Bureau hereby notifies the applicant that the following change has been recorded concerning:

[] the address

[] the nationality [ the residence

Name and Address

GENERALE BISCUIT
6 Avenue Réaumur
92140 Clamart
France

State of Nationality State of Residence
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E-mail address
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3. Further observations, if necessary:

The person identified in Box 2 has been added as applicant for all designated States.
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[[] the International Searching Authority
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the International Preliminary Examining Authority
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other:
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The International Bureau of WIPO
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Facsimile No. +41 22 338 90 90

Authorized officer
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Clarke, Modet & C°

COLOMBIA

Carrera 1 1 N° 86-53 Piso 6 Bogota Colombia Tel: (57 1) 6181088 -Fax: (57 1) 6350824 -Email: info@clarkemodet.com.co

PODER

Yo (nosotros), abajo firmante(s)

en mi (nuestro) caracter de representante(s) legales de
GENERALE BISCUIT
una socicdad organizada y existente de acuerdo con las leyes de Francia

y en actual cumplimiento de su objeto social, con domicilio en 6 Avenue
Réaumur, 92140 Clamart, Francia

por el presente instrumento confiero (conferimos) poder especial a favor
de CAROLINA MERCEDES DAZA MONTALVO, con Cédula de
Ciudadania No. 66.783.790 de Palmira Valle, y tp. 141563 con
domicilio en Bogota, Colombia, para que actuando en nombre del (de la)
otorgante le (la) represente ante cualquier entidad, autoridad y/o persona,
especialmente ante las del orden Administrativo, Contencioso Adminis-
trativo, Judicial, Tribunales de Arbitramento y/o cualquier otro en lo
referente a los siguientes asuntos:

1) Solicitar, tramitar, obtener y/o registrar cualquicra de las modalidades
de Propiedad Industrial, tales como: patentes de invencion, modelos de
utilidad; disefios industriales, variedades vegetales; marcas, lemas,
nombres y ensefias comerciales y denominaciones de origen; asi como
sus renovaciones, promrogas, transferencias, cambios de nombre y/o
domicilio, contratos y licencias.

2) Solicitar, tramitar, obtener y/o registrar derechos de autor, en cualquie-
ra de sus presentaciones asi como la proteccion de secretos industriales y
know-how.

3) Solicitar, tramitar, obtener y/o registrar registros sanitarios, permisos
y/o licencias de funcionamiento; asi como sus renovaciones o prorrogas,
transferencias, cambios de nombre y/o domicilio, contratos y licencias.

4) Ejercer acciones de oposicion, observacion, reclamos, reconsideracion,
reposicion, apelacion, cancelacion administrativa o judicial, nulidad,
proteccion al consumidor, concesion de licencias, proteccion de secretos
industriales y demdas acciones y recursos relacionados con derechos
derivados de los asuntos arriba indicados y en contra de la competencia
desleal, acciones derivadas de la obtencion o explotacion de licencias,
acciones de indemnizacion de perjuicios. También podri(n) intervenir en
juicios civiles, comerciales, penales, contencioso-administrativos, tutelas
y de policia; en acciones o juicios promovidos por el (la) mandante o en
contra el (ella)

5) Registrar nombres de dominio ante la entidad competente.

6) En el ejercicio de este mandato los mandatarios arriba mencionados
quedan facultados para: conciliar, cancelar, transigir, comprometer en
arbitros, desistir, recibir y tomar posesion de la cosa cbjeto de litigio y
renunciar o desistir a derechos concedidos o en curso de concesion,
admitir los hechos del proceso.

7) Ratificar o no la agencia oficiosa.

8) Asi mismo faculto (facultamos) a los mencionados apoderados para
recibir notificaciones y designar apoderados judiciales o extrajudiciales,
sustituir el presente poder y revocar las sustituciones que hicieren,

Dado y firmado en

alos dias de

POWER OF ATTORNEY

1 (we), the undersigned

legal representative(s) of
GENERALE BISCUIT
an organization existing under the laws of France

and in present execution of its business activity, domiciled at 6 Avenue
Réaumur, 92140 Clamart, France

do hereby grant POWER OF ATTORNEY to CAROLINA MERCEDES
DAZA MONTALYO, identification card No. 66.783.790 of Palmira Valle,
and tp. 141563 residing in Bogota Colombia, to act in behalf of grantor before
any entity, authority and/or natural or juridical person, specially before those
Administrative, Administrative-Contentious, Judicial, arbitration courts,
and/or any other, in all matters concerning the following:

1) To apply, process, obtain and/or register any of the modalities of Industrial
Property, such as: Patents of Invention, Ulility Models; Designs, plant
varieties; Marks, Slogans, Trade Names and emblems and appellations of
Origin; as well as their renewals, assignments, changes of name and/or
domicile, agreements and licenses.

2) To apply, process, obtain and/or register copyrights of any kind as well as
protection of industrial secrets or know-how,

3) To apply, process, obtain and/or register sanitary registrations, operating
authorizations andfor licenses; as well as their renewals or assignments,
changes of name and/or domicile, agreements and licenses.

4) To bring actions of opposition, observations, claims, reconsideration,
appeal or legal remedies, cancellations, nullity, protection to the consumer,
granting of licenses, protection of trade secrets and other actions related with
rights derived from the above- mentioned matters and against the unfair
competition, actions resulting from the obtaining or exploitation of licenses,
recovering damages actions, They can also intervene or participate in Civil,
Commercial, Criminal or Contentious-Administrative Trials; the actions for
writ mandamus, police actions; in actions, lawsuits or litigations instituted by
the grantor or against him.

5) To register domain names before the competent entity.

6) To the effect of this mandate the above-named proxy are empowered to:
conciliate, cancel, settle, submit to arbitration, withdraw and to receive and
take possession of the litigation related objet and waive or renounce the rights
granted or in process of granting, admit the facts of the case.

7) To ratify or not the officious agency.

8) I (we) hereby appoint the afore mentioned attorneys with powers to receive
notifications and to designate judicial and extrajudicial attorneys, substitute
this Power of Attorney and to revoke such sustitutions.

Granted and signed at Clamart

on this 29 day of February of 2016

-

Fir%ﬁ)‘i ignature

Markus Engler President / Generale Biscuit
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RESUMEN

Métodos y productos relacionados con un producto de

cereales horneado que tiene un contenido de SAG may or que
aproximadamente 15 g por 100 g del producto de cere ales horneado,
un nivel de humedad menor que aproximadamente 5% e n peso del

producto de cereales horneado, y semillas.



