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DESCRIPCION
Producto alimentario moldeado
CAMPO DE LA INVENCION

Esta invencion se refiere a un producto alimentario moldeado, en particular un producto de confiteria con una base
de manteca, tal como un producto de chocolate, que tiene sobre su superficie al menos tres campos de relieve que
no se solapan, tal como se define en las reivindicaciones, que proporcionan un elemento éptico comestible. La
invencion también se refiere a un proceso y un molde para fabricar dicho producto alimentario moldeado.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Es en general conocido en la técnica que la atraccién del consumidor esta influenciada no solamente por la textura y
el sabor de un producto alimentario, sino también, sino incluso principalmente, por la estética visual del producto.
Por lo tanto, la apariencia exterior y la decoracion de confiteria y otros rellenos alimentarios han sido una larga
inquietud constante en la industria alimentaria, y en particular para los productores de confiteria, bombones,
caramelos y similares.

Un modo de mejorar esta apariencia exterior es una nueva tendencia denominada “holografia comestible”, donde se
crean efectos de luz sobre la superficie del alimento, produciendo imagenes que incluyen patrones de colores de tipo
arco iris, imagenes, y cambios en el color o ubicacién de imagenes o partes de imagenes dependiendo del angulo de
vista.

La forma mas comun para crear efectos de luz sobre las superficies de chocolate es afadir algin material ademas
de chocolate a la lista de ingredientes. La mayoria de los procedimientos conocidos requieren afiadir varios aditivos
a la lista de ingredientes, y/o requieren someter el chocolate a métodos muy concretos a fin de obtener y preservar
los efectos deseados.

Por ejemplo, el documento JP 2005253340 describe un producto de confiteria que tiene una configuracion corrugada
directamente sobre su superficie, que esta prevista para aportar un efecto holografico. Esta configuracion esta
compuesta de dos tipos distintos de campos de corrugacion que tienen idéntica forma y tamafio, en el que los dos
tipos distintos de campos de corrugacioén se diferencian por la orientacion de sus corrugaciones, que es 90°.

El documento WO 01/10464 se refiere a productos comestibles holograficos que comprenden un nucleo y una capa
exterior de material termoconformable que lleva un micro-relieve que lleva una imagen o efecto holografico. Esta
capa adicional tiene que formarse a partir de una solucién acuosa de un material con calidad alimentaria
termoconformable tal como celulosa modificada, almidones alimentarios modificados, gelatina, ceras o gomas
vegetales. Aditivos tales como azucar higroscopico, plastificantes y colorantes se afiaden para estabilizar el relieve,
que pueden afectar negativamente a la textura y sabor del producto. Ademas, la capa de material que retiene el
micro-relieve se aplica sobre el nicleo por impresion o laminacion, limitando asi el nUmero de técnicas para producir
tales elementos holograficos.

La solicitud de patente americana n° 2004/0170725 hace referencia a articulos comestibles que incorporan
elementos opticos tales como configuraciones holograficas, y diversos métodos para producir tales articulos. Estos
métodos comprenden el moldeado de film que forma materiales tales como polimeros de celulosa, almidones
complejos y geles para construir un sustrato, y sellar conjuntamente una pluralidad de sustratos, cada uno de los
cuales ha emergido desde un molde de relieve de modo que sus lados sobre los cuales se definen rejillas en relieve
estan enfrentados entre si para formar un espacio dptico entre los elementos dpticos.

La patente americana n° 4,668,523 describe un sistema para aplicar rejillas de difraccién con alta resolucion para
confiteria y otros productos alimentarios para producir hologramas comestibles. El elemento holografico comestible
de esta patente comprende un polimero organico elegido a partir de amino acidos poliméricos y carbohidratos tales
como extractos de celulosa y polisacaridos simples, por ejemplo, azucares. Ingredientes adicionales tales como
plastificantes, agentes de ablandamiento, dulcificantes artificiales, colorantes alimentarios y similares se afiaden al
polimero organico para la proteccion de la imagen y/o para cambiar el sabor y textura del elemento holografico.

Deberia tenerse en mente que afiadir algun material ademas de chocolate a la lista de ingredientes puede no tener
solamente un efecto potencialmente en detrimento en la textura y sabor del producto, sino que la incorporacion de
varios aditivos también descubre el riesgo de incrementar el potencial alérgico del alimento. Ademas, la mayoria de
métodos conocidos requieren la formacién de sustratos distintos, haciendo asi etapas de sellado adicionales
necesarias para construir un producto compuesto.

En resumen, existe una necesidad para productos alimenticios que tengan elementos épticos mejorados tales como
rejillas holograficas y configuraciones que sean capaces de producir efectos e imagenes Opticas visualmente
interesantes, en el que tales elementos 6pticos no perjudican la textura, sabor y seguridad del producto comestible.
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Ademas, existe una necesidad de un proceso con una olla, que ahorra costes y tiempo, facil de realizar para
preparar tales productos alimentarios, que evita la fabricacion de varias capas de producto separadas.

RESUMEN DE LA INVENCION

Estas necesidades se cumplen mediante la nueva y facil tecnologia de puesta en practica de la presente invencion,
que proporciona productos alimentarios moldeados, tales como productos de confiteria, por ejemplo, bombones, que
incluyen ligeros efectos de refraccion tales como configuraciones impresas, logos y elementos holograficos sobre su
superficie, ademas de un molde y un proceso para fabricar tales productos sin afiadir ningun aditivo y/o material que
forma un film en la masa de confiteria.

En consecuencia, la presente invencion se refiere a un producto alimentario moldeado, preferentemente un producto
de confiteria tales como por ejemplo, un producto de chocolate, que presenta en su superficie (1a) un elemento
optico (2a) que comprende al menos tres campos de relieve no solapados (3a), cada campo de relieve (3a) teniendo
al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas (4) que proporcionan una orientacion del campo de relieve (3a),
en el que los respectivos campos de relieve diferentes (3a) no tienen una orientacion paralela entre si, en el que la
profundidad (5) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,03 mm a 1 mm; y la anchura (6) de las lineas de hendiduras
(4) es de 0,1 mm a 2mm.

Otra realizacion preferida de la presente invencion se refiere al producto alimentario moldeado segun el primer
aspecto, en el que (i) el perfil de seccion transversal de las lineas de hendiduras (4) es una curva concava (4a) o
convexa (4b); y/o (ii) la curva concava (4a) o convexa (4b) de las lineas de hendiduras (4) se caracteriza por un
angulo tangencial (10) desde 40° a 120°.

En una realizacion preferida adicional del primer aspecto de la invencion, al menos las dos lineas de hendiduras (4)
rectas paralelas de al menos los tres campos de relieve no solapados (3a) estan orientados en un angulo de al
menos 10° entre si. En una realizacion preferida del primer o segundo aspecto de la invencion, el elemento 6ptico
(2a) comprende de 40 a 200, de 10 a 50, de 20 a 100, o de 30 a 50 campos de relieve y en el que, preferentemente,
estos campos de relieve diferentes son orientados en al menos 5, 6, 7, 8, 9, 10, 15, 20 o 50 direcciones distintas.

En otra realizacion preferida de la invencion, al menos los tres campos de relieve no solapados (3a) estan orientados
en un angulo de 15° a 350°, de 20° a 300°, de 30° a 135°, de 45° a 90°, de 50° a 80°, o de 50° a 60° entre si.

En una realizacion preferida adicional de la invencién la profundidad (5) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,04
mm a 0,5 mm, mas preferentemente de 0,04 a 0,1 mm, incluso mas preferentemente de 0,05 mm a 0,1 mm, mas
preferentemente de 0,06 mm a 0,08 mm o de 0,06 a 0,09mm. En una realizacién preferida la profundidad de las
lineas de hendiduras es alrededor de 0,07mm.

En otra realizacion preferida de la invencion, la anchura (6) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,1 mm a 1,0 mm,
preferentemente de 0,15 mm a 0,50 mm, mas preferentemente de 0,20 mm a 0,40mm. En algunas realizaciones la
anchura de las lineas de hendiduras es de alrededor de 0,20 mm a 0,30mm.

En ain otra realizacion preferida de la invencion, las lineas de hendiduras (4) estan dispuestas de modo que los
campos de relieve (3a) reflejan la luz de forma distinta, de tal modo que los campos de relieve (3a) aparecen con
distinto brillo y/o color.

En otra realizacion preferida de la invencion, los campos de relieve (3a) estén dispuestos de tal manera que reflejan
la luz de forma distinta, de modo que se forman distintas imagenes dependiendo del angulo de vision.

En una realizacion particularmente preferida de la invencion, el perfil de seccidon transversal de las lineas de
hendiduras (4) es una curva céncava (4a).

En otra realizacion preferida del primer o segundo aspecto de la invencion, el perfil de seccién transversal de las
lineas de hendiduras (4) es una curva concava (4a) o la curva convexa (4b) es un arco de circulo, en el que el radio
(7) de la curva céncava (4a) o curva convexa (4b) es de 0,05 mm a 1 mm, preferentemente de 0,05 mm a 0,5 mm,
preferentemente de 0,1 a 0,3 mm, y mas preferentemente de 0,1 a 0,2mm.

En otra realizacion preferida de la invencién, al menos las dos lineas de hendiduras (4) rectas paralelas de un
campo de relieve (3a) se disponen adyacentes cerca entre si, es decir, sin ningun tramo céncavo o convexo, plano
entre ellos.

En otra realizacion preferida de la invencién, al menos las dos lineas de hendiduras (4) rectas paralelas de un
campo de relieve (3a) estan separadas entre si por un tramo esencialmente plano (8c), céncavo (8b), convexo (8a).

En otra realizacién preferida de la invencién, el ratio de la anchura (9) del tramo esencialmente plano (8c) con la
anchura de las lineas de hendiduras (6) es inferior a 0,55 aproximadamente, preferentemente menos de 0,4
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aproximadamente, mas preferentemente inferior a 0,3 aproximadamente, incluso mas preferentemente inferior a 0,2
aproximadamente, y mas preferentemente inferior a 0,1 aproximadamente.

En otra realizacion preferida de la invencién, la curva convexa (4b) o cdncava (4a) de las lineas de hendiduras (4) se
caracteriza por un angulo tangencial (10) de 40° a 90°, preferentemente de 40° a 80°, mas preferentemente de 45° a
75° y en algunas realizaciones preferidas de 50° a 70°.

La presente invencién también hace referencia a un molde adecuado para fabricar un producto alimentario
moldeado, preferentemente un producto de confiteria tal como por ejemplo un producto de chocolate, que presenta
en su superficie (1b) un elemento 6ptico (2b) que comprende al menos tres campos de huecograbado no solapados
(3b), cada campo de huecograbado (3b) teniendo al menos dos lineas de grabado paralelas rectas (20) que
proporcionan una orientacion del campo de huecograbado (3b), en el que los distintos campos de huecograbado
(3b) no tienen una orientacion paralela entre si, en el que (i) la profundidad (5) de las lineas de grabado (20) es de
0,03 mm a 1 mm; y la anchura (6) de las lineas de grabado (20) es de 0,1 mm a 2,0 mm.

Otra realizacion preferida de la presente invencion se refiere a (i) el perfil de seccidn transversal de las lineas de
grabado (20) es una curva céncava (20b) o convexa (20a); y/o (ii) la curva céncava (20b) o convexa (20a) de las
lineas de grabado (20) se caracteriza por un angulo tangencial (10) de 40° a 120°.

En una realizacién preferida de la invencion, al menos dos lineas de grabado (20) rectas paralelas de al menos tres
campos de huecograbado no solapados (3b) estén orientadas en un angulo de al menos 10° entre si.

En una realizacion preferida de la invencion, el elemento éptico (2b) comprende de 4 a 200, de 10 a 150, de 20 a
100, o de 30 a 50 campos de huecograbado (3b) y en el que, preferentemente, estos campos de huecograbado (3b)
distintos estan orientados en al menos 5, 6, 7, 8, 9, 10, 15, 20 o 50 direcciones distintas.

En otra realizacién preferida de la invenciéon, al menos los tres campos de huecograbado no solapados (3b) estan
orientados en un angulo de 15° a 350°, de 20° a 300°, de 30° a 135°, de 45° a 90°, de 50° a 80°, o de 50° a 60° entre
si.

En una realizacion preferida adicional de la invencion, la profundidad (5) de las lineas de grabado (20) es de 0,04
mm a 0,5 mm, mas preferentemente de 0,04 mm a 0,1 mm, incluso mas preferentemente de 0,05 mm a 0,1 mm,
mas preferentemente de 0,06 mm a 0,08 mm o de 0,06 a 0,09 mm. En una realizacién preferida la profundidad de
las lineas de grabado es alrededor de 0,07 mm.

En otra realizacién preferida de la invencion, la anchura (6) de las lineas de grabado (20) es de 0,1 mm a 1,0 mm,
preferentemente de 0,15 mm a 0,50 mm, mas preferentemente de 0,20 mm a 0,40 mm. En algunas realizaciones la
anchura de las lineas de grabado es de 0,20 mm a 0,30 mm aproximadamente.

En una realizacion particularmente preferida de la invencion, el perfil de seccion transversal de las lineas de grabado
(20) es una curva convexa (20a) que es un arco circular, en el que el radio (7) de la curva concava (20b) o convexa
(20a) es de 0,05 mm a 1 mm, preferentemente de 0,05 mm a 0,5 mm, preferentemente de 0,1 a 0,3 mm, y mas
preferentemente de 0,1 a 0,2 mm.

En otra realizacion preferida de la invencion, al menos dos lineas de grabado rectas paralelas (20) de un campo de
huecograbado (3b) se disponen adyacentes entre si, es decir, sin ningun tramo plano, convexo o céncavo entre
ellas.

En otra realizacion preferida de la invencion, al menos las dos lineas de grabado rectas paralelas (20) de un campo
de huecograbado (3b) estan separadas entre si por un tramo esencialmente plano (21c), convexo (21b) o céncavo
(21a).

En otra realizacion preferida de la invencion, el ratio de la anchura (9) del tramo esencialmente plano (21c) con la
anchura de las lineas de grabado (6) es inferior a 0,55 mm, preferentemente inferior a 0,4, mas preferentemente
inferior a 0,3, incluso mas preferentemente inferior a 0,2, y mas preferentemente inferior a 0,1 aproximadamente.

En otra realizacion preferida de la invencion, la curva concava (20b) o convexa (20a) de las lineas de grabado se
caracteriza por un angulo tangencial (10) de 40° a 90°, preferentemente de 40° a 80°, mas preferentemente de 45° a
75° y en algunas realizaciones preferidas de 50° a 70°.

La invencion se refiere a un proceso para fabricar un producto alimentario moldeado, preferentemente un producto
de confiteria tal como por ejemplo un producto de chocolate, que comprende aplicar sobre la superficie (1a) de dicho
producto un elemento 6ptico (2a) como se ha definido anteriormente para la invencion.

En una realizacion preferida de la presente invencion, el proceso segun la invencion comprende las etapas de a.
Proporcionar un producto alimentario a una temperatura en la que esta en un estado liquido; b. Verter el material
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alimentario en un molde de la invencion; c. Solidificar el material alimentario por enfriamiento; y d. Extraer el
producto alimentario solidificado del molde.

La presente invencién se refiere a un proceso para preparar una imagen cambiante sobre la superficie de un
producto alimentario moldeado, en el que el producto alimentario moldeado es un producto segun cualquier a de las
reivindicaciones 1 a 4, comprendiendo dicho proceso las etapas de a) proporcionar una imagen; b) convertir la
imagen en un elemento Optico (2b) que representa la imagen por: i) dividir la imagen en campos de colores distintos
0 sombras, (ii) asignar a cada color o sombra uno o0 mas campos de huecograbado (3b) de idéntica orientacion, en el
que la orientacion de un campo de huecograbado (3b) se determina por la orientaciéon de al menos dos lineas de
grabado rectas paralelas (20) comprendidas en dicho campo de huecograbado (3b), de modo que cada color o
sombra determina una cierta orientacion del campo de huecograbado (3b), y las lineas de grabado rectas paralelas
(20) asignadas a campos de huecograbado (3b) de diferentes colores o sombras no tienen la misma orientacion, c)
preparar un molde segun la invencién; y d) usar el molde para preparar un producto alimentario moldeado.

En otra realizacion preferida de la invencion, la etapa d) de usar el molde para preparar un producto alimentario
moldeado se realiza segun el quinto aspecto de la invenciéon de la invencidon o su realizacion preferida. Otros
aspectos y realizaciones de la presente invencion se describen a continuacion, y/o se representan en los dibujos.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La figura 1A es una vista superior esquematizada de un elemento 6ptimo a modo de ejemplo de un molde segun la
invencién que proporciona una imagen en espiral radial. La figura 1A visualiza varios campos de de huecograbado
con lineas de grabado rectas paralelas.

La figura 1B muestra un solo campo de huecograbado del elemento 6ptico de la figura 1A.

La figura 2A es una vista superior esquematizada de un elemento 6ptico a modo de ejemplo de un producto
alimentario moldeado segun la invencidon que proporciona una imagen cambiante entre un patrén de logo de
producto y varios patrones en forma de corazén que dependen del angulo de vision. La figura 2A visualiza una
pluralidad de campos de relieve.

La figura 2B muestra las lineas de hendiduras de los campos de relieve del elemento Optico de la figura 2A.

La figura 3 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 3B) y una vista en seccién transversal esquematica del
correspondiente campo de huecograbado del molde (véase la figura 3A), en el que al menos dos lineas de
hendiduras rectas paralelas de un campo de relieve se disponen adyacentes proximas entre si, es decir, sin ningun
tramo concavo, convexo o plano entre ellas, y en el que el perfil de seccion transversal de cada linea de hendiduras
del campo de relieve del producto moldeado es una curva concava (véase la figura 3B).

La figura 4 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 4B) y una vista en seccion transversal esquematica del
correspondiente campo de huecograbado del molde (véase la figura 4A), en el que al menos dos lineas de
hendiduras rectas paralelas de un campo de relieve se disponen adyacentes préximas entre si, es decir, sin ningun
tramo céncavo, convexo o plano entre ellas, y en el que el perfil de seccién transversal de cada una de las lineas de
hendiduras del campo de relieve del producto moldeado es una curva convexa (véase la figura 4B).

La figura 5 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 5B) y una vista en seccion transversal esquematica del
correspondiente campo de de huecograbado del molde (véase la figura 5A), en el que el perfil de seccidn transversal
de cada linea de hendiduras es una curva cdncava, y al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas de un
campo de relieve estan separadas entre si por un tramo esencialmente plano.

La figura 6 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 6B) y una vista en seccion transversal esquematica del
correspondiente campo de huecograbado del molde (véase la figura 6A), donde el perfil de seccion transversal de
cada linea de hendiduras es una curva céncava, y al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas de un campo
de relieve estan separadas entre si por un tramo convexo.

La figura 7 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 7B) y una vista en seccién transversal esquematica del
correspondiente campo de huecograbado del molde (véase la figura 7A), donde el perfil de seccion transversal de
cada linea de hendiduras es una curva convexa, y al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas de un campo
de relieve estan separadas entre si por un tramo esencialmente plano.
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La figura 8 es una vista en seccion transversal esquematica de uno de los campos de relieve del producto
alimentario moldeado de la invencion (véase la figura 8B) y una vista en seccién transversal esquematica del
correspondiente campo de huecograbado del molde (véase la figura 8A), donde el perfil de seccién transversal de
cada linea de hendiduras es una curva convexa, y al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas de un campo
de relieve estan separadas entre si por un tramo céncavo.

Las figuras 9 a 15 son vistas en secciodn transversal esquematicas de los moldes usados para preparar los productos
de chocolate de los ejemplos (explicaciones adicionales se encuentran en la seccién de ejemplos).

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencion proporciona un producto alimentario moldeado, preferentemente un producto de confiteria tal
como por ejemplo un producto de chocolate, que presenta en su superficie (1a) un elemento 6ptico (2a) que
comprende al menos tres campos de relieve no solapados (3a), cada campo de relieve (3a) teniendo al menos dos
lineas de hendiduras rectas paralelas (4) que proporcionan una orientacion del campo de relieve (3a), en que los
respectivos distintos campos de relieve (3a) no tienen una orientacién paralela entre si, en el que la profundidad (5)
de las lineas de hendiduras (4) es de 0,03 mm a 1 mm; y la anchura (6) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,1
mm a 2,0 mm.

En el contexto de la presente invencién, un producto alimentario moldeado debe entenderse como un producto que
tiene cualquier forma tridimensional deseada y que es producido mediante cualquier proceso de moldeo
convencional. Como se entiende comunmente, el moldeo es la fundicidn de chocolate liquido en moldes (por
ejemplo, plastico o metal) seguido de un enfriamiento y desmoldeo.

El término “producto alimentario”, tal como se usa en esta memoria, se refiere a comida, confiteria, caramelos, y
medicinas que pueden ser consumidas de forma segura por humanos o animales, y que son opacos, transparentes
o semitransparentes. En una realizacién preferida de la presente invencién, el producto alimentario es un producto
de confiteria a base de manteca tal como un chocolate o una composicion a modo de chocolate, por ejemplo,
recubrimiento compuesto, praliné, trufa, etc. Los chocolates o composiciones en forma de chocolate de la presente
invencién pueden tener cualquier forma, por ejemplo, un bloque sélido, una carcasa hueca, o una carcasa llena de
un material de confiteria tal como un fondant, dulce de leche o caramelo blando.

Se ha observado de forma sorprendente que un ratio particular de profundidad (5) y la anchura (6) de las lineas de
hendiduras (4) es necesario para obtener un efecto éptico deseado, por ejemplo, un efecto reflectante de la luz. Los
ratios concretos pueden derivarse a partir de los aspectos y realizaciones particulares de la invencién. Ademas, se
ha observado de forma sorprendente que una seleccién concreta de angulos entre las lineas de hendiduras (4) de
los diferentes campos de relieve (3a) mejora ademas la invencion. Finalmente, se ha observado de forma no
esperada que la disposicién de al menos tres campos de relieve no solapados (3a) en la superficie del propio
producto (1a) permite producir efectos opticos superiores.

En una realizacién preferida la superficie del producto alimentario sobre el cual esta presente el elemento éptico de
la invencion es una superficie sensiblemente plana. Sin embargo, en otras realizaciones la imagen 6ptica puede
estar presente en una superficie curva.

Elemento 6ptico

En el contexto de la presente invencion, el término “elemento dptico” o “elementos Opticos” se refieren a cualquier
tipo de estructura superficial que proporciona una imagen y/o efecto visualmente atractivo, por ejemplo efectos de
reflexion de la luz cdncavo/convexo, dando imagenes cambiantes y/o efectos del tipo holograficos.

Como se emplea en esta memoria, el término “imagen” o “imagenes” se refiere a cualquier tipo de configuracion
visible, tales como una imagen, dibujo, figura, logo, texto, disefio, reflexion, etc.

Un efecto de imagen cambiante puede conseguirse generalmente al crear un disefio superficial tridimensional que
tenga rejillas de difraccion concretas que permiten refractar la luz desde la superficie mientras se dispersa por la
rejilla. El disefio en relieve puede ser visto en ciertos angulos. Cuando la superficie se ve desde distintas
perspectivas, apareceran distintas partes en diferentes colores o sombras, creando un arco iris u otro efecto 6ptico
con el disefio aun visible.

Campos de relieve

El elemento optico (2a) de la presente invencion comprende al menos tres campos de relieve no solapados (3a),
teniendo cada campo de relieve (3a) al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas (4). Como se emplea en
esta memoria, un campo de relieve (3a) es un area definida sobre la superficie (1a) del producto alimentario, que se
caracteriza por una forma y un tamafio de area definido. Dependiendo de la imagen o efecto a conseguirse, el
elemento optico (2a) comprende al menos tres campos de relieve (3a), por ejemplo desde al menos tres hasta
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cualquier numero adecuado, y preferentemente un nimero multiple tal como de 5 a 200, de 10 a 150, de 20 a 100,
de 30 a 50, o cualquier numero entero dentro de los rangos anteriormente descritos. En una realizacion adicional el
elemento 6ptico (2a) puede comprender 2, 3, 5, 10, 20, 30, 40, 50, 75, 100 o 200 campos de relieve (3a).

Los campos de relieve (3a) de la presente invencién pueden tener cualquier forma y tamano, dependiendo de la
imagen y/o efecto que se desea conseguir. Mediante un ejemplo no limitativo, la figura 2 muestra un logo de un
producto con una imagen cambiante, donde la imagen cambia entre una configuracion del logo del producto y varias
configuraciones en forma de corazén que dependen del angulo de vision (figura 2a). Tal como puede verse en la
figura 2B, este efecto se obtiene mediante una disposicion lineal particular de campos de relieve (3a) que tienen
lineas de hendiduras rectas paralelas (4) de un cierto angulo. Las configuraciones particulares son generadas
mediante una correspondiente disposicion de diferentes campos de relieve (3a), mientras que las diferentes
imagenes se generan al variar el angulo de las lineas de hendiduras (4) de dichos campos de relieve (3a).

Tal como puede deducirse del ejemplo anterior, los multiples campos de relieve (3a) del elemento 6ptico (2a) del
producto son orientados en distintos angulos, es decir, orientaciones, para producir el efecto e imagenes deseadas.
Como se emplea en esta memoria, “el angulo” u “orientacion” de tres campos de relieve “A” y “B” se determina por el
angulo de las lineas de hendiduras rectas paralelas (4) del campo de relieve “A” con el angulo de las lineas de
hendiduras rectas paralelas (4) del campo de relieve “B” relacionados entre si.

Tipicamente, las lineas de hendiduras (4) de al menos tres campos de relieve (3a) estan orientadas en un angulo de
al menos 10°, por ejemplo, de 15° a 350°, de 20° a 300°, de 30° a 135°, de 45° a 90°, de 50° a 80°, o de 50° a 60°
entre si.

El nimero de las lineas de hendiduras (4) en cada campo de relieve (3a) puede ser desde al menos tres hasta
cualquier numero de adecuado, por ejemplo, de 5 a 200, de 10 a 150, 20 a 100, o 30 a 50.

Es preferido que las lineas de hendiduras (4) estén dispuestas de tal manera que los multiples campos de relieve
(3a) reflejen la luz de forma distinta, de modo que los distintos campos de relieve (3a) aparecen con distinta
brillantez y/o color y/o sombras y/o de modo que diferentes imagenes se forman dependiendo del angulo de vision.

Lineas de hendiduras

Como se emplea en esta memoria, las lineas de hendiduras (4) son profundidades o elevaciones rectas paralelas
(resaltes) en la superficie del producto (1a), que puede ser una superficie plana o curvada, en el que dichas
profundidades o elevaciones pueden tener cualquier longitud dependiendo de la imagen o efecto deseado.

En una realizacion preferida de la presente invencion, el perfil de seccién transversal de cada linea de hendiduras
(4) es una curva concava (4a) o convexa (4b), la curva concava (4a) o convexa (4b) es un arco circular.

Como se emplea en esta memoria, el radio (7) esta definido como el radio del circulo de la curva completa de la
linea de hendiduras (4), véase la figura 3B. En las figuras 4-8B, el radio (7) se muestra correspondientemente para
la curva convexa o céncava de la linea de grabado (20) del correspondiente molde. Preferentemente, el radio (7) de
la curva coéncava (4a) o convexa (4b) es de 0,05 mm a 1 mm, preferentemente de 0,05 mm a 0,5 mm,
preferentemente de 0,1 a 0,3 mm, y mas preferentemente de 0,1 a 0,2 mm. La profundidad (5) de la curva céncava
(4a) o convexa (4b) de la linea de hendiduras (4) es de 0,03 mm a 1mm, preferentemente de 0,04 a 0,5 mm, mas
preferentemente de 0,04 a 0,1 mm, incluso mas preferentemente de 0,05 a 0,1 mm, tal como de 0,06 a 0,08 mm. En
este contexto, la profundidad (5) de la curva de la linea de hendiduras (4) asi como de la linea de grabado (20) esta
definida como la distancia maxima entre el punto mas alto y el mas abajo cuando se mide perpendicular a la
superficie del producto (1a) y la superficie del molde (1b), respectivamente. En las figuras adjuntas, la profundidad
(5) se ejemplifica en el molde (véase la figura 3A a 8A). Sin embargo, el experto apreciara que la profundidad de la
linea de grabado (20) y la altura de la correspondiente linea de hendiduras (4) es idéntica, y viceversa.

Ademas, la anchura (6) de la curva céncava (4a) o convexa (4b) es de 0,12 2,0mm, preferentemente es de 0,1 mm a
1,0 mm, preferentemente de 0,15mm a 0,50mm, mas preferentemente de 0,20mm a 0,40mm, mas preferentemente
de 0,20 a 0,30mm y en algunas realizaciones preferidas de 0,22mm a 0,36mm.

Como se emplea en esta memoria, la anchura (6) de la curva concava (4a) o convexa (4b) de la linea de hendiduras
(4) asi como de la linea de grabado (20) es definida como la anchura maxima de la curva cuando se mide
perpendicular a la direccion longitudinal. En las figuras adjuntas, la anchura (6) se ejemplifica en el molde (véase la
figura 3A a 8A). Sin embargo, el experto apreciara que la anchura (6) de la linea de grabado (20) y esa de la
correspondiente linea de hendiduras (4) es idéntica, y viceversa.

Si las lineas de hendiduras (4) de un campo de relieve (3a) estan dispuestas adyacentes entre si, es decir, sin
ningun tramo de separacion (8) entre ellas, esta anchura maxima es medida entre los puntos mas altos o mas bajos
(13) de lineas de hendiduras (4) adyacentes (Véase las figuras 3A y 4A). Si las lineas de hendiduras (4) de un
campo de relieve (3a) estan separadas por un tramo convexo (8a) o céncavo (8b), esta anchura maxima (6) es
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medida entre los puntos mas altos de los tramos separados convexos (8a) adyacentes, o entre los puntos mas
profundos de los tramos separados concavos (8b), respectivamente (véase las figuras 6A y 8A).

Las lineas de hendiduras rectas (4) que se disponen en paralelo lleva a una formacién de crestas entre estas lineas,
y asi a una rejilla especifica de los campos de relieve (3a). El tramo de separacion (8) entre las lineas de hendiduras
(4) que constituyen la parte superior de estas crestas puede ser conformado como un tramo convexo (8a), concavo
(8b) o esencialmente plano (8c), que dependiendo de la distancia de las lineas de hendiduras (4) paralelas puede
variar en anchura (9).

En las figuras adjuntas, la anchura (9) se ejemplifica en el molde (véase las figuras 5A y 7A). Sin embargo, el
experto apreciara que la anchura (9) del tramo de separacion (21c) y la del correspondiente tramo de separacion
(8c) es idéntica, y viceversa.

Es preferido que la anchura (9) del tramo de separacion (21c) y la del correspondiente tramo de separacion (8c) sea
de 0,01 mm a 1,0 mm, preferentemente de 0,01 mm a 0,5 mm, mas preferentemente de 0,01 mm a 0,1 mm.

Si el perfil de seccidn transversal de las lineas de hendiduras (4) es una curva concava (4a), el tramo de separacion
(8) entre estas lineas puede ser convexa (8a) o esencialmente plano (8c), véase las figuras 5B y 6B. Si el perfil de
seccion transversal de las lineas de hendiduras (4) es una curva convexa (4b), el tramo de separacion (8) entre
estas lineas puede ser concavo (8b) o esencialmente plano, véase las figuras 7B y 8B.

En una realizacién preferida, el tramo de separacion (8) es esencialmente plano.

En una realizacion preferida del producto alimentario moldeado, el ratio de la anchura (9) del tramo esencialmente
plano (8c) entre las lineas de hendiduras (4) con respecto a la anchura de las lineas de hendiduras (6) es inferior a
0,55, preferentemente inferior a 0,4, mas preferentemente inferior a 0,3 aproximadamente, incluso mas
preferentemente inferior a 0,2, y mas preferentemente inferior a 0,1 aproximadamente.

Como se emplea en esta memoria, la anchura de las lineas de hendiduras (4) es idéntica a la anchura (6) de la
curva concava (4a) o convexa (4b) de la linea de hendiduras (4). En esas realizaciones, en el que las lineas de
hendiduras se separan por un tramo conexo (8a), céncava (8b) o esencialmente plano (8c), la anchura de las lineas
de hendiduras se calcula al restar la anchura (9) del tramo de separacion (8) entre las lineas de hendiduras (4)
desde la distancia maxima (11) entre los puntos mas alto y mas bajo de las curvas céncava (4a) o convexa (4b) de
lineas de hendiduras adyacentes (como se ejemplifica en las figuras 5A, y 7A para el correspondiente molde).

En una realizacién particularmente preferida, al menos las dos lineas de hendiduras rectas paralelas (4) de un
campo de relieve (3a) se disponen adyacentes entre si, es decir, sin ningun tramo de separacién convexo (8a),
céncavo (8b) o esencialmente plano (8c) entre ellos. En este caso preferido, el ratio de la anchura (9) del tramo
convexo (8a), concavo (8b) o esencialmente plano (8c) entre las lineas de hendiduras (4) a la anchura de las lineas
de hendiduras (6) es preferentemente inferior a 0,01.

En aun otra realizacion preferida del producto alimentario moldeado, la curva céncava (4a) o convexa (4b) de las
lineas de hendiduras (4) se caracteriza por un angulo tangencial (10) de 40° a 120°, preferentemente de 40° a 90°,
preferentemente de 40° a 80°, mas preferentemente desde 45° a 75° y en algunas realizaciones preferidas de 50° a
80° o 50° a 70°. Preferentemente, dicho angulo puede ser alrededor de 45°, 50°, 60°, 70°, 75° o 80° o inferior a 45°,
500, 60°, 70°, 75° o 80°.

El angulo tangencial (10) se determina como el angulo entre las tangentes de la curva céncava (4a) o convexa (4b)
de la linea de hendiduras (4). Estas tangentes se construyen en el punto de inflexién entre la curva convexa de la
linea de huecograbado (4b) y la curva céncava del tramo de separacion (8a), o entre la curva cdncava de la linea de
gravado (4a) y la curva convexa del tramo de separacion (8b), respectivamente. De este modo, cada curva tiene dos
tangentes (véase las figuras 6A y 8A). En estas figuras, el angulo (10) se ejemplifica en el molde. Sin embargo, el
experto apreciara que el angulo (10) de la linea de grabado céncava (4a) o convexa (4b) del producto y el angulo
(12) del correspondiente tramo de separacién convexo (20a) o concavo (20b) del molde es idéntica, y viceversa.

En el caso de que el tramo de separacion sea plano (8c) el angulo entre las dos tangentes se determina como sigue:
El angulo tangencial (10) se determina como el angulo entre las tangentes de la curva céncava (4a) o convexa (4b)
de la linea de hendiduras (4). Estas tangentes se construyen en el punto donde la curva intersecciona con el tramo
plano (8c) de la cresta. De este modo, cada curva tiene dos tangentes (véase las figuras 5A a 7A). En estas figuras,
el angulo (10) se ejemplifica en el molde. Sin embargo, el experto apreciara que el angulo (10) entre las tangentes
de la curva céncava (4a) o convexa (4b) de la linea de hendiduras (4) del producto y el angulo (10) de la
correspondiente curva concava (20b) o convexa (20a) de la linea de grabado (20) del molde es idéntica, y viceversa.
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Molde

La presente invencion ademas proporciona un molde adecuado para fabricar un producto alimentario moldeado,
preferentemente un producto de confiteria, tal como por ejemplo, un producto de chocolate, que presenta en su
superficie (1b) un elemento 6ptico (2b) que comprende al menos tres campos de huecograbado no solapados (3b),
cada campo de huecograbado (3b) teniendo al menos dos lineas de grabado rectas paralelas (20) que proporcionan
una orientacion del campos de huecograbado (3b), donde los campos de huecograbado diferentes (3b) no tienen
una orientacion paralela entre si, en el que la profundidad (5) de las lineas de grabado (20) es de 0,03mm a 1 mm; y
la anchura (6) de las lineas de grabado (20) es de 0,1mm a 2,0mm.

Para la presente invencion, puede usarse cualquier molde convencionalmente usado en la industria alimentaria. De
acuerdo con una realizacion ejemplar de la presente invencion, uno o mas moldes de tipo relieve se utilizan para
producir un producto alimentario con elementos 6pticos incorporados. Cada molde de tipo relieve incluye una o mas
configuraciones de relieve lenticulares o holograficas, difractivas o rejillas sobre la superficie del molde.

La forma y dimensiones de los moldes usados en conexidon con la presente invencion dependeran de muchos
factores, incluyendo, pero sin ser limitativo, limitaciones espaciales, siendo el tipo de productos alimentarios
producidos, etc. La presente invencion es aplicable, sin embargo, a realizaciones donde en cualquier lugar desde un
molde hasta una pluralidad de moldes son empleados simultaneamente o un marco de tiempo escalonado para
producir uno o mas articulos comestibles.

Los moldes pueden ser de metal, caucho, plastico, base de parafina, pero, preferentemente, estan hechos de un
material que facilite la extraccion del sustrato seco desde el molde sin el formador que se adhiere a (es decir, se
pega a) éste. Moldes de plastico ejemplares incluyen aquellos hechos de silicona, politetrafluoroetileno o polietileno
de taraftalato, y un molde a base de metal esta hecho de un material con base de niquel.

Tipicamente, el molde esta conformado de modo que el elemento 6ptico (2b) presente en su superficie (1b) es el
negativo exacto del elemento optico (2a) comprendido en el producto alimentario moldeado de la invencion.

Campos de huecograbado

El elemento 6ptico (2b) del molde comprende al menos tres campos de huecograbado no solapados (3b), teniendo
cada campo de huecograbado (3b) al menos dos lineas de grabado rectas paralelas (20). Como se emplea en esta
memoria, un campo de huecograbado (3b) es un area definida sobre la superficie (1b) del molde, que se caracteriza
por una forma y un tamafo de area definida. Dependiendo de la imagen o efecto a conseguir, el elemento 6ptico
(2b) comprende tres campos de huecograbado (3b), por ejemplo, desde al menos hasta cualquier ndmero
adecuado, y preferentemente un nimero multiple tal como desde 5 a 200, de 10 a 150, de 20 a 100, de 30 a 50, o
cualquier numero entero dentro de los rangos anteriormente descritos. En una realizacién adicional el elemento
Optico (2b) puede comprender 2, 3, 5, 10, 20, 30, 40, 50, 75, 100 o0 200 campos de grabado (3b).

Los campos de huecograbado (3b) de la presente invencién pueden tener cualquier forma o tamafo, dependiendo
de la imagen y/o efecto que se desea conseguir. Mediante un ejemplo no limitativo, la figura 1, muestra una
realizacién de la presente invencion en forma de un holograma con una imagen en espiral. Con el fin de llegar a una
apariencia en espiral, los campos de huecograbado particulares (3b) tienen forma arqueada (figura 1A) y estan
dispuestos concéntricamente alrededor de un solo punto medio. Como puede verse en la figura 1B, cada uno de
estos campos de huecograbado (3b) se caracteriza por una rejilla concreta compuesta de lineas de grabado rectas
paralelas (20), donde las lineas de grabado (20) de campos de grabado vecinos (3b) estan orientados alrededor del
punto medio y su orientacion diferente por un angulo de al menos 10° con relacion entre si.

Tal como puede deducirse del ejemplo anterior, los multiples campos de huecograbado (3b) del elemento 6ptico (2b)
del molde estan orientados en distintos angulos, es decir, orientaciones, para producir el efecto e imagen. Como se
emplea en esta memoria, “el angulo” u “orientacién” de los campos de huecograbado “A” y “B” est4 determinado por
el angulo de las lineas de grabado rectas paralelas (20) del campo de huecograbado “A” con el angulo de las lineas
de grabado rectas paralelas (20) del campo de huecograbado “B” con relacion entre si.

Tipicamente, las lineas de grabado (20) de al menos dos campos de huecograbado (3b) forman un angulo de al
menos 10°, por ejemplo, de 15° a 350°, de 20° a 300°, de 30° a 135°, de 45° a 90°, de 50° a 80°, o de 50° a 60°.

El nimero de las lineas de grabado (20) en cada campo de huecograbado (3b) puede ser desde al menos dos hasta
cualquier numero adecuado, por ejemplo, de 5 a 200, 10 a 150, 20 a 100, o 30 a 50.

Es preferido que las lineas de hendiduras (20) estén dispuestas de modo que los multiples campos de
huecograbado (3b) reflejen la luz de forma distinta, del tal modo que los diferentes campos de huecograbado (3b)
aparecen con distinta brillantez y/o color y/o sombra y/o de modo que diferentes imagenes son formadas
dependiendo del angulo de vision.
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Lineas de grabado

Como se emplea en esta memoria, las lineas de grabado (20) son profundidades o elevaciones (resaltes) rectas
paralelas en la superficie del molde (1b), que pueden ser una superficie plana o curvada, donde dichas
profundidades o elevaciones pueden tener cualquier longitud dependiendo de la imagen o efecto deseado.

En una realizacion preferida de la presente invencion, el perfil de seccién transversal de las lineas de grabado (20)
es una curva convexa (20a) o concava (20b) que es un arco de un circulo.

Preferentemente, el radio (7) de la curva convexa (20a) o céncava (20b) es de 0,05 mm a 1 mm, preferentemente de
0,05 mm a 0,5 mm, preferentemente de 0,1 a 0,3 mm, y mas preferentemente de 0,1 a 0,2mm.

También preferentemente, la profundidad (5) de la curva convexa (20a) o cdncava (20b) de la linea de grabado (20)
es de 0,03 a 1mm, preferentemente es de 0,04 mm a 0,5 mm, mas preferentemente de 0,04 a 0,1 mm, incluso mas
preferentemente de 0,05 mm a 0,1 mm, mas preferentemente de 0,06 mm a 0,08 mm o de 0,06 a 0,09mm.

Ademas, es preferido que la anchura (6) de la curva convexa (20a) o concava (20b) sea de 0,1 mm a 2,0 mm,
preferentemente de 0,1 mm a 1,0 mm, preferentemente de 0,15 mm a 0,50 mm, mas preferentemente de 0,20 mm a
0,40 mm, en algunas realizaciones preferidas de 0,22 mm a 0,36mm.

Lineas de grabado rectas dispuestas en paralelo (20) conducen a una forma de crestas entre estas lineas, y asi a
una rejilla especifica de los campos de huecograbado (3b). El tramo de separacién (21) entre las lineas de grabado
(20) que constituyen la parte superior de estas crestas puede tener conformado como un tramo céncavo (21a),
convexo (21b) o esencialmente plano (21¢) o plano, que dependiendo de la distancia de las lineas de grabado
paralelas (20) puede variar en anchura (9).

Si el perfil de seccion transversal de las lineas de grabado (20) es una curva céncava (20b), el tramo de separacion
(21) entre estas lineas puede ser convexo (21b) o esencialmente plano (21c), véase las figuras 7A y 8A.

Si el perfil de seccion transversal de las lineas de grabado (20) es una curva convexa (20a), el tramo de separacion
(21) entre estas lineas puede ser céncavo (21a) o esencialmente plano (21c), véase las figuras 5A y 6A.

En una realizacion preferida del molde, el ratio de la anchura (9) del tramo esencialmente plano (21c) entre las
lineas de grabado (20) con la anchura de las lineas de hendiduras (6) es inferior a 0,55, preferentemente
aproximadamente, preferentemente menos de 0,4 aproximadamente, mas preferentemente inferior a 0,3
aproximadamente, incluso mas preferentemente inferior a 0,2 aproximadamente, y mas preferentemente inferior a
0,1 aproximadamente.

En una realizacion particularmente preferida, al menos las dos lineas de grabado rectas paralelas (20) del campo de
huecograbado (3b) estan dispuestas adyacentes entre si, es decir, sin ningln tramo de separacion esencialmente
plano (21c), convexo (21b), céncavo (21a) entre ellas.

En aun otra realizacion preferida del molde, la curva convexa (20a) o céncava (20b) de las lineas de grabado (20) se
caracteriza por un angulo tangencial (10) de 40° a 120°, de 40° a 90°, preferentemente de 40° a 80°, mas
preferentemente de 45° a 75° y en algunas realizaciones preferidas de 50° a 70°.

En una realizacion preferida, el tramo de separacion (21c¢) entre al menos dos lineas de grabado rectas paralelas
(20) de un campo de huecograbado (3b) es plano.

En el caso de que el tramo de separacion sea plano (21c) el angulo entre las dos tangentes se determina como
sigue: el angulo tangencial (10) se determina como el angulo entre las tangentes de la curva convexa (20a) o
concava (20b) de la linea de grabado (20). Estas tangentes se construyen en el punto donde la curva intersecciona
con el tramo plano (21c) de la cresta. De este modo, cada curva tiene dos tangentes (véase la figura 5A y 7A).

Proceso de fabricacién

La invencion se refiere ademas a un proceso para fabricar un producto alimentario moldeado, preferentemente un
producto de confiteria tal como, por ejemplo, un producto de chocolate, que comprende aplicar sobre la superficie
(1a) de dicho producto un elemento 6ptico (2a) como se ha definido anteriormente.

El moldeo del producto alimentario puede llevarse a cabo por procesos de moldeo convencionales, tales como
procesos de moldeo para chocolate, bien conocidos por el experto en la materia.

Este proceso puede comprender las etapas de a. Proporcionar un producto alimentario a una temperatura en la que
esta en un estado liquido; b. Verter el material alimentario en un molde de la invencion; c. Solidificar el material
alimentario por enfriamiento; y d. Extraer el producto alimentario solidificado del molde.
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Para chocolate liquido y/o algunas otras masas con base de manteca generalmente se lleva a cabo un proceso de
temperado antes de depositarlo en la cavidad del molde. El proceso de temperar es un proceso convencional para
hacer chocolate y asegura que la manteca de cacao u otros componentes de manteca de confiteria sean sembrados
y que la masa de chocolate o no chocolate se colocara en una condicién estable con un buen brillo o color
permanente.

El moldeo de confiteria con base de manteca se lleva a cabo convencionalmente al depositar chocolate liquido
temperado o masas con base de manteca como recubrimientos compuestos en moldes de plastico o metal. La
temperatura en la que se deposita el producto liquido en el molde es suficientemente alta para que el producto
permanezca liquido durante la deposicién. Por ejemplo, el chocolate liquido temperado se deposita en general en
moldes a una temperatura en el rango de alrededor de 28 a 33°C y el recubrimiento compuesto se deposita en
general en moldes a una temperatura en el rango de alrededor de 28-45°C. Esto es seguido por una
vibracién/agitacion eficiente para eliminar cualquier burbuja/trampas de aire en la masa liquida antes de la etapa de
enfriamiento.

Los chocolates acabados pueden ser un bloque sélido, una carcasa hueca, o una carcasa llena de una masa de
confiteria tal como praliné, caramelo blando, fondant o cualquiera de las masas de relleno empleadas en confiteria.
Ademas, la presente invencion se refiere a un proceso para preparar una imagen cambiante sobre la superficie de
un producto alimentario moldeado, en el que el producto alimentario moldeado es un producto segun cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 4, comprendiendo dicho proceso las etapas de a) proporcionan una imagen; b) convertir la
imagen en un elemento optico (2b) que representa la imagen por: (i) dividir la imagen en diferentes sombras o
campos de colores diferentes, (ii) asignar a cada color o sombra uno o mas campos de huecograbado (3b) de
idéntica orientacion, en el que la orientacién de un campo de huecograbado (3b) se determina por la orientacion de
al menos dos lineas de grabado rectas paralelas (20) comprendidas en dicho campo de huecograbado (3b), de
modo que cada color o sombra determina una cierta orientacién del campo de huecograbado (3b), y las lineas de
grabado rectas paralelas (20) asignadas a campos de huecograbado (3b) de diferentes colores o sombras no tienen
la misma orientacion, c) preparar un molde segun la invencion; y d) usar el molde para preparar un producto
alimentario moldeado.

En el proceso inventivo, los elementos opticos (2a) y (2b), campos de huecograbado (3a) y (3b), lineas de
hendiduras (4) y lineas de grabado (20) se definen como se ha expuesto anteriormente. También, generalmente, el
término producto alimentario se sobreentendera como se ha definido anteriormente. Preferentemente, el producto
alimentario moldeado es el producto segun la presente invencion.

Los siguientes ejemplos se proporcionan para ilustrar ademas la presente invencién. Estos no estan previstos que
limiten el ambito de la presente invencién.

EJEMPLOS

Ejemplo 1: Holograma de imagen en espiral

Un bombédn es preparado usando un molde. EI molde usado para la preparacion del producto de chocolate se
muestra en la figura 1. Los campos de grabado particulares tienen forma arqueada (figura 1B) y se disponen
concéntricamente alrededor de un solo punto medio (figuras 1A y 1B). Como puede verse en esta figura, cada uno
de estos campos de huecograbado se caracteriza por una rejilla concreta compuesta de lineas de hendiduras rectas
paralelas, en el que las lineas de hendiduras de campos de huecograbado vecinos giran alrededor del punto medio
en un angulo de 10°.

El efecto optico de una imagen en espiral cambiante/animada, con la imagen cambiando sobre el angulo de vista es
obtenido.

Ejemplo de referencia 2

Se conformé un bombén utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo esencialmente plano, en donde el ratio de la anchura del tramo plano con respecto
a la anchura de las lineas de hendiduras es 0,2/0,18=1.11 (véase la figura 9).

El efecto éptico no es obtenido.

Ejemplo de referencia 3

Se conformé un bombén utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo esencialmente plano, en donde el ratio de la anchura del tramo plano con respecto
a la anchura de las lineas de hendiduras es 0,14/0,16=0,88 (véase la figura 10).

El efecto éptico no es obtenido.
11
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Ejemplo de referencia 4

Se conformé un bombodn utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo esencialmente plano, en donde el ratio de la anchura del tramo plano con respecto
a la anchura de las lineas de hendiduras es 0,1/0,1=1 (véase la figura 11).

El efecto dptico no es obtenido.

Ejemplo 5

Se conformé un bombén utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas de un
campo de huecograbado estan dispuestas adyacentes entre si, es decir, esencialmente sin ningun tramo plano,
convexo, concavo entre ellas y la anchura de las lineas de hendiduras es de 0,22 mm (véase las figuras 12 y 13).

El efecto éptico de una imagen cambiante/animada, con la imagen cambiando sobre el angulo de vista es obtenido.

Ejemplo 6

Se conformé un bombodn utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo esencialmente plano, en donde el ratio de la anchura del tramo plano con respecto
a la anchura de las lineas de hendiduras es 0,08/0,3=0,27% (véase la figura 14).

El efecto optico de una imagen en cambiante/animada, con la imagen cambiando sobre el angulo de vista es
obtenido.

Ejemplo 7

Se conformé un bombodn utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo esencialmente plano, en donde el ratio de la anchura del tramo plano con respecto
a la anchura de las lineas de hendiduras es 0,04/0,26=0,15 (véase la figura 15).

El efecto optico de una imagen en cambiante/animada, con la imagen cambiando sobre el angulo de vista es
obtenido.

Ejemplo 8

Se conformé un bombén utilizando un molde, en el que al menos dos lineas de hendiduras rectas paralelas estan
separadas entre si por un tramo de separacion convexo, en el que la anchura de las lineas de hendiduras es 0,22 y
el angulo tangencial del tramo convexo es 50° (véase la figura 16).

El efecto optico de una imagen en cambiante/animada, con la imagen cambiando sobre el angulo de vista es
obtenido.
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REIVINDICACIONES

1. Producto alimentario moldeado, preferentemente un producto de confiteria con base de manteca tal como por
ejemplo, un producto de chocolate, que presenta en su superficie (1a) un elemento éptico (2a) que comprende al
menos tres campos de relieve no solapados (3a), cada campo de relieve (3a) teniendo al menos dos lineas de
hendiduras rectas paralelas (4) que proporcionan una orientacion del campo de relieve (3a), en el que los
respectivos campos de relieve diferentes (3a) no tienen una orientacion paralela entre si; y en el que la profundidad
(5) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,03 mm a 1 mm; y la anchura (6) de las lineas de hendiduras (4) es de 0,1
mm a 2 mm.

2. Producto alimentario moldeado segun la reivindicacion 1, en el que al menos las dos lineas de hendiduras (4)
rectas paralelas de al menos los tres campos de relieve no solapados (3a) estan orientadas en un éangulo de al
menos 10° entre si.

3. Producto alimentario moldeado segun cualquiera de las reivindicaciones 1 o 2, en el que las lineas de hendiduras
(4) estan dispuestas de modo que los tres campos de relieve (3) reflejan la luz de forma distinta, de tal modo que los
tres campos de relieve (3) aparecen con distinto brillo y/o color.

4. Producto alimentario moldeado segun cualquiera de las reivindicaciones 1 o 3, en el que al menos los tres
campos de relieve (3) estan dispuestas de tal manera que reflejan la luz de forma distinta, de modo que se forman
distintas imagenes dependiendo del angulo de vision.

5. Producto alimentario moldeado segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que

(i) el perfil de seccidn transversal de las lineas de hendiduras (4) es una curva céncava (4a) o convexa (4b);
y/o

(i) la curva convexa (4b) o céncava (4a) de las lineas de hendiduras (4) se caracteriza por un angulo
tangencial (10) desde 40° a 120°, donde el angulo tangencial se determina como el angulo entre las tangentes de la
curva concava (4a) o convexa (4b) de la linea de hendiduras (4) construida en el punto de inflexién entre la curva
convexa de la linea de huecograbado (4b) y la curva concava del tramo de separacioén (8a), o entre la curva concava
de la linea de gravado (4a) y la curva convexa del tramo de separacion (8b), respectivamente

6. Molde adecuado para fabricar un producto alimentario moldeado, preferentemente un producto de confiteria, tal
como por ejemplo, un producto de chocolate, que presenta en su superficie (1b) un elemento 6ptico (2b) que
comprende al menos tres campos de huecograbado no solapados (3b), cada campo de huecograbado (3b) teniendo
al menos dos lineas de grabado paralelas rectas (20) que proporcionan una orientacién del campo de huecograbado
(3b), en el que los distintos campos de huecograbado (3b) no tienen una orientacién paralela entre si; y en el que

la profundidad (5) de las lineas de grabado (20) es de 0,03 mm a 1 mm; y la anchura (6) de las lineas de
grabado (20) es de 0,1 mm a 2,0 mm.

7. Molde segun la reivindicacién 6, en el que

(i) el perfil de seccién transversal de las lineas de grabado (20) es una curva céncava (20b) o convexa
(20a); ylo

(i) la curva concava (20b) o convexa (20a) de las lineas de grabado (20) se caracteriza por un angulo
tangencial (10) de 40° a 120°, donde el angulo tangencial (10) se determina como el angulo entre las tangentes de la
curva concava (20b) o convexa (20a) de la linea de hendiduras (4) construida en el punto de inflexiéon entre la curva
convexa de la linea de huecograbado (4b) y la curva concava del tramo de separacién (8a), o entre la curva concava
de la linea de gravado (4a) y la curva convexa del tramo de separacion (8b), respectivamente

8. Proceso para fabricar un producto alimentario moldeado, preferentemente un producto de confiteria tal como por
ejemplo un producto de chocolate, que comprende aplicar sobre la superficie (1a) de dicho producto un elemento
Optico (2a) como se ha definido en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5.

9. Proceso segun la reivindicacion 8, que comprende las etapas:

a. Proporcionar un producto alimentario a una temperatura en la que esta en un estado liquido;
b. Verter el material alimentario en un molde segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 7;

c. Solidificar el material alimentario por enfriamiento; y

d. Extraer el producto alimentario solidificado del molde.

10. Proceso para preparar una imagen cambiante sobre la superficie de un producto alimentario moldeado, en el que
el producto alimentario moldeado es un producto segun cualquier a de las reivindicaciones 1 a 4, comprendiendo
dicho proceso las etapas de:
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a) proporcionar una imagen;
b) convertir la imagen en un elemento éptico (2b) que representa la imagen por:

(i) dividir la imagen en campos de colores distintos 0 sombras,
(i) asignar a cada color o sombra uno o mas campos de huecograbado (3b) de idéntica orientacion,

en el que

la orientacién de un campo de huecograbado (3b) se determina por la orientacién de al menos dos lineas
de grabado rectas paralelas (20) comprendidas en dicho campo de huecograbado (3b), de modo que cada color o
sombra determina una cierta orientacion del campo de huecograbado (3b), y

las lineas de grabado rectas paralelas (20) asignadas a campos de huecograbado (3b) de diferentes
colores o sombras no tienen la misma orientacion,

c) preparar un molde segun la invencién; y

d) usar el molde para preparar un producto alimentario moldeado.

11. Proceso segun la reivindicacion 10, en el que la etapa d) de usar el molde para preparar un producto alimentario
moldeado se realiza segun la reivindicacion 8 o 9.

14
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