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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
E. S. D.

Re: Expediente No. NC2019/0005158
Solicitud de patente a hombre ALSEC ALIMENTOS SECOS S.A.S.

Yo, CAROLINA DAZA MONTALVO identificada como aparece al pie de mi firma,
domiciliada en la Carrera 11 No. 86-53, obrando como apoderada de la sociedad ALSEC
ALIMENTOS SECOS S.A.S., domiciliada en la Estrella, Antioquia, Colombia, solicitante
de la patente de la referencia, en respuesta al Oficio No. 11440 notificado mediante
notificacion electrénica el 11 de septiembre de 2020, relacionado con el primer concepto
técnico de fondo, atentamente me permito presentar la siguiente informacion:

1. Modificacion al capitulo reivindicatorio

Con fundamento en la facultad que confiere el Articulo 34 de la Decision 486 al
solicitante para modificar la solicitud de patente en cualquier momento del tramite,
presento junto con este memorial un nuevo capitulo reivindicatorio, el cual consta de
nueve (9) reivindicaciones y reemplaza completamente el capitulo presentado
anteriormente.

En el nuevo capitulo reivindicatorio se realizaron las siguientes modificaciones:

1.1 En la nueva reivindicacion 1 se ha incluido el alcance de la antigua reivindicacion
2 a fin de establecer los minerales que pueden estar presentes en las
nanoparticulas.

1.2 Adicionalmente, en la nueva reivindicacion 1 se ha especificado que las

nanoparticulas comprenden ademas portadores para productos farmacéuticos,
cosméticos y alimentos en una proporcion entre 1% y 20% de la composicion.
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1.3 La nueva reivindicacion 2 (antigua reivindicacion 3) incluye ahora la proporcién
de las proteinas entre 1% y 90%.

1.4 Se han eliminado expresiones tales como “etc.”, “puede ser”, “como”, “pero no
se limitan” de todo el capitulo reivindicatorio.

1.5 Se han especificado los términos emulsificantes y reguladores de pH de acuerdo
con lo expuesto en la memoria descriptiva.

En cuanto a estas modificaciones, me permito decir que las mismas no amplian de
ninguna manera la materia objeto de la solicitud original y que fueron realizadas
siguiendo las recomendaciones realizadas por el sefior examinador, con el fin de superar
las objeciones de claridad, concisién y sustento en la descripcién planteadas en su
concepto técnico, por lo que es posible afirmar que el nuevo pliego reivindicatorio se
ajusta a las disposiciones del Articulo 30 de la Decision 486/00.

2. Modificacion a la descripcion

El sefior examinador ha indicado en relacién con la descripcidon que ”“La descripcion
emplea las unidades psi (Pag. 8. Se sugiere hacer la conversidon de unidades al Sistema
Internacional (Pa)”. Sobre este particular, atentamente manifiesto que se ha realizado
la modificacion en la memoria descriptiva a fin de expresar la presién en términos de
Pascales.

En relacidon con el argumento mediante el cual el examinador ha afirmado que “La figura
1 se encuentra en inglés. Se sugiere realizar su traduccion al espafiol”. Atendiendo la
amable solicitud del sefior examinador, se ha realizado la traduccién de la figura 1.

El seflor examinador ha indicado que “La descripcion menciona "“La solicitud presente la
siguiente informacidon en forma de tablas: Tabla 2. Compuestos utilizados para fortificar
alimentos”. No obstante, no se observa la tabla 2, y dicha informacidon se ensefia en la
tabla 1. Se sugiere realizar la correccion necesaria”. Sobre este particular, se informa
gue se realizd la correccion correspondiente, por tanto, se hace referencia a la Tabla 1.
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3. Pago de tasas

Considerando que el presente memorial se presenta junto con modificaciones a la
solicitud, se adjunta recibo por concepto de pago de tasa de modificacién, segun lo
establecido en la Resolucion 59669 de 2020.

Adicionalmente, teniendo en cuenta que el solicitante podra pedir maximo en dos
oportunidades la realizacién de un nuevo estudio de patentabilidad (Articulo 10,
numeral 1.2.2.5.1 item d) de la Resolucion 59669 de 2020), se adjunta recibo por
concepto de pago de nuevo examen de patentabilidad.

En relacién con el numero de reivindicaciones, atentamente nos permitimos decir que
no se adjunta pago de tasa por reivindicaciones adicionales, toda vez que el nuevo
capitulo reivindicatorio tiene tan solo nueve (9) reivindicaciones y corresponde a una
limitacidén del anterior pliego reivindicatorio.

4. Novedad

El sefor examinador ha indicado que el requisito de novedad de la antigua reivindicacién
1 estaba afectado por el documento D1 (Santillan-Urquiza) y D2 (US2010005546) ya
que el primero divulga de manera previa nanoparticulas con un nucleo inorganico que
tienen un tamafio entre 50 y 80 nm y el segundo reporta nanoparticulas de minerales
con tamafo de 50 a 500 nm.

Sobre este particular, me permito decir que con la modificacién realizada en la nueva
reivindicacion 1, queda superada esta objecién, toda vez que la materia objeto de dicha
reivindicacion es totalmente diferente a lo divulgado en los documentos D1 y D2. Por lo
tanto, respetuosamente se solicita que sea retirada esta objecion.

5. Nivel inventivo

El sefior examinador ha indicado en el oficio No. 11440 con respecto al nivel inventivo
gue el documento D2 “se considera el estado de la técnica mas cercano a la invencion
definida en la reivindicacion 2 porque divulga una composicion nutritiva nanoparticulada
estabilizada, que comprende: particulas a nanoescala de al menos una sustancia
nutritiva, como minerales, en las que las particulas de la al menos una sustancia
nutritiva tienen un tamaho en wun intervalo de aproximadamente 1 nm a
aproximadamente 2000 nm; y moléculas de al menos un agente estabilizador asociado
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con las particulas a nanoescala. Las moléculas del agente estabilizador se pueden
reticular; por ejemplo, los aminoacidos pueden reticularse para formar al menos parcial
o completamente un péptido o una envoltura proteica alrededor de la nanoparticula
nutritiva. Los minerales incluyen, pero no se limitan a, hierro, calcio, cobalto, cromo,
cobre, yodo, manganeso, selenio, zinc y molibdeno. En algunas realizaciones, la
concentracion de la sustancia nutritiva en el medio liquido puede variar de
aproximadamente 0,1% en peso, 0,2% en peso, 0,5% en peso, 1% en peso, 5% en
peso, 10% en peso, 15% en peso, 20% en peso, 25 % en peso, 30% en peso, 35% en
peso, 40% en peso, 45% en peso, 50% en peso, 55% en peso, o aproximadamente
60% en peso (Rev. 1, Parr. 0007, 0014, 0071). Las composiciones nutritivas
nanoparticuladas estabilizadas se pueden incorporar en varios alimentos, como
alimentos para mascotas, bebidas a base de agua, productos carnicos procesados,
productos pesqueros procesados, mermeladas, pastas, barras nutricionales, productos
de panaderia, cremas, salsas, productos lacteos, dulces o jarabes y combinaciones de
los mismos (Parr. 0084). Ademas, debido a su pequefio tamafo, las nanoparticulas
nutritivas exhiben una sensacion bucal excepcional; por ejemplo, muchos alimentos que
estan altamente fortificados (por ejemplo, barras energéticas) presentan una sensacion
en la boca granulada que muchos consumidores encuentran desagradable, mientras
que las nanoparticulas nutritivas descritas se pueden usar para lograr el mismo nivel
de suplementacion de nutrientes sin impartir una sensacion en la boca granulosa u
objetable (Parr. 0082)."

En este sentido, el sefior examinador indica que no existe un efecto asociado en
especificar la forma en la cual se encuentran los minerales, es decir en forma de sales
de sulfato, oxido y cloruros ya que el documento D3 (EP1792544) ensefia
nanoparticulas de 6xido de zinc estabilizadas mediante un biopolimero en donde las
nanoparticulas tienen un tamafio de 50 nm y ensefia que los productos alimenticios
reforzados con zinc pueden estar ventajosamente en forma de bebidas, helados, sopas,
grasas para untar etc.

En este sentido, como primera medida deseo indicar que la nueva reivindicacién 1 se
encuentra ahora definida por el siguiente tenor:

“Nanoparticulas microencapsuladas de minerales que comprenden portadores para
productos farmacéuticos, cosméticos y alimentos CARACTERIZADAS porque las
nanoparticulas tienen un tamafo de particula entre 50 y 600 nm y en donde los
minerales se seleccionan de sulfato de hierro, sulfato de aluminio, dxido de zinc, oxido
de magnesio, cloruro de calcio y mezcla de los mismos en una proporcion de desde 5%
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hasta 90% en peso dentro de la composicién y en donde las nanoparticulas comprenden
ademas materiales encapsulantes para productos farmacéuticos, cosméticos y
alimentos en proporciones de 1%-20% de la composicion.”

Teniendo en cuenta el alcance ahora propuesto a la invencidn, las ensefianzas del
documento D1 no pueden afectar la altura inventiva de la solicitud en estudio, dado que
dicho documento se encuentra dirigido a una investigacién sobre la fortificacion del
yogurt con nano y microparticulas de calcio, hierro y zinc y su efecto sobre las
propiedades fisicoquimicas y reoldgicas de las mismas.

Si bien D1 indica que la absorcidn de minerales es baja en alimentos como el yogurt
causando problemas, por ejemplo en el caso del crecimiento de los nifios causando
huesos débiles, también es cierto que ensefia Unicamente que las nanoparticulas tienen
como revestimiento inulina que se define como una familia de glicidos complejos,
compuestos de cadenas moleculares de fructosa que se encuentran generalmente en
las raices, tubérculos y rizomas de ciertas plantas fanerégamas como sustancia de
reserva. Por lo cual a la luz del nuevo capitulo reivindicatorio de la presente invencion,
una persona medianamente versada en la materia no estaria motivada a obtener
Nanoparticulas microencapsuladas de minerales que comprenden portadores para
productos farmacéuticos, cosméticos y alimentos caracterizadas porque las
nanoparticulas tienen un tamano de particula entre 50 y 600 nm y en donde los
minerales se seleccionan de sulfato de hierro, sulfato de aluminio, 6xido de zinc, oxido
de magnesio, cloruro de calcio y mezcla de los mismos en una proporcion de desde 5%
hasta 90% en peso dentro de la composicion y en donde las nanoparticulas comprenden
ademas materiales encapsulantes para productos farmacéuticos, cosméticos y
alimentos en proporciones de 1%-20% de la composicion, en donde las nanoparticulas
comprenden ademas proteinas y materiales encapsulantes seleccionados del grupo que
consiste de gomas cuya fuente puede ser goma xantan, goma arabica, carragenina;
carbohidratos seleccionados de almidén nativo de maiz, de yuca, de papa, harina de
guinua, de trigo, almidones, almidones modificados, por acetilacion de almidéon de maiz,
de yuca, de papa, preferiblemente en proporciones de 1%-20% de la composicién.

En cuanto a las reivindicaciones antiguas 2 a 8, la persona medianamente versada en
la materia no encontraria la forma de combinar las ensefanzas de los documentos D2
(US20100055246) o D3 (EP1792544) para llegar de manera evidente a lo estipulado
en el nuevo capitulo reivindicatorio de la presente invencién, toda vez que el documento
D2 incorpora en sus nanoparticulas sustancias tales como vitaminas y acidos organicos
tales como acidos grasos tales como acido butanoico, pentanoico y undecanoico entre
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otros junto con aminoacidos y surfactantes tales como etoxilatos de octilfenol, acidos
fosfonicos y acidos fosfinicos entre otros; y por otro lado el documento D3 hace
referencia a alimentos fortificados con zinc que tienen un contenido de zinc de al menos
5 ppm en nanoparticulas estabilizadas mediante un biopolimero, en donde dicho
biopolimero puede ser seleccionado de poliamidas, polisacaridos, polioxiésteres
sintetizados por bacterias y poli-isoprenoles, entre otros.

En este sentido, respetuosamente me permito manifestar que la solucién presentada
en la solicitud en estudio comprende nanoparticulas que comprenden componentes mas
sencillos, cuando se compara con todos los posibles componentes ensefiados en las dos
anterioridades citadas por el sefior examinador para las nanoparticulas alli presentadas.
De hecho, con las nanoparticulas de la presente invencidn se logra la conservacién de
las sustancias de interés, ya que la manera como se almacenan y aplican los minerales
en diferentes matrices alimentarias y sobre todo aquellas que contienen grasas y aceites
influye mucho en la conservacién de sus cualidades provocando la oxidacion de éstas y
generando sabores no deseados.

Por lo tanto, una persona versada en la materia no habria encontrado motivacién
suficiente para llegar a las nanoparticulas de la presente invencidn a partir de las
intrincadas composiciones planteadas en los documentos D2 y D3, lo cual constituye un
salto en la regla técnica toda vez que con las composiciones sencillas establecidas en la
presente invencidon se logra la conservacion de las sustancias de interés sin aplicar
combinaciones complejas de componentes como se ensefia en el estado del arte (D2 y
D3) y en consecuencia, la presente invencion, a la luz del nuevo capitulo reivindicatorio
cumple a cabalidad con los requisitos de patentabilidad, especialmente con el requisito
de novedad y nivel inventivo.

6. Conclusiones

Con las modificaciones introducidas y los argumentos presentados puede concluirse
que:

i) El objeto y la descripcidn del mismo en la presente solicitud cumple a
cabalidad con los articulos 28 y 30 de la Decisién 486 y por lo tanto, la
presente solicitud es clara, concisa y cuenta con el debido sustento en el
capitulo descriptivo, el cual también es claro para una persona normalmente
versada en la materia.

clarkemodet.com



Carrera 11 No. 86-53, Piso 3

Edificio Segovia
Clarke + 110221 Bogotd, Colombia
T (+57) 1618 10 88
Modet F (+57) 1 635 08 24
i) El capitulo reivindicatorio actual cumple con los requisitos de patentabilidad,

especialmente con los requerimientos de novedad y Altura Inventiva.

Asi, respetuosamente se solicita al examinador reconocer la novedad, el nivel inventivo
y la aplicacion industrial para la invencidn en el presente caso titulada
“NANOPARTICULAS QUE COMPRENDEN MINERALES QUE A SU VEZ ESTAN
MICROENCAPSULADAS EN POLVO" nombre de ALSEC ALIMENTOS SECOS S.A.S. y, por
lo tanto, conceder el privilegio de patente, si los cumpliese; o si el sefor examinador
considera que subsisten razones para objetar la presente invencidon, rogamos
comunicarnos los debidos motivos y razones que sustenten su objecién con el fin de
que nuestro mandante tenga la posibilidad de exponer sus argumentos con base en la
interpretacidon del Articulo 42 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo que sefiala que: "Habiéndose dado oportunidad a los
interesados para expresar sus opiniones, y con base en las pruebas e informes
disponibles, se tomara la decision, que sera motivada. La decision resolvera todas las
peticiones que hayan sido oportunamente planteadas dentro de la actuacion por el
peticionario y por los terceros reconocidos”, (el subrayado es nuestro).

7. Anexos

- Nueva memoria descriptiva y nuevo capitulo reivindicatorio que incluye nueve (9)
reivindicaciones.

- Comprobante de pago correspondiente a tasa por modificacion a la solicitud.

- Comprobante de pago correspondiente a nuevo examen de patentabilidad.

Sefiora Directora,

SO
OLINA DAZA ALVO

C.C. 66.783.790 de Palmira Valle
TP-141563 CSJ

notificaciones@clarkemodet.com.co
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“NANOPARTICULAS QUE COMPRENDEN MINERALES QUE A SU VEZ
ESTAN MICROENCAPSULADAS EN POLVO”

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a nanoparticulas que comprenden minerales
microencapsuladas para aplicaciones en campo farmacéutico, alimentos vy

cosmeética. Por lo anterior, la solicitud se ubica en el area de la quimica.

ESTADO DE LA TECNICA

La deficiencia nutricional del hierro es uno de los principales problemas de salud
publica que afecta a la poblacién a nivel mundial, los grupos poblacionales de
mayor riesgo son los nifos, adolescentes y mujeres en edad fértil; la deficiencia de
hierro se ha asociado con bajo coeficiente intelectual, falta de concentracién y

disminucién en el desarrollo mental y motor.

La fortificacion de alimentos es una alternativa para disminuir las deficiencias de
hierro, pero se presentan algunas limitantes porque las fuentes de hierro pueden
interactuar con la matriz alimentaria produciendo cambios significativos no
favorables en las caracteristicas organolépticas de los alimentos afectando su
calidad. Otra limitante es que pueden producir dolores abdominales y malestar

entre las personas que los consumen.

Con la tecnologia de microencapsulacién por el método de secado por Spray Dry
se han encontrado beneficios para disminuir sabores residuales en los alimentos
fortificados con hierro, ademas disminucién de las interacciones de las diferentes
matrices alimentarias con el hierro. Esto se debe a que el hierro esta protegido con
una barrera que es la capsula y evitar que reaccione con el alimento y produzca
cambios no deseaos en el producto final y asi se poder ofrecer a la industria de
alimentos una alternativa para fortificar los alimentos sin alterar su calidad.
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El consumo de grasa es ampliamente conocido en el mundo pues se requiere para
diversas aplicaciones, principalmente, en el area de la alimentacién. La grasa
alimentaria puede ser de origen animal o vegetal. Por lo general son lipidos
sélidos o liquidos. Las grasas juegan un papel importante en la nutricion, pero su

excesivo consumo conduce a formas de malnutricion dando origen a la obesidad.

El hierro tiene una gran importancia para el desarrollo del ser humano ya que las
deficiencias afectan el desarrollo cognitivo y la capacidad productiva en edad
adulta, la deficiencia de hierro en mujeres embarazas se ha asociado con nifios

con bajo peso al nacer y muerte materna durante el parto.

La poblacion en general consume alimentos que contienen hierro de baja
biodisponibilidad, o alimentos con bajos contenidos de hierro, como también el
consumidor realiza combinaciones inadecuadas de los alimentos que con llevan a

que el hierro se ha inhibido por otros componentes de la dieta.

La microencapsulacion es aplicada para evitar degradacion e interaccion de los
compuestos activos con agentes externos. Entre los materiales utilizados como
recubrimientos estan las gomas, los almidones, las maltodextrinas y las dextrosas
reportados en diferentes trabajos como material de pared, la aplicacién de algunos

se limita de acuerdo a las propiedades que se busca en el producto encapsulado.

Tabla 1. Compuestos utilizados para fortificar alimentos

Fuentes de fortificacion

Sulfato ferroso | Es usado por su buena biodisponibilidad en ausencia de inhibidores de la
(FeSO4) absorcion (Binaghi, Pellegrino, & Valencia, 2011). Es soluble en agua. Su
principal desventaja es que reacciona facilmente con otras sustancias de la
matriz alimentarias, lo cual puede modificar tanto las caracteristicas sensoriales
como las propiedades fisicas del alimento fortificado (Erazo et al., 2012),
ademads ayuda a la oxidacidn de acidos grasos insaturados y enranciamiento de
los de los lipidos, igualmente afecta enzimas y vitaminas disminuyendo el valor

nutricional del alimento (Guerra et al., 2016) . Este tipo de sal de hierro puede
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generar efectos gastrointestinales adversos como nauseas, estrefimiento, dolor
en el epigastrio, oscurecimiento de las heces y diarrea (Rojas et al., 2013).
Cuando se fortifica con sulfato ferroso debe consumirse entre comidas y se
deben evitar inhibidores de la absorcion al consumir el alimento fortificado

(Lopez, Cacoub, Macdougall, & Peyrin-Biroulet, 2016).

Bisglicinato

ferroso

Es un quelato de aminoacidos con Fe, que posee buena biodisponibilidad y no
posee las cualidades prooxidantes del sulfato ferroso (Martinez et al., 2012).
Esta forma de hierro no produce cambios de color ni genera reacciones de
rancidez en las grasas de los alimentos fortificados (Erazo et al., 2012). Es
recomendado para la fortificacion de alimentos ricos en grasas y en dietas ricas
en acido fitico (Haro et al., 2008). El bisglicinato ferroso es muy utilizado en los
programas de suplementacion por su bajo costo, pero el precio es de 15 a 25
veces mas costoso que el sulfato ferroso para una cantidad de adicién igual

(Consultivo & Nutricional, 2002).

NaFeEDTA: (eti-

Es un quelato de hierro de alta biodisponibilidad, utilizado en dietas con

lendiaminotetra | cantidades importantes de inhibidores de la absorcién del hierro (Binaghi et al.,

acetato 2011), debido a que por su complejidad molecular, se encuentra protegido de la

ferrosodico): precipitacidon asociada a factores inhibidores. Esta forma de hierro tiene como
desventaja que puede producir cambios en el color del alimento fortificado
(Erazo et al., 2012).

Fumarato Es una sal de hierro que tiene una absorcién similar al sulfato ferroso. Sin

ferroso embargo, posee baja solubilidad en medios acuosos, por lo que es poco
utilizado en alimentos. Esta sal de hierro tiene baja reactividad con la matrices
alimentarias, lo cual disminuye los cambios organolépticos del alimento
fortificado (Martinez et al., 2012).

Pirofosfato Es un compuesto de hierro blanco, que pocos cambios en el color o

férrico palatabilidad del alimento, aun después de ser sometido a altas temperaturas.

La reduccién del tamafio de la particula aumenta su absorcidn (Hijar, Aramburu,
Hurtado, & Suarez, 2015); (Andersson et al., 2008). Se caracteriza por su baja
solubilidad en agua, tiene la desventaja de tener una baja absorcién y por lo

tanto una muy baja biodisponibildiad, convirtiéndolo en un compuesto desde el
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punto de vista nutricional que poco util (Boccio & Monteiro, 2004).

Compuestos
aminoquelados

Estos compuestos se caracterizan porque su biodisponibilidad no se ve afectada
por potenciadores o inhibidores; Algunas de sus principales desventajas son el
alto costo, su capacidad de cambiar de color al reaccionar con los componentes

en las matrices alimentarias, el aumento en la tasa deoxidacién de la grasa y la

rancidez (Cabrera, Diana Paola; Fernandez, 2008).

Compuestos Como compuestos encapsulados podemos encontrar el sulfato ferroso y el
encapsulados fumarato ferroso. Esto se consigue utilizando aceite hidrogenado, etilcelulosa,

maltodextrina u otro material que sirve para recubrir el hierro de agentes

evitando cambios indeseables en las caracteristicas organolépticas de los

alimentos fortificados (Cabrera, Diana Paola; Fernandez, 2008).

Unos de los problemas principales conocido en la técnica, es la conservacion de
estas sustancias ya que la manera como se almacenan y aplican los minerales en
diferentes matrices alimentarias y sobre todo aquellas que contienen grasas y
aceites influye mucho en la conservacidon de sus cualidades provocando la
oxidacién de estas y generando sabores no deseados. Por lo general, los
productos de minerales, deben ser empacados y almacenados en condiciones
adecuadas y luego de su uso, la parte restante debe ser envuelta nuevamente en
su empaque con el fin de prevenir la absorcibn de sabores extrafnos en el
producto. Para el caso de los minerales se deben guardar en lugares frescos y
preferiblemente oscuros dado que la accién de la luz provoca la inestabilidad del

componente o forma quimica.

En este sentido, se investiga constantemente en formas y productos a base de
minerales que puedan ser beneficiosos para el consumo humano y que muestren
ventajas en términos de conservacion. Es el caso de la invencion
US2013/0017239 que hace referencia a un sistema de liberacién para ingredientes
activos que comprende nanoparticulas lipidicas o portadores lipidicos

externos o inhibidores y disminuyan su reactividad con sustancias del producto
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poliméricamente cubiertos que son Uutiles para la preparacion de composiciones
farmacéuticas, cosméticas y/o alimenticias. Esta invencion ensenfa que las
capsulas pueden tener tamafnos de 10 a 10000 nm y las nanoparticulas puede ser
de tamanos entre 1 a 1000 nm. Sin embargo, este documento ensefa que el lipido
es la matriz en la cual se embebe otros componentes como proteinas,

antioxidantes, etc.

De otra parte, el documento W0O2016/013582 reporta composiciones de grasa y
aceite, las cuales pueden estar en polvo y en donde las composiciones contienen
triglicéridos. Sin embargo, no reporta ni sugiere tamanos de particulas ni

encapsulacién de nanopatrticulas.

Teniendo en cuenta los estigmas percibidos a nivel mundial relacionados con la
fortificacibn de minerales y al estabilidad de estos en matrices alimentarias, la
industria de alimentos propone dia a dia soluciones para disminuir los efectos
adversors de la fortificacion con minerales y el efecto no deseado en la
modificacion de los perfiles sensoriales o generacidén de sabores residuales y asi
poder darle a los consumidores opciones que puedan ayudar a su salud y
experiencias agradables de consumo. En este sentido, la presente invencion hace
un aporte significativo al estado del arte, ya que presente un ingrediente en polvo
con una funcionalidad tecnoldgica para aplicaciones en las lineas de bebidas
liquidas y en polvo dado que es un producto que disminuye la percepcidn sensorial
residual de productos fortificados con minerales mejorando las caracteristicas
organolépticas y sensoriales del producto donde es aplicado el ingrediente.

Por lo tanto, el problema resuelto por el solicitante es suministrar nanoparticulas
microencapsuladas en polvo de minerales donde puede ser hierro u otras
minerales para poder llevarlos a aplicaciones a cualquier producto o matriz en
donde las particulas tienen mayor biodisponibilidad mejorando las condiciones
organolépticas, sensoriales y/o nutricionales, ya que, de esta forma, se puede
aumentar los aportes en el producto final en productos de panaderia, embutidos,
tortas, bebidas liquidas (pasterizadas o UHT) y en bebidas en polvo .
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DESCRIPCION DETALLADA DE LAS FIGURAS

La figura 1 presenta una curva que muestra el médulo elastico G’ (linea roja) y
modulo viscoso G” (linea azul), y el angulo de fase (linea verde) con la

temperatura de la presente composicion en polvo.

La figura 2 muestra la presentacién y apariencia final del polvo que comprende las

nanoparticulas microencapsuladas.

LISTADO DE TABLAS
La solicitud presenta la siguiente informacién en forma de tablas:

Tabla 1. Compuestos utilizados para fortificar alimentos

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencidn esta dirigida a un producto que es nanoparticulas

microencapsuladas en polvo de minerales.

Las nanoparticulas de acuerdo con la invencion tienen un tamafo entre 50 y 600
nm, estas nanoparticulas estan comprendidas por minerales como sulfato ferroso,
sulfato de aluminio, oxido de magnesio, 6xido de zinc, cloruro de calcio y mezclas
de los mismos, preferiblemente sulfato ferroso en proporciones de 5% — 90% en la

composicion.

Las nanoparticulas microencapsuladas de la presente invencién comprende
ademas proteinas tal como, proteina lactea, proteina animal, proteina vegetal y
proteina microbiana y mezclas de las mismas, en donde la proporcion de la
proteina respecto a los minerales en la composicion es de desde 1% a 90% en
peso. La proteina lactea se selecciona de caseinato de sodio, caseinato de calcio,
proteinas séricas, lactoalbumina y lactoglobulina, y las proteinas vegetales son
seleccionadas de proteina de soya, proteina de alverja, proteina de trigo. La

proteina animal se selecciona de ovoalbumina y ovoglobulina y la proteina
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microbiana se selecciona de proteina de biomasa de levadura y biomasa de
bacterias como lactobacillus.

En una modalidad preferida de la invencion, las proteinas preferidas pueden ser
caseinato de sodio, caseinato de calcio, lactoalbumina, lactoglobulina, gelatina,
proteina de soya, de arveja, de lenteja, preferiblemente, caseinato de sodio y de
calcio o mezclas de las mismas, preferiblemente en proporciones dentro de la

composicion de 1%-90%.

En relacion con los materiales encapsulantes, como su nombre lo indica, son los
componentes que con ayuda de otros excipientes encapsulan el ingrediente activo
de minerales. Dentro de los materiales encapsulantes que se pueden usar en la
presente invencidén se tiene: gomas cuya fuente puede ser goma xantan, goma
arabica, carragenina; carbohidratos seleccionados de almidén nativo de maiz, de
yuca, de papa, harina de quinua, de trigo, almidones, almidones modificados, por
acetilacion de almidon de maiz, de yuca, de papa, preferiblemente en
proporciones de 1%-20% de la composicion.

El material encapsulante para las preparaciones de nanoparticulas
microencapsuladas de minerales de acuerdo con la presente invencién puede
incluir, pero no limitarse a ciclo dextrinas, maltodextrinas con (dextrosa
equivalente) DE 4-7, 10-12, 18-20 y 30-45; preferiblemente maltodextrinas con DE
18-20, en proporciones del 1%- al 20% en la composicion.

Los estabilizantes para las preparaciones de nanoparticulas microencapsuladas
de minerales de acuerdo con la presente invencion puede incluir, pero no limitarse
a mono Yy di glicéridos, carboximetilcelulosa y derivados; gomas como arabiga,
xantan, guar, gellan, tara, celulésicas, garrafin, tragacanto, karaya, mezquite,
alginato de sodio, carragenina y mezclas de las mismas. Especialmente, los
estabilizantes que pueden ser empleados en la invencion son mono y diglicéridos
de &cidos grasos, almidones modificados por acetilacion en proporciones del 0.1%
al 10% dentro de la composicion.
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Los emulsificantes para las preparaciones de nanoparticulas microencapsuladas
de minerales de acuerdo con la presente invencién puede incluir, pero no limitarse
a estearinas, oleinas, fosfolipidos, glicéridos, alfa y monogliceridos de &cidos
grasos, mono-oleato de polioxietilensorbitano en los numeros 20, 40, 60 y 80,
esteres de sorbitano en los numeros 20, 40, 60 y 80 preferiblemente tween 80
(polisorbato 80 N.F o monooleato de sorbitan polioxietilénico 80) y span 80
(sorbitan monoleato; 6 mono-9-octadecanoato de (Z)-sorbitano). Ademas, otros
emulsificantes (surfactantes o tensoactivos) que pueden estar presentes en las
nanoparticulas de aceite de palma/proteina micorencapsuladas, son esteres de
sorbitano en los numeros 20, 40, 60 y 80, o mezclas de los mismos, en
proporciones de 0.1% -10% dentro de la composicion.

Las sales reguladoras de pH para las preparaciones de nanoparticulas
microencapsuladas de minerales de acuerdo con la presente invencién pueden
incluir, pero no limitarse a mono, di y tri polifosfatos de sodio o0 de potasio,
soluciones amortiguadoras de pH tales como citrato de sodio o de potasio en
proporciones de 0.1% — 5% dentro de la composicién.

Las nanoparticulas microencapsuladas de la presente invencion se obtienen
mediante un proceso que combina las etapas de nanotecnologia (formacién de
nanoemulson), microencapsulacion y secado por aspersion en donde la
nanotecnologia comprende la preparaciéon de nanoemulsion. En el proceso de
nanoemulsién se integran los materiales liquidos y sélidos, mediante aumento de
temperatura de 20°C-100°C, alta revoluciones de 1000 — 20000 rpm por 10 -30
minutos y aplicacion de altas presiones de 500-25000 psi (3.45- 172.37 MPa) se
logra la nano emulsién la cual luego es microencapsulada por secado por
aspersion en temperaturas de entrada de 170°C-300°C y de salida de 80°C-
120°C, donde luego se obtiene un polvo con particulas microencapsuladas en
tamanos de 50-700 micrémetros y dentro de estas cdpsulas se encuentran
contenidas las particulas de minerales en tamarnos de 50-600 nanémetros.
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Ejemplo 1
El producto terminado de acuerdo con la presente invencién, cuando hace parte

de un proceso y mezcla de ingredientes para productos de panaderia, marca la
diferencia al ser un producto que, adicionado en polvo, proporciona mayor
capacidad de declaracion sin efectos residuales en la generacion de sabor. El
ingrediente presenta una mejor interaccidn con las proteinas de las harinas lo que
permite mantener las propiedades de elasticidad y menor rompimiento de las
fibras proteicas, lo que finalmente, mejora la apariencia del producto (mayor

volumen, conservando la estructura y firmeza de la miga).
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REIVINDICACIONES

1. Nanoparticulas microencapsuladas de minerales que comprenden portadores
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para productos farmacéuticos, cosméticos y alimentos CARACTERIZADAS
porque las nanoparticulas tienen un tamano de particula entre 50 y 600 nm vy
en donde los minerales se seleccionan de sulfato de hierro, sulfato de aluminio,
oxido de zinc, oxido de magnesio, cloruro de calcio y mezcla de los mismos en
una proporcion de desde 5% hasta 90% en peso dentro de la composicion y en
donde las nanoparticulas comprenden ademas portadores para los productos
farmacéuticos, cosméticos y alimentos en proporciones de 1%-20% de la

composicion.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la
reivindicaciéon 1, CARACTERIZADAS porque comprende ademas proteina que
se selecciona del grupo que consiste de caseinato de sodio, caseinato de
calcio, lactoalbumina, lactoglobulina, gelatina, proteina de soya y de arveja, de
lenteja en una proporcidén de 1% a 90% dentro de la composicién.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la
reivindicacion 1 CARACTERIZADAS porque los portadores para los productos
farmacéuticos, cosméticos y alimentos se seleccionan del grupo que consiste
de gomas xantan, goma arabica, carragenina; carbohidratos seleccionados de
almidén nativo de maiz, de yuca, de papa, harina de quinua, de trigo,
almidones, almidones modificados, por acetilacion de almidon de maiz, de

yuca, de papa, en proporciones de 10%-20% de la composicion.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la
reivindicacibn 1 o 2 CARACTERIZADAS porque la proteina lactea se
selecciona de caseinato de sodio, caseinato de calcio, proteinas séricas,
lactoalbumina y lactoglobulina, y las proteinas vegetales son seleccionadas de
proteina de soya, proteina de alverja, proteina de trigo; la proteina animal se
selecciona de ovoalbumina y ovoglobulina y la proteina microbiana se
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selecciona de proteina de biomasa de levadura y biomasa de bacterias
(lactobacillus) en proporciones dentro de la composicion de 1%-90%.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con las
reivindicaciones anteriores CARACTERIZADAS porque contiene ademas
materiales encapsulantes en proporcion de 1% a 20% en la composicion,
estabilizantes seleccionados de a mono y di glicéridos, carboximetilcelulosa y
derivados; gomas como ardbiga, xantan, guar, gellan, tara, celulésicas,
garrafin, tragacanto, karaya, mezquite, alginato de sodio, carragenina y
mezclas de las mismas en proporcion de 0.1% al 10% en la composicion,
emulsificantes seleccionados de estearinas, oleinas, fosfolipidos, glicéridos,
alfa y monogliceridos de &cidos grasos, mono-oleato de polioxietilensorbitano
en los numeros 20, 40, 60 y 80, esteres de sorbitano en los numeros 20, 40, 60
y 80, y reguladores de pH seleccionados de mono, di y tri polifosfatos de sodio,
de potasio y citrato de sodio, de potasio en proporciones en proporcion de
0.1% al 5% en la composicion.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la
reivindicacion 5 CARACTERIZADAS porque los estabilizantes consisten en
gomas que se seleccionan del grupo mono y di glicéridos, carboximetilcelulosa
y derivados; gomas arabiga, xantan, guar, gellan, tara, celulésicas, garrafin,
tragacanto, karaya, mezquite, alginato de sodio, carragenina y mezclas de las

mismas.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la
reivindicacion 5 CARACTERIZADAS porque los estabilizantes son mono y
diglicéridos de acidos grasos, almidones modificados por acetilacion en
proporciones del 0.1% al 10% dentro de la composicién.

Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con la

reivindicacién 5 CARACTERIZADAS porque el material encapsulante consiste
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en ciclo dextrinas, maltodextrinas con (dextrosa equivalente) DE 4-7, 10-12,
18-20 y 30-45.

9. Las nanoparticulas microencapsuladas de minerales de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores CARACTERIZADAS porque esta

en polvo dentro de la microcapsula.
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RESUMEN

La presente invencion se refiere a nanoparticulas microencapsuladas de
minerales, caracterizada porque comprende minerales y portadores aceptables, en
donde las nanoparticulas tienen un tamafno de particula entre 50 y 600 nm y tienen

aplicaciones en el campo de la farmacia, alimentos y cosmética.
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