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TÍTULO 

 

BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE 

 

REFERENCIA CRUZADA A SOLICITUDES RELACIONADAS 5 

 

Esta solicitud reivindica el beneficio de la solici tud de 

patente provisional de los EE. UU.  núm. 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 10 

descripción como referencia. 

 

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN 

 

La presente invención se relaciona con productos 15 

alimenticios que contienen glucosa lentamente dispo nible. 

 

BREVE RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

 

De conformidad con algunas modalidades de la presen te 20 

invención, 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.  25 
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En algunas modalidades, las semillas incluyen alfor fón, 

que pueden incluir sémola, grañones o tajadas de al forfón 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 5 

de producto de cereales horneado. En ciertas modali dades, el 

producto de cereales horneado tiene una relación de  SAG y almidón 

disponible de aproximadamente 40 % o más. 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 10 

después de hornear es menor que aproximadamente 25 % por debajo 

del contenido de SAG sin hornear; o 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 15 

cereales horneado incluye, además, inclusiones tale s como fruta, 

granos, avena, hojuelas de centeno y/o trocitos de chocolate. En 

ciertas modalidades, el producto de cereales incluy e proteína 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 20 

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 

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

incluye preparar una masa que comprende semillas; f ormar la masa 25 
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para proporcionar una porción de masa; y hornear la  porción 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 5 

aproximadamente 100 g del producto de cereales horn eado. 
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DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN 

 

Los métodos y las composiciones de algunas modalida des de 

la presente invención se relacionan con productos d e cereales que 

contienen glucosa lentamente disponible (SAG, por s us siglas en 5 

inglés). SAG se refiere a la cantidad de glucosa (a  partir de azúcar 

y almidón, que incluye maltodextrinas) propensa a e star disponible 

para la absorción lenta en el intestino delgado hum ano. En el 

presente caso de la descripción, el contenido de al midón lentamente 

digestible (SDS, por sus siglas en inglés) es igual  que el contenido 10 

de SAG dado que no hay ninguna otra fuente de SAG a parte del 

almidón, es decir, SDS. Glucosa rápidamente disponi ble (RAG, por sus 

siglas en inglés) se refiere a la cantidad glucosa propensa a estar 

disponible para la absorción rápida en el intestino  delgado humano. 

La SAG, como se usa en la presente descripción, se define 15 

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 20 

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

89(3), 329-340; y “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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cada una de las cuales se incorpora como referencia  en la presente 

descripción en su totalidad). 

El contenido de SAG en un producto de cereales pued e 

controlarse mediante la formulación del producto de  cereales, así 

como mediante las condiciones de procesamiento invo lucradas en la 5 

preparación del producto de cereales. En algunas mo dalidades, un 

producto de cereales con los niveles deseados de SA G proporciona 

un efecto favorable para mantener las concentracion es de glucosa 

en sangre durante un tiempo prolongado. Como se usa  en la presente 

descripción, un producto de cereales no horneado se  refiere a una 10 

masa formada y preparada, antes del horneado. Un co ntenido de SAG 

sin hornear se refiere al contenido de SAG en el pr oducto de 

cereales no horneado. Un contenido de SAG después d e hornear se 

refiere al contenido de SAG en el producto de cerea les horneado. 

Como se usa en la presente descripción, un producto  de cereales 15 

horneado se refiere a productos de cereales prepara dos mediante 

horneado, secado o cualquier otro proceso que usa c alor como un 

aspecto del procesamiento. Como se usa en la presen te descripción, 

un producto de cereales se refiere a un producto al imenticio que 

incluye cereal y/o seudocereal, como se describe a continuación. 20 

El contenido de SAG en un producto horneado puede 

asociarse con la presencia de almidón no gelatiniza do. Durante el 

procesamiento de un producto de cereales, la gelati nización del 

almidón reduce el contenido de SAG. 
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Dado que las condiciones de procesamiento pueden da ñar el 

almidón y, por lo tanto, permitir que aumente la ge latinización, un 

método establecido para incrementar la SAG en un pr oducto horneado 

consiste en usar condiciones de procesamiento de ci zallamiento bajo. 

En algunas modalidades, se seleccionan condiciones de procesamiento 5 

para minimizar el daño al almidón en la formulación  del producto de 

cereales. Asimismo, la gelatinización del almidón i ncrementa 

sustancialmente en presencia de humedad. Como resul tado, otro método 

establecido para incrementar la SAG en un producto horneado consiste 

en usar una cantidad mínima de agua en la formulaci ón del producto de 10 

cereales; el uso de cantidades más bajas de agua pu ede resultar en 

niveles más bajos de gelatinización de almidón y, p or lo tanto, 

concentraciones más altas de SAG en el producto ter minado. 

Si bien se ha demostrado que el uso de condiciones de 

procesamiento de bajo cizallamiento y la reducción de humedad 15 

proporcionan un producto con SAG incrementada, tale s métodos 

pueden representar restricciones en la capacidad pa ra preparar 

fácilmente un producto de cereales con concentracio nes altas de 

SAG. Las condiciones de procesamiento de bajo cizal lamiento pueden 

tomar mucho tiempo y ser ineficientes, y muchas mas as de baja 20 

humedad pueden tener una reología difícil de proces ar. 

Inesperadamente, se ha descubierto que ciertos 

ingredientes pueden resistir el daño al almidón y/o  la 

gelatinización incrementada debido a las condicione s de 

procesamiento convencionales que incluyen cizallami ento, calor y 25 
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humedad. Esta resistancia permite que tales ingredi entes mantengan 

un nivel de SAG más alto en el producto de cereales  horneado, 

mientras se preparan con procesos más eficientes y una reología de 

masa menos desafiante. En algunas modalidades, tale s ingredientes 

pueden usarse en procesos que involucran condicione s de 5 

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 invención puede contener semillas, t ales como 10 

alforfón, 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 invención se describen en más detalle a co ntinuación. 15 

 

Producto de cereales  

Los productos de cereales de algunas modalidades de  la 

presente invención pueden formularse para incluir l os niveles de SAG 

deseados. En algunas modalidades, el producto de ce reales incluye las 20 

proporciones deseadas de carbohidratos, grasas y pr oteínas. En 

algunas modalidades, los valores de SAG más altos s e asocian con la 

presencia de almidón no gelatinizado. La gelatiniza ción del almidón 

puede permitir que el almidón se digiera con mayor facilidad y, por 

lo tanto, que se reduzca la SAG en el producto fina l. 25 
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Los productos de cereales de conformidad con las 

modalidades de la presente invención pueden adoptar  cualquiera de las 

formas adecuadas que incluyen, entre otras, bizcoch os, bizcochos 

miniaturas, galletas, galletas tipo sándwich, galle tas glaseadas, 

pasteles, panes, rollos, pastas, barras u otros pro ductos horneados. 5 

 

Carbohidratos  

Los carbohidratos pueden estar presentes en el prod ucto de 

cereales en forma de azúcares, alcoholes de azúcar,  oligosacáridos, 

polisacáridos, que incluyen fracciones de almidón y  polisaráridos 10 

sin almidón. 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, además de los niveles deseados de SAG. 

En algunas modalidades, se proporcionan carbohidrat os de 15 

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, alforfón, quinua y/o amaranto. En algunas 

modalidades, los carbohidratos se proporcionan de g ranos enteros. 20 

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 formulación. 25 
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Se puede encontrar una lista completa de sabores de  

cereales y seudocereales en la definición de “granos enteros ”  según 

la AACC International Whole Grain Task Force. Consulte AACC 

International, www.aacc.net.org/definitions/wholegr ain , que se 

incorpora como referencia en la presente descripció n en su totalidad. 5 

La definición afirma que ““ los cereales son, generalmente, 

considerados como cabezas de semillas de hierbas de  la familia 

Poaceae (sinónimo de gramínea). Los seudocereales s on cabezas de 

semillas de un número de especies diferentes de pla ntas que no 

pertenecen a la familia de las gramíneas y no inclu yen legumbres ni 10 

semillas oleaginosas. La Task Force decidió que los  seudocereales 

deben incluirse con los cereales dado que las cabez as de granos de 

los seudocereales se usan de las mismas maneras tra dicionales en que 

se usan los cereales, tales como en la elaboración de pan, platos 

principales de almidón y guarniciones. Además, la c omposición de 15 

macronutrientes general (proporciones de carbohidra to, proteína y 

grasa) de cereales y seudocereales es similar. 

En algunas modalidades, el producto de cereales no 

contiene nada, o sustancialmente nada, de carbohidr atos de almidón 

de maíz o almidón de maíz modificado. 20 

En algunas modalidades, un producto de cereales con tiene 

carbohidratos en una cantidad de aproximadamente 40  % en peso a 

aproximadamente 95 % en peso del producto de cereal es; de 

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

producto de cereales; de aproximadamente 50 % en pe so a 25 
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aproximadamente 90 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 55 % en peso a aproximadamente 85 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 60 % en pe so a 

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

aproximadamente 65 % en peso a aproximadamente 75 %  en peso del 5 

producto de cereales; de aproximadamente 50 % en pe so del producto de 

cereales; de aproximadamente 55 % en peso del produ cto de cereales; 

de aproximadamente 60 % en peso del producto de cer eales; de 

aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal es; de 10 

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

aproximadamente 85 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 90 % en peso del producto de cereal es; o de 

aproximadamente 95 % en peso del producto de cereal es. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 15 

almidón en una cantidad de, por lo menos aproximada mente, 10 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 15 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 20 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 30 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 35 % en 20 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 40 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 45 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 50 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 55 % en 

peso del producto de cereales; por lo menos aproxim adamente, 60 % en 25 



 11

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 0 % en peso, a 

aproximadamente, 75 % en peso del producto de cerea les; de 5 

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

producto de cereales; de aproximadamente 10 % en pe so a 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 10 % en peso a aproximadamente 50 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 10 % en pe so a 10 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal es; de 

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

producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe so a 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 45 %  en peso del 15 

producto de cereales; o de aproximadamente, 30 % en  peso a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 

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

harina integral. En algunas modalidades, las harina s adecuadas 20 

pueden incluir harina tratada térmicamente. Por har ina integral se 

entiende la harina producida directa o indirectamen te a partir de 

cereales de granos enteros que comprende endospermo , salvado y 

germen. La harina integral puede ser reconstituida,  además, a 

partir de harinas separadas hechas de endospermo, s alvado y 25 
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germen, respectivamente, en relaciones que le dan a  la harina 

integral reconstituida la misma composición que la harina integral 

producida directamente a partir de granos que aún c onservan el 

salvado y el germen. Por harina refinada se entiend e la harina 

producida a partir solamente del endospermo de cere ales. 5 

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 alforfó n, harina de 

avena, harina de maíz, harina de centeno, harina de  cebada, harina 

de escanda, harina de mijo, harina de teff, harina de tritical, 10 

harina de amaranto, harina de quinua, harina de tri go blando, 

harina de trigo duro, harina de kamut, harina de ta pioca, harina 

de sagú 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 15 

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

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

de trigo. La dureza de los granos puede deberse a l a densidad de 

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

densidad más baja, que corresponde a los enlaces de  almidón y 20 

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

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

que en granos de trigo duro. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye una 

harina refinada en una cantidad de aproximadamente 20 % en peso a 25 
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aproximadamente 95 % en peso; de aproximadamente 20  % en peso a 

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

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

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

producto de cereales; de aproximadamente 30 % en pe so a 5 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 35 % en peso a aproximadamente 65 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 40 % en pe so a 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 45 % en peso a aproximadamente 55 %  en peso del 10 

producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe so del producto de 

cereales; de aproximadamente 25 % en peso del produ cto de cereales; 

de aproximadamente 30 % en peso del producto de cer eales; de 

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

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es; de 15 

aproximadamente 45 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal es; de 20 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 75 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal es. 

En algunas modalidades, las harinas refinadas adecu adas 

pueden incluir harina de trigo blando, harina de tr igo con 25 
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cantidades bajas de almidón dañado y/o harina trata da 

térmicamente, tal como harina de trigo tratada térm icamente. La 

harina de trigo con bajo contenido de almidón dañad o se refiere a 

la harina con un contenido de almidón dañado menor que 5,5 % del 

peso de la harina. El contenido de almidón dañado e s el porcentaje 5 

de gránulo de almidón que se daña físicamente duran te la operación 

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 10 

tratamiento hidrotérmico que cambia las propiedades  fisicoquímicas 

de los almidones mejorando el crecimiento cristalin o y facilitando 

las interacciones entre las cadenas de almidón. 

En algunas modalidades, la harina refinada de trigo  puede 

elaborarse a partir de fracciones de molienda selec cionadas 15 

específicamente de manera que la harina tiene una a bsorción de agua 

muy baja, debajo de 55 %, según la medición 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 

tamaño pequeño de partículas, es decir, el porcenta je de partículas 20 

finas debajo de 40 µm es mayor que 50 %. En contras te, otras 

fracciones de cereales como grañones, sémola o taja das pueden tener 

un tamaño de partículas más grande, por ejemplo, de  aproximadamente 

1 a 2 mm. La selección de las fracciones de moliend a puede 

asistirse con un análisis de granulometría (por gra nulometría láser 25 
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o diámetro de la malla) durante la molienda. La med ición por 

Brabender® Farinograph® se normaliza según la norma  NF-ISO-5530-1. 

La absorción de agua se define en esta norma como l a cantidad de 

agua por 100 g de harina a 14 % en peso de contenid o de agua 

necesario para lograr una masa con una consistencia  máxima de 5 

500 UF.  La consistencia es la resistencia, expresa da en unidades 

arbitrarias (unidades farinográficas UF), de una ma sa durante el 

amasado dentro del Farinograph®, a una velocidad co nstante 

especificada en la norma. Primero, se determina el contenido de 

agua de la harina. Luego, se agrega agua a la harin a, y la cantidad 10 

de agua se calcula de manera que la consistencia de  la masa sea de 

aproximadamente 500 UF  (de 480 UF a 520 UF). Despu és, se amasa la 

harina con agua, y las mediciones se registran para  dos recipientes 

de masa. Un valor de absorción de agua se obtiene d e una 

combinación de estas mediciones de consistencia/res istencia, y el 15 

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 rinas integrales. 

Los tipos adecuados de harinas integrales pueden in cluir, entre 20 

otros, harina integral de trigo, harina integral de  cebada, harina 

integral de centeno, harina integral de escanda, ha rina integral de 

alforfón, harina integral de avena, harina integral  de arroz, harina 

integral de maíz, harina integral de mijo, harina i ntegral de kamut, 

harina integral de sorgo, harina integral de teff, harina integral de 25 
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trilical y harina de seudocereales, tales como hari na de amaranto y 

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

producto de cereales puede incluir harina integral en una cantidad de 

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

aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 90 %  en peso; de 5 

aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 80 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 25 % en pe so a 

aproximadamente 75 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 30 % en peso a aproximadamente 70 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 35 % en pe so a 10 

aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 40 % en peso a aproximadamente 60 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 45 % en pe so a 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal es; de 

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

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; de 20 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 55 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 65 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal es; de 25 
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aproximadamente 75 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 80 % en peso del producto de cereal es. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 

hojuelas. Se pueden formar hojuelas de cualquier gr ano adecuado, que 

incluye trigo, centeno, alforfón, avena, cebada, es canda, tritical, 5 

teff, mijo, sorgo, quinua, amaranto, kamut, trigo d uro y 

combinaciones de estos, o de cualquier legumbre ade cuada, tales como 

hojuelas de garbanzo u hojuelas de maíz tapioca o s agú. El proceso 

para preparar hojuelas y las condiciones específica s de procesamiento 

pueden depender del origen botánico de las hojuelas . Algunas 10 

hojuelas, tales como el centeno o la cebada o trigo , pueden 

interpretarse como granos hidratados y/o al vapor y /o calientes, y 

enrollados y, por lo tanto, aplanados para formar l a hojuela de 

granos. Las hojuelas pueden comprender bayas de gra nos enteros, tales 

como hojuelas de avena entera, hojuelas de avena me dianas, avena de 15 

rápida cocción, o bien pueden molerse aun más para reducir su tamaño. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye hojuelas en 

una cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a apr oximadamente 50 % 

en peso del producto de cereales; de aproximadament e 0,5 % en peso a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es; de 20 

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 25 
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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 5 

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 10 

grañones, sémola y/o tajadas. Los grañones, sémola y/o tajadas pueden 

formarse de cualquier grano o semilla adecuada, que  incluyen avena, 

alforfón, quinua, amaranto, mijo, trigo, cebada, es canda, kamut, 

tritical, sorgo, maíz o centeno, y combinaciones de  estos. En algunas 

modalidades, un producto de cereales incluye grañon es, sémola y/o 15 

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 o a 

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es; de 20 

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 o a 25 
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aproximadamente 25 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 6 % en peso a aproximadamente 20 % en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 7 % en pes o a 

aproximadamente 19 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 8 % en peso a aproximadamente 18 % en peso del 5 

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 10 

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 15 

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 20 

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 25 
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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 5 

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. 10 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 

granos enteros en una cantidad de, por lo menos apr oximadamente, 1 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 5 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 10 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 15 % 15 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 20 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 25 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 30 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 35 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 40 % 20 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 45 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 50 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 55 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 60 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 65 % 25 
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en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 70 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 75 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 80 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 85 % 

en peso del producto de cereales; por lo menos apro ximadamente, 90 % 5 

en peso del producto de cereales; de aproximadament e 1 % en peso a 

aproximadamente 90 % en peso del producto de cereal es; de 

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

producto de cereales; de aproximadamente 5 % en pes o a 

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

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

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

producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe so a 

aproximadamente 70 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 25 % en peso a aproximadamente 65 %  en peso del 15 

producto de cereales; de aproximadamente 30 % en pe so a 

aproximadamente 60 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 35 % en peso a aproximadamente 55 %  en peso del 

producto de cereales; o de aproximadamente, 40 % en  peso a 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal es. 20 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 

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

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

producto de cereales; de aproximadamente 1 % en pes o a 

aproximadamente 30 % en peso del producto de cereal es; de 25 
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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 5 

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 10 

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 15 

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 20 

aproximadamente, 20 % en peso del producto de cerea les. En algunas 

modalidades, no más de aproximadamente el 25 % del total de 

carbohidratos en un producto de cereales deriva de la fructosa. 
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Proteína  

Los productos de cereales de la presente invención pueden 

incluir, además, proteína. Las fuentes adecuadas de  proteína pueden 

incluir, entre otras, harina u hojuelas de trigo co n alto contenido 

de proteína, tal como trigo duro o harinas u hojuel as de kamut, 5 

harinas u hojuelas de legumbres, tales como harina u hojuelas de 

garbanzo, harina u hojuelas de arveja, harina u hoj uelas de soja, 

concentrado o aislado de proteína de suero, concent rado o aislado 

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

proteína de leche, gluten, gluten hidrolizado o pro teína de huevo. 10 

Las proteínas pueden formularse como polvos o en fo rma de trocitos 

crujientes de proteína, en donde los trocitos cruji entes se 

preparan de cualquier proteína o combinación de pro teínas y, 

potencialmente, algunos ingredientes adicionales pa ra formar una 

inclusión crujiente similar a los trocitos crujient es de arroz. 15 

En algunas modalidades, un producto de cereales pue de 

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

aproximadamente 30 % 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 20 

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 o a 

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

aproximadamente 0,1 % en peso del producto de cerea les; de 25 
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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 5 

aproximadamente, 35 % en peso del producto de cerea les. 

 

Grasa  

Los producto de cereales de la presente invención p ueden 

incluir grasa en cantidades deseadas. La grasa pued e agregarse al 10 

producto de cereales de cualquier fuente adecuada, que incluye, 

entre otras, mantecas y aceites. 

En algunas modalidades, un producto de cereales pue de 

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

aproximadamente 40 % en peso del producto de cereal es; de 15 

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 o a 20 

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 25 
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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 5 

aceite de canola, aceite de canola altamente oleico , aceite de 

palma, aceite de soja, aceite de girasol, aceite de  alazor, aceite 

de semilla de algodón, aceites hidrogenados, aceite s 

transesterificados o combinaciones de estos. La sel ección de 

aceite puede depender de las propiedades deseadas d e textura y 10 

nutrición del producto de cereales. 

 

Agua 

En algunas modalidades, es deseable usar una cantid ad 

mínima de agua en la formulación de un producto de cereales. En 15 

algunas modalidades, el uso de cantidades más bajas  de agua puede 

resultar en niveles más bajos de gelatinización de almidón y, por 

lo tanto, concentraciones más altas de SAG en el pr oducto 

terminado. En algunas modalidades, la cantidad de a gua incluida en 

una formulación se determina mediante la cantidad n ecesaria para 20 

proporcionar la reología adecuada de la masa para e l 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 



 26

ejemplos de sustitutos de agua adecuados pueden inc luir 

propilenglicol y/o alcohol etílico. 

Se puede agregar agua a una masa en una cantidad de  

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 10 % en peso de la 

masa; de aproximadamente 1 % en peso a aproximadame nte 7 % en peso de 5 

la masa; de aproximadamente 3 % en peso a aproximad amente 7 % en peso 

de la masa; de aproximadamente 2 % en peso a aproxi madamente 6 % en 

peso de la masa; de aproximadamente 3 % en peso a a proximadamente 8 % 

en peso de la masa; de aproximadamente 1 % en peso de la masa; de 

aproximadamente 2 % en peso de la masa; de aproxima damente 3 % en 10 

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

aproximadamente 5 % en peso de la masa; de aproxima damente 6 % en 

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

aproximadamente 8 % en peso de la masa; de aproxima damente 9 % en 

peso de la masa; o aproximadamente, 10 % en peso de  la masa. 15 

En algunas modalidades, una masa tiene un contenido  de 

humedad de aproximadamente 1 % en peso a aproximada mente 18 % en 

peso de la masa; de aproximadamente 2 % en peso a a proximadamente 

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

aproximadamente 14 % en peso de la masa; de aproxim adamente 3 % en 20 

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

4 % en peso a aproximadamente 6 % en peso de la mas a; de 

aproximadamente 1 % en peso de la masa; de aproxima damente 2 % en 

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

aproximadamente 4 % en peso de la masa; de aproxima damente 5 % en 25 
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peso de la masa; de aproximadamente 6 % en peso de la masa; de 

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

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

aproximadamente, 10 % en peso de la masa. 

En algunas modalidades, un producto de cereales no horneado 5 

tiene un contenido de humedad de aproximadamente 1 % 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 10 

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 15 

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 20 

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 0, 5 % en peso a 25 
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aproximadamente 5 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 4 % e n peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 1,5 % en p eso a 

aproximadamente 3 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 0,5 % en peso del producto de cerea les; de 5 

aproximadamente 1 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 1,5 % en peso del producto de cerea les; de 

aproximadamente 2 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 2,5 % en peso del producto de cerea les; de 

aproximadamente 3 % en peso del producto de cereale s; de 10 

aproximadamente 3,5 % en peso del producto de cerea les; de 

aproximadamente 4 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 4,5 % en peso del producto de cerea les; o de 

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

En algunas modalidades, un producto de cereales hor neado 15 

tiene una actividad de agua de aproximadamente 0,3 o menos; de 

aproximadamente 0,2 o menos; de aproximadamente 0,1  a 

aproximadamente 0,3; de aproximadamente 0,1; de apr oximadamente 

0,2; de aproximadamente 0,3; o de aproximadamente, 0,4. 

 20 

Inclusiones  

Los productos de cereales de la presente invención pueden 

incluir inclusiones adecuadas. Las inclusiones pued en proporcionar 

beneficios de textura, aspecto, así como de nutrici ón. En los 

productos de cereales de algunas modalidades de la presente 25 
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invención, una inclusión se interpreta como un comp onente del 

producto de cereales que no forma parte del gluten o de la matriz 

de la masa. Tales inclusiones pueden ser visual o t exturalmente 

distinguibles como una entidad en un producto de ce reales. En 

algunas modalidades, un producto de cereales puede contener 5 

inclusiones, tales como fruta, granos, seudogranos y/o semillas, 

tales como avena, alforfón, centeno, cebada, escand a, kamut, trigo, 

mijo, sorgo, tritical, quinua y/o amaranto. Estas i nclusiones 

pueden adoptar una gran variedad de formas, por eje mplo, grañones, 

sémola, hojuelas; trocitos crujientes arroz, trocit os crujientes de 10 

proteína (suero, soja, caseína o combinaciones) y/o  trocitos de 

chocolate, turrón, inclusiones de caramelo, trocito s crujientes 

(proteína, arroz, etc.), cualquier inclusión adecua da o 

combinaciones de estos. Las inclusiones de granos a decuadas pueden 

incluir aquellos granos y semillas en las cantidade s descritas en 15 

la sección Carbohidratos anterior. Las inclusiones de fruta 

adecuadas pueden incluir, entre otras, moras azules , fresas, 

frambuesas, bananas, melocotón, pasas, arándanos y lo similar. 

En algunas modalidades, las formulaciones y los mét odos 

de la presente invención permiten niveles altos de ciertas 20 

inclusiones, mientras mantienen un alto contenido d e SAG en el 

producto de cereales horneado, aun cuando tales inc lusiones en sí 

tienen menos contenido de SAG o ningún contenido de  SAG. Por 

ejemplo, la fruta puede tener poco o nada de conten ido de SAG. 



 30

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye 

inclusiones en una cantidad de aproximadamente 5 % en peso o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 10 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 15 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 20 % en pe so o más del 5 

producto de cereales; de aproximadamente 25 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 30 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 35 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 40 % en pe so o más del 

producto de cereales; de aproximadamente 5 % en pes o a 10 

aproximadamente 50 % en peso del producto de cereal es; de 

aproximadamente 5 % en peso a aproximadamente 45 % en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 5 % en pes o a 

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

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

producto de cereales; de aproximadamente 5 % en pes o a 

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

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

producto de cereales; de aproximadamente 7 % en pes o, a 

aproximadamente, 23 % en peso del producto de cerea les; de 20 

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

producto de cereales; de aproximadamente 12 % en pe so a 

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

aproximadamente 5 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 7 % en peso del producto de cereale s; de 25 
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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 5 

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 10 

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 15 

su valor alto de SAG, así 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 20 

condiciones de procesamiento. Por ejemplo, en casos  en donde se 

usan niveles más altos de humedad en la masa y calo r en la 

preparación del producto de cereales horneado, tale s condiciones 

pueden provocar que se gelatinicen los granos de al midón con 

contenido más alto de SAG natural, por lo cual prod ucen un 25 
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producto final con un contenido bajo de SAG. Sin em bargo, se ha 

descubierto que ciertos granos y semillas tienen la  capacidad para 

mantener un porcentaje más alto de su contenido de SAG, aun 

durante el procesamiento con cizallamiento, niveles  más altos de 

humedad y/o calor. Por ejemplo, el alforfón y la es canda tienen 5 

valores de SAG iniciales altos que se mantiene sust ancialmente 

durante la preparación de la porción de masa hornea da. Tales 

granos y/o semillas pueden incluirse en cualquier f orma deseable, 

que incluye grañones, sémola, tajadas, hojuelas y l o similar. 

En algunas modalidades, las inclusiones pueden cont ribuir a 10 

la textura del producto de cereales horneado. En al gunas modalidades, 

las inclusiones pueden seleccionarse para proporcio nar una textura a 

la inclusión distinta a la textura general del prod ucto de cereales 

horneado. Por ejemplo, se puede desear seleccionar inclusiones que 

proporcionan una textura que sea crujiente, crocran te o masticable, 15 

sin que sea demasiado dura o sin que se adhiera a l os dientes. Tales 

texturas pueden estar en contraste con la textura d e la matriz del 

producto horneado y así crear una experiencia de do ble textura. En 

algunas modalidades, puede ser deseable evitar las inclusiones que 

absorben humedad de la matriz del producto y que se  vuelven 20 

desagradablemente correosas, al tiempo que provocan , posiblemente, 

que el producto se torne demasiado seco y desmorona dizo. La sémola de 

alforfón, por ejemplo, puede resistir la migración de humedad desde 

el producto de cereales horneado y conservar una te xtura crujiente. 

En algunas modalidades, las inclusiones preferidas mantienen su 25 
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singular textura y/o la textura doble del producto de cereales 

horneado durante la vida útil del producto de cerea les horneado, tal 

como una vida útil de, por lo menos aproximadamente , 1 mes; de 

aproximadamente 2 meses; de aproximadamente 3 meses ; de 

aproximadamente 6 meses; de aproximadamente 9 meses ; de 5 

aproximadamente 1 año; de aproximadamente 1,5 años;  o de 

aproximadamente, 2 años. Los ejemplos de inclusione s que proporcionan 

una singular textura crujiente incluyen sémola de a lforfón, grañones 

de alforfón, tajas de alforfón integral y mijo ente ro descascarado. 

Los trocitos de avena pueden ser, además, aceptable s y pueden 10 

proporcionar una textura más masticable/densa que c rujiente. 

En algunas modalidades, el tamaño de las partículas  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 partículas en un  intervalo de 15 

tamaño de partículas de aproximadamente 1 mm a apro ximadamente 2 mm. 

En algunas modalidades, las inclusiones pueden cont ribuir 

al contenido de SAG, así como proporcionar una text ura deseable. Los 

ejemplos incluyen, entre otros, sémola de alforfón,  grañones de 

alforfón, tajadas de alforfón integral y/o mijo ent ero descascarado. 20 

 

Componentes adicionales  

Los productos de cereales de algunas modalidades pu eden 

incluir, además, ingredientes tales como emulsionan tes, agentes 

amortiguadores, agentes de fermentación, condimento s, conservantes 25 
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y edulcorantes. Los agentes de fermentación adecuad os pueden 

incluir, entre otros, bicarbonato de amonio, bicarb onato sódico, 

pirofosfato de ácido sódico o mezclas de estos. En una modalidad, 

un producto de cereales incluye una combinación de bicarbonato de 

amonio, bicarbonato sódico y pirofosfato de ácido s ódico. En otra 5 

modalidad, un producto de cereales incluye una comb inación de 

bicarbonato sódico y pirofosfato de ácido sódico. 

Los ingredientes adicionales pueden incluir vitamin as o 

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

magnesio, calcio o mezclas de estos. Los productos de cereales 10 

pueden incluir, además, sal, agentes saborizantes, tales como 

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

 

Reología de la masa  

En algunas modalidades, la masa se formula para ten er una 15 

reología deseada, lo cual produce características 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; o de aproximadamente, 1,2 a 20 

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

combinaciones de ingredientes es tal que cuando se ejerce presión 

para obtener la forma deseada de un producto de cer eales no horneado, 

la masa tiene una densidad de aproximadamente 1,0 a  aproximadamente 

1,5 g/cm 3. En algunas modalidades, las combinaciones de ingr edientes 25 
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en una masa que tiene una densidad de aproximadamen te 1,0 a 

aproximadamente 1,5 g/cm 3 y/o la reología y las propiedades de tamaño 

de partículas descritas a continuación incluyen har ina refinada de 

trigo elaborada de fracciones de molienda seleccion adas 

específicamente de manera que la harina tiene una a bsorción de agua 5 

muy baja, debajo del 55 %, según la medición con Br abender® 

Farinograph® de conformidad con la norma NF-ISO-553 0-1. Esta densidad 

puede proporcionarle cohesión a la masa para produc ir un producto 

final con la textura y la resistencia deseadas. Cua ndo la densidad de 

la masa es más baja, la textura del producto de cer eales puede ser 10 

más blanda, y el producto de cereales puede tener m enos capacidad 

para formar una estructura cohesiva y ser más prope nso a dañarse 

durante el transporte. Cuando la densidad de la mas a es más alta, tal 

como de aproximadamente 1,3 a aproximadamente 1,5 g /cm 3, puede ser 

posible usar menos grasa en la masa y aún obtener u n producto de 15 

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/cm 3. 

La compresión puede cuantificarse al calcular la 20 

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 porción 

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 compresión en el molde giratorio es, preferentemente, 

entre aproximadamente, 1,2 y aproximadamente 1,3 g/ cm3. 

En algunas modalidades, la masa tiene, preferenteme nte, una 

distribución del tamaño de partículas de manera que , por lo menos 

aproximadamente, 20 % en peso aproximadamente 30 % en peso 5 

aproximadamente 50 % en peso o aproximadamente 70 %  en peso de la 

masa pasa a través de una malla de tamiz vibrador d e 10 mm. En 

algunas modalidades, la masa tiene, preferentemente , una distribución 

del tamaño de partículas tal que, por lo menos apro ximadamente, 8 % 

en peso; por lo menos aproximadamente, 10 % en peso ; o por lo menos 10 

aproximadamente, 15 % en peso de la masa pasa a tra vés de una malla 

de tamiz vibrador de 2 mm. La distribución del tama ño de partículas 

puede, preferentemente, determinarse mediante el us o de cinco tamices 

graduados que tienen mallas de 10, 8, 6,3, 4 y 2 mm , en donde los 

tamices se hacen vibrar con una aceleración del tam iz de 15 

aproximadamente 1,5 mm/ ”g”  durante 3 minutos. El valor “g”  es la 

constante de gravedad estándar (g=9,81 m.s -2 ). Una máquina adecuada 

para realizar el tamizado es una Vibratory Sieve Sh aker AS 200 

Control (RETSCH, Alemania), y las diversas unidades  y parámetros de 

prueba son muy conocidos en la materia. El tamaño d e una muestra para 20 

realizar el análisis es, preferentemente, de aproxi madamente 800 g.  

En algunas modalidades, la masa tiene una distribuc ión del 

tamaño de partículas de manera que D10 de la distri bución de masa de 

la masa es, como máximo aproximadamente 6 mm, prefe rentemente, como 

máximo aproximadamente 3 mm. Esto se determina al c alcular la 25 
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distribución del tamaño de partículas acumulada en comparación con el 

tamaño de la malla y al tomar el valor del tamaño d e la malla que 

corresponde a 90 % de la distribución de masa. 

En algunas modalidades, la masa requiere una presió n de, 

por lo menos aproximadamente, 5000 kg/m 2 para comprimirse hasta una 5 

densidad de aproximadamente 1,22 g/cm 3. En algunas modalidades, la 

presión requerida para comprimir la masa hasta una densidad de 

aproximadamente 1,22 g/cm 3 es de aproximadamente 6500 a 

aproximadamente 30000 kg/m 2; o de aproximadamente, 7500 a 

aproximadamente 15000 kg/m 2. La presión requerida para comprimir la 10 

masa se determina, preferentemente, mediante el uso  de un 

recipiente cilíndrico con un diámetro de aproximada mente 5,2 cm, en 

donde se introduce aproximadamente 100 g de masa y la masa se 

comprime hacia el recipiente por medio de una placa  circular que 

tiene un diámetro de aproximadamente 5 cm y que se conecta a un 15 

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 presión cuando se divide por la superficie  de la placa. 20 

 

Relleno  

Los productos de cereales de la presente invención pueden 

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

cereales con una capa de relleno o una botana tipo sándwich. Se 25 
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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 azúcar. En algunas modal idades, un 

relleno adecuado se formula para proporcionar las p ropiedades de 

nutrición, de textura y/o de sabor deseadas para la  botana de 5 

cereales tipo sándwich. 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  

sándwich incluye de aproximadamente 20 % en peso a aproximadamente 10 

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 15 

aproximadamente 30 % en peso de relleno; de aproxim adamente 35 % 

en peso de relleno; o de aproximadamente, 40 % en p eso de relleno. 

 

Preparación  

En algunas modalidades, los productos de cereales d e la 20 

presente invención pueden prepararse de conformidad  con cualquier 

método adecuado, tal como los usados en la preparac ión 

convencional de bizcochos, mientra aún 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 invención pueden prepararse de conformidad  con las 

condiciones adecuadas para lograr los niveles de SA G deseados en el 

producto de cereales terminado. En algunas modalida des, se logra un 

contenido de SAG más alto mediante el uso de condic iones de 5 

procesamiento de cizallamiento bajo. En algunas mod alidades, se 

seleccionan condiciones de procesamiento para minim izar el daño al 

almidón en la formulación del producto de cereales.  En algunas 

modalidades, los productos de cereales de la presen te invención 

pueden prepararse de conformidad con los métodos de scritos en la 10 

patente núm. WO2012/155154, que se incorpora como r eferencia en su 

totalidad en la presente descripción. 

En algunas modalidades, los ingredientes se mezclan  para 

preparar una masa. En ciertas modalidades, los ingr edientes se 

mezclan a velocidades bajas, por ejemplo, en un mez clador de doble 15 

brazo, a fin de prevenir el daño al almidón en la f ormulación. En 

algunas modalidades, los ingredientes de la formula ción de un 

producto de cereales se mezclan en un orden que pue de ayudar a 

conservar un contenido más alto de SAG en el produc to de cereales 

horneado. Por ejemplo, en algunas modalidades, se m ezcla agua con 20 

grasas, edulcorantes y emulsionantes para producir una emulsión 

antes de mezclar los granos de las formulaciones, t ales como 

harina u hojuelas. La creación de una emulsión ante s de agregar 

los granos puede revestir los granos con grasas de la emulsión, lo 

que crea una barrera contra el agua y ayuda a minim izar la 25 
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hidratación uniforme durante la formación y gelatin ización 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 ón de menos 5 

agua en una masa en comparación con el laminado. El  moldeado 

giratorio puede ser posible con una masa más seca e n comparación 

con el laminado, y puede requerir diferente elastic idad y reología 

de la masa. Asimismo, el moldeado giratorio puede p roducir menos 

daño al almidón y gelatinización del almidón que la  extrusión de 10 

alto cizallamiento usada, típicamente, para produci r botanas. El 

moldeado giratorio, generalmente, no involucra la a lta presión ni 

temperaturas asociadas con la extrusión. El moldead o giratorio 

puede ayudar a mantener un alto contenido de SAG en  el producto de 

cereales horneado. Durante el moldeado giratorio, e n algunas 15 

modalidades, se suministra en la tolva una masa rel ativamente seca 

con nada o con mínimo 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 porción deseados. 

Las porciones de masa pueden formarse, además, medi ante 20 

cualquier método adecuado, que incluye horneado en bandeja, corte 

con cables, laminado y corte con el cortador recípr oco. 

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 earse o 

secarse hasta obtener el contenido de humedad desea do. En algunas 

modalidades, un producto de cereales horneado tiene  un contenido de 

humedad de aproximadamente 0,5 % en peso a aproxima damente 5 % en 

peso del producto de cereales; de aproximadamente 1  % en peso a 5 

aproximadamente 4 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 1,5 % en peso a aproximadamente 3 %  en peso del 

producto de cereales; de aproximadamente 0,5 % en p eso del producto 

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

de aproximadamente 1,5 % en peso del producto de ce reales; de 10 

aproximadamente 2 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 2,5 % en peso del producto de cerea les; de 

aproximadamente 3 % en peso del producto de cereale s; de 

aproximadamente 3,5 % en peso del producto de cerea les; de 

aproximadamente 4 % en peso del producto de cereale s; de 15 

aproximadamente 4,5 % en peso del producto de cerea les; o de 

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

En algunas modalidades, las porciones de masa se ho rnean 

de conformidad con un perfil de temperatura que ayu da a mantener el 

alto contenido de SAG en el producto de cereales ho rneado. En 20 

algunas modalidades, una porción de masa se hornea de manera que 

una temperatura interna de la porción de masa perma nece debajo de 

la temperatura de gelatinización del almidón en la porción de masa. 

En algunas modalidades, una porción de masa se horn ea de manera que 

una temperatura interna de la porción de masa perma nece por debajo 25 
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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 5 

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 gelatinización del almi dón en el 

producto de cereales y, por lo tanto, resultar en u n contenido de 

SAG más alto en el producto de cereales horneado. 10 

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 15 

producto de cereales con el contenido de SAG desead o. Un ejemplo 

de las condiciones de procesamiento en un horno híb rido (una 

combinación de estufa de gas directo y estufa de co nvección de 

aire forzado) es el siguiente: 

 20 

 

 

 

 

 25 

Zona Zona 1  Zona 2  Zona 3  Zona 4  Zona 5  Zona 6  Zona 7  Zona 8  Zona 9  

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

Longitud del horno [pies]  
10,1 m 

(33) 
20,1 m 

(66) 
30,2 m 

(99) 
40,2 m 
(132) 

50,3 m 
(165)  

60,4 m 
(198) 

70,4 m 
(231)  

80,5 m 
(264) 

92,7 m 
(304) 

Longitud de la zona [pies]  
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(33) 
10,1 m 

(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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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 5 

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 10 

de cereales puede enfriarse y, después, empaquetars e. 

 

SAG 

Como se describió anteriormente, el contenido de SA G en 

un producto de cereales horneado puede depender de la formulación, 15 

así como de las condiciones para preparar el produc to de cereales. 

Como se describió anteriormente, el contenido de SA G en 

un producto de cereales horneado puede depender de la formulación, 

así como de las condiciones para preparar el produc to de cereales. 

Como se describió anteriormente, SAG se refiere a l a 20 

cantidad de glucosa (de almidón, que incluye maltod extrinas) 

propensa a estar disponible para la absorción lenta  en el intestino 

delgado humano. La glucosa rápidamente disponible ( RAG) se refiere 

a la cantidad de glucosa propensa a estar disponibl e para la 

absorción rápida en el intestino delgado humano. En  el método 25 

Temperatura en el producto 
[C] 

57 66 78 89 116 128 132 137 125 
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Englyst, las muestras de productos alimenticios, ta les como 

bizcochos, se preparan al moler manualmente y a gro sso modo una o 

más muestras representativas de bizcochos o al redu cir los 

bizcochos a particulados mediante una acción simila r a la 

masticación. Por lo tanto, tales muestras de produc tos alimenticios 5 

se someten a una digestión enzimática por incubació n en presencia 

de invertasa, alfa-amilasa pancreática y amilogluco sidasa bajo 

condiciones estandarizadas. Los parámetros tales co mo pH, 

temperatura (37 °C), viscosidad y mezclado mecánico  se ajustan para 

simular las condiciones gastrointestinales. Después  de un tiempo de 10 

digestión enzimática de 20 min, se determina la glu cosa y se 

etiqueta como RAG. Después de una digestión enzimát ica adicional de 

100 min (tiempo total de 120 min), se determina nue vamente la 

glucosa y se etiqueta como glucosa disponible (AV) (AG, por sus 

siglas en inglés). La SAG se obtiene al sustraer la  RAG de (AV) 15 

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

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

SAG es equivalente a SDS. La glucosa de azúcar libr e (FSG, por sus 

siglas en inglés), que incluye la glucosa libre y l a glucosa 

liberada de sacarosa, así como maltosa, se obtienen  mediante 20 

análisis separados. Por lo tanto, el almidón rápida mente digestible 

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

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

En algunas modalidades, un producto de cereales de la 

presente invención incluye una contenido de SAG sin  hornear en una 25 
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cantidad de aproximadamente 5 g o mayor por 100 g d el producto de 

cereales no horneado; de aproximadamente 10 g o may or por 100 g del 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 15 g o mayor 

por 100 g del producto de cereales no horneado; de aproximadamente 

15,8 g o mayor por 100 g del producto de cereales n o horneado; de 5 

aproximadamente 16 g o mayor por 100 g del producto  de cereales no 

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

cereales no horneado; de aproximadamente 18 g o may or por 100 g del 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 19 g o mayor 

por 100 g del producto de cereales no horneado; de aproximadamente 10 

20 g o mayor por 100 g del producto de cereales no horneado; de 

aproximadamente 21 g o mayor por 100 g del producto  de cereales no 

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

cereales no horneado; de aproximadamente 23 g o may or por 100 g del 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 24 g o mayor 15 

por 100 g del producto de cereales no horneado; de aproximadamente 

25 g o mayor por 100 g del producto de cereales no horneado; de 

aproximadamente 26 g o mayor por 100 g del producto  de cereales no 

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

cereales no horneado; de aproximadamente 28 g o may or por 100 g del 20 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 29 g o mayor 

por 100 g del producto de cereales no horneado; de aproximadamente 

30 g o mayor por 100 g del producto de cereales no horneado; de 

aproximadamente 31 g o mayor por 100 g del producto  de cereales no 

horneado; de aproximadamente 32 g o mayor por 100 g  del producto de 25 
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cereales no horneado; de aproximadamente 33 g o may or por 100 g del 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 34 g o mayor 

por 100 g del producto de cereales no horneado; de aproximadamente 

35 g o mayor por 100 g del producto de cereales no horneado; de 

aproximadamente 35 g o mayor por 100 g del producto  de cereales no 5 

horneado; de aproximadamente 37 g por 100 g del pro ducto de 

cereales no horneado; de aproximadamente 38 g por 1 00 g del 

producto de cereales no horneado; de aproximadament e 39 g por 100 g 

del producto de cereales no horneado; de aproximada mente 40 g por 

100 g del producto de cereales no horneado. 10 

En algunas modalidades, un producto de cereales de la 

presente invención incluye un contenido posterior d e SAG después de 

hornear en una cantidad de aproximadamente 5 g o ma yor por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 10 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 15 g o may or por 100 g del 15 

producto de cereales; de aproximadamente 15,8 g o m ayor por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 16 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 17 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 18 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 19 g o may or por 100 g del 20 

producto de cereales; de aproximadamente 20 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 21 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 22 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 23 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 24 g o may or por 100 g del 25 
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producto de cereales; de aproximadamente 25 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 26 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 27 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 28 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 29 g o may or por 100 g del 5 

producto de cereales; de aproximadamente 30 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 31 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 32 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 33 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 34 g o may or por 100 g del 10 

producto de cereales; de aproximadamente 35 g o may or por 100 g del 

producto de cereales; de aproximadamente 35 g o may or por 100 g del 

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

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

cereales; de aproximadamente 39 g por 100 g del pro ducto de cereales; 15 

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

En algunas modalidades, un producto de cereales de la 

presente invención incluye una relación de almidón lentamente 

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

por lo menos aproximadamente, 31 % en peso; por lo menos 20 

aproximadamente, 35 % en peso; por lo menos aproxim adamente, 38 % 

en peso; o por lo menos aproximadamente, 40 % en pe so. El total de 

almidón disponible comprende SDS y RDS. Como se men cionó 

anteriormente, la SAG puede usarse indistintamente con SDS en la 

presente descripción. Una diferencia entre el total  de almidón 25 
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disponible y el total de almidón es que el total de  almidón 

disponible no comprende almidón resistente que no p uede digerirse, 

es decir, que escapa a la digestión 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 5 

ingredientes en una formulación 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 daño al almidón y la 

gelatinización del almidón, lo cual produce una red ucción mínima en 10 

el contenido de SAG de una formulación 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 15 

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 20 

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 25 
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debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadamente 

19 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; m enor que 

aproximadamente 18 % por debajo del contenido de SA G sin hornear; 

menor que aproximadamente 17 % por debajo del conte nido de SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 16 % por debajo del contenido de 5 

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

contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam ente 14 % por 

debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadamente 

13 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; m enor que 

aproximadamente 12 % por debajo del contenido de SA G sin hornear; 10 

menor que aproximadamente 11 % por debajo del conte nido de SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 10 % por debajo del contenido de 

SAG sin hornear; menor que aproximadamente 9 % por debajo del 

contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam ente 8 % por 

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

7 % por debajo del contenido de SAG sin hornear; me nor que 

aproximadamente 6 % por debajo del contenido de SAG  sin hornear; 

menor que aproximadamente 5 % por debajo del conten ido de SAG sin 

hornear; menor que aproximadamente 4 % por debajo d el contenido de 

SAG sin hornear; menor que aproximadamente 3 % por debajo del 20 

contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadam ente 2 % por 

debajo del contenido de SAG sin hornear; menor que aproximadamente 

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

igual que el contenido de SAG sin hornear. En ciert 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 almidón en el producto de cereales se gela tiniza; menos 

de aproximadamente 14 % en peso del almidón en el p roducto de 5 

cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 13  % en peso del 

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

aproximadamente 12 % en peso del almidón en el prod ucto de 

cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 11  % en peso del 

almidón en el producto de cereales se gelatiniza; m enos de 10 

aproximadamente 10 % en peso del almidón en el prod ucto de 

cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 9 % en peso del 

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

aproximadamente 8 % en peso del almidón en el produ cto de cereales 

se gelatiniza; menos de aproximadamente 7 % en peso  del almidón en 15 

el producto de cereales se gelatiniza; menos de apr oximadamente 

6 % en peso del almidón en el producto de cereales se gelatiniza; 

menos de aproximadamente 5 % en peso del almidón en  el producto de 

cereales se gelatiniza; menos de aproximadamente 4 % en peso del 

almidón en el producto de cereales se gelatiniza; m enos de 20 

aproximadamente 3 % en peso del almidón en el produ cto de cereales 

se gelatiniza; menos de aproximadamente 2 % en peso  del almidón en 

el producto de cereales se gelatiniza; o menos de a proximadamente 

1 % en peso del almidón en el producto de cereales se gelatiniza. 

 25 
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Características sensoriales  

Los productos de cereales de la presente invención pueden 

formularse y/o prepararse para incluir atributos nu tricionales y 

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

presente invención pueden formularse y/o prepararse  para incluir un 5 

alto contenido de SAG, mientras aún conservan los a tributos 

nutricionales y sensoriales deseados. La nutrición deseada puede 

incluir niveles particulares de granos enteros, gra sa y/o azúcar, 

como se describe en la presente descripción. Los at ributos 

sensoriales pueden incluir propiedades de textura. Esta combinación 10 

de alto contenido de SAG y atributos nutricionales y sensoriales 

deseables es inesperada dado que los productos con alto contenido 

de valores de SAG y/o los atributos nutricionales d eseables se 

asocian, frecuentemente, con atributos sensoriales no deseables, 

tales como una textura mucho más dura o mucho más b landa. 15 

En algunas modalidades, los atributos sensoriales s e 

cuantifican determinando las intensidades de dureza  del mordisco, la 

crocantez, el desmigajamiento, la granulometría, la s intensidades de 

grasa en la boca, la ligereza, la resequedad, la cu alidad de 

mantecoso, la pegajosidad y/o las percepciones de f usión del producto 20 

de cereales con el uso de una prueba sensorial de c onformidad con los 

lineamientos ISO 13299:2003 “Sensory analysis -- Methodology -- 

General guidance for establishing a sensory profile ” . Tales 

evaluaciones sensoriales han demostrado ser reprodu cibles y 

discriminatorias. Como se usa en la presente descri pción, la dureza 25 
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del mordisco es un parámetro primario de textura de finido de 

conformidad con los lineamientos ISO 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 5 

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 evaluación de dureza del 

mordisco fueron los siguientes: Croissant de Lune, Balsen como un 

producto con una dureza débil del mordisco; Veritab le Petit Beurre, 10 

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 15 

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 20 

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 25 
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aproximadamente 41. En algunas modalidades, tales i ntensidades de 

dureza del mordisco se determinan para un producto de cereales con 

una vida útil entre aproximadamente 2 semanas y apr oximadamente 6 

meses; entre aproximadamente 1 mes y aproximadament e 5 meses; de 

aproximadamente 1 mes; de aproximadamente 2 meses; de 5 

aproximadamente 3 meses; de aproximadamente 4 meses ; de 

aproximadamente 5 meses; o de aproximadamente 6 mes es. 

En algunas modalidades, un producto de cereales inc luye un 

contenido de SAG de, por lo menos aproximadamente, 15 g por 100 g del 

producto de cereales y una intensidad de dureza del  mordisco de 10 

aproximadamente 25 a aproximadamente 40. En algunas  modalidades, un 

producto de cereales incluye un contenido de SAG de , por lo menos 

aproximadamente, 15 g por 100 g del producto de cer eales, una 

intensidad de dureza del mordisco de aproximadament e 25 a 

aproximadamente 40, y granos enteros en una cantida d de, por lo menos 15 

aproximadamente, 15 % en peso del producto de cerea les. En algunas 

modalidades, un producto de cereales incluye un con tenido de SAG de, 

por lo menos aproximadamente, 15 g por 100 g del pr oducto de 

cereales, una intensidad de dureza del mordisco de aproximadamente 25 

a aproximadamente 40; aproximadamente 29 % en peso de harina de 20 

cereales integrales; de aproximadamente 5 % en peso  a aproximadamente 

22 % en peso de grasa, y como máximo aproximadament e 30 % en peso de 

azúcar en relación con el peso total del producto d e cereales. 

Los siguientes ejemplos, en los cuales todas las pa rtes, 

los porcentajes y las relaciones son en peso, y tod as las 25 
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temperaturas están en °F, a menos que se indique lo  contrario, 

ilustran algunas modalidades de la presente invenci ón: 

 

EJEMPLOS 

 5 

Ejemplo 1 

Los productos de cereales se prepararon de conformi dad 

con las siguientes formulaciones: 

 

 10 

 

 

 

 

 15 

 

 

 

 

 20 

Como se mencionó en el cuadro anterior, la formulac ión 

estándar incluye hojuelas de avena y harina de trig o, la 

formulación de 6 % de sémola incluye sémola de alfo rfón para 

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

la formulación estándar, y la formulación de 8 % de  sémola incluye 25 

Ingredientes  
Control 

(% en peso de 
masa)  

SÉMOLA 6 % 

(% en peso de 
masa)  

SÉMOLA 8 % 

(% en peso de 
masa) 

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

Mezcla de harina 
integral con salvado 

6,5 % 6,5 % 6,5 % 

Sal <1 % <1 % <1 % 

Fermentación <2 % <2 % <2 % 

Azúcar 16,6 % 16,6 % 16,6 % 

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

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

Sémola de alforfón 0,0 % 6,1 % 8,1 % 

Emulsionante <1 % <1 % <1 % 

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

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

Agua <6 % <6 % <6 % 



 55

sémola de alforfón para reemplazar 4,1 % de hojuela s de avena y 

4 % de harina de trigo de la formulación estándar. 

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

almidón disponible (TAS, por sus siglas en inglés) se 

determinaron/calcularon para cada formulación: 5 

 

 

 

 

 10 

Los resultados muestran que el reemplazo de harina y 

hojuelas de avena con sémola de alforfón produce un  nivel de SAG 

más alto y una relación de SAG/TAS más alta que la formulación 

estándar dado que tienen un valor de SDS original a lto y resisten 

al daño y a la gelatinización durante el procesamie nto. 15 

 
Ejemplo 2 

Los productos de cereales se prepararon de conformi dad 

con las siguientes formulaciones: 

 20 

 

 

 

 

 25 

Formulación  RAG SAG SAG/TAS 

Receta estándar 32,8 17,8 35 % 

6 % de sémola 31,3 20,6 40 % 

8 % de sémola 31,1 20,7 40 % 

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 34,0 34,0 

Almidón de trigo 2,0 2,0 2,0 2,0 



 56

 

 

 

 

 5 

 

 

 

Como se mencionó en el cuadro anterior, las hojuela s de 

avena y la harina de trigo se reemplazan en las can tidades 10 

mencionadas para cada formulación por sémola de alf orfón. 

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

almidón disponible (TAS, por sus siglas en inglés) se 

determinaron/calcularon para cada formulación: 

 15 

 

 

 

 

 20 

Los resultados muestran que el reemplazo de avena d e rápida 

cocción con sémola de alforfón produce un nivel de SAG más alto y una 

relación de SAG/TAS más alta que la formulación est ándar dado que 

resisten el daño y la gelatinización durante el pro cesamiento. 

Avena de rápida cocción 4,2 2,4 1,0 1,0 

Sémola de alforfón 3,2 5,0 6,5 8,0 

Aceite vegetal 8,0 8,0 8,0 8,0 

Trocitos de chocolate <11 <11 <11 <11 

Polvo de cacao <3 <3 <3 <3 

Azúcar 16,0 16,0 16,0 16,0 

Sal <1 <1 <1 <1 

Emulsionantes <1 <1 <1 <1 

Agentes de fermentación <2 <2 <2 <2 

Sabor <1 <1 <1 <1 

Agua 8 8 8 8 

Formulación  RAG SAG SAG/TAS 

3,3 % de sémola 23,0 18,8 45,0 % 

5 % de sémola 21,2 20,1 48,6 % 

6,5 % de sémola 20,6 21,1 50,5 % 

8 % de sémola 20,0 21,4 51,8 % 
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Los expertos en la materia comprenderán que las mod alidades 

ilustrativas mostradas y descritas anteriormente pu eden modificarse 

sin apartarse del concepto amplio de la invención. Se entenderá, por 

lo tanto, que esta invención no se limita a las mod alidades 

ilustrativas mostradas y descritas, sino que está p revista para 5 

abarcar las modificaciones dentro del espíritu y al cance de la 

presente invención según lo definido en las reivind icaciones. Por 

ejemplo, las características específicas de las mod alidades 

ilustrativas pueden ser parte o no de la invención reivindicada, y 

las características de las modalidades descritas pu eden combinarse. 10 

Se comprenderá que, al menos, algunas de las figura s y 

descripciones de la presente invención se han simpl ificado para 

enfocarse en los elementos que son importantes para  comprender 

claramente la presente invención, mientras que se h an eliminado, por 

razones de claridad, otros elementos que los expert os en la materia 15 

entenderán pueden comprender, además, una porción d e la invención. 

Como se usa en la presente descripción, el término 

“aproximadamente ”  se refiere a ±10 % del valor referenciado. Por 

ejemplo, “aproximadamente 45 % ”  se refiere, literalmente, a un 

intervalo de 40,5 % a 49,5 %. 20 
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REIVINDICACIONES 

 

Reivindicaciones: 

1. Un producto de cereales horneado que comprende: 

 un contenido de SAG mayor que aproximadamente 15 g  5 

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 10 

la reivindicación 1, en donde las semillas comprend en alforfón. 

3. El producto de cereales horneado de conformidad con 

la reivindicación 2, en donde el alforfón comprende  sémola, 

grañones o tajadas de alforfón o combinaciones de e stos. 

4. El producto de cereales horneado de conformidad con la 15 

reivindicación 1, que comprende un contenido de SAG  mayor que 

aproximadamente 17 g por 100 g de producto de cerea les horneado. 

5. El producto de cereales horneado de conformidad con 

la reivindicación 1, que tiene una relación de SAG y almidón 

disponible de aproximadamente 40 % o más. 20 

6. El producto de cereales horneado de conformidad con 

la reivindicación 1, en donde el producto de cereal es horneado es 

con base en masa. 

7. El producto de cereales horneado de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereales tiene un contenido 25 
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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. El producto de cereales horneado de conformidad con 

la reivindicación 6, en donde el contenido de SAG d espués de 5 

hornear es menor que  aproximadamente 10 % por deba jo del 

contenido de SAG sin hornear. 

9. El producto de cereales de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereales comprende 

proteína en una cantidad de aproximadamente 0,1 % e n peso a 10 

aproximadamente 20 % en peso del peso del producto de cereales. 

10. El producto de cereales de conformidad con la 

reivindicación 1, en donde el producto de cereales comprende grasa 

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

20 % en peso del peso del producto de cereales. 15 

11. El producto de cereales de conformidad con la 

reivindicación 1, que incluye, además, inclusiones.  

12. El producto de cereales de conformidad con la 

reivindicación 11, en donde las inclusiones compren den fruta, 

granos, avena, hojuelas de centeno y/o trocitos de chocolate. 20 

13. Un método para preparar un producto de cereales  

horneado; el método comprende: 

(a) preparar una masa que comprende semillas; 

(b) formar la masa para proporcionar una porción de  

masa; 25 
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(c) hornear la porción 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 5 

después de hornear de, por lo menos 

aproximadamente, 15 g por aproximadamente 100 g 

del producto de cereales horneado. 

14. El método de conformidad con la reivindicación 13, 

en donde las semillas comprenden alforfón. 10 

15. El método de conformidad con la reivindicación 14, 

en donde el alforfón comprende sémola, grañones o t ajadas de 

alforfón o combinaciones de estos. 

16. El método de conformidad con la reivindicación 13, 

en donde el producto de cereales horneado comprende  un contenido 15 

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 reivindicación 13, 

en donde el producto de cereales horneado tiene una  relación de 

SAG y almidón disponible de aproximadamente 40 % o más. 20 

18. El método de conformidad con la reivindicación 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 reivindicación 18, en 

donde el contenido de SAG después de hornear es men or que 

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

20. El método de conformidad con la reivindicación 13, 

en donde el producto de cereales comprende de aprox imadamente 20 % 5 

en peso a aproximadamente 80 % en peso de harina re finada. 

21. El método de conformidad con la reivindicación 13, 

en donde el producto de cereales comprende proteína  en una 

cantidad de aproximadamente 0,1 % en peso a aproxim adamente 20 % 

en peso del peso del producto de cereales. 10 

22. El método de conformidad con la reivindicación 13, 

en donde el producto de cereales comprende grasa en  una cantidad 

de aproximadamente 0,1 % en peso a aproximadamente 20 % en peso 

del peso del producto de cereales. 

23. El método de conformidad con la reivindicación 13, 15 

en donde el producto de cereales incluye, además, i nclusiones. 

24. El método de conformidad con la reivindicación 23, 

en donde las inclusiones comprenden fruta, granos, avena, hojuelas 

de centeno y/o trocitos de chocolate. 

20 









































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

 

OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS 
SUBSECRETARIO DE COMERCIO PARA LA PROPIEDAD I NTELECTUAL Y DIRECTOR 

DE LA OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS 

 
4 de noviembre de 2014   

 PTAS  

DANA M. KOLESAR 
MORGAN, LEWIS & BOCKIUS LLP  
1701 MARKET STREET 
PHILADELPHIA, PA 19103-2921  

 

503044434 

 
OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS – 

AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESIÓN DE DERECHOS 
 

LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS 
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS HA REGISTRADO EL DOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA 
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BÚSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NÚMERO DE 
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACIÓN. 
 
REVISE TODA LA INFORMACIÓN QUE SE INCLUYE EN ESTE A VISO. LA INFORMACIÓN QUE CONTIENE 
ESTE AVISO DE REGISTRO REFLEJA LOS DATOS QUE SE ENC UENTRAN EN EL SISTEMA DE CESIONES 
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGÚN ERROR O TIENE 
PREGUNTAS SOBRE ESTE AVISO, PUEDE COMUNICARSE CON LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES 
DE DERECHOS AL TELÉFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCIÓN A: OFICINA 
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS, DIRECCIÓN INTERNA: REGISTRO 
DE CESIONES DE DERECHOS 

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

CANTIDAD DE PÁGINAS: 3 

RESUMEN: CESIÓN DE DERECHOS DE INTERESES DE LOS CEDENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENER 
MÁS DETALLES) 

NÚMERO DE EXPEDIENTE: 070339-5045PR 

CEDENTE: 
MONDELEZ FRANCE R&D SAS 

FECHA DEL DOCUMENTO: 1/10/2014 

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

NÚMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACIÓN: 4/10/2013 

NÚMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISIÓN: 

TÍTULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE 

DIVISIÓN DE REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO 
DE CESIONES DE DERECHOS 



Solicitud de patente provisoria de los EE. UU. número 61/887.008 

DBI/80801.316.1 
48240, TAB, TJ 

1 

ESTA CESIÓN 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 aquí en adelante el 

Cedente) por una de las partes 

Y 

(2) GENERALE BISCUIT , con domicilio legal en Bâtiment Saarinen, 3, me Saarinen, 94150 Rungis, Francia (de aquí en adelante 

el Cesionario) por la otra 

POR CUANTO:  

(1) El Cedente afirma ser el titular de las invenciones que se describen en la Solicitud de patente provisoria de los 

Estados Unidos número 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 según los términos que se establecen a continuación 

EN FE DE LO CUAL : 

(1) EN cumplimiento de dicho acuerdo, el Cedente, en su carácter de dueño útil, por la presente le transfiere al Cesionario a 

modo de donación con plena garantía de propiedad; 

(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 protección en lo que se refiere a dichas invenciones 

en los Estados Unidos y en todo el mundo (incluso el derecho a presentar otra solicitud referida a una o varias partes del 

objeto de una solicitud anterior y el derecho de prioridad en relación con la solicitud mencionada anteriormente en virtud 

de todo tratado correspondiente): 

(iii). la solicitud de patente mencionada anteriormente y las solicitudes de patente presentes o futuras u otras formas de 

protección en cualquier parte del mundo que se tramiten en relación con dichas invenciones y los derechos referidos a o 

derivados de tales solicitudes; 

(iv). las patentes u otras formas de protección que se otorguen en relación con las invenciones en cualquier parte del mundo, 

junto con el derecho a presentar demandas y cobrar indemnizaciones por daños y perjuicios debido a violaciones pasadas, 

presentes o futuras. 

(2) ESTE Título de propiedad puede ejecutarse/certificarse en copias y por cada una de las partes en copias separadas, cada 

una de las cuales al ejecutarse y entregarse se considerará como original. Ambas copias en su conjunto constituyen un 

único Título de propiedad. 

(3) ESTE Título de propiedad 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 Título de propiedad y se ha entregado en el día y el año indicados 

anteriormente. 
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EJECUTADO como TÍTULO DE PROPIEDAD 

Por M0NDELE2 FRANCE R&D SAS  

por 

) 

) 

)  

 

  

GENERALE BISCUIT  

por la presente reconoce la transferencia de 

las solicitudes de patente e 

invenciones 

) 

) 

) 

) 
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ESTE AVISO DE REGISTRO REFLEJA LOS DATOS QUE SE ENC UENTRAN EN EL SISTEMA DE CESIONES 
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGÚN ERROR O TIENE 
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CESIÓN DE DERECHOS 

POR CUANTO yo, Monika OKONIEWSKA,  ciudadana de los Estados Unidos de 
Norteamérica, con domicilio postal en 200 Deforest Ave., East Hanover, Nueva Jersey 07936, 
Estados Unidos de Norteamérica, de aquí en adelante generalmente denominada de manera 
individual como “CEDENTE” he inventado determinadas invenciones nuevas y útiles bajo el 
título de: 

“BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE D ISPONIBLE”  

que se describen en la solicitud de patente provisoria de los Estados Unidos número: 61/887.008 
presentada el 4 de octubre de 2013 (“Invenciones”) en la que el CEDENTE antes mencionado 
aparece como inventor o solicitante. 

POR CUANTO, Generale Biscuit, una empresa con sede en Bâtiment Saarinen, 3, rue Saarinen 
94150 Rungis, Francia, de aquí en adelante generalmente denominada como “CESIONARIO” 
desea adquirir o confirmar la adquisición de las Invenciones. 

EN CONSECUENCIA, a título oneroso, cuya cuantía suficiente y recibo se reconoce por la 
presente y teniendo como objeto estar vinculando legalmente por el presente, yo, el CEDENTE, 
le he cedido o por este medio le vendo, cedo, transfiero y entrego al CESIONARIO la totalidad de 
los derechos, dominios e intereses referidos a: 

todas las Invenciones; 

las solicitudes de patente antes mencionadas y las solicitudes de patentes de los Estados 
Unidos y extranjeras que divulguen una o más de las Invenciones, entre ellas solicitudes de 
patentes, incluso solicitudes provisorias y no provisorias, divisiones, continuaciones, 
otorgamiento de continuaciones, solicitudes de controles continuos, modelos de utilidad, 
solicitudes de PCT y diseños y otras solicitudes de los Estados Unidos y extranjeras 
relacionadas y sus equivalentes (“Solicitudes”), junto con el derecho de prioridad en relación 
con las Solicitudes en virtud de los tratados correspondientes; 

la totalidad de patentes, modelos de utilidad, certificados de invención y diseños de los 
Estados Unidos y extranjeros y sus equivalentes que se otorguen para las Invenciones o las 
Solicitudes, incluso sus extensiones, renovaciones, reemisiones y certificados de nuevas 
investigaciones (“Patentes”); y 

los derechos para reclamar y cobrar indemnizaciones por daños y perjuicios derivadas de 
violaciones pasadas, presentes y futuras de las Patentes otorgadas o por otorgarse; 

las Invenciones, Solicitudes y Patentes que posea y de las que goce el CESIONARIO para su 
propio uso y beneficio y para sus representantes legales y derechohabientes durante la totalidad 
de los períodos de dichas Patentes otorgadas o por otorgarse, tal como las poseería el CEDENTE 
si esta cesión de derechos y venta no se hubiese realizado; en relación con lo anterior, por la 
presente el CEDENTE acuerda, acepta y se compromete a ejecutar las solicitudes de patente, las 
cesiones de derecho, los juramentos legales y todo otro documento que solicite el CESIONARIO 
antes mencionado y que este considere necesario o deseable para conseguir o mantener las 
Invenciones, Solicitudes y Patentes otorgadas por la presente o que se ha acordado otorgar; todo 
ello sin ningún otro tipo de compensación al CEDENTE que suscribe. 
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Se acuerda que el CEDENTE estará obligado legalmente a proporcionar la información y las pruebas 
que se encuentren en posesión del que suscribe o que este conozca en relación con la fabricación y la 
práctica de las Invenciones y a prestar declaración en los procedimientos legales relacionados con ellas 
ante la solicitud del CESIONARIO y a su cargo o de sus sucesores a título universal, derechohabientes 
o representantes legales. 

Por el presente, el CEDENTE manifiesta y garantiza que posee pleno derecho, facultades y 
autoridad para ceder la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a las Patentes, las 
Solicitudes y las Invenciones y a ejecutar la cesión de derechos que se contempla en el presente. El 
CEDENTE también manifiesta y garantiza que posee pleno derecho, facultades y autoridad para 
celebrar, ejecutar y entregar esta Cesión de derechos. El CEDENTE ha realizado todas las acciones 
necesarias para autorizar debidamente su ejecución y entrega y no se necesita ningún otro 
procedimiento ni ninguna otra autorización de su parte para autorizar esta Cesión de derechos. Esta 
Cesión de derechos se ha ejecutado y entregado de manera correcta y constituye una cesión de 
derechos válida, vinculante y exigible de la totalidad del derecho, dominio e interés en las Patentes 
y Solicitudes y en las Invenciones que allí se divulgan. 

Por la presente, el CEDENTE garantiza que no se ha celebrado ni se celebrará ningún tipo de 
cesión de derechos, venta, acuerdo o gravamen que contradiga esta Cesión de derechos. 

(SIGUE PÁGINA DE FIRMAS)
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Monika OKONIEWSKA 

 

ESTADO DE Nueva Jersey : 

: ss.  

CONDADO DE Essex : 

 
Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, en 
el primer día de octubre de 2014, compareció Monika OKONIEWSICA , de mi conocimiento (o 
cuya identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión 
de derechos relacionada con las invenciones denominadas “BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO 
CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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Ante mí, en el primer día de octubre de 2014, compareció el que suscribe, de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas “BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO 
CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos establecidos 
en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Generate Biscuit 

   

  Jean-Pierre CABRI, Presidente 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Atestación de notario, Certificación o Legalización Obligatorio 
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OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS – 
AVISO DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESIÓN DE DERECHOS 

 
LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS DE L A OFICINA DE PATENTES Y MARCAS 
COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS HA REGISTRADO EL DOCUMENTO ADJUNTO. HAY UNA COPIA 
COMPLETA DISPONIBLE EN LA SALA DE BÚSQUEDA DE CESIO NES DE DERECHOS EN EL NÚMERO DE 
ROLLO Y FOTOGRAMA QUE SE INDICA A CONTINUACIÓN. 
 
REVISE TODA LA INFORMACIÓN QUE SE INCLUYE EN ESTE A VISO. LA INFORMACIÓN QUE CONTIENE 
ESTE AVISO DE REGISTRO REFLEJA LOS DATOS QUE SE ENC UENTRAN EN EL SISTEMA DE CESIONES 
DE DERECHOS DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES. SI ENCUENTRA ALGÚN ERROR O TIENE 
PREGUNTAS SOBRE ESTE AVISO, PUEDE COMUNICARSE CON LA AGENCIA DE REGISTRO DE CESIONES 
DE DERECHOS AL TELÉFONO 571-272-3350. DIRIJA LA SOL ICITUD DE CORRECCIÓN A: OFICINA 
DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS, DIRECCIÓN INTERNA: AGENCIA 
DE REGISTRO DE CESIONES DE DERECHOS, CÓDIGO POSTAL 1450, ALEXANDRIA, VA 22313 

FECHA DE REGISTRO: 22/11/2014 ROLLO/FOTOGRAMA: 034241/0783 
CANTIDAD DE PÁGINAS: 10 

RESUMEN: CESIÓN DE DERECHOS DE INTERÉS DE LOS CEDENTES (VER DOCUMENTO PARA OBTENER 
MÁS DETALLES). 
NÚMERO 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 

NÚMERO DE SOLICITUD: 61887008 FECHA DE PRESENTACIÓN: 4/10/2013 
NÚMERO DE PATENTE: FECHA DE EMISIÓN: 
TÍTULO: GALLETA PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE 

DIVISIÓN REGISTROS DE LA AGENCIA DE REGISTRO 
DE CESIONES DE DERECHOS 
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OFICINA DE PATENTES Y MARCAS COMERCIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS – 
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CESIÓN DE DERECHOS 

POR CUANTO, nosotros, Isabel Moreira De Almeida, con domicilio postal en 6, rue Rene 
Razel, 91400, Saclay, Francia; Agathe Arlotti , con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91400, 
Saclay, Francia; Lionel Lanvin , con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay, Francia; 
Jerome Clement, con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay, 

Francia y Gautier Cesbron-Lavau, con domicilio postal en 6, rue Rene Razel, 91400, Saclay, 
Francia, de aquí en adelante denominados de manera colectiva como “CEDENTES,” hemos 
inventado determinadas invenciones nuevas y útiles bajo el título de: 

“BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO CON GLUCOSA LENTAMENTE D ISPONIBLE”  

que se describen en la Solicitud de patente provisoria de los Estados Unidos número 61/887.008 
presentada el 4 de octubre de 2013 (“Invenciones”) que 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 aquí en adelante generalmente denominada como 
“CESIONARIO” desea adquirir o confirmar la adquisición de las Invenciones. 

Por la presente, los CEDENTES y el CESIONARIO autorizan a los abogados estipulados en actas 
a colocar la fecha de presentación y el número de solicitud de la Solicitud de PCT indicada 
anteriormente que ahora se identifica con el título establecido antes tan pronto como tengan 
conocimiento de ellos. 

EN CONSECUENCIA, a título oneroso, cuya cuantía suficiente y recibo se reconoce por la 
presente y teniendo como objeto estar vinculando legalmente por la presente, nosotros, los 
CEDENTES, le hemos cedido o por este medio le vendemos, cedemos, transferimos y entregamos 
al CESIONARIO la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a: 

todas las Invenciones; 

la solicitud de patente ante mencionada y las solicitudes de patentes de los Estados Unidos y 
extranjeras que divulguen una o más de las Invenciones, entre ellas solicitudes de patentes, 
incluso solicitudes provisorias y no provisorias, divisiones, continuaciones en parte, solicitudes 
de controles continuos, modelos de utilidad, solicitudes de PCT y diseños y otras solicitudes de 
los Estados Unidos y extranjeras relacionadas y sus equivalentes (“Solicitudes”), junto con el 
derecho de prioridad en relación con las Solicitudes en virtud de los tratados correspondientes; 

la totalidad de patentes, modelos de utilidad, certificados de invención y diseños de los 
Estados Unidos y extranjeros y sus equivalentes que se otorguen para las Invenciones o 
las Solicitudes, incluso sus extensiones, renovaciones, reemisiones y certificados de 
nuevas investigaciones (“Patentes”); y 

las Invenciones, Solicitudes y Patentes que posea y de las que goce el CESIONARIO para su 
propio uso y beneficio y para sus representantes legales y derechohabientes durante la totalidad de 
los períodos de dichas Patentes otorgadas o por otorgarse, tal como las poseerían los CEDENTES 
si esta cesión de derechos y venta no se hubiese realizado; en relación con lo anterior, por la 
presente los CEDENTES acuerdan, aceptan y se comprometen a ejecutar las solicitudes de patente, 
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las cesiones de derechos, los juramentos legales y todo otro documento que solicite el 
CESIONARIO antes mencionado y que este considere necesario o deseable para conseguir o 
mantener las Invenciones, Solicitudes y Patentes otorgadas por la presente o que se ha acordado 
otorgar; todo ello sin ningún otro tipo de compensación a los CEDENTES que suscriben. 

Se acuerda que los CEDENTES estarán obligados legalmente a proporcionar la información y las 
pruebas que se encuentren en posesión del que suscribe o que este conozca en relación con la 
fabricación y la práctica de las Invenciones y a prestar declaración en los procedimientos legales 
relacionados con ellas ante la solicitud del CESIONARIO y a su cargo o de sus sucesores a título 
universal, derechohabientes o representantes legales. 

Por el presente, cada CEDENTE manifiesta y garantiza que posee pleno derecho, facultades y 
autoridad para ceder la totalidad de los derechos, dominios e intereses referidos a las Patentes, las 
Solicitudes y las Invenciones y a ejecutar la cesión de derechos que se contempla en el presente. 
Cada CEDENTE también manifiesta y garantiza que tiene posee derecho, facultades y autoridad 
para celebrar, ejecutar y entregar esta Cesión de derechos. Los CEDENTES han realizado todas 
las acciones necesarias para autorizar debidamente su ejecución y entrega y no se necesita ningún 
otro procedimiento ni ninguna otra autorización de su parte para autorizar esta Cesión de 
derechos. Esta Cesión de derechos se ha ejecutado y entregado de manera correcta y constituye 
una cesión de derechos válida, vinculante y exigible de la totalidad del derecho, dominio e interés 
en las Patentes y Solicitudes y en las Invenciones que allí se divulgan. 

Por la presente, los CEDENTES garantizan que no se ha celebrado ni se celebrará ningún tipo de 
cesión de derechos, venta, acuerdo o gravamen que contradiga esta Cesión de derechos. 

 

(SIGUE PÁGINA DE FIRMAS) 



Número de abogado: 70339-5045PR 

 Página 3 de 8

1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Isabel Moreira De Almeida 

 

ESTADO DE : 

: ss.  

CONDADO DE : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
en el primer día de octubre de 2014, compareció Isabel Moreira De Almeida, de mi 
conocimiento (o cuya identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar 
ejecutó la anterior Cesión de derechos relacionada con las invenciones denominadas Bizcocho 
para el desayuno con glucosa lentamente disponible ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Agathe Arlotti 

 

ESTADO DE : 

: ss.  

CONDADO DE : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
en el primer día de octubre de 2014, compareció Agnthe Arlotti , de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión 
de derechos relacionada con las invenciones denominadas Bizcocho para el desayuno con 
glucosa lentamente disponible ante mí y bajo juramento reconoció el instrumento anterior como 
un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos establecidos en él y con la 
intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Lionel Lanvin 

 

ESTADO DE : 

: ss.  

CONDADO DE : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
en el primer día de octubre de 2014, compareció Lionel Lanvin , de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas Bizcocho para el desayuno con glucosa 
lentamente disponible ante mí y bajo juramento reconoció el instrumento anterior como un acto 
de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos establecidos en él y con la intención de 
obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Jerome Clement 

 

ESTADO DE : 

: ss.  

CONDADO DE : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
en el primer día de octubre de 2014, compareció Jerome Clement, de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas Bizcocho para el desayuno con glucosa 
lentamente disponible ante mí y bajo juramento reconoció el instrumento anterior como un acto 
de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos establecidos en él y con la intención de 
obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Cautier Cesbron-Lavau 

 

ESTADO DE : 

: ss.  

CONDADO DE : 

 

Ante mí, notaria pública que actúa en representación del Estado y el Condado antes mencionados, 
en el primer día de octubre de 2014, compareció Lionel Lanvin , de mi conocimiento (o cuya 
identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión de 
derechos relacionada con las invenciones denominadas Bizcocho para el desayuno con glucosa 
lentamente disponible ante mí y bajo juramento reconoció el instrumento anterior como un acto 
de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos establecidos en él y con la intención de 
obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

Notario Público 

Nombramiento válido hasta: 
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Ante mí, en el primer día de octubre de 2014, compareció el que suscribe, de mi conocimiento (o 
cuya identidad se ha acreditado de manera correcta), quien en primer lugar ejecutó la anterior Cesión 
de derechos relacionada con las invenciones denominadas “BIZCOCHO PARA EL DESAYUNO 
CON GLUCOSA LENTAMENTE DISPONIBLE”  ante mí y bajo juramento reconoció el 
instrumento anterior como un acto de su voluntad y lo firmó, selló y entregó a los efectos 
establecidos en él y con la intención de obligarse legalmente mediante el mismo y de registrarlo. 

 

1.° de octubre de 2014 

 

 

(Fecha) Mondefez France-R&D SAS 

   

  NOMBRE, PUESTO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Atestación de notario, Certificación o Legalización Obligatorio 
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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, 5 

un nivel de humedad menor que aproximadamente 5 % e n peso del 

producto de cereales horneado, y semillas. 


