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PRESENTACION

El Servicio Nacional de Propiedad Intelectual (Senapi) a través de la revista Innova-Inventa, mediante el area de Patentes
dependiente de la Direccion de Propiedad Industrial, ha venido realizando publicaciones de innovaciones tecnolégicas,
presentando patentes registradas en el mundo, con el propésito de motivar la creatividad, generar investigaciéon y contribuir a
promover la creacién de nuevos emprendimientos econémicos en el pais.

En esta quinta edici6on presentamos temas especializados referentes a patentes de invencion en el area tecnologica de Alimentos
mas especificamente en el campo alimenticio, con ello pretendemos dar a conocer a nuestros lectores (centros de investigacion,
cientificos, docentes, universitarios y poblacién en general) las patentes, que se han ido presentando en los tltimos afos en
diferentes paises, respecto a alimentos. En ese contexto en la presente ediciéon se describen patentes referentes a productos y
métodos de preparacion de alimentos que contienen cereales, carnicos, lacteos, frutas y/o vegetales.

Con este nimero invitamos a todos los investigadores de larga trayectoria y a los nuevos, a continuar o iniciar investigaciones,
con el propdsito de incentivar el desarrollo y la investigacion en nuestro pais.

Pablo Gustavo Aracena Vargas
RESPONSABLE DE PATENTES
PROPIEDAD INDUSTRIAL
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CIENCIA Y TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Como se relaciona la Ciencia y Tecnologia en alimentos con las Patentes

La investigacién en el Area de Ciencia y Tecnologia en Alimentos es tanto de caracter basico como aplicado y parte de sus
resultados estan siendo transferidos principalmente a industrias del sector alimenticio.

Aproximadamente el 79% de los ingresos provienen de recursos externos competitivos y otra parte importante proviene de
la investigacién contratada y de la transferencia industrial. Toda la actividad del Area est4 encaminada a dar respuesta a las
demandas del sector y de un consumidor cada vez mas exigente. El Area de Ciencia y Tecnologia en Alimentos trata aspectos
que abarcan desde la salud y
bienestar en relaciéon al consumo
de alimentos, hasta la produccion
y/o aptitud de las materias primas,
pasando por los eslabones de
transformacién y conservacion de
alimentos  propiamente  dichos.
Asimismo, contempla el estudio de
la reutilizacion de coproductos o
subproductos que pudieran derivarse
durante los procesos de produccion,
transformaciéon o elaboracion de
los alimentos. La investigacion del
ambito teméatico Funcionalidad y
Nutricion se centraen el estudio delos
efectos saludables, biodisponibidad
y metabolismo de alimentos o
componentes alimentarios y el efecto
beneficioso de bacterias lacticas
y bifidobacterias. En el ambito de
Calidad y Seguridad se trabaja para
establecer estrategias que garanticen
la seguridad de los productos o
procesos y minimicen las pérdidas
de calidad. La linea de Biotecnologia
centra sus investigaciones en la
biotecnologia de microorganismos
de interés agroalimentario
(bacterias lacticas, levaduras y
hongos filamentosos) asi como en
la biotecnologia enzimatica y de
produccién de alimentos (alimentos
vegetales, alimentos fermentados
etc.). El Ambito de Caracterizacién
de Alimentos tiene un corte
fundamentalmente analitico, y el de Modelizacion y Desarrollo de Procesos, utiliza principalmente la ingenieria de procesos en el
campo de la transformacion de alimentos y reutilizacion de coproductos y subproductos.

El 2011 la Organizacion Mundial de Propiedad Intelectual (OMPI) sefiala “Los derechos de propiedad intelectual (P.I.)
desempefiaran una funcion clave en el gran reto que supondra en el futuro la produccion de alimentos suficientes para la creciente
poblacién mundial”.

En ese sentido es importante sefialar que existen numerosos tipos de patentes aplicadas a la industria alimentaria relacionados
con la comida, es asi que gracias a los enormes avances técnicos en el mundo de la cocina existe la posibilidad de ofrecer I+D+i
(Investigacion, Desarrollo, inventos) para la industria alimentaria abarcando desde los procedimientos utilizados en la fabricacion
y preparacion de alimentos, pasando por los componentes hasta llegar al producto final, envases y tapones pensados para que

1 http://mariafer daherrer delo.blogspot.com/2015/11/tecnologia-en-los-alimentos.html

Fuente de la Imagen: http://2.bp.blogspot.com/-2gCMN2ZIapl/VKFzZKKhTOVI/AAAAAAAAAF0/F500rfGqDZU/s1600/4.jpg



la comida se conserve perfectamente hasta el
momento de llegar al consumidor. 2

Las Patentes son una herramienta de
protecciéon importante en la industria de
alimentos debido a los grandes avances
técnicos que se estan experimentando
en la actualidad, (por ejemplo, alimentos
funcionales y productos nutracéuticos, y el
creciente cruce que existe con la farmacéutica
la quimica y la biotecnologia) por lo que el |
interés en el tema de patentes ha tenido un
continuo crecimiento.

Una patente puede proporcionar una
protecciéon para un nuevo microorganismo,
planta o animal que ha sido modificado
genéticamente para producir un producto
quimico particular (por ejemplo, un
ingrediente alimentario o aditivo). Se puede
también proteger a un nuevo proceso de
sintesis, una molécula producida por dicho
proceso, o el uso de esa molécula para
producir un efecto particular, por ejemplo, un
sabor, aroma, textura o estabilidad. También,
es posible patentar un método o aparato para
la fabricacion o ensayo de un compuesto. Los
robots u otras maquinas utilizadas para la
realizacion de tareas, tales como envasado de
productos alimenticios, y diferentes tipos de
envases son de igual forma candidatos para
la protecciéon de las patentes. Una patente
comunmente se define como un “derecho
de monopolio”, es decir, que confiere a su
titular y a las personas autorizadas por él, el
derecho de usar, producir, vender, importar o
almacenar la creacion bajo la proteccion de la patente. 3

Muchas empresas de alimentos posiblemente tengan un nuevo producto, el cual desean que se destaque entre la multitud, o han
desarrollado un método més eficiente, simple o mas barato para elaborar su producto, o han creado una nueva tecnologia.
Todos estos activos pueden ser sumamente valiosos para una empresa, sin embargo, si estos no estin protegidos su valor puede
ser perdido, robado o disminuido.

Esto podria evitarse con la proteccion de la Propiedad Intelectual (PI), que se define como “toda creaciéon del intelecto humano”
(Organizacion Mundial de Propiedad Intelectual, OMPI).

En este sentido, podemos decir que la PI en la industria de alimento abarca todo, desde la produccién de ingredientes y creaciéon
de recetas hasta el etiquetado, la comercializacion y la marca del producto terminado, la proteccién mas relevante para la industria
de alimentos son las Patentes que constituyen una proteccién para invenciones que tienen un caracter técnico.

Para que una invencién pueda ser patentable debe cumplir con los siguientes requisitos: (a) novedad, lo que significa que no
exista otro igual en el mundo, (b) nivel inventivo, es decir, que su desarrollo no sea obvio y evidente; y (c) susceptible de aplicacion
industrial, lo que significa que se puede utilizar en la industria o la agricultura o fabricados por un proceso industrial, es decir que
sean reproducibles.

1

2 http://www.protectia.eu/] I -aplicadas-a-la-industria-ali ia,

3http://www.innovacion.gob.sv/inventa/attachments/article/5528/Propiedad%20Intelectual %20en%20la%20Industria%20de%20alimentos%20marzo.pdf

Fuente de la Imagen: http://www.innovacion.gob.sv/inventa/images/stories/EneAYB2015/alimenticia_industria.jpg
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Adicionales

Datos
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Ubicaciéon

CEREAL EXTRUSIONADO Y PROCEDIMIENTO PARA SU FABRICACION

Cereal extrusionado y procedimiento para su fabricacion caracterizado porque comprende entre un 12 y
un 24% en peso de una grasa de frutos secos en forma de pasta, entre un 45 y un 60% en peso de cereales
y/o derivados de cereales o una mezcla de ellos, y entre un 10 y un 20% en peso de aztcares, derivados y
sustitutivos de aztcares, edulcorantes o una combinacion de ellos, siendo dicho cereal extrusionado bajo
en grasas saturadas, sin sal y rico en fibra.

La presente invencion se basa en la descripcion de un cereal extrusionado cuya innovacién reside en
la incorporacion de grasa de frutos secos como ingrediente en un porcentaje elevado, obteniendo un
producto final saludable compuesto por grasas vegetales, bajo en grasa saturada, rico en fibra, sin sal,
con un perfil calérico acorde con los estandares de mercado, de sabor agradable y textura crujiente. El
proceso de extrusion se define a continuacion:

En una primera fase se realiza una premezcla de todos los ingredientes secos en polvo (como por
ejemplo, cereales y derivados, azlicares y sustitutivos, fibras, derivados de cacao, sustancias lacticas).
En una segunda fase, la premezcla es afiadida a un extrusor, por ejemplo un extrusor de doble tornillo.
En una tercera fase se anade agua, preferentemente en un porcentaje entre 2.5y 12.5%, para ayudar a la
gelatinizacion del almiddn, el agua se evapora parcialmente durante el proceso de extrusion y secado. En
una cuarta fase, se anade la grasa de frutos secos en un porcentaje entre 12 y 24%, u otros ingredientes
de naturaleza liquida en el interior del extrusor (como por ejemplo glucosa, fructosa, polioles, jarabes de
azucares). En una quinta fase la masa se expansiona directamente a la salida del tornillo extrusor. En una
sexta fase tiene lugar el proceso de corte. En una séptima fase, el cereal extrusionado obtenido es secado a
una temperatura entre 100 y 150°C durante 3-10 minutos, hasta obtener un producto con una humedad
inferior al 4%, preferentemente inferior al 3%. Finalmente, en una octava fase, el cereal extrusionado
es enfriado y se procede a su envasado. Con los pardmetros definidos en todas las fases descritas
anteriormente, obtenemos un
cereal extrusionado con una
densidad entre 120 y 330 g/L.
Los parametros de extrusion,
el grosor de la salida y el
proceso de corte pueden ser

modificados para variar algunas ” - is.‘,"‘
caracteristicas del cereal -
extrusionado, como pueden ser ”

el tamano, la densidad, la textura s P

y la forma. En otras palabras, 0 XY

cualquier extrusor, didmetro - -"‘"{ : “; (
de salida o dispositivo de corte
pueden ser usados para obtener -
el cereal extrusionado compuesto
por grasas vegetales derivadas
de frutos secos, bajo en grasas
saturadas, rico en fibra, sin sal, .
con perfil calérico dentro de los
estandares del mercado, de sabor
agradable y textura -crujiente
objeto de este procedimiento.

Fuente de la Imagen:

http://s3.tiendata.com/uploads/izarbide/picture_17062_prop_w_1024.jpg

Fecha de Presentacion: 28/05/2010

Numero de Publicacion: ES2430792 B1

Inventor (es): Juan Antonio Ruiz Calafi, Josep Moragas Pagés, Virginia Alonso Guerra y
Fernando Hueguet Farré.

Solicitante: UNIO CORPORACIO ALIMENTARIA, SCCL.

Pais de Origen: Espaiia
Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No



PRODUCTOS DE GRANOLA QUE CONTIENEN PIEZAS DE CHOCOLATE Y METODOS

Titulo DE PREPARACION

Se proporcionan productos de granola que contienen piezas de chocolate distribuidos en todo el
producto sin la separacion del chocolate de la granola o la aparicién de manchas en el producto acabado.
Sorprendentemente, es posible afiadir piezas de chocolate a los ingredientes de granola antes de la
adicion del aglutinante de azicar. La combinacion de piezas de chocolate pre-refrigerados con jarabe de
azucar pueden mezclarse con la granola, se enfria y se envasa produciendo granola con chocolate.

Resumen

At El procedimiento de fabricacion comprende las etapas de:
Caracteristicas

Adicional . . . . .
e A. Mezcla de ingredientes de granola con piezas de chocolate refrigerados que contienen dextrosa;

Cereales

B. Mezclar los ingredientes de aglutinantes de azticar para crear un jarabe de azuicar ligante sobre 29-
32°C (85-90°F) o mas frio;

C. Mezclar la mezcla de (A) con el aglutinante jarabe de azicar (B);
D. Depositar la mezcla de jarabe de azicar ligada a la granola con chocolate sobre una superficie;
E. Coccidon de la mezcla de jarabe de aztcar ligada a la granola con chocolate;

F. Enfriar la mezcla de jarabe de aztcar con la granola.

d \ ”4*\;‘*

Fuente de la Imagen:

http://college.com.do/wp-content/uploads/2014/01/receta1.jpg

Fecha de Presentacion: 16/11/2009

Nuamero de Publicacion: US8367143 B2
Inventor (es): Gregory Clanton, Monica Decastro
Solicitante: Gregory Clanton, Monica Decastro

Datos
Generales

Pais de Origen: Estados de Unidos de América
Ubicaciéon Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No
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ALIMENTO PARA BEBES QUE COMPRENDE GRANO ENTERO

HIDROLIZADO

Producto alimenticio para bebés que comprende por lo menos un ingrediente seleccionado del grupo que
consiste en vegetales, frutas, carne, pescado, huevo, legumbres, hierbas aromaticas, nueces y cualquier
combinacion de los mismos, una composicion de grano entero hidrolizado, una alfa-amilasa o fragmento
de la misma que no muestra actividad hidrolitica hacia fibras dietarias cuando esta en el estado activo, y en
donde el producto de alimento para bebés tiene una viscosidad en el intervalo de 301-1000 mPa/s.

Los creadores de la presente invencion han encontrado sorprendentemente que al tratar el componente
de grano entero con una alfa-amilasa y opcionalmente con una proteasa el grano entero se volvera menos
viscosoy la mezcla en productos de alimento para bebés puede ser mas facil. Esto se traduce en la posibilidad
de incrementar la cantidad de granos enteros en el producto. Ademaés, el tratamiento con alfa-amilasa
también se traduce en una necesidad reducida por anadir edulcorantes, tales como sacarosa a los productos
de alimento para bebés. El proceso para preparar el producto alimenticio para bebés comprende:
1. Preparar una composicion de grano entero hidrolizado, que consiste:

a. poner en contacto un componente de grano entero con una composiciéon de enzima en agua, la

composicion de enzima comprende al menos una alfa-amilasa, la composicion de enzima no muestra

actividad hidrolitica hacia fibras dietarias;

b. permitir que la composiciéon de enzimas reaccionen con el componente de grano entero, para

proporcionar un hidrolizado de grano entero;

c. proporcionar la composicién de grano entero hidrolizado al inactivar las enzimas cuando el hidrolizado

haya alcanzado una viscosidad comprendida entre 50 y 5000 mPa/s medida a 65°C.
2. Proporcionar el producto de alimento para bebés al mezclar la composiciéon de grano entero hidrolizado
con una premezcla que comprenda al menos un ingrediente alimenticio seleccionado del grupo que consiste
en vegetales, frutas, carne, pescado, huevo, legumbres, hierbas arométicas, nueces y cualquier combinacién
de los mismos. El componente de grano entero puede obtenerse de diferentes fuentes. Ejemplos de
fuentes de grano entero son semolina, conos, arenas, harina y grano micronizado (harina micronizada).
Los granos enteros pueden ser molidos, de preferencia por molienda en seco. Esta molienda puede
tener lugar antes o después de que
el componente de grano entero sea
puesto en contacto con la composicion
de enzima de acuerdo con la invencion.
En una modalidad la composicion
de enzimas comprende ademas una
proteasa o fragmento de la misma
que no muestra actividad hidrolitica
hacia fibras dietarias cuando estin
en estado activo. En forma similar,
la composicion de enzimas puede
comprender una amiloglucosidasa y/o
glucosa isomerasa de acuerdo con la
presente invencion. En una modalidad
la etapa 1b) se lleva a cabo a 30-100°C,
de preferencia 50 a 85°C. En una
modalidad méas la etapa 1c) se deja
proceder a 70-150°C durante al menos
1 segundo, tal como 1-5 minutos, tal
como 5-120 minutos, tal como 5-60 .
minutos. Fuente de la Imagen:

http://www.ecoterapeuta.com/wp-content/uploads/2014/12/image.jpg

Fecha de Presentacion: 05/11/2013

Numero de Publicacion: MX338679 B

Inventor (es): Oliver Yves Roger, Anne-Sophie Wavreille y Christelle Schaffer-Lequart
Solicitante: NESTEC S.A.

Pais de Origen: Suiza
Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No
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CEREAL LISTO PARA COMER CON RECUBRIMIENTO REDUCIDO DE AZUCAR

La presente invencion proporciona un producto listo para comer que tiene una apariencia y un sabor
similares a los cereales listos para comer existentes dulces y recubiertos, tales como los Apple Jacks
TM vy los Frosted Flakes™ que son proporcionados por Kellogg Company. Sin embargo, los cereales
listos para comer de la presente invencién incluyen una menor cantidad de aztcar que los comparables
cereales listos para comer existentes. El recubrimiento reducido en azicar de la presente invencion
puede reemplazar los recubrimientos de azicar utilizados actualmente en los productos de cereales
listos para comer.

Se proporcionan ejemplos de las formulaciones de cereales listos para comer incluyendo el recubrimiento
reducido en azicar de la presente invenciéon. El primer ejemplo incluye cereales inflados como la base
del cereal y proporciona en el recubrimiento reducido en aztcar solamente 9 gramos de azicar por 28
gramos por raciéon como contraposicion a un producto completo de aztcar que tiene 12 gramos de azticar
para una raciéon de 28 gramos. El almidon resistente de tipo 4 es un almidén de patata. En una realizacion
preferente el jarabe del recubrimiento reducido en azicar contiene desde 78 al 88% en peso de azicares
s6lidos. El recubrimiento se compone del aztcar liquido concentrado, el sabor y el almidon resistente de
tipo 4 de patata. El cereal base esta cubierto con el recubrimiento dentro del nivel del rango indicado.
Preferiblemente, los recubrimientos reducidos en aztcar de la presente invencion se utilizan en los niveles
del 10 al 60% en peso, basados en el peso total del producto alimenticio recubierto y mas preferiblemente
a un nivel desde el 30 al 50% en peso. Después del recubrimiento son aplicados los granulos del sabor
y la salmuera de sal a los cereales recubiertos. Los recubrimientos reducidos en azicar de la presente
invencion pueden ser producidos de acuerdo con otras formulaciones. Tal y como se sefial6 anteriormente,
el producto alimenticio final recubierto incluye preferiblemente, desde el 0,1 al 10% en peso de almid6n
resistente de tipo 4 y preferiblemente el almidon resistente reemplaza al azticar en una proporcion de
entre 0,1 a 1 partes de almido6n resistente de tipo 4 por 3 partes de azicar retirado y mas preferiblemente
desde el 0,6 a 1 partes de almidon resistente de tipo 4 por 3 partes azicar retirado. La adicion de almidon
resistente no  requiere
grandes cambios en los
procesos de fabricaciéon de
los productos recubiertos
existentes ya que puede ser
incorporado facilmente en
losrecubrimientos de azticar
existentes después de la
retirada de alguna parte del
azicar. Los recubrimientos
de la presente invencion
también proporcionan
la ventaja de permitir la
aparicion de un producto
de aspecto escarchado
cuando se utilizan con el
fin de reemplazar el azdcar.
Esto es a diferencia de
otros recubrimientos que
utilizan almidones y que
son generalmente claros o
transparentes. Fuente de la Imagen:

http://www.onlinepersonaltrainer.es/wp-content/uploads/2015/09/Cereales-sin-az%C3 %BAcar-y-con-

az%C3%BAcar.jpg

Fecha de Presentacion: 16/11/2011

Numero de Publicaciéon: US8828466 B2

Inventor (es): Timothy Vande Giessen, Sylvia Schonauer, James Kincaid, Katherine Nemeth, Mary
Steele, Helbert Almeida, y Alieen Tanojo.

Solicitante: KELLOGG COMPANY

Pais de Origen: Estados Unidos de América
Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No
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PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO QUESERO AZUCARADO QUE
TIENE UN EXTRACTO SECO COMPRENDIDO ENTRE 30% Y 60% Y QUE COMPRENDE

POR LO MENOS UN CEREAL

La invencién se refiere a un procedimiento de fabricaciéon de un producto lacteo azucarado que tiene
un extracto seco comprendido entre 30% y 60%, compuesto por una base de queso fundido y por lo
menos por un cereal, asi como a un producto lacteo azucarado susceptible de ser obtenido mediante este
procedimiento. El producto lacteo azucarado se caracteriza por una larga duracion de conservacion, es decir
una duracion de conservacion que puede alcanzar 4 meses sin refrigeracion. Se entiende por conservacion
sin refrigeracion una conservacion a temperatura ambiente entre 10° y 30°C.

La invencion se refiere a un procedimiento de fabricacion de un producto quesero azucarado que tiene
un extracto seco comprendido entre 30% y 60%, preferentemente comprendido entre 35% y 50%, y que
comprende en peso por lo menos 85% de queso fundido (si se expresa en peso ya que el cereal o la mezcla
de cereales representan como maximo el 15% en peso del cereal seco).
Su composicion es la siguiente:

- 3% a 40%, preferentemente 5 a 40% de materia proteica de origen lacteo;

- 10 % a 30%, preferentemente 15 a 30% de materia grasa; - 5% a 15% de azdcar;

- 0,1 % a 3% de emulsionante y/o texturizante;

- 0,1 % a 0,5%, preferentemente méas de 0,2% a 0,5% de un acido;

- Agua c.s.p. 100%; y
Preferentemente, el cereal tiene un contenido de amilosa inferior a 20% maés preferentemente inferior o
igual a 10%.
El procedimiento de fabricaciéon comprende:

a) tratar térmicamente a una temperatura comprendida entre 80°C y 145°C (extremos incluidos)

durante 3 s a 6 min, una mezcla que comprende, en peso con respecto al peso total de la mezcla;

b) acondicionar en caliente la mezcla tratada térmicamente, a una temperatura comprendida entre

70°Cy 100°C;

¢) enfriar a una temperatura comprendida entre 5°C y 15°C.
Segin un modo particular de realizacion de este procedimiento, la aportaciéon de cereal se efectta
Gnicamente en forma de harina introducida directamente en la formula de la base de queso fundido. La
harina representa preferentemente 5% a 10%
en peso con respecto al peso total de la mezcla.
En el caso de este procedimiento, se obtiene un
producto de textura mas lisa y homogénea.
El procedimiento se caracteriza porque
el producto quesero azucarado tiene un
extracto seco comprendido entre 30% y 60%
comprende una mezcla de cereales que tiene
una tasa de amilosa inferior o igual al 10%.
El procedimiento se caracteriza porque dicha
materia proteica de origen lacteo se selecciona
de entre el grupo constituido por polvo de
leche entera, por polvo de leche desnatada,
por caseinas, por caseinatos, por concentrados
de proteinas lacteas, por concentrados
de proteinas séricas, por quesos frescos o
madurados, por cuajadas, por yogures, por
leches fermentadas, y por una mezcla de estas
materias proteicas de origen lacteo.

Fuente de la Imagen:

http://innovacion.gob.sv/inventa/images/Barra_cerealcon_leche. jpg

Fecha de Presentacion: 03/12/2010
Numero de Publicaciéon: FR2968165 B1
Inventor (es): Christophe Cheneval Pallud.
Solicitante: FROMAGERIES BEL

Pais de Origen: Francia
Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No



Resumen

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE PRODUCTOS CARNICOS SALUDABLES CON

ALGAS

La presente invencion se refiere a un procedimiento para la obtencion de productos carnicos
mas saludables, en base a la incorporacion de algas en un porcentaje en peso menor del 5%, y
complementariamente con la reduccion de los niveles de sodio y/o una mejora en el perfil lipidico
provocado por la sustitucion de grasa animal por otra (de origen vegetal y/o marino).

Caracteristicas
Adicionales

El procedimiento de obtencién del producto carnico comprende las etapas de:

a) desintegracion estructural de la carne cruda a tamafos mayores de 0,4 cm,

b) adicion de al menos un alga parda a la carne obtenida en (a) en un porcentaje menor al 5% en peso

del producto carnico final, y

¢) homogenizacion y/o mezclado del producto obtenido en (b).
En una realizacion preferida el procedimiento de la invencion ademas comprende una etapa (d) en la que
se realiza un tratamiento al producto obtenido en (c) que se selecciona de entre tratamiento por calor,
gelificacion en frio, congelado o combinacion de los mismos. Siendo en una realizacién més preferida la
temperatura del tratamiento por calor de entre 68 y 72°C. Ejemplo.- Filetes reestructurados de
ave: Se describe la elaboracion de varios tipos de reestructurados carnicos méas saludables reformulados
en base a la incorporacion del alga Espaguetti de mar (Himanthalia elongata) y complementada con una
reduccion de los niveles de NaCl. Tales productos se han desarrollado en base a procedimientos de
gelificacion térmica (para su comercializacién como precocinado o como congelado), asi como a través
de procesos de gelificacion en frio (comercializacién en fresco).
Se prepararon 4 tipos de productos (Tabla 1). Uno sin adicionar alga y con un contenido en NaCl
considerado habitual en productos de estanaturaleza, y que puede serviramodo de elemento de referencia.
En un segundo producto se ha adicionado el alga (3% en materia seca) y se ha reducido a un tercio el NaCl
afiadido (con respecto a descrito anteriormente). En ambos reestructurados el proceso de elaboracion
se basa en el efecto de la sal y fosfatos en la solubilizacion de proteinas miofibrilares (y en su caso
coadyuvado por las propiedades tecnolbgicas aportadas por el alga), y sus consecuencias en los procesos
de gelificacion térmica. Tales derivados TABLA 1
carnicos deben ser comercializados
precocinados o congelados debido a que Componentes (%) utilizados en la formulacion de los reestructurados
no tienen la consistencia adecuada para su Muestra | Carne | Esoagueti Nacl Caseinato | Transgluta- Agua
comercializacion en fresco. Con el propdsito de Mar sédico minasa
de impartir c0n51stenC}a y caracteristicas E :’g:: 3“;7 ogﬂ g g ig:g
estructurales convenientes para su 16 85,8 0 1,50 1,50 0,70 10,0
comercializacion en fresco se han preparado TGE 83,6 3,37 0,50 1,50 0,70 10,0
dos reestructurados carnicos empleando un
procedimiento de gelificacion en frio basado en la utilizacién del sistema transglutaminasa caseinato.
Asi el segundo grupo de productos (TG, TGE) formulados fueron elaborados con similares proporciones
de los componentes ya descritos, si bien se incluy6é adicionalmente caseinato sédico y transglutamina
de origen microbiano (actividad 1.000-1.500 unidades/g) (Tabla 1). Para la fabricacion de los productos
planteados en estos ejemplos se parte de carne de pollo fresco o congelado (previamente descongelado),
de la que se eliminan restos visibles de grasa, y se procede a su picado (2,0 cm de tamafio de orificio). La
carne ya preparada es sometida durante 1 min a la accién de una mezcladora, a continuacion se anade
la sal y el tripolifosfato (previamente disueltos en agua fria), siendo mezclada la masa carnica de nuevo
durante 1 min. Se repite el proceso al anadir el caseinato y la transglutaminasa. Finalmente se afiade el
alga (tamafo de particula 0,8 mm), volviéndose a mezclar el conjunto hasta conseguir una distribucion
homogénea (2 min y 30 s). Este homogeneizado carnico (no super6 los 10°C), fue introducido en
moldes metélicos, sometido a presion y mantenido a 3°C (entre 12-16 h) para permitir la accion de
la transglutaminasa. Finalmente el producto se endurece mediante una fase de congelacion suficiente
para proporcionar una consistencia adecuada y facilitar el fileteado por medios mecénicos. Los filetes
reestructurados de aproximadamente 1 cm de grosor son conservados en refrigeraciéon (2°C). Todas
las formulaciones llevan 0,3% de tripolifosfato sddico. Los productos obtenidos, con bajo contenido en
NaCl, niveles de grasa menor al 2%, y de fibra en torno al 1,5% (en los formulados con alga), presentan
caracteristicas tecnologicas y sensoriales adecuadas.

Datos
Generales

Fecha de Presentacion: 17/03/2010

Numero de Publicacion: ES2369102 B1

Inventor (es): Susana Cofrades, Ines Lopez, Claudia Ruiz y Francisco Jimenez
Solicitante: CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS (CISC)

Ubicacion

Pais de Origen: Espaina
Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com
Solicitada en Bolivia: No

&

2]
S
Q
‘~
=~
R
S

C




PRODUCTOS CARNICOS MEJORADOS POR EL USO DE LA SEMILLA DE CHIA

m La presente invencion se refiere a un proceso para elaborar productos carnicos con alto valor nutritivo
por la adicién de semilla molida de Salvia Hispanica L., comercialmente conocida como chia, que por
c Resumen sus compuestos naturales al ser incorporada en la carne, se obtiene como resultado una reduccion en el
o tiempo de coccién, aumento del rendimiento en peso del producto y un producto carnico final con alto
g nivel nutricional por el aporte de acidos omega 3, omega 6, mayor cantidad de fibra y proteina.
: Caracteristicas | El producto objeto de esta patente, se obtiene a partir de la semilla de chia, que es molida en una
:u Adicionales licuadora, hasta que se presente una granulometria de 0.5 mm, posteriormente se mezcla con carne
\B roja, que puede ser de origen vacuno, porcino u ovino y con otros ingredientes que le confieren sabores
caracteristicos. Los ingredientes que pueden ser adicionados son algunos o todos de entre los siguientes:
O mostaza, salsa maggi, salsa inglesa, pimienta blanca molida, ajo molido y sal. El que intervengan todos
o solo algunos de estos compuestos, varia en funcion de las materias primas carnicas de partida y del
proceso tecnologico requerido para su coccion. En la tabla 1 se pueden observar las proporciones en que
fueron adicionados cada uno de los componentes
principales, ingredientes y condimentos. Para la TaRAl
elaboracion de este producto, se emplea carne roja |, cceoenres | iTRACIGN | CONCENTRACON. || CONCENTRACION coNCENTRAGIGN
de origen vacuno fresca. A continuacion y mediante (CONTROL) 0% 1% 5%

. . Carne molida 88.40 87.52 83.98 79.56
espolvoreo se agregan cantidades variables de [Toum moiida P i i poe
semilla molida de chia (1.5 y 10%) de un tamafio Je e = — - =
de particula de 0.5 mm y los demés ingredientes. [ sasamaes 225 243 233 221

’ . Salsa Inglesa 1.22 1.21 1.16 1.10
El producto asi obtenido, es amasado durante 5 Pimienta o 070 0567 0564
min a temperatura ambiente, para asegurar una e = = =2 =
distribucién homogénea de la semilla molida
de chia y demas ingredientes, ya descritos en la carne. El producto se separa en porciones de 100 g,
identificAndolos con la concentracion de semilla molida de chia adicionada (1.5 y 10%) los cuales para
formar discos de 10.10 cm de didmetro, y posteriormente se conserva en congelacion por 21 horas. Los
procedimientos seguidos para la coccion de la carne roja fueron: horneado, frito, asado al carbén y asado
al sartén.
Ejemplo.- Porciones Carnicas Horneadas:
Se colocaron 2 porciones carnicas en una charola, una con 5% de semilla molida de chia y la otra sin
la semilla molida de chia, en un horno de aire a 100°C. Se mantuvieron ahi por 50 min, abriendo
directamente el horno cada 10 min para ver el estado de coccion, después de transcurrido este
tiempo, se sacaron del horno. Se realizaron analisis
microbiologicos, los cuales demostraron que estas
porciones carnicas después del proceso de coccion, son
aptas para el consumo humano, ya que los resultados
se encuentran dentro de los valores permitidos en la
norma NOM-093-SSA1-1994. La porcién carnica con
semilla molida de chia, se cocié entre el minuto 15 y
el minuto 25. La porcion cérnica sin la semilla molida
de chia, usada como control tardo entre 20 y 30 min
en cocerse. Esto significa que el producto carnico
con la semilla molida de chia se coci6 un 30% mas
rapido que aquel que no tenia la semilla molida de
chia. El rendimiento se determiné por diferencia de
peso, obteniendo que el producto carnico con semilla
molida de chia perdi6 un 11.41% menos peso que
aquel sin contenido de chia.
Fuente de la Imagen:
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Resumen

ADITIVOS DE CURADO MEJORADOS

La invencion se refiere a la conservacion y a la fabricacion de alimentos, en especial a los productos
carnicos y derivados de pescado, que contienen carne muscular, por salado o curado con sales de nitrito.
La invencién proporciona nuevos aditivos de curado, sobre todo mejores sustancias de tipo azicar, que
pueden utilizarse para curar estos alimentos. La sustancia de tipo azticar mejorada segun la invencién
es una composicién de isdmeros de sacarosa, que contiene una porciéon preponderante de isomaltulosa
y trehalulosa.

Caracteristicas
Adicionales

La invencion se refiere a desarrollar procedimientos y productos mejorados para el curado de alimentos,
con los que se reduce en especial el contenido de nitrito residual en los alimentos curados y/o se mejora
la calidad del resultado del curado, en especial también el viraje al color rojo, sobre todo la intensidad y
la conservacion del color de curado.
La invencion desarrolla un Kit para el salado o curado de alimentos, que contiene:

- un componente de sal nitrito para curado (NPS) en una cantidad de 0,1 al 0,6 % en peso, o se presenta

en una cantidad como maximo de 150 mg por 1 Kg del alimento a curar; y

- un componente de aztcar formada en su mayor parte por isomeros de sacarosa: la isomaltulosa y la

trehalulosa, en una cantidad de 0,5 a 9 g (referidos a la sustancia seca) por 1 Kg del alimento a curar;

- ademas, contiene un aditivo acidificante de curado, elegido entre: acido ascorbico y sus sales,

glucono-delta-lactona, 4cido lactobiénico y sus sales, delta-lactona del acido lactobidnico y mezclas de

los mismos; en el que el componente acidificante de curado esta presente en una cantidad deo,1a9 g

(referida a sustancia seca) por 1 kg del alimento a curar; y

- contiene un aditivo antioxidante de curado, que se elige entre el grupo de antioxidantes formado por:

sustancias vegetales secundarias, especias, extractos especiados y mezclas de los mismos.
Para estudiar la accién de azicar en la invencion y de los componentes auxiliares de curado se preparan
muestras de salchicha cruda de una manera de por si conocida. Se emplean en especial carne de ternera y
carne de cerdoy también sebo de cerdo en proporciones variables. En un primer paso se trituran finamente
la carne magra y el material graso (tocino) en porciones de aprox. un kilogramo a temperaturas inferiores
a 4°C, con preferencia en estado ligeramente congelado, en una maquina picadora de carne empleando
las cuchillas de tipo disco de 2 mm, para obtener un producto carnico. Se introducen en cada caso 200 g
del producto carnico enfriado a aprox. 2°C en una mezcladoray se le anaden el componente sal de curado
y los aditivos de curado: el componente azicar y otros auxiliares de curado, eventualmente los de acci6én
acidificante y/o eventualmente los
de accion antioxidante. Se mezcla
la masa a fondo en primer lugar
durante aprox. 1 minuto a 6000
rpm y después durante unos 2
minutos a 3500 rpm, de modo
que se obtenga una carne picada
homogénea. A continuacién, se
amasa la mezcla durante unos 3
minutos y después se envasa en
un recipiente de muestras, un
envoltorio de pergamino, y se
almacena a temperatura ambiente
(de 18 a 22°C) en condiciones
normales, entre aprox. 1 dia (de 17
a 24 horas) y un total de 5 dias (120
horas) (maduracion).

Fuente de la Imagen:

http://2.bp.blogspot.com/-UBbhTpf8rog/VQ5ViwYHu1l/AAAAAAAAABg/ZIpe_4GQSmc/s1600/paz.jpg
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Resumen

USO DE PRODUCTOS DE PROTEINA VEGETAL ESTRUCTURADA PARA PRODUCIR

PRODUCTOS CARNICOS EMULSIONADOS

La presente invencién proporciona productos carnicos emulsionados que incluyen composiciones de
carne animal y de carne simulada. Ademas, la invencioén también proporciona procesos para productos
carnicos emulsionados que usan composiciones de carne animal y composiciones de carne simulada. En
el proceso, la composicion de carne simulada incluye productos de proteina vegetal estructrada que se
usan para producir un producto carnico emulsionado.

Caracteristicas
Adicionales
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Una composicién de carne animal emulsionada, caracterizada porque comprende:
a) carne animal y
b) un producto de fibras de proteina vegetal estructurada que comprende fibras de proteina alineadas
que tienen un arreglo tal que por lo menos 55% de las fibras de proteina que forman el producto
de proteina vegetal estructurada sean continuas entre si en un angulo menor que 45° C cuando
se ven un plano horizontal; el producto de proteina vegetal estructurada comprende un producto
extrudido de material de proteina vegetal, en donde el producto de proteina vegetal estructurada
tiene una resistencia al cizallamiento promedio de por lo menos 2.000 gramos y una caracterizacion
de desmenuzado promedio de por lo menos 17% en peso de piezas de 2.5 a 4cm de longitud y >
0.2 cm de ancho, y en donde el material de proteina vegetal se selecciona del grupo consistente
de legumbres, maiz, chicharo, canola, girasol, sorgo, arroz, amaranto, papa, tapioca, arruzuz, cana,
lupino, semilla de colza, trigo, avena centeno, cebada y mezclas de estos.
La composicién de carne animal emulsionada se caracteriza porque también incluye cantidad de agua
de 1% a 80% en peso, la concentracion del producto de proteina vegetal estructurada presente en la
composicion de carne animal emulsionada varia de 25% a 99% en peso, y la concentraciéon de carne
animal presente varia de 1% a 75 % en peso. La composicion de carne animal emulsionada se caracteriza
porque la carne animal se selecciona del grupo consistente de piezas de musculo entero, carne triturada
y carne deshuesada mecanicamente. La composicién de carne animal emulsionada se caracteriza porque
el producto de proteina vegetal estructurada comprende:
a) de 45% a 65% de proteina de soya en base a la materia seca;
b) de 20% a 30% de almidon de trigo en base a la materia seca; y
c) de 10% a 5% de almidon en base a la materia seca.
La composicion de carne animal emulsionada se caracteriza porque el producto de proteina vegetal
estructurada también comprende fosfato di calcico y L-cisteina.

Fuente de la Imagen:

http://innovacion.gob.sv/inventa/images/stories/EneAYB2015/carne_especias_cebolla_tablero.jpg
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Resumen

PRODUCTOS CARNICOS TIPO HAMBURGUESA

La presente invencion se refiere a un producto carnico destinado a la alimentacién humana, mas
particularmente a un producto carnico tipo hamburguesa con alto contenido de proteina y fibra, bajo
en grasa listo para calentar y consumir. El producto carnico tipo hamburguesa se diferencia totalmente
de otros porque ademés de ser una fuente rica en proteinas y fibra, sus conservadores son del tipo de
fosfatos, sustituyendo los nitritos y nitratos; ademas de presentar mayor rendimiento después de la
coccion. La fuente de proteina consiste en una determinada cantidad de carne de origen vacuno molida
o0 en trozos y una mezcla de materia vegetal en trozos, y la adicion de extensores nutritivos, que permiten
un perfil de nutriente un producto de buenas caracteristicas organolépticas y evita su rancidez por un
tiempo considerable de almacenamiento y consumo.

Caracteristicas
Adicionales

El proceso de obtencion del producto carnico comprende seleccionar una materia prima carnica y tratarla
con una formulacién de ingredientes, especias y fibra, de bajo contenido de grasa y alto rendimiento
después de coccion. El producto carnico tipo hamburguesa comprende: a) Una fuente de proteina, que
consiste en carne de res, y representa del 50 al 75% del peso total del producto, preferentemente ademas
de la carne de res se adiciona huevo entero entre el 1y 10% de la formulacion del producto carnico; b)
una fuente de fibra, que consiste en la mezcla de alguno o todos los vegetales siguientes; papa, zanahoria,
coliflor, apio y pimiento morrén, que representa del 6 al 12% del peso total del producto; ¢) una fuente
de compuestos cardiovasculares que basicamente consiste en nueces con un tamano de particula menor
a 5 mm; d) extensores carnicos que consiste en almidéon modificado gelatinizado, fosfatos, proteina de
soya texturizada, pan molido, hojuelas de avena, y opcionalmente garragenina, de manera individual o
combinados; representando del 3 al 13% del peso total del producto; e) aditivo antioxidante que consiste
basicamente en 4cido ascorbico en una concentracién no mayor al 2% del peso total del producto; f)
especias y sabores que comprende la combinacion de pimienta, sabor tocino, salsa de tomate, mostaza,
en una concentracion no mayor al 2% del peso total del producto, y opcionalmente celtron sorbato de
potasio; g) agua potable entre 1 al 12% del peso total del producto.

El proceso para la elaboracién del producto carnico tipo hamburguesa consiste:

A. Masajeo de la carne de res con sal esto permitira que la proteinas de la carne, actina y miosina,
se liberen, formando una matriz pegajosa, que va a permitir la unién de todos los ingredientes. Este
masajeo se debe llevar a cabo durante 10-20min a una temperatura no mayor a 4°C, o hasta verificar que
se haya formado una pasta homogénea color rosa. El masajeo de la carne, se puede llevar en presencia
de agua para la separacion de las miofibrillas. Se puede sustituir agua por hielo para obtener mejores
resultados. B. Adicion de almidén modificado y gelatinizado, y fosfato en solucion a la pasta homogénea
de carne, la adicion se realiza manteniendo el mezclado a una temperatura de 4°C. El almidon debe ser
calentado con agua a una temperatura entre 30-78°C por 30 s agitando constantemente, hasta producir
una matriz gelatinosa. El peso total del almidén gelatinizado es el que se contabiliza para sumarlo a la
formulacién general, ademaés, el agua empleada para lo mismo, forma parte del total del agua agregada
a la formulacion. C. Adicionar gradualmente los ingredientes secos como antioxidante, especias,
sabores y otros extensores; previamente pesados. D. Mezclar hasta la completa incorporacion a la pasta
homogénea de carne. E. Adicionar gradualmente la mezcla de vegetales previamente lavados, cortados
y escaldados a la pasta homogénea de carne. F. Mezclar hasta distribuir uniformemente los vegetales
en la pasta de carne. Este mezclado, ya sea a mano o en una mezcladora, se extiende por al menos 2 min
hasta 5 min, con el objetivo de preparar una pasta lo suficientemente homogénea para la distribucién de
todos los ingredientes en la matriz de la pasta. G. Dosificar la pasta de carne, vegetales preferentemente
en porciones de 70 a 120 gramos. H. Moldear las porciones preferentemente en discos de 10 cm de
didmetro y 1 cm de espesor. I. Precocer los discos moldeados, por conduccion preferentemente en un
horno o por contacto preferentemente en un sartén. J. Envasar inmediatamente en cualquier modalidad
de envase para carnes listas para consumir, ya sea en atmdsferas modificadas, al vacio o en cajas de
carton. Este paso debe llevarse a cabo en no méas de 5 min después de la salida de la carne del horno. K.
Congelar al menos a 4°C bajo cero, opcionalmente en esta etapa se utiliza maquinaria especializada en
funcion con rafagas de aire frio a altas velocidades, nitrogeno liquido o didxido de carbono, o cuartos
frios a -80°C. L. Almacenar a bajas temperaturas y transportar hasta el punto de venta, manteniendo
la cadena de frio; es decir, manteniendo el producto carnico en condiciones de atmoésfera y/o humedad
ideales, y temperaturas de no mas de 4°C bajo cero.
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Resumen

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE LECHE VEGETAL

La presente invencion tiene por objeto obtener leche vegetal en forma de polvo granulado o de solucion,
obtenida a partir de materias primas vegetales, apta para sustituir a las leches de origen animal, y mas
particularmente a la leche de vaca, asi como sus utilizaciones como nuevos productos destinados a la
alimentacion humana. La presente invencion se refiere igualmente a un procedimiento de preparacién
de tal leche vegetal.

Caracteristicas
Adicionales

Lacteos

El polvo granulado de leche vegetal comprende al menos una composicion de proteinas de guisante y
al menos un hidrolizado de almido6n, caracterizada porque presenta un didmetro medio volumétrico
laser D4,3 comprendido entre 10 pm y 500 um, preferentemente entre 50 pym y 350 um, y ain mas
preferiblemente entre 70 pm y 250 um, y una materia seca, determinada después del secado en estufa a
130°C durante 2 horas, superior al 80%, preferentemente superior al 85%, y ain mas preferiblemente
superior al 90%, se pone en suspension en agua a un porcentaje de disolucion comprendido entre el 2 y
el 30% en peso seco, preferiblemente entre el 2 y el 20%, mas preferiblemente atn entre el 3y el 15% y
en particular entre el 5y el 10%. Dicho polvo granulado de leche vegetal se caracteriza porque la relacion
ponderal de la proteina de guisantes con el hidrolizado de almid6n esta comprendida entre 99:1y 1:99,
preferentemente entre 80:20 y 20:80, mas preferiblemente atin entre 65:35y 35:65 y en particular entre
55:45 ¥ 45:55. En la presente invencion, la denominacion “guisante” se refiere a cualquier planta que
pertenece a la familia de las leguminosas, y mas particularmente a la familia de las papilonaceas.
Ejemplo 1: Leche vegetal segtin la presente invencion:

En este ejemplo se muestra una féormula base de una leche vegetal natural (sin aroma). Después, en
funcién de los objetivos pretendidos, se podran efectuar unos suplementos (vitamina, elementos
minerales, oligoelementos, etc.). En este ejemplo, la leche vegetal se obtuvo por disolucién en agua del
polvo granulado de leche vegetal segtn la presente invencién. Dicho polvo granulado de leche vegetal
se obtuvo utilizando una relacion ponderal composicion de proteinas de guisante/maltodextrinas de
70/30. El polvo granulado de leche vegetal contiene por lo tanto el 70% de una composicion de proteinas
de guisante (con un porcentaje de proteinas totales del 85%) y el 30% de maltodextrinas de DE 19.
Se prepar6 una leche vegetal natural. Se determiné su composicién nutricional y se probé y calificd
dicha leche vegetal por un jurado de anélisis sensorial. Receta utilizada: 7,6 de polvo granulado de leche
vegetal segiin la invencion; 4,7 de maltodextrina GLUCIDEX® DE 19; 1,6 de aceite de girasol y 86,2 de
agua 86,2. La formula se estableci6 a partir de la composicion nutricional de una leche de vaca comercial
semidesnatada esterilizada UHT. A fin de encontrar los mismos contenidos en carbohidratos que la
leche comercial, se afiadieron unas maltodextrinas suplementarias a la férmula. Permiten también
dar cuerpo en la boca a la leche vegetal. Modo de realizacién: Se calienta el agua a 65°C. El polvo
granulado de leche vegetal y la maltodextrina GLUCIDEX® ” "-—‘
DE 19 se ahadieron al agua, y el conjunto se dejé como

minimo durante 30 minutos a temperatura ambiente a fin
de permitir una buena hidrataciéon de los dos productos
anadidos. El aceite de girasol se afiadi6 progresivamente
a la mezcla anterior, bajo agitaciéon gracias a un agitador
de tipo POL YTRON®), a una velocidad de 4000 rpm. La
agitacion se mantuvo durante 2 minutos. La mezcla anterior
se homogeneiz6 después gracias a un homogeneizador
NIRO® Soavi (grupo GEA), a una presion de 250 bares. La
emulsion asi obtenida se esteriliz6 sobre una mini-cocina
posicionando el marcador del motor de manera que la leche
vegetal tenga una temperatura de salida comprendida entre
136 y 140°C. La temperatura de consigna de la cocina era
de 190°C y el marcador del motor se posiciond sobre 3,5.
El envasado tuvo lugar después en unas botellas de plastico
estériles de 1L de contenido, y el llenado de las botellas en la Fuente de la Tmagen:

salida Se esteri]iz() por una llama. http://nutricionsas.com/nutsasreport/wp-content/uploads/2015/09/
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Resumen

SUSTITUTOS DE CREMA LIQUIDOS ASEPTICOS CON CADUCIDAD PROLONGADA Y

ESTABLES EN ANAQUEL BAJOS EN PROTEINA Y LIBRES DE PROTEINA Y PROCESOS
PARA ELABORAR LOS MISMOS

La composicion de sustituto de crema incluye un componente emulsificador; un sistema regulador
de pH de por lo menos un agente regulador de pH y un sistema quelante de por lo menos un agente
quelante de un 4cido organico o sal de acido organico. El sustituto de crema contiene opcionalmente un
agente de sustituto de leche en una cantidad suficiente para proporcionar sustituto de leche adicional a
un medio acuoso al cual se agrega el sustituto de crema. La composicion tiene un contenido de grasa o
aceite de aproximadamente 0.5% a aproximadamente 50% por peso y un contenido de proteina de no
mas de 3% por peso. La composicién de sustituto de crema puede estar en forma liquida, concentrado
de liquido o en polvo y proporciona alta capacidad de sustituto de leche y un sabor al paladar agradable
sin separacion de grasa cuando se agrega al medio acuoso de las bebidas en pH, durezas y temperaturas
diferentes.

Caracteristicas
Adicionales

La invencion se define ademas por referencia al siguiente ejemplo:
Ejemplo 1: 500 g de sacarosa se mezclaron junto con 20 g de carragenina kappa, 40 g de carragenina y
con 200 g de mezcla de 10:1 MCC/CMC. La mezcla seca se agregd a 60 kg de aproximadamente 75°C de
agua caliente (65-70°C) bajo alta agitacion. Ademas, 300 g de fosfato de disodio y 100 g de tripolifosfato
de sodio se agregaron al tanque bajo agitacion continua. 1 kg de sacarosa, 500 g de didxido de titanio,
50 g de caseinato de sodio, 5 g de colorante, y 500 g de sabor se mezclaron. La mezcla seca se agregb
al tanque de agua caliente con estabilizadores anteriores bajo agitaciéon. Después de 5-10 minutos de la
mezcla 120 g de Dimodan® y 300 g de Panodan® se agregaron bajo agitacion continua. 4kg de aceite
vegetal se agregd bajo alta agitacion, seguido de 25 kg de sacarosa. El liquido fue posteriormente UHT
tratado durante 5 segundos en 143°C, homogenizados en 180/40 barias, frias y el sustituto de leche de
café se rellen6 asépticamente en frascos, jarras o sobres.
La composicion final del sustituto de leche del café liquido es:

- componente emulsificador 0.51% por peso;

- sistema hidrocoloide 0.28% por peso;

- sistema quelante 0.11% por peso;

- sistema neutralizador 0.32% por peso;

- sacarosa 28.61% por peso;

- di6xido de titano 0.54% por peso;

- agua 64.77% por peso; y

- otros componentes 0.5% por peso.
El producto se almacen6 durante nueve meses
a temperatura ambiente. Sin descremar,
separacion de fase, gelacion, sedimentacion
y practicamente sin cambios de viscosidad
se encontraron durante el almacenamiento.
Ademés, la adicion de este sustituto de leche
fisicamente estable al café caliente no causo
separacion de fase, biselado de desestabilizacion
de emulsion, floculacién o deslubricacion y/o
sedimentaciéon Tio2 en el café con sustituto de
leche. El sabor del paladar del café que tiene el
sustituto de leche de café agregado se juzgd por
seis panelistas no entrenados, que encontraron
que el producto tenia buen sabor al paladar sin la
sensacion de ceroso, buen cuerpo, suave textura
y buen sabor sin sabor alterado o un sabor “malo”.

Fuente de la Imagen:
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La invencion se refiere a un método para preparar yogurt bajo en grasa. Segin el método se prepara un
sustituto de grasa mediante el empleo de la tecnologia de hidrolisis enziméatica del almidén de maiz que
se anade a la leche cruda bajo en grasa; el yogurt bajo en grasa se produce a través de la fermentacion
del lactobacillus, de modo que el contenido de grasa es 1% y forma un gel débil que tiene propiedades
suaves, aceitosas caracteristico del yogurt.

El método comprende las etapas:
1. Preparar una solucion de almidon de maiz, disolviendo el almidon de maiz a una solucién tampon
de pH= 6, termostatizar la solucién de almidén de maiz durante 30 min a 80 °C agitar la soluciéon
constantemente hasta obtener un compuesto gelatinizado, dejar enfriar a 50 °C.
2. La solucion de almidon de maiz del paso (1) se gelatinizé después de anadir enzimas de alfa amilasa.
3. La solucion hidrolizada se enfri6 a temperatura ambiente y se liofilizo para obtener un polvo seco.
4. La leche cruda se centrifug6 a una temperatura de 45 a 50 °C y una presion de 0.5 bares, para
quitar toda la grasa.
5. Mezclar la solucion de almidon de maiz gelatinizada e hidrolizada con la leche desgrasada en una
relacion en peso de 0.3:1, la mezcla es homogenizada a una temperatura de 65-70 °C, y esterilizada
a presion de 17-19 MPa, a temperatura de 95 a 98 °C, tiempo 300 s, enfriar la mezcla esterilizada a
43 °C, anadir bacterias DVC agitar y mezclar a 42 +/- 1 °C, dejar fermentar a una temperatura por
debajo de 10 °C refrigerada a 4 °C y por un tiempo de 24 horas se obtiene el yogurt bajo en grasa.
Dichas bacterias DVS son Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus bacterias liofilizadas
mixtas.
La caracteristica del producto contiene 1% de grasa estructura lisa aceitosa parecida a una red de gel,
sabor y textura similar al yogurt.

Fuente de la Imagen:
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PRODUCTO LACTEO CON BAJO CONTENIDO DE LACTOSA Y LIBRE DE LACTOSA Y

PROCESO PARA SU PRODUCCION

La invencion se refiere a un producto lacteo con bajo contenido de lactosa y a un producto libre de

Resumen lactosa, y a un proceso para la produccion de estos. La lactosa en la materia prima lactea es hidrolizada,
las proteinas, los minerales y los azicares son separados en diferentes fracciones por la técnica de
membranas, y un producto lacteo con bajo contenido de lactosa o un producto lacteo libre de lactosa
se componen a partir de las fracciones. La invenciéon provee un producto lacteo, del cual el agua que
contiene alli se origina de la materia prima lactea original. Mas aun, productos secundarios ttiles se
producen en el proceso.

Proceso para realizar un producto lacteo con bajo contenido de lactosa o un producto lacteo libre de
lactosa, comprendiendo el proceso:
a) Hidrolizar la materia prima lactosa y someter a una filtracién por membrana.
b) Procesar mas ampliamente, por lo menos, una porcién de una o més fracciones obtenidas en el
paso a) por la técnica de membrana.
c) Si se desea, someter por lo menos una porcién de una o mas fracciones obtenidas en el paso a) y/o
b) a evaporacion y/o a la separacion cromatografica, para separar las proteinas, los azucares y los
minerales en diferentes fracciones.
d) Elaborar un producto lacteo que tenga la composicion deseada y el dulzor a partir de una o
o més fracciones obtenidas en el paso a) y/o desde una o méas fracciones obtenidas en el paso b) y,

Caracteristicas posiblemente, desde una o mas fracciones obtenidas en el paso b) y, posiblemente, desde una o

Adicionales mas fracciones obtenidas en el paso c) y otros ingredientes, substancialmente sin agregar agua y sin

agregar una enzima lactasa al producto lacteo compuesto, para hidrolizar cualquier lactosa residual

en el producto.

e) Si se desea, concentrar el producto obtenido en el paso d) en una concentraciéon o en un polvo.
Enel contexto delapresenteinvencién una materia primalactosa serefiere aleche, suero, o combinaciones
de leche y suero como tal o como un concentrado, En el paso a) del procesado de la invencion, la lactosa
en la materia prima lactea es hidrolizada en monosacaridos, como es bien conocido en la materia. De
acuerdo con una realizacion de la invencion, la filtracion por membrana en el paso a) es la ultrafiltraciéon
(UF). La hidrolisis completa significa que la materia prima lactea hidrolizada esta libre de lactosa, siendo
el contenido de lactosa de no més de
0.5%. la hidrolisis parcial significa
que el contenido de lactosa en la
materia prima lactea hidrolizada es
mayor a 0.5%. La técnica de filtracion
del paso b) es la nano filtracion (NF),
de acuerdo con el paso c) del proceso
de la invencidn, si se desea, por lo
menos una porciéon de una o mas
fracciones de retencién y permeables
obtenidas en el paso a) y/o b) es/
son procesado (s) mas ampliamente
por evaporacion y/o en forma
cromatografica para  acrecentar
mas ampliamente la separacion
de las proteinas, los aztcares y los
minerales.

Fuente de la Imagen:
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Resumen

Titulo QUESO CON JENGIBRE Y SU METODO DE PREPARACION

La invencion da a conocer un método de preparacion de queso jengibre. Con la finalidad de ofrecer un
nuevo sabor de queso, la presente invencion intenta utilizar jengibre fresco para el cuajado de la leche.

Caracteristicas
Adicionales

Lacteos

El método de preparacion del queso jengibre comprende las etapas:
1. leche cruda que contiene 3.8% a 4.5% de proteina adicionar 0.01% a 0.03% de cloruro de calcio,
agitar la mezcla;
2. calentar a una temperatura de 50 °C a 65 °C, homogenizar por un tiempo de 15 a 25 s a una
temperatura de 68 °C a 72 °Cy enfriar hasta llegar a una temperatura de 42 °C a 50 °C, ajustar el pH
de 5,5 a 6,0 con gluconolactona;
3. anadir 5,5% a 8,0% de jugo de jengibre en la leche tratada en el paso (2), mezclando de manera
uniforme hasta obtener una cuajada de leche; cortar la cuajada de leche en cuadrados y filtrar el
suero de la leche.
4. Comprimir después de 4 horas el jugo de jengibre.

El queso de jengibre fresco preparado tiene sabor picante, es fino y suave como el queso, tiene cierta
dureza, y es consistente su sabor.

Fuente de la Imagen:
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Resumen

METODO PARA PREPARAR DERIVADOS HIPOALERGENICOS DE FRUTAS O

VEGETALES

El objeto de la presente invencion es un proceso novedoso de transformacion de frutas y vegetales para
fabricar productos hipoalergénicos, que estan propuestos principalmente para personas que padecen
de OAS (Sindrome de Alergia Oral) después del consumo de los derivados industriales convencionales,
pero también para consumo general para prevenir la sensibilizacion en los pacientes at6picos.

Caracteristicas
Adicionales

El proceso para fabricar derivados hipoalergénicos de frutas y/o vegetales comprende: a) separar el
suero de las frutas y/o vegetales de la pulpa; b) someter a ultrafiltracién el suero, de tal manera que
se obtenga una sustancia permeada y sustancia retenida; y c) lavar la pulpa; d) agregar la sustancia
permeada a la pulpa para obtener el producto final que es un derivado hipoalergénico fresco de las frutas
y/o vegetales.

La separacion del suero de la pulpa (etapa a) es llevada a cabo por medio de centrifugacion,
preferentemente con maquina centrifuga continua de eje horizontal del tipo decantador. La
centrifugacion es llevada a cabo a una velocidad que varia entre 500 y 12000 rev/min, preferentemente
entre 1000 y 5000 rev/min. La temperatura varia entre 5 y 9o °C, preferentemente entre 18 y 70 °C.
La centrifugacion es llevada a cabo preferentemente de manera continua. La filtracion subsiguiente del
suero, (etapa b) es una ultrafiltracion. El lavado de la pulpa (etapa c) es llevado a cabo por medio de una
solucion acida que es preferentemente una solucion de acido citrico. Después que el material permeado
ha sido agregado a la pulpa (etapa d), el producto final hipoalergénico puede ser sometido ya sea a una
etapa de homogeneizacion e) y a una etapa de esterilizacion de flujo continuo f), y subsiguientemente
empacado asépticamente, o puede ser empacado y subsiguientemente esterilizado de acuerdo con las
tecnologias conocidas. Es decir, va a ser preservado y comercializado en un estado de congelamiento
intenso. En un segundo aspecto, la presente invencion se refiere a productos que se pueden obtener
del proceso descrito anteriormente. Dichos productos son derivados industriales hipoalergénicos de
productos frescos tales como frutas y/o vegetales, por ejemplo, jugos, néctares, mermeladas, purés
concentrados, etc.; preferentemente los mismos son jugos, néctares, purés y concentrados de tomate,
durazno, albaricoque, cereza, manzana, pera zanahoria, apio, nabo.

Ejemplo.- 100 Kg de tomate desmenuzado en frio, tamizado con 5.5 % de solidos totales, obtenidos de
acuerdo con la tecnologia tradicional, han sido sometidos a centrifugacion por medio de una maquina
centrifuga de eje horizontal del tipo decantado (o cualquier otra adecuada para el proposito) por lo
cual se obtienen 80 Kg de suero y 20 Kg de pulpa. El suero ha sido sometido a ultrafiltracion con
membranas que tienen 10 KDa de corte por lo cual se obtiene 10 kg del material retenido y 70 Kg del
material permeado. La pulpa ha sido agregada, en un tanque adecuado provisto con un agltador con
40 L de una solucién de acido citrico al 1%,
después del mezclado ha sido centrifugado
con una maquina centrifuga, por lo cual se
obtienen 18 kg de pulpa. Esta operacion ha
sido repetida dos veces mas exactamente con
el mismo procedimiento. Finalmente, 17.5 Kg
de pulpa lavada han sido obtenidos. La pulpa
lavada ha sido agregada a 70 kg del material
permeado, por lo cual se obtienen 87.5 Kg de
un jugo de tomate con 5.2% de solidos totales.
La preparacion ha sido homogeneizada,
empacada y esterilizada de acuerdo con una
tecnologia conocida, por lo cual se obtiene
un producto final que es estable durante el
transcurso del tiempo.

Fuente de la Imagen:
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m PRODUCTOS EN FORMA DE BOTANAS NUTRITIVAS
8 Se proveen botanas que contienen materiales de frutas o vegetales, las botanas pueden formularse
Resumen para proporcionar la mitad de una porcion y hasta, e incluso por lo menos, una porcién, y fracciones
B intermedias, de frutas o vegetales en una sola porcion de 28 gramos de botana. Las botanas pueden
“ comprender 12% o menos de grasa. Una botana de frutas puede comprender de aproximadamente 12% a
aproximadamente 66% de solidos de origen frutal; de aproximadamente 34% a aproximadamente 88%
m de almidon; de aproximadamente 0.1% a aproximadamente 5.0% de agua; y de aproximadamente 0% a
Q aproximadamente 54% de ingredientes opcionales.
Q Caracteristicas |La invencion describe una chip botanera que comprende solidos de origen frutal o solido de origen
Adicionales vegetal y en donde la chip comprende menos que aproximadamente 12% de grasa. También se describe
una pluralidad de chips. Una pluralidad puede proporcionar al menos la mitad de una porcion de frutas
o al menos la mitad de una porcioén de vegetales. La chip puede tener un valor de absorciéon de agua
c menor que 2.5; la chip se puede preparar al combinar ingredientes secos con agua menor que 2.5; la
chip se puede preparar al combinar ingredientes secos con agua para formar una masa, laminar la masa,
\ cortar la masa en trozos, secar los trozos para obtener un semiproducto y hornear el semiproducto
a para convertirlo en una chip botanera. Las modalidades de la presente invencién pueden suministrar
una botana que tiene una alta concentracion de ingredientes deshidratados y, opcionalmente, no
deshidratados o ingredientes nutritivos frescos. Las botanas pueden estar formuladas para proporcionar
m la mitad de una porcién y hasta incluso, al menos una porcion, y fracciones intermedias, de frutas,
B vegetales o lacteos en una sola porciéon de 28 gramos, o por cada porcion, de la botana. Estas botanas
también pueden contener menos de 125 calorias por porcion.
“ En un ejemplo no limitante, se describe un método para fabricar una chip botanera. El método puede
: comprender:
a) Proporcionar sélidos de origen frutal;
L b) Proporcionar un material de almidon pregelatinizado;
¢) Formar una masa al mezclar de 7% a 50% en peso de s6lidos de origen frutal, de 12% a 50% del
material de almidon pregelatinizado y de 0% a 81% de ingredientes opcionales; d) Formar con la
masa una lamina delgada;
e) Formar con la lamina delgada una chip botanera;
f) Secar la chip botanera hasta un
contenido de humedad de entre 0.2% y
3%.
La botana de fruta puede formarse a partir
de una masa. La masa puede comprender:
a) De aproximadamente 20% a
aproximadamente 81% de pure de frutas;
b) De aproximadamente 15% a
aproximadamente 50% de material de
almidon pregelatinizado, en donde el
almidén puede incluir tapioca, arroz, y
combinaciones y mezclas de estos;
¢) De aproximadamente 0% a
aproximadamente 65% de ingredientes
opcionales.
Fuente de la Imagen:
http://4.bp.blogspot.com/-pPIXxZiwdnQ/UvupGZstqKI/AAAAAAAABdk/hIHudI3WnlQ/
51600/mangojicamas.jpg
Fecha de Presentacion: 15/02/2010
Numero de Publicacion: MX331746 B
Datos Inventor (es): Robert Lawrence Prosise, Paul Ralph Bunke, Athula Ekanayake, Gary James Dechert,
Generales Peter Yen-Chih Lin y Sharon Lee Schnur.
Solicitante: PRINGLES S.AR.L.
Pais de Origen: Estados Unidos de America
Ubicacién Pagina de la Oficina de Propiedad Intelectual: http://worldwide.espacenet.com

Solicitada en Bolivia: No



Resumen

METODO DE ESTERILIZACION, ESTABILIZACION Y EMBALAJE DE PRODUCTO

COSECHADO

En la presente invencion se da a conocer un método para el proceso de cosecha de productos, tales como
frutas y verduras, donde la esterilizacion, estabilizacion y envasado se realiza de tal manera que permite
la retenci6n mas prolongada de la frescura, textura, sabor y calidad global; que es imposible de lograr
en procesos de envasado convencionales. En una realizacion especifica se describe la esterilizacion y
envasado del cosechado de productos en un contenedor de almacenamiento a granel, que comprende las
etapas de limpieza, corte y escaldado de dicho producto, creando de ese modo productos pre-procesados.

Caracteristicas
Adicionales

Ejemplo 1:

Se cortaron melocotones en cubos o rodajas gruesos o partidos por la mitad; los cuales fueron cargados
en un tanque de escaldado que contiene jarabe de aztcar o zumo de fruta de 8 a 12° Brix, el valor de
Brix depende de la fruta entrante. La fruta se blanquea en el jarabe de azicar formando una condicion
isoténica para evitar la pérdida excesiva de solidos de fruta a la solucion de blanqueo. Los azicares
utilizados para crear una condicién isoténica son monosacaridos, disacaridos, oligosacaridos y polioles,
tales como sorbitol o xilitol. También se afadi6 un agente antiespumante a base de silicona. El pH de
los melocotones tipicamente varia desde 3,3 hasta 4,0. La proporciéon de los melocotones y el jarabe
puede variar de aproximadamente 90:10 a 60:40, mas especificamente 75:25 en peso. Se mezclo el
jarabe con la fruta y se transfirio al recipiente de tratamiento 6hmico en el que se elevo la temperatura
rapidamente desde 165 °C a 220°C mas especificamente 190°C, haciendo pasar corriente eléctrica a
través de la mezcla durante una duracién de 90 s aproximadamente y luego se transfiri6 a tubos de
refrigeracion y se enfri6 durante 10 a 20 min dependiendo de la temperatura de refrigeraciéon que a su
vez varia de 40°C a 110°C mas especificamente a 70°C o menos.

Después de enfriar la fruta y el medio de cobertura (pre-consumidor comercial procesado “CPCPP”),
se envasa asépticamente en bolsas, tipicamente de aproximadamente 3 a 360 galones en condiciones
inertes proporcionadas por el gas nitroégeno o por cualquier otro gas inerte.

El envasado asépticamente “bin 6hmica” normalmente tiene alrededor de 22000 libras de frutas y
medio de cobertura, que incluye tipicamente alrededor de 1760 libras de fruta. Asi, un solo contenedor
de empaquetado a granel, melocotones o peras mas de 25000 toneladas de fruta de cosecha al afio,
el uso de los métodos descritos en el presente documento pueden reducir sustancialmente el uso de
latas de metal, paletas, la energia, el transporte y otros gastos de funcionamiento que se traduce en una
mejora significativa de la huella medioambiental global de la fruta, vegetal o planta de procesamiento.

Fuente de la Imagen:

http://www.conservasartesanales.com/wp-content/uploads/2014/10/melocotones_grande_opt.png
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m JUGO DE NONI FERMENTADO Y SU METODO DE PREPARACION
8 La invencion describe un procedimiento de fermentacion para elaborar zumo de noni, el procedimiento
Resumen consiste en la seleccion y limpieza, desinfeccion, activacion de bacterias, inoculacion, fermentacion,
d compresion y filtraciéon, este procedimiento de produccion de jugo de fruta fermentada es de facil
“ absorcion, calidad estable y elimina el sabor amargo.
Q Caracteristicas | El método de preparacion del jugo de noni es el siguiente:
Q Adicionales 1. Seleccién y limpieza: recoger la fruta madura de noni libre de plagas y lavar la suciedad de la
m superficie.
2. Desinfeccion.
> 3. Cepas de activacion: cepas utilizadas en la fermentacion 3-4 partes de cultivo, cuando el valor de
PH es 4.0-4.2, el recuento de células viables es 10° cepas, la acidez de acido lactico es el 0.8-1.0%
cuando las bacterias alcanzan la vitalidad normal.
Q 4. Inoculacién: después que las bacterias fueron activadas se inocul6 con 5 a 8%, y se afnadi6 frutas
\ de Noni.
m 5. Fermentacion: se deja fermentar de 37 a 40°C.
)
Fuente de la Imagen:
http://misremedios.com/wp-content/uploads/2015/06/Noni.jpg
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SUPLEMENTO ALIMENTICIO BASADO EN LICOPENO BIOLOGICO Y EL PROCESO

PARA OBTENER LICOPENO BIOLOGICO

Innovador suplemento alimenticio basado en licopeno biolbgico, siendo un producto a granel, el

Resumen extracto total es obtenido por tratamiento con di6éxido de carbono supercritico de una adecuada matriz
de extraccion, hecho de un 50% de bayas biologicas de tomate y 50% de frutas secas (almendra, nueces
y similares) y/u otros componentes, siguiendo la tecnologia de co-extraccion. Las bayas de tomate son
hidratadas convencionalmente, molidas y cribadas; la matriz de co-extraccion (frutos secos, vegetales,
otros) hidratada y molida convencionalmente. El extracto total obtenido es utilizado directamente
para preparar licopeno a base de suplementos alimenticios, sin modificacién o adicién alguna. Con
relacion a los suplementos alimentarios conocidos con base de licopeno, este licopeno biolégico tiene
caracteristicas tinicas de calidad; el total del extracto es 100% natural; en la formula natural final de la
concentracion de licopeno no se encuentran solventes quimicos (no artificiales); no tiene problemas de
dosificacion y concentraciones. En el producto final, el licopeno es mezclado con otros antioxidantes
naturales, co-extraidos de los vegetales usados. El envasado del producto a granel (extraccion total) es
hecho en capsulas suaves o duras de diferentes formas de colores o en tabletas o en cualquier otra forma
(por ejemplo, liquido y otros).

o Proceso para la co-extraccion de licopeno a partir de bayas de tomate organico completamente libre
Cal.-a.cterlstlcas de pesticidas, fitomedicamentos y otras sustancias toxicas; dicho proceso se lleva a cabo sin el uso de
Adicionales disolventes dafinos y quimicos, usando diéxido de carbono supercritico, que consta de las siguientes

fases:
a) Deshidratar las bayas de tomate al vacio, mediante la aplicaciéon de condiciones de frio o calor,
evaporacion y sublimacion.
b) Cribar y moler las bayas de tomate seco hasta obtener un polvo fino.
¢) Mezclar el polvo de tomate obtenido con la misma cantidad de una mezcla de frutas secas del grupo
de almendras, nueces, cacahuates, pistaches.
d) Anadir semillas oleaginosas del grupo de girasol, soya, sandia, frutas citricas, calabazas, toronja y la
adicion de otros vegetales seleccionados de entre el grupo de romero, salvia, orégano, ajo, zanahorias,
coliflores, y la adicion de harina de pescado.
e) Moler y deshidratar dicha mezcla hasta obtener una pasta homogénea.
f) Aplicar CO2 supercritico, a una densidad, velocidad de flujo, presién y temperatura especificos.
g) Extraer el licopeno simultaneamente a la extracciéon de otros compuestos, tales como lipidos
naturales, Luteina, Beta-
Caroteno, Zeaxantna, Vitamina
E, en el que dicho licopeno
extraido tiene una estructura
100% amorfo.
h) Enfriar de la mezcla.
i) Reducir de presion.
j) Recoger el soluto que
precipita de la soluciéon madre.
k) Reducir atin més la presion.
1) Filtrar, condensar y recolectar
la solucion en un tanque de
almacenamiento incluyendo el
CO, reciclado.
Fuente de la Imagen:
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Requisitos para solicitar una

patente

1. Llenar los formularios de solicitud, en tres ejemplares, que se encuentran en la pAgina Web: www.senapi.gob.bo
2. Presentar “Memoria Descriptiva”, segtn lo especificado en (*).
3. Presentar fotocopia de carnet de identidad del solicitante.

4. Presentar recibos oficiales de los depositos efectuados por:
a) Pago por solicitud de Patente a la cuenta fiscal del Senapi Banco Unién N° Cta. 1-4668220.

b) Pago por Anualidad a la cuenta fiscal del Senapi Banco Unién N° Cta. 1-4668220 (Deberan cancelar una cuota anual para
que se mantenga su vigencia).

¢) Pago por Publicacion a la cuenta fiscal de la Gaceta Oficial de Bolivia Banco Unién N° Cta. 1-293633.
5. Carta o memorial de solicitud, dirigida a la Direcciéon de Propiedad Industrial del Senapi.
6. Presentar en CD o DVD toda la Memoria Descriptiva.
7. Presentar documento de Prioridad con su respectiva traduccion al espanol, para solicitudes internacionales.

8. Si la solicitud no fuera realizada por el inventor, presentar Testimonio de Poder (debidamente protocolizado ante el notario
de fe puablica).

9. Si la solicitud no fuera realizada por el inventor, presentar el Documento de Cesion de Derechos (del inventor al solicitante).
Para solicitudes internacionales debe ser legalizado ante el Ministerio de Relaciones Exteriores y para solicitudes nacionales

debe estar debidamente protocolizado ante el notario de fe publica.

10. Presentar el certificado de deposito del material biologico cuando existan solicitudes con modificacion genética y anticuer-
pos, y/o copia del contrato de acceso sobre recursos genéticos cuando corresponda.

11. El solicitante debe presentar la solicitud de patente perforado y foliado en folder.
12. Se debe solicitar el examen de fondo para Patentes de Invencion y Patentes de Modelo de Utilidad, dentro de los seis y tres
meses respectivamente, después de realizada la publicacion, con los siguientes documentos:

a. Nota de solicitud del examen de fondo dirigida a la Direccién de Propiedad Industrial del Senapi.

b. Realizar el Pago por Examen de Fondo a la cuenta fiscal del Senapi Banco Unién N° Cta. 1-4668220

Nota: Los montos de las tasas establecidas por pagos de solicitud de patente, publicacion, anualidades y examen se fondo se
describen en la pagina Web del Senapi www.senapi.gob.bo



(*) Memoria Descriptiva de una

patente

1. Descripcion (CLARAY SUFICIENTE)
Debe ser clara y suficiente e incluira la siguiente informacion:

@ Titulo de la invencién (Referido al objeto de invencion).

® Campo tecnoldgico o area de aplicacion (la solicitud debe especificar).

® Antecedentes o tecnologia anterior conocida por el solicitante (donde se identifique el problema técnico).

® Descripcion de la invencion (en términos que permitan la comprension del problema técnico y de la soluciéon aportada por
la invencion, exponiendo las diferencias y eventuales ventajas con respecto a la tecnologia anterior).

® Descripcion de los Dibujos (Acorde con el pliego de dibujos).

® Descripcién detallada de la invencion (describir las caracteristicas esenciales y funcionales del Producto y/o Procedimiento).

® Susceptibilidad de aplicacién industrial (describir como la solicitud satisface esta condicion).

2. Dibujos

Los dibujos, planos, figuras y representaciones graficas tienen como finalidad contribuir a una mejor comprension y divulgacion
de la invencioén, por lo tanto deberan tener ciertas caracteristicas:

® La relacion entre la descripcion y los dibujos se debe hacer por medio de signos de referencia que se encuentran en ambos
elementos y guarden una correspondencia;
® Deben ser numerados individual y consecutivamente.

3. Reivindicaciones

Son oraciones o parrafos que definen y dan a conocer la materia que se desea proteger como Producto y/o Procedimiento, deben
cumplir ciertas caracteristicas:

® Deben definir caracteristicas técnicas esenciales de la invencién, no deben incluir funciones, resultados a alcanzar, usos o
dobles usos y/o métodos de tratamiento terapéutico, material bioldgico.

® Deben estar redactadas por un ntmero correlativo, un predmbulo, el enlace gramatical (caracterizado por) y parte
caracterizante.

® Deben estar definidas como independientes y dependientes. Una reivindicaciéon serd independiente cuando defina la
materia que se desea proteger sin referencia a otra reivindicaciéon anterior. Una reivindicacion sera dependiente cuando
defina la materia que se desea proteger refiriéndose a una reivindicacion anterior.

® Deben estar enteramente sustentadas por la descripcion.

4. Resumen

El resumen consistird en una sintesis de la divulgacion técnica contenida en la solicitud de patente, debe cumplir ciertas
caracteristicas:

® Debe estar referido al objeto de invencion.
® Debe consistir en una sintesis de la divulgacién técnica contenida en la solicitud de patente.

® Debe tener en lo posible un promedio de 150 palabras para un mejor entendimiento.

Nota: La memoria descriptiva, los dibujos, las reivindicaciones y el resumen se deben entregar en pliegos separados.
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Numero de Publicacién: ES 2371817 B1

Los presentes inventores han descubierto que una distribucion desigual de saborizantes (“tastants” en inglés) puede proporcionar
efectos sensoriales especificos para el consumidor. Por ejemplo, se ha observado que una distribucion no homogénea de saborizante
en masa en un producto alimenticio se puede usar para aumentar y/o mejorar la percepcion sensorial de los saborizantes en
un producto alimenticio. Ademas se ha descubierto que una distribuciéon no homogénea de saborizante en masa en un producto
alimenticio se puede usar para proporcionar un producto alimenticio con un porcentaje en peso reducido de saborizante en masa.
Segiin un primer aspecto, la invencion proporciona un método para la produccién de un producto de panaderia a base de harina
que comprende: a) la preparaciéon de una primera masa a base de harina con un 0,05-15% en peso, mas preferiblemente un
0,1-15% en peso de un saborizante seleccionado del grupo que consiste en azacar, edulcorante, sal, un potenciador de sabor y
acidulante; b) la preparacion de una segunda masa a base de harina que no contenga dicho saborizante o que contenga dicho
saborizante en un porcentaje en peso que es igual o menor a 75% en peso, preferiblemente igual o menor que el 5% en peso del
mismo saborizante de la primera masa a base de harina; c) la combinacién de la primera masa a base de harina con la segunda
masa a base de harina en un proporciéon de peso que esta preferentemente dentro de la gama de 1:20 a 20:1, més preferentemente
1:10-10:1, para producir un compuesto de masa (con regiones en masa diferentes a base de harina); d) opcionalmente otro
tratamiento del compuesto de masa, tal como pre-horneado u horneado de masa.

Fig. 2. El producto alimenticio (1) tiene una corteza (4). Tal producto alimenticio (1) se puede obtener al combinar diferentes
laminas de masa y moldear tales laminas. La corteza (4) puede tener un espesor (d2); en general, la corteza (4) no puede ser
considerada masa. De ahi que la masa (3) pueda, por tanto, estar en una diferencia (d2) de la superficie (2) de aproximadamente
1-5 mm. Una vista en perspectiva de un pan como producto alimenticio (1) es esquematicamente mostrado en la figura (2b),
se pueden encontrar localizaciones (L), donde, en el caso de dibujarse un sistema de coordenadas con longitud (L1), altura
(h1) y profundidad (d1) forman el sistema de coordenadas, mm, mas especialmente cada una independientemente al menos
aproximadamente 10 mm. En el ejemplo de (2b), en la localizaciéon (L) donde también un sistema de coordenadas es mostrado,
(L1) puede ser aproximadamente 50mm, (h1) puede ser aproximadamente 15 mm, y (d1) puede ser aproximadamente 200 mm.
Mis alla de aquellos cubos ficticios el porcentaje en peso de saborizante de regién en masa puede ser sustancialmente homogénea
en la (primera y/o segunda) regién(es) en masa. La primera region en masa (10), la segunda regién en masa (20), y opcionalmente
otras regiones en masa juntas representan preferiblemente mas del 60% en peso del producto alimenticio.

Por tanto la invencién puede ventajosamente proporcionar el uso de una distribucién de saborizante en masa no homogénea en
un producto alimenticio para suministrar un producto alimenticio con un porcentaje en peso de saborizante en masa reducido,
adema4s la invencidon mejora la percepcion sensorial del saborizante en un producto alimenticio.

Fig 2a Fig 2b

Figura 2a: Representa esquematicamente formas de realizacion de un producto Figura 2b: Representa esquematicamente una vista en perspectiva de un pan segin una forma

alimenticio segun la invencion, donde el producto alimenticio es pan. de realizacion de la invencion.
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