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TECNOLOGÍA PARA LA PRODUCCIÓN OPTIMIZADA DE MATERIAS PRIMAS 

CRUDAS Y VALORACIÓN POR INCLUSIÓN, EN MATRICES ESTRUCTURALES 

ALIMENTARIAS DE BAJO PERFIL NUTRICIONAL 

 

CAMPO DE LA INVENCION 

 

La presente invención se relaciona con el mejoramiento de las propiedades nutricionales, 

organolépticas y sensoriales de alimentos adicionando extractos obtenidos de frutas, 

hortalizas y semillas. 

 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

 

En general, los componentes funcionales de las frutas, hortalizas y de otros alimentos, se 

pueden clasificar en varias categorías: fibra dietaria, antioxidantes, compuestos 

organosulfurados y ácidos grasos poliinsaturados. Muchos de los antioxidantes, por 

ejemplo, se pueden perder por las tecnologías de preparación de alimentos, dado a su 

inestabilidad. Desafortunadamente, hay pocos datos disponibles sobre los cambios en 

antioxidantes naturales en frutas y hortalizas mínimamente procesadas. No obstante, el 

consumo de tales alimentos está aumentando rápidamente en muchos países 

desarrollados y representa, en algunos casos, unas de las principales fuentes de frutas y 

hortalizas en la dieta de las personas. Las operaciones como pelado, corte y corte en 

rodajas se estima que inducen a un rápido agotamiento enzimático de varios antioxidantes 

naturales (ácido ascórbico, polifenoles, etc.); ésta pérdida es probablemente disminuida por 

la adopción de nuevos procedimientos de conservación mínima, tales como el envasado 

en atmósfera modificada y almacenamiento en frio, lo que permitiría; adicionamente a otras 

condiciones, optimizar las condiciones tecnológicas para aumentar o mantener la actividad 

y biodisponibilidad de frutas y hortalizas. 

A medida que crece la necesidad mundial de alimentos, crece también la necesidad de 

aprovechar al máximo los nutrientes disponibles en los alimentos, tales como cereales, 

semillas, legumbres, frutas y demás. Estos nutrientes adicionales que se obtienen de los 

alimentos cultivados pueden luego empelarse en la fabricación de productos más 

elaborados, para mejorar el contenido de nutrientes de los mismos y su disponibilidad para 

los consumidores. 
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El uso de nutrientes adicionales en los alimentos se ha vuelto cosa bastante común hoy en 

día y las personas esperan y compran productos enriquecidos. Es así como hoy en día 

tenemos leches enriquecidas, cereales fortificados, harinas fortificadas y demás. 

Patentes como por ejemplo la patente US 6559718, que se incorpora aquí en su totalidad, 

enseñan un método para incorporar grupos de nutrientes en una base de cereal listo para 

consumir, donde los grupos de nutrientes comprenden proteína vegetal, vitaminas, 

minerales, fruta seca, legumbres secas y mezclas de los mismos.  

Por otro lado, la solicitud de patente US 2015/0282507, incorporada aquí en su totalidad a 

modo de referencia, enseña un método para aprovechar los nutrientes presentes en el 

desecho o los subproductos del procesamiento de alimentos. De acuerdo con el método 

divulgado en éste documento, los alimentos procesados y/o los desechos del 

procesamiento se tratan con dióxido de carbono supercrítico en una extrusora para extraer 

los nutrientes restantes. 

Así mismo, la patente ES 2203877 enseña una composición a base de un almidón cremoso 

pregelatinizado y deshidratado. Sin embargo, este producto tiene un alto contenido de 

carbohidratos. 

Por lo tanto, existe la necesidad en el mercado la necesidad de un proceso que permita 

suministrar nutrientes para enriquecer los alimentos, pero con un mayor contenido de 

proteína y menos carbohidratos.  

 

 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LA INVENCION 

 

La industria alimentaria puede desempeñar un papel importante en la mejora de la calidad 

nutricional, diseñando alimentos que no sólo proporcionen los nutrientes tradicionales 

(proteínas, grasas, hidratos de carbono), sino también fitonutrientes. El concepto de 

actividad antioxidante en los alimentos procesados está cobrando fuerza y emerge como 

un parámetro importante para evaluar la calidad de los productos. Con la expansión del 

mercado mundial y la competencia entre las empresas multinacionales, el parámetro de la 

actividad antioxidante pronto asegurará su lugar en el etiquetado nutricional. Esto dará un 

nuevo impulso a la explotación de frutas y hortalizas y al desarrollo de nutracéuticos y 

bebidas 

El método de acuerdo con la presente invención se relaciona con la inclusión de 

ingredientes naturales en matrices estructurales alimentarias y/o la inclusión de matrices 

estructurales naturales en matrices estructurales alimentarias. 
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Los ingredientes naturales o las matrices estructurales naturales se obtienen de productos 

agrícolas como frutos comestibles, Cucurbitáceas, Solanácea (cultivos medicinales y 

hortícolas), Baselleceae, Ullucus tuberosus, tubérculos, chontaduro, borojó, otras, se 

incluyen las semillas secas y maduras. Los ingredientes naturales y las matrices se 

obtienen mediante procesos convencionales y/o no convencionales.  

 

El concepto de materias primas crudas, es un concepto que argumenta disponer del 

conjunto de nutrientes y de fitoconstituyentes, no de ingredientes individuales. Cuando se 

habla de ingredientes individuales, se hace referencia a los de mayor concentración y de 

acuerdo al tipo, se procede a su fijación en la matriz estructural natural. 

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCION 

 

Para propósitos de la presente invención “Ingrediente natural” hace referencia a los 

macronutrientes, micronutrientes y en contenido de fitoconstituyentes. Cada material, 

hortalizas, frutas, legumbres, etc., posee un contenido particular y, dependiendo del 

material, se realza un contenido en un ingrediente. Lo convencional, es la extracción del 

ingrediente. En el caso de la tecnología, lo que hace es fijar el ingrediente; particularmente 

un fitoconstituyente en la matriz original, lo que coadyuva a su deterioro por los diferentes 

procesos de preparación.  

 

“Matriz estructural alimentaria” es un alimento preparado, llámese panario, lácteo, 

embutido.  

 

“Matriz estructural natural” llámese a la fracción de un alimento natural que contiene la 

mayor cantidad y calidad de nutrientes y fitoconstituyentes. 

 

De acuerdo con la presente invención la experiencia ha centrado la atención en la 

extracción de dos fracciones primarias de partida a partir de granos-semillas de quinua y 

de pastas de hortalizas (Cucurbitaceae y Solanaceaes). Alimentos con funcionalidades 

inherentes y naturales; alimentos funcionales; alimentos e ingredientes alimentarios 

funcionales a partir de agroproductos: (1) producto que depende de la matriz; (2).  

 

Los pasos que conforman el proceso de acuerdo con la presente invención son:  
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a) selección del agroproducto,  

b) limpieza y desinfección, 

c) fraccionamiento,  

d) separación y estabilización de fracciones,  

e) analítica de fracciones,  

f) selección de fracción de importancia nutricional y funcional,  

g) estabilización y conservación,  

h) selección de alimentos de bajo perfil nutricional,  

i) define y selecciona tecnología para proceso de inclusión de fracción en alimento o 

matriz estructural alimentaria de bajo perfil nutricional o funcional,  

j) inclusión,  

k) valoración analítica de producto y  

l) establecimiento de alegaciones genéricas de salud: búsqueda de las declaraciones 

nutricionales y de propiedades saludables de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios 

que sustentan la nutrición en situaciones fisiológicas normalizadas: Gestación, niños en 

edad preescolar, edad avanzada. Búsqueda de las declaraciones nutricionales y de 

propiedades saludables de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios que sustentan la 

nutrición en situaciones patológicas: obesidad, diabetes Tipo II, Cáncer, estreñimiento o 

enfermedad diverticular del colon y síndrome del intestino irritable; (4) A partir de realizar 

un contraste entre la analítica del producto y la literatura científica, establecer las 

alegaciones genéricas de salud 

 

La inclusión (I) de ingredientes naturales (IN) en matrices estructurales alimentarias (MEA) 

se representará, de aquí en adelante, como I[IN(MEA)] y la inclusión (I) de matrices 

estructurales naturales (MEN) en matrices estructurales alimentarias (MEA); como: 

I[MEN(MEA)].  

 

Esto obedece a la posibilidad de esquematizar el mecanismo de funcionamiento del 

producto. No obstante, y en primer lugar, se debe cursar una primera etapa; la de extracción 

(E) de ingredientes naturales (IN), la cual se representa como: E(IN) y la extracción (E) de 

matrices estructurales naturales (MEN); como: E(MEN). Seguidamente, y en segundo lugar, 

se procede a realizar una segunda etapa; referida como (I). 
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De acuerdo con la presente invención, el método comprende dos etapas, la primera en la 

que se extraen los ingredientes naturales [E(IN)], y la segunda etapa en donde se incluyen 

los ingredientes naturales en una matriz estructural alimentaria.  {I[IN(MEA)]}. 

 

De igual forma, en la primera etapa hay un paso de extracción de las matrices estructurales 

naturales [E(MEN)] y en la segunda etapa hay un paso de inclusión de estas matrices 

estructurales naturales en las matrices estructurales alimentarias {I[MEN(MEA)]} 

 

En una modalidad preferida de la invención la Etapa I: E(IN), emplea procesos 

convencionales o no-convencionales, no obstante ha usado; para ciertos casos, procesos 

físicos de extracción, lo que permite ser tratamientos no-agresivos, por ejemplo, la 

extracción de almidón a partir de granos-semillas de la especie Chenopodium quinua 

(Willd.) a partir del método definido como “imbibición inducida por presión hidrodinámica y 

muerte celular por Stress Térmico – mIIPH-DCST - Imbibition Induced by Pressure 

Hydrodynamic and Death Cell by Stress Termal. El método mIIPH-DCST no se describe en 

este documento. 

 

En el caso ejemplo, para la extracción de (IN); a partir de granos –semillas, se usa agua 

como disolvente, sin embargo y teniendo en cuenta que el almidón se encuentra en una 

matriz proteica y lipídica, se requiere realizar un paso adicional para lograr obtener un 

almidón nativo; puro. Este paso consiste en una reacción con un volumen de una solución 

alcalina de baja concentración (0,1 – 0,3/litro). En el caso ejemplo, y de acuerdo al método 

descrito, se obtienen dos fracciones primarias de partida, por un lado, el almidón – E(IN)y, 

por el otro, la fracción que; fundamentalmente, hace parte del embrión y endospermo del 

grano-semillas y que correspondería a una matriz estructural natural; Etapa I: E(MEN).  

 

Continuando con el caso ejemplo, la Etapa II, para I[IN; almidón(MEAMH)], la MEAMH 

corresponde a una matriz “heladera” en la elaboración de helados, cuyas sub etapas; de la 

Etapa II, se definen como: (1) Cálculo de la proporción de cada ingrediente de la mezcla y 

el orden de adición; (2), Pasteurización; (3), Homogenización; (4), Envejecimiento o 

maduración; (5), Congelación y batido; (6), Envasado; (7), Endurecimiento y (8), 

Almacenamiento.  

 

De las subetapas de la Etapa II, la subetapa (3); homogenización y para el caso de la leche 

usada para la matriz heladera - MEAMH, consiste en hacer una permanente y uniforme 
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suspensión de la grasa por reducción del tamaño del glóbulo graso. En el caso particular, 

el almidón de quinua posee un tamaño de gránulo entre 1,2 – 1,8µm. El tamaño de los 

glóbulos grasos, en la leche, varían entre 1.5 y 10µ (1µ=0.001 mm). En la operación de 

homogenización el glóbulo graso puede llegar a un tamaño de 0.002 mm produciéndose 

una emulsión más estable. En el caso de elaborar una fórmula de helado de leche 

descremada; MEALD, y debido a la homogenización; por centrifugación, la fase globular de 

la matriz se separa debido a la diferencia de densidad que tienen los glóbulos grasos y la 

del líquido en que están emulsionados, siendo menor la densidad que la densidad de los 

glóbulos grasos. Esta diferencia ocasionada por la fuerza de gravedad, hace que los 

glóbulos grasos asciendan y ocurra la separación de la crema. Esta fuerza es la que actúa 

en el descremado por la acción centrífuga. Si se quiere un helado a partir de MEALD, se 

debe realizar un proceso inicial de descremado, antes de incluir (I)-almidón en dicha matriz.  

 

Para el cálculo de la velocidad teórica en que asciende un glóbulo graso se utiliza la fórmula 

de Stokes:  

V=2r2 (dm-dl)g 

Donde: 

V= velocidad de ascenso; dm=densidad del medio; g= aceleración por la fuerza de 

gravedad 

r= rádio del glóbulo; dl=densidad de la grasa; ƞ=viscosidad. 

 

Con esta fórmula se puede calcular que un glóbulo graso de 5 micrones del diámetro 

ascenderá 2mm aproximadamente en una hora. La aglutinación de los glóbulos grasos en 

racimos explica la diferencia entre la velocidad de descremado promedio calculada con la 

fórmula Stokes y la velocidad real de separación de la crema.  

 

Para el caso de la Etapa I´:E(MEN) – E(MEN. A manera de ejemplo, la fracción gruesos de 

quinua o, fracción libre de almidón, representada como E(MENQFSF+40GA) o E(MENSFQ); 

donde SFQ corresponde a una fracción de quinua libre de almidón, la cual es el resultado 

de aplicar el método mIIPH-DCST. Como se ha dicho más arriba, este método no se explica 

en este documento. Sin embargo, la fracción SFQ debe pasar por diferentes tratamientos 

antes de ser (I) en una (MEA): ajuste de humedad, tamaño de partícula y tratamientos 

térmicos. Seguidamente, se continua con la etapa de valoración; por inclusión, Etapa II: 

I[MENSFQ(MEA)]. 
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De acuerdo con el proceso arriba descrito A la Matriz Estructural Alimentaria (Leche 

descremada) – MEALD, se le incluye; (I)-almidón de quinua, para que este haga las veces 

de glóbulo graso y la MEALD se comporte como una MEAMH, es decir, el fenómeno 

reológico; por homogenización, no se vea alterado y el almidón se comportaría como una 

grasa mimetica – Fatmimetic. 

 

El método de acuerdo con la presente solicitud es ventajoso por sobre las formulaciones 

del estado del arte ya que el tratamiento al que se somete la semilla de quinua reduce 

significativamente el contenido de almidón en la harina, pero conserva sus demás 

propiedades e incrementa el contenido de nutrientes. Por lo tanto, la matriz estructural 

alimentaria se ve beneficiada por reducir el contenido final de carbohidratos presentes en 

el producto terminado. 

 

El técnico con habilidad en la materia reconocerá que existen variaciones en la naturaleza 

de los ingredientes naturales, las matrices estructurales y los métodos de extracción e 

inclusión de estos que pueden dar lugar a diferentes resultados y propiedades, los cuales 

caen en su totalidad dentro del alcance de la presente invención. 

 

Como ejemplo en la fabricación de helados, se observa que en la nueva invención hay 

Inclusión del almidón hidrolizado de quinua en remplazo de la grasa contenida en la leche 

de la leche descremada sin que el fenómeno reológico se vea alterado. Como resultado 

sorprendente se obtiene una pieza de producto que contiene un balance nutricional, 

funcional y saludable, teniendo en cuenta que la fracción QFSF+E40GA contiene tanto 

nutrientes y micronutrientes y fitoconstituyentes, y remplaza hasta un 35-45% de harina de 

trigo en productos panarios y pasteleros; un 70% en embutidos y un 90% en alimentos del 

tipo cereales. 

La grasa proporciona 9Kcal/gramo en un alimento, un carbohidrato; tipo almidón, 

proporciona 4Kcal/gramo, pero adicional a este beneficio; de reducción en el aporte calórico 

de 9 a 4, el almidón de quinua presenta un bajo índice glicémico. 

La quinua ha venido siendo objeto de muchas y variadas aplicaciones, estas aplicaciones 

han estado; en un 100% dirigida a usar el grano entero. El presente desarrollo emplea la 

fracción de quinua que contiene todos los contenidos, tanto funcionales, como nutricionales; 

excepto el almidón. 
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Esta solución provista a dicho problema técnico no podría ser obvia para un técnico versado 

en la materia ya que ninguno de los documentos relacionados en el estado de la técnica 

permiten derivar de su contenido la solución propuesta por la invención objeto de análisis. 

Ni siquiera el antecedente más cercano a la invención aprovecha la quinua para la 

producción optimizada, en la extracción de ingredientes y matrices estructurales naturales 

con potencial nutricional y saludable, por inclusión, en matrices estructurales alimentarias 

de alimentos de bajo perfil nutricional y elaboración de nuevos alimentos con 

funcionalidades inherentes y naturales  

 

Con base en lo anterior, es posible concluir que es viable presentar la solicitud de patente 

de la presente invención, enfatizando cada una de las diferencias nombradas en este 

acápite, lo cual permite demostrar el nivel inventivo, la novedad y la aplicación industrial de 

la invención. 

 

a. Precisión respecto a los productos naturales comestibles, material de 

partida. Como se precisa en la descripción detallada de la invención, un 

material de partida corresponde a la fracción del producto alimenticio que 

contiene macro y micronutrientes, así como fitoconstituyentes. Los materiales 

de partida pueden ser fracciones de hortalizas y verduras, frutales, tubérculos, 

legumbres, semillas. 

 

i. Hortalizas y verduras, corresponden a las especies y familias: 

1. Cynara scolymus (Alcachofa) 

2. Solanum melongena (Berengena) 

3. Familia Cucurbitaceae (Especies de calabazas: zapallos, 

calabacines, zapallitos, auyamas) 

4. Brassica rapa (Nabos) 

5. Cucumis sativus (Pepino) 

6. Allium ampepoprasum (Puerro) 

7. Raphanus sativus (Rábano) 

8. Agaricus bisporus (Champiñon) 

ii. Frutales, de las especies y familias: 
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1. Persea americana (Aguacate) 

2. Prunus armeniaca (Albaricoque) 

3. Vaccinium meridionale (Agraz silvestre o mortiño) 

4. Coco nucifera (Coco) 

5. Prunus doméstica (Ciruela) 

6. Pyrus communis (Pera) 

7. Psudium cattleianum (Guayaba) 

8. Actinidia deliciosa (Kiwi) 

9. Acca sellowiana (Feijoa) 

10. Citrullus lanatus (Sandia) 

11. Bactris gasipaes (Chontaduro) 

12.  Alibertia patinoi (Borojó) 

iii. Tuberculos, corresponde a las especies y familias: 

1. Daucus carota (Zanahoria) 

2. Solanum tuberosum (Papa) 

3. Lpomoea batatas (Camote) 

4. Manihot esculenta (Yuca) 

5. Ullucus tuberosus (Ulluco) 

6. Arracacia xanthorrhiza (Arracacha) 

7. Oxalis tuberosa) 

iv. Legumbres, corresponde a las especies y familias 

1. Cicer arietinum (Garbanzos) 

2. Vicia faba (Haba) 

v. Semillas y , corresponde a las especies y familias 

1. Chenopodium quinua Willd. (Quinua) 

2. Sorghum (Sorgo) 
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3. Oryza sativa (Arroz) 

4. Salvia hispánica (Chia) 

5. Pistacia vera (Pistache) 

 

b. Ingrediente natural: Sustancia contenida en producto agrícola, que no ha 

sufrido ningún tipo de tratamiento. 

c. Macronutrientes: Corresponden a las proteínas, lípidos, carbohidratos 

contenidos en los alimentos 

d. Micronutrientes: corresponden a los minerales contenidos en los alimentos 

e. Fitoconstituyentes: Corresponden a sustancias fitoquímicas contenidas en los 

alimentos 

f. Alegación genérica de salud: Argumentación, a partir de la revisión de 

información científica contenida en artículos, libros, revistas, etc., que busca 

realizar algún tipo de reclamación nutricional y saludable, teniendo en cuenta 

dicha revisión y en contraste a lo encontrado en los análisis químicos de los 

productos. 

g. Alimentos funcionaliados: son los alimentos preparados, que contienen un 

contenido en macronutrientes y micronutrientes, además de las sustancias 

fitoquímicas y que, en conjunto, proveen un beneficio, tanto nutricional, como 

funcional, a partir del análisis y contraste de los resultados analíticos del 

alimento y la literatura científica, lo que permite establecer las alegaciones 

genéricas de salud del alimento. 

2. Proceso general, para todos los productos frescos de cosecha, que permiten 

obtener un Extracto Crudo; rico en nutrientes y fitoconstituyentes: 

a. Selección de agroproducto. La selección del agroproducto se realiza desde 

la fuente, logrando establecer la trazabilidad del producto final. Se inicia con 

la identificación del productor y productos, se continua con el proceso de 

evaluación y certificación del producto; orgánico, ecológico u otra 

reivindicación, seguidamente se prosigue con las etapas: 

b. Limpieza y desinfección de producto. Esta operación y dependiendo del 

agroproducto, consiste en implementar un protocolo y según la 
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reglamentación propia de Colombia, así como crear, aplicar y mantener un 

sistema de autocontrol basado en el Análisis de Peligros y Punto de Control 

Crítico (APPCC), siendo la Higiene uno de los aspectos de mayor relevancia 

a considerar tanto en los equipos, utensilios e instalaciones. Esta operación 

está dirigida a combatir la proliferación y actividad de los microorganismos 

que pueden contaminar los alimentos y ser causa de deterioro. De las 

operaciones preliminares, tenemos: 

i. Eliminar los residuos grandes de la superficies 

ii. Aplicar una solución detergente para despegar la capa de suciedad y 

de bacterias. 

iii. Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de 

detergente 

iv. Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere 

v. Aplicar efecto barrera. 

c. Fraccionamiento, Separación y estabilización de fracciones. Esta 

operación es de las más importantes, consiste en tomar el agroproducto y 

realizar un proceso que permita separar la cubierta protectora del alimento y 

pepas; si las contiene, preferiblemente de forma manual, para luego depositar 

la fracción de interés en un recipiente que posibilita su conservación en un 

refrigerador, con las características de temperatura entre 3-7°C y una 

Humedad entre 60-80%. 

d. Analítica de fracciones. Fundamentos y metodologías: Determinación de 

humedad y métodos de secado, determinación de cenizas, extracción y 

cuantificación de lípidos, determinación de proteínas, análisis de 

carbohidratos. 

e. Selección de fracción – Extracto Crudo. A partir de la análitica de las 

fracciones, se elige la fracción que contiene la mayor parte de contenido en 

macro y micronutrientes y fitoconstituyentes, se continua con la realización de 

un contraste entre la información obtenida de la analítica versus la literatura 

científica que informa sobre el potencial consumo; en cantidad, de dichos 

nutrientes y fitoconstituyentes, definiendo un perfil de funcionalidad, tanto 
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para situaciones fisiológicas, así como situaciones patológicas. Esto genera 

una tabla de funcionalidad del Extracto Crudo. 

f. Estabilización y conservación de Extracto Crudo. Todo producto fresco 

requiere procesarse en un tiempo reducido para evitar el deterioro, lo que se 

logra a bajas temperaturas; que oscilan en un rango de 3-7°C de temperatura. 

El Extracto Crudo se empaca al vacío, en porciones de un (1) kilogramo, antes 

de ser “incluido” en la matriz estructural alimentaria de bajo perfil nutricional. 

g. Selección de Matriz Estructural Alimentaria de Bajo Perfil Nutricional – 

Matriz ABAPEN (Acrónimo). Una Matriz – EBAPEN, es un alimento, que por 

sí solo, además de recibir un tratamiento, el contenido nutricional es deficiente 

en calidad y cantidad proteica, grasas, vitaminas, minerales y en el contenido 

en fitoconstituyentes. No obstante, posee características tecnológicas en sus 

carbohidratos, principalmente en almidón y sus propiedades o características, 

son aprovechadas y empleadas para el proceso de inclusión de Extractos 

Crudos. Una Matriz EBAPEN puede ser líquida, sólida, emulsiones y coloides.  

h. Inclusión de Extracto Crudo en Matriz ABAPEN – sólida. Una Matriz 

EBAPEN-Sólida se obtiene de la cocción de arroz (Indica…), Yuca, 

Arracacha, papa y otros tuberculos. La Matriz se logra de manera individual 

y/o de la mezcla de dichos productos, donde se prioriza el efecto aglomerante, 

lo que permite “alojar” el Extracto Crudo de manera física, siendo el principal 

beneficio que se logra antes y después del proceso tecnológico al que es 

sometido la mezcla para lograr el alimento funcionalizado. 

i. Definición de proceso tecnológico que permite obtener un alimento 

funcionalizado. La inclusión de un Extracto Crudo en una Matriz EBAPEN-

Sólida genera un producto que debe tratarse mediante un proceso tecnológico 

de cocción, principalmente en seco, a una temperatura entre 100-150°C de 

temperatura. La temperatura proporcionada, sea ésta por calor irradiado o por 

el calor proporcionado en un horno de gas, no actúa de manera directa. La 

temperatura se lleva a cabo mediante matrices carbonadas obtenidas de la 

incineración progresiva de material vegetal, definidas como sistema de 

cocción por núcleos. 

j. Valoración analítica de alimento funcionalizado. Consiste en el análisis 

químico e instrumental del producto.  
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k. Definición de alegaciones genéricas saludables de alimento 

funcionalizado. Consiste en realizar un contraste entre los resultados 

analíticos e instrumentales del producto y la revisión de la literatura científica 

 

FORMA PREFERIDA DE REALIZAR LA INVENCIÓN  

Una de las formas preferidas de realizar la invención, sin limitante, es el proceso 

general para inclusión de Extracto Crudo de quinua en Matriz EBAPEN- Arroz de 

cocción rápida y obtención de alimentos del tipo Snacks, funcionalizados: 

El Extracto Crudo de Quinua – ECQ – corresponde a una fracción que se ha 

retirado del grano de quinua, mediante procesos físicos y explicados a través 

del proceso de Imbibición (no se presenta en este documento). 

Proceso para la obtención de hojuelas: 

a. Selección de producto y/o productos-alimentos que poseen un contenido 

nutricional y saludable bajo en cuanto a sus proteínas, grasas, minerales, 

vitaminas y principalmente, en el bajo contenido de sustancias bioactivas. De 

los productos, el arroz, papa, plátano, yuca, arracacha, entre otros, poseen 

un contenido mayoritario en carbohidratos del tipo almidón. De estos se 

seleccionan los alimentos que presentan un bajo índice glicémico, dado a que 

la ingestión de carbohidratos alteran los niveles de azúcar. El arroz se cuece 

de manera rápida, lo que proporciona 78,2 gramos de carbohidratos por cada 

100 gramos, lo que provee 349 Kcal, un contenido de proteína de 6,90gramos 

(1.345 mg de ácido glutámico, 648mg de ácido aspártico, 400mg de alanina, 

475mg de arginina, 314 de glicina, 571mg de leucina, 420mh de valina), 1,40 

de fibra, grasa total de 0,60gramos (0,14 g de palmítico C:16:0; 0,17 g de 

oleico C18:1; 0,16 linoleico C18:2g), 34 mg de Calcio, 14mg de yodo, 31mg 

de magnesio, 10 mg de selenio, 150mg de potasio, 20µg de ácido fólico.  

 

b. El arroz de cocción rápida, que representa un 30% de la mezcla que permite 

obtener 100 de producto final, se mezcla con 40% de ECQ, 5gramos de una 

mezcla de aceite de oliva/girasol (15/85), 20 gramos de clara de huevo, 2g de 

licitina de soja, agua. 

c. Esta mezcla de lleva a un molino de aspas, para obtener una masa que se 

extiende, se deja secar a un porcentaje del 30%, finalmente, se lleva a los 
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núcleos de harinas; almidones resistentes, para su sequedad y crocancia a 

una temperatura de 70-80°C.  

 

d. Tratamientos: 

Tratamiento To (°C) Tp (°C) Te (°C) ∆H gel(J/g) 

Recomendado 60,64 65,34 70,37 25,97±0,53 

 

e. El producto, hojuela, se lleva a un estudio de fractura para determinar la 

crocancia-textura (parámetros: elasticidad); Análisis sensorial a las 24 horas 

de su elaboración, aplicando un test de escala no estructurada de 15cm para 

la variable dureza ancladas en los extremos con los términos explicativos, 

donde el extremos más bajo significó “me disgusta mucho” y el más alto “ me 

gusta mucho”, con un punto intermedio “ mes indiferente”, se lleva a un panel 

de degustación y análisis sensorial y a un proceso analítico (químico y 

microbiológico) para determinar su composición proximal. 

Datos composición hojuelas: 

M H% MS% P% G% FC% C% CR% Cen% Eb 

1 8,28 91,72 15,88 7,61 11,67 53,48 13,98 3,08 4107,94 

2 4,73 95,27 18,83 2,08 10,2 61,15 14,38 3,01 4764,57 

M: Muestra; H%: porcentaje de humedad; MS%: porcentaje de materia seca; P%: porcentaje de 

proteína; G%: porcentaje de grasa; FC%: porcentaje de fibra cruda; C%: porcentaje de carbohidratos; 

CR%: porcentaje de carbohidratos reductores; Cen%: porcentaje de cenizas y Eb: Energía bruta. 
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REIVINDICACIONES 

 

1. Tecnología para la producción optimizada de materias primas crudas y valoración 

por inclusión, en matrices estructurales alimentarias de bajo perfil nutricional 

caracterizada porque sigue las siguientes etapas: 

 

a. Selección de agroproducto. La selección del agroproducto se realiza desde 

la fuente, logrando establecer la trazabilidad del producto final. Se inicia con 

la identificación del productor y productos, se continua con el proceso de 

evaluación y certificación del producto; orgánico, ecológico u otra 

reivindicación, seguidamente se prosigue con las etapas: 

b. Limpieza y desinfección de producto. Esta operación y dependiendo del 

agroproducto, consiste en implementar un protocolo y según la 

reglamentación propia de Colombia, así como crear, aplicar y mantener un 

sistema de autocontrol basado en el Análisis de Peligros y Punto de Control 

Crítico (APPCC), siendo la Higiene uno de los aspectos de mayor relevancia 

a considerar tanto en los equipos, utensilios e instalaciones. Esta operación 

está dirigida a combatir la proliferación y actividad de los microorganismos 

que pueden contaminar los alimentos y ser causa de deterioro. De las 

operaciones preliminares, tenemos: 

i. Eliminar los residuos grandes de la superficies 

ii. Aplicar una solución detergente para despegar la capa de 

suciedad y de bacterias. 

iii. Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos 

de detergente 

iv. Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere 

v. Aplicar efecto barrera. 

c. Fraccionamiento, Separación y estabilización de fracciones. Esta 

operación es de las más importantes, consiste en tomar el agroproducto y 

realizar un proceso que permita separar la cubierta protectora del alimento y 

pepas; si las contiene, preferiblemente de forma manual, para luego depositar 

la fracción de interés en un recipiente que posibilita su conservación en un 
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refrigerador, con las características de temperatura entre 3-7°C y una 

Humedad entre 60-80%. 

d. Analítica de fracciones. Fundamentos y metodologías: Determinación de 

humedad y métodos de secado, determinación de cenizas, extracción y 

cuantificación de lípidos, determinación de proteínas, análisis de 

carbohidratos. 

e. Selección de fracción – Extracto Crudo. A partir de la análitica de las 

fracciones, se elige la fracción que contiene la mayor parte de contenido en 

macro y micronutrientes y fitoconstituyentes, se continua con la realización de 

un contraste entre la información obtenida de la analítica versus la literatura 

científica que informa sobre el potencial consumo; en cantidad, de dichos 

nutrientes y fitoconstituyentes, definiendo un perfil de funcionalidad, tanto 

para situaciones fisiológicas, así como situaciones patológicas. Esto genera 

una tabla de funcionalidad del Extracto Crudo. 

f. Estabilización y conservación de Extracto Crudo. Todo producto fresco 

requiere procesarse en un tiempo reducido para evitar el deterioro, lo que se 

logra a bajas temperaturas; que oscilan en un rango de 3-7°C de temperatura. 

El Extracto Crudo se empaca al vacío, en porciones de un (1) kilogramo, antes 

de ser “incluido” en la matriz estructural alimentaria de bajo perfil nutricional. 

g. Selección de Matriz Estructural Alimentaria de Bajo Perfil Nutricional – 

Matriz ABAPEN (Acrónimo). Una Matriz – EBAPEN, es un alimento, que por 

sí solo, además de recibir un tratamiento, el contenido nutricional es deficiente 

en calidad y cantidad proteica, grasas, vitaminas, minerales y en el contenido 

en fitoconstituyentes. No obstante, posee características tecnológicas en sus 

carbohidratos, principalmente en almidón y sus propiedades o características, 

son aprovechadas y empleadas para el proceso de inclusión de Extractos 

Crudos. Una Matriz EBAPEN puede ser líquida, sólida, emulsiones y coloides.  

h. Inclusión de Extracto Crudo en Matriz ABAPEN – sólida. Una Matriz 

EBAPEN-Sólida se obtiene de la cocción de arroz (Indica…), Yuca, 

Arracacha, papa y otros tuberculos. La Matriz se logra de manera individual 

y/o de la mezcla de dichos productos, donde se prioriza el efecto aglomerante, 

lo que permite “alojar” el Extracto Crudo de manera física, siendo el principal 
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beneficio que se logra antes y después del proceso tecnológico al que es 

sometido la mezcla para lograr el alimento funcionalizado. 

i. Definición de proceso tecnológico que permite obtener un alimento 

funcionalizado. La inclusión de un Extracto Crudo en una Matriz EBAPEN-

Sólida genera un producto que debe tratarse mediante un proceso tecnológico 

de cocción, principalmente en seco, a una temperatura entre 100-150°C de 

temperatura. La temperatura proporcionada, sea ésta por calor irradiado o por 

el calor proporcionado en un horno de gas, no actúa de manera directa. La 

temperatura se lleva a cabo mediante matrices carbonadas obtenidas de la 

incineración progresiva de material vegetal, definidas como sistema de 

cocción por núcleos. 

j. Valoración analítica de alimento funcionalizado. Consiste en el análisis 

químico e instrumental del producto.  

k. Definición de alegaciones genéricas saludables de alimento 

funcionalizado. Consiste en realizar un contraste entre los resultados 

analíticos e instrumentales del producto y la revisión de la literatura científica 

 

2. Tecnología para la producción optimizada de materias primas crudas y valoración 

por inclusión, en matrices estructurales alimentarias de bajo perfil nutricional 

caracterizada porque El Extracto Crudo de Quinua – ECQ – corresponde a una 

fracción que se ha retirado del grano de quinua, mediante procesos físicos y 

explicados a través del proceso de Imbibición (no se presenta en este documento). 

Proceso para la obtención de hojuelas: 

b. Selección de producto y/o productos-alimentos que poseen un 

contenido nutricional y saludable bajo en cuanto a sus proteínas, 

grasas, minerales, vitaminas y principalmente, en el bajo contenido de 

sustancias bioactivas. De los productos, el arroz, papa, plátano, yuca, 

arracacha, entre otros, poseen un contenido mayoritario en 

carbohidratos del tipo almidón. De estos se seleccionan los alimentos 

que presentan un bajo índice glicémico, dado a que la ingestión de 

carbohidratos alteran los niveles de azúcar. El arroz se cuece de 

manera rápida, lo que proporciona 78,2 gramos de carbohidratos por 

cada 100 gramos, lo que provee 349 Kcal, un contenido de proteína de 
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6,90gramos (1.345 mg de ácido glutámico, 648mg de ácido aspártico, 

400mg de alanina, 475mg de arginina, 314 de glicina, 571mg de 

leucina, 420mh de valina), 1,40 de fibra, grasa total de 0,60gramos 

(0,14 g de palmítico C:16:0; 0,17 g de oleico C18:1; 0,16 linoleico 

C18:2g), 34 mg de Calcio, 14mg de yodo, 31mg de magnesio, 10 mg 

de selenio, 150mg de potasio, 20µg de ácido fólico.  

c. El arroz de cocción rápida, que representa un 30% de la mezcla que 

permite obtener 100 de producto final, se mezcla con 40% de ECQ, 

5gramos de una mezcla de aceite de oliva/girasol (15/85), 20 gramos 

de clara de huevo, 2g de licitina de soja, agua. 

d. Esta mezcla de lleva a un molino de aspas, para obtener una masa que 

se extiende, se deja secar a un porcentaje del 30%, finalmente, se lleva 

a los núcleos de harinas; almidones resistentes, para su sequedad y 

crocancia a una temperatura de 70-80°C.  

e. Tratamientos: 

Tratamiento To (°C) Tp (°C) Te (°C) ∆H gel(J/g) 

Recomendado 60,64 65,34 70,37 25,97±0,53 

 

f. El producto, hojuela, se lleva a un estudio de fractura para determinar 

la crocancia-textura (parámetros: elasticidad); Análisis sensorial a las 

24 horas de su elaboración, aplicando un test de escala no 

estructurada de 15cm para la variable dureza ancladas en los extremos 

con los términos explicativos, donde el extremos más bajo significó “me 

disgusta mucho” y el más alto “ me gusta mucho”, con un punto 

intermedio “ mes indiferente”, se lleva a un panel de degustación y 

análisis sensorial y a un proceso analítico (químico y microbiológico) 

para determinar su composición proximal. 

Datos composición hojuelas: 

M H% MS% P% G% FC% C% CR% Cen% Eb 

1 8,28 91,72 15,88 7,61 11,67 53,48 13,98 3,08 4107,94 
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2 4,73 95,27 18,83 2,08 10,2 61,15 14,38 3,01 4764,57 

M: Muestra; H%: porcentaje de humedad; MS%: porcentaje de materia seca; P%: porcentaje de 

proteína; G%: porcentaje de grasa; FC%: porcentaje de fibra cruda; C%: porcentaje de 

carbohidratos; CR%: porcentaje de carbohidratos reductores; Cen%: porcentaje de cenizas y Eb: 

Energía bruta. 

 

3. Proceso de acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado porque las matrices 

estructurales naturales se obtienen de frutos comestibles:  

 

i. Hortalizas y verduras, corresponden a las especies y familias: 

1. Cynara scolymus (Alcachofa) 

2. Solanum melongena (Berengena) 

3. Familia Cucurbitaceae (Especies de calabazas: zapallos, 

calabacines, zapallitos, auyamas) 

4. Brassica rapa (Nabos) 

5. Cucumis sativus (Pepino) 

6. Allium ampepoprasum (Puerro) 

7. Raphanus sativus (Rábano) 

8. Agaricus bisporus (Champiñon) 

ii. Frutales, de las especies y familias: 

1. Persea americana (Aguacate) 

2. Prunus armeniaca (Albaricoque) 

3. Vaccinium meridionale (Agraz silvestre o mortiño) 

4. Coco nucifera (Coco) 

5. Prunus doméstica (Ciruela) 

6. Pyrus communis (Pera) 

7. Psudium cattleianum (Guayaba) 

8. Actinidia deliciosa (Kiwi) 

9. Acca sellowiana (Feijoa) 
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10. Citrullus lanatus (Sandia) 

11. Bactris gasipaes (Chontaduro) 

12.  Alibertia patinoi (Borojó) 

iii. Tuberculos, corresponde a las especies y familias: 

1. Daucus carota (Zanahoria) 

2. Solanum tuberosum (Papa) 

3. Lpomoea batatas (Camote) 

4. Manihot esculenta (Yuca) 

5. Ullucus tuberosus (Ulluco) 

6. Arracacia xanthorrhiza (Arracacha) 

7. Oxalis tuberosa) 

iv. Legumbres, corresponde a las especies y familias 

1. Cicer arietinum (Garbanzos) 

2. Vicia faba (Haba) 

v. Semillas y , corresponde a las especies y familias 

1. Chenopodium quinua Willd. (Quinua) 

2. Sorghum (Sorgo) 

3. Oryza sativa (Arroz) 

4. Salvia hispánica (Chia) 

5. Pistacia vera (Pistache) 

 

4. Proceso de acuerdo con la reivindicación 2, caracterizado porque las semillas secas 

son semillas de quinua. 

 
5. Proceso de acuerdo con la reivindicación 4, caracterizado porque las semillas de 

quinua se someten a un tratamiento previo que reduce el contenido de almidón en la misma. 
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RESUMEN 

 

La presente invención se relaciona con el mejoramiento de las propiedades nutricionales, 

organolépticas y sensoriales de alimentos adicionando extractos obtenidos de frutas, 

hortalizas y semillas, incluyendo de quinua en remplazo de la grasa contenida en productos 

alimenticios sin que el fenómeno reológico se vea alterado obteniendo resultados de nuevos 

productos que contienen un balance nutricional, funcional y saludable con la combinación 

de nutrientes micronutrientes y fitoconstituyentes. 
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COLOMBIA:
Carrera 13-A No. 28-38 Bufete 230 
Tel (571) 341 9841  /  Fax (571) 243 5423
Parque Central Bavaria 
Bogotá D.C. / Colombia / Sur América Web:    www.tmtamayo.com

USA:
COL 12010 TM Tamayo
10000 NW  25 Th St Unit 1 L
33172-2204 
MIAMI / FL, U.S.A.

E-mail:  consultas@tmtamayo.net
           ip@tmtamayo.com

Señor 
JEFE DIVISIÓN DE NUEVAS CREACIONES 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
E.  S.  D. 
 
 
Expediente (Año-Expediente) : 2017-NC2017/0003094 
Respuesta Of ic io  :  10839  
Nuestra Ref.   :  979-P  
Actuación    :  RESPUESTA EXAMEN DE FORMA 
 
 
JOHAN SEBASTIAN GOMEZ VILLA, con domicilio en esta ciudad, con identificación 
CC 9868640 y TP 202892, Abogado titulado en ejercicio, obrando en calidad de 
apoderado del solicitante CLAUDIO RAÚL BERNAL BUSTOS según poder anexo al 
trámite administrativo de la referencia. 
 
Encontrándome dentro del término legal comparezco para responder el oficio de 
Requerimiento del Examen de Forma del expediente del asunto emanado de esa 
Oficina, con fundamento en el Artículo 38 de la Decisión 486 de 2.000 de C.A.N, en los 
siguientes términos: 
 
 Titulo 

Se modifica el título de la invención, de acuerdo con las observaciones del señor 
examinador eliminando la frase repetida “para la protección optimizada”, quedando 
así:  
 

“TECNOLOGÍA PARA LA PRODUCCIÓN OPTIMIZADA DE 
MATERIAS PRIMAS CRUDAS Y VALORACIÓN POR INCLUSIÓN, 
EN MATRICES ESTRUCTURALES ALIMENTARIAS DE BAJO 
PERFIL NUTRICIONAL” 

 
 Reivindicaciones (Art. 30 D486) 

Se presenta un capitulo descriptivo corregido y un capítulo reivindicatorio corregido, 
el cual está sustentado en el contenido de la solicitud original presentada y no 
contienen materia que no haya sido incluida anteriormente.  

 
- En la reivindicación 1 se indica un proceso general para productos frescos que 

permiten obtener un extracto crudo. 
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Carrera 13-A No. 28-38 Bufete 230 
Tel (571) 341 9841  /  Fax (571) 243 5423
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Bogotá D.C. / Colombia / Sur América Web:    www.tmtamayo.com
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COL 12010 TM Tamayo
10000 NW  25 Th St Unit 1 L
33172-2204 
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- En la nueva reivindicación 2 se indica un proceso particular para la quinua.  
 

 Capitulo Descriptivo 
 
De acuerdo con el capítulo reivindicatorio que se aporta, se hace necesario hacer 
algunas precisiones el Capítulo descriptivo, por lo que también se aporta. 
 

De acuerdo con las reivindicaciones y aclaraciones aportadas, solicito dar por 
subsanado dicho requerimiento, y ordenar lo pertinente con el fin que el expediente en 
mención siga su curso normal. 

 
Mi poderdante y yo recibiremos notificaciones en la Secretaría de su Despacho o en la 
Oficina ubicada en la Carrera 13A No. 28-38 Ofc. 230 MZ. 2 Parque Central Bavaria de 
la ciudad de Bogotá D.C. o al correo electrónico: tmtamayo@gmail.com. 

 
Del señor Jefe, 
 
 
 
 
JOHAN SEBASTIAN GOMEZ VILLA,  
CC 9868640 y TP 202892 del C.S.J. 
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