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EMPAQUE PARA ALIMENTO CON BARRERA RESISTENTE A LA FORMACION

DE CAPAS BLANQUECINAS

Campo de la Invencién

La presente descripcidn se refiere a métodos de
congelamiento y empaque de productos alimenticios congelados
para inhibir la migracidén de la humedad y la formacidén de

capas blanquecinas.

Antecedentes de la Invencidn

Las capas blanguecinas sobre los productos
alimenticios congelados, y en particular, los productos de
panaderia escarchados, congelados, aparecen como
erupciones blancas sobre la superficie de los alimentos.
Esta descripcidén estd dirigida a resolver este problema y
se refiere particularmente a los métodos para inhibir la
formacién de capas blanquecinas y la migracidén de la
humedad en los productos de panaderia escarchados,
congelados. Mas especificamente, la descripcidén se refiere
a métodos de congelamiento de un producto alimenticio
fresco y al empaque de un producto alimenticioc congelado
dentro de un material de empagque protector para inhibir la
formacién de capas blanqguecinas. La inhibicidn resultante
de la migracién de la humedad y de la formacidn de capas
blanquecinas, prolonga la vida Gtil en el estante del

producto alimenticio y mejora el valor comercial de los

Ref. 242721
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productos de panaderia.

Breve Descripcidén de las Figuras

La presente descripcién serd descrita ahora a
manera de ejemplo con mayor detalle con referencia a las
figuras anexas, en las cuales:

la figura 1 es una grdfica que muestra la pérdida
de humedad de las donas de levadura escarchadas, frescas vy
congeladas, bajo diferentes condiciones atmosféricas,

la figura 2 es un diagrama que muestra el tiempo

necesario para que la formacidén de capas blanquecinas sea

observada sobre las donas de panaderia escarchadas,

congeladas, bajo diferentes condiciones atmosféricas.

Descripcién Detallada de la Invencidn

La formacién de capas blanquecinas en los alimentos
congelados se debe principalmente a la migracién de la
humedad dentro o fuera del producto alimenticio. La migracidn
de la humedad en 1los alimentos congelados puede ocurrir
cuando se crea un gradiente de temperatura dentro del
producto alimenticio, frecuentemente debido al proceso de
congelamiento. La migracidén de la humedad en los productos
alimenticios congelados se manifiesta de diferentes £formas
incluyendo la pérdida de humedad por sublimacidn, la
absorcién y redistribucidén de la humedad en los componentes
alimenticios, o la recristalizacidén del hielo debido a la

pérdida por goteo durante la descongelacidn.
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En el caso de los productos alimenticios
congelados, la formacidén de <capas blanquecinas ocurre
principalmente como el resultado de la migracidén de la
humedad entre 1los diferentes componentes del producto
alimenticio congelado o entre el producto alimenticio
congelado y la atmdésfera. Por ejemplo, en un producto de
panaderia escarchado, congelado, tal como una dona de
levadura escarchada, congelada, la humedad puede migrar desde
la dona hasta el escarchado para producir la formacidn de las
capas blanquecinas sobre la superficie del escarchado. Aunque
las capas blanquecinas no crean ningtn riesgo para la salud
ni tienen una influencia significativa sobre el sabor o la
textura del producto alimenticio, su apariencia tiende a
hacer al producto no apetecible.

De manera semejante, las fluctuaciones de 1la
temperatura creadas por el proceso de congelamiento o
almacenamiento pueden conducir a la migracién de la humedad
entre un producto alimenticio congelado y la atmbésfera.
cuando las temperaturas atmosféricas se reducen, la humedad
dentro del producto alimenticio congelado migra hacia su
superficie o hacia la atmbésfera. Por el contrario, cuando se
incrementan las temperaturas atmosféricas o ambientales, la
humedad puede migrar hacia y ser absorbida dentro de la
superficie del producto alimenticio congelado sin el empacado

protector para prevenir la migracién de 1la humedad, la
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humedad en el producto alimenticio congelado y la humedad en
la atmésfera se equilibrarad provocando la hidratacidén de, por
ejemplo, los cristales de azlcar que conducen a la formacidn
de capas blanquecinas.

Como se 1indicd anteriormente, log articulos de
panaderia escarchados, congelados, pueden ser afectados por
la humedad relativa de sus entornos ambientales, la actividad
del agua dentro del producto alimenticio, y el contenido de
humedad, los cuales son factores ©principales en 1la
determinacidén de la longevidad de la vida Gtil en el estante
v la propensidén a la formacidén de capas blanquecinas de un
producto alimenticio. Por ejemplo, la humedad relativa de un
medio ambiente para la produccidén del alimento es la cantidad
de vapor de agua en el aire comparado con la cantidad del
agua requerida para saturar el aire a una temperatura o
presién de vapor del agua particular. Cuando el vapor de agua
y la temperatura del aire en un instalacién de manejo o
produccién de alimentos estén en equilibrio con el vapor de
agua y la temperatura de los productos alimenticios
contenidos en las mismas, se ha alcanzado la Humedad Relativa
en Equilibrio. La Humedad Relativa en Equilibrio (ERH, por
sus siglas en inglés) puede ser descrita como un porcentaje,
pero es expresada mas frecuentemente como una fraccién o un
nimero decimal.

Ccuando se aplica a los productos alimenticios y el
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empaque, la Actividad del Agua es la relacidén de la presidn
del vapor de agua de un producto alimenticio con respecto a
la presidén de vapor del agua, del agua pura bajo las mismas
condiciones. La Actividad del Agua (Ay) es eXxpresada
frecuentemente como una fraccidén o numero decimal que varia
desde 0.0 (totalmente seco) hasta 1.0 (agua pura). Mientras
méds elevada sea 1la A, de un producto alimenticio, mas
probablemente se desarrollardn mohos y microorganismos sobre
o dentro del producto. Por lo tanto, la FDA ha establecido un
pardmetro maximo de 0.85 A, para los productos de panaderia
seguros en almacenamiento. La Actividad del Agua de un
producto alimenticio también es igual a la Humedad Relativa
en Equilibrio (ERH) del aire que circunda el producto
alimenticio en wuna camara sellada. Por consiguiente, un
producto alimenticio con wuna actividad del agua de 0.8
también podria tener una Humedad Relativa en Equilibrio de
0.8 o del 80 %.

El contenido de humedad que se relaciona con la
Velocidad de Transmisidén del Vapor del Agua de un producto
alimenticio es la medida del paso de la humedad o el vapor de
agua a través del producto alimenticio a una condicidn
especificada de la temperatura y la humedad relativa. Por lo
tanto, mientras més baja sea la Velocidad de Transmisidén del
Vapor del Agua (WVIR, por sus siglas en inglés), mas grande

serd la proteccidén contra la migracién de la humedad. La WVTR
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de un producto alimenticio estd definida por el cociente de
la pérdida de humedad promedio por dia (M) en gramos (g)
dividido entre el producto del &rea superficial del producto
alimenticio (FSA, por sus siglas en inglés) en metros
cuadrados (m?) y el nimero de dias probados (#), como es
mostrado:

WVTR = M(g)/[FSA(m®?) * # de dias probados

El flujo de agua de un producto alimenticio es la
velocidad del flujo del agua por &area unitaria del procducto
alimenticio y es dependiente de la WVTR. En efecto El1 flujo
de Agua (Flujo de agua) estd definido por el producto de la
WVTR. El &rea superficial de wun recipiente de empaque
primario (PSA, por sus siglas en inglés), y la diferencia en -
la Humedad Relativa en Equilibrio (ERH, por sus siglas en
inglés), como es mostrado:

Flujo de agua = WVTR * PSA * (ERH1 - ERH2)
Una vez conocido, el flujo de agua de un producto alimenticio
particular puede ayudar a determinar y/o predecir la ventana
de tiempo para la pérdida total del contenido de agua, la
expectativa de 1la formacién de capas blanquecinas, y la
longevidad de 1la vida Gtil en el estante del producto.
Ademés, cuando el flujo de agua de un producto alimenticio ya
es conocido, el mismo puede ser aplicado para seleccionar un
material de empaque del producto alimenticio que protegera al

producto alimenticio de la migracién de la humedad. Para
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tener un efecto protector contra la migracidén de la humedad,
el material de empaque seleccionado debe tener un flujo de
agua cercano o inferior a aquel del flujo del agua del
producto alimenticio.

Aunque se debe entender que la invencidén descrita
aqui puede ser utilizada con cualquier producto de panaderia
que se beneficiard del contenido de esta descripcidn, la
siguiente descripcidn estd dirigida a donas de levadura. En
particular, para mostrar la aplicacidén de la WVIR y el Flujo
de agua sobre la seleccidn del empague del producto para
proteger a los productos alimenticios de la migracidén de la
humedad, las donas de levadura fueron producidas,
escarchadas, y selladas dentro de un recipiente de empaque
primario que tuvo un A&rea superficial primaria (PSA). EI
empaque primario de las donas fue transportado hasta una
estacién de sobre-envoltura y se envuelven en un material
permeable al vapor de agua para crear un recipiente maestro.
El recipiente maestro fue almacenado en un espacio o camara
de contencién que tiene tres condiciones atmosféricas
independientes; 1) temperatura ambiental o la temperatura de
la instalacién, 2) congelamiento lento o en una camara de
congelacidén, y 3) congelamiento répido o congelamiento por
aire forzado. Las donas seleccionadas fueron expuestas a una
de las tres condiciones atmosféricas y fueron rastreadas en

el peso para determinar la pérdida de humedad durante cinco
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dias.

Como se describid previamente, los recipientes de
empacado primario de las donas de levadura escarchadas
frescas fueron envueltas con un material permeable al vapor
de agua y se empacaron en un recipiente maestro. El
recipiente maestro fue mantenido indefinidamente en wuna
instalacién a las condiciones ambientales gque tiene wuna
temperatura del aire que varié desde aproximadamente 16 °C
hasta aproximadamente 21 °C. La humedad relativa de la
instalacién a las condiciones ambientales fue de
aproximadamente 60 % (es decir, 0.6 A, o ERH) vy la
temperatura del punto de rocio fue de aproximadamente 4 °C
hasta aproximadamente 10 °C. La pérdida de humedad de las
donas en la instalacidén a las condiciones ambientales fue
rastreada durante cinco dias.

Como se muestra en la figura 1, la pérdida de
humedad total de las donas de levadura frescas durante el
experimento de cinco dias fue del 44 %. Las pérdida de
humedad promedio por dia de las donas de levadura escarchadas
frescas fue de 3 gramos (g). El &rea superficial de las donas
de levadura y el material de empaque primario permanecid
constante a través del experimento y fue de aproximadamente
0.006 metros cuadrados (m?) y aproximadamente 0.123 m?,
respectivamente. La Velocidad de Transmisién del Vapor del

Agua (WVTR) para las donas de levadura escarchadas, frescas,
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a temperatura ambiente se determind que va a ser de 100 g/m?
de acuerdo con lo siguiente:

WVTRza = 3g(0.006m? * 5 dias) = 100g/m?dia
Basado en la WVTIR de las donas de levadura a las temperaturas
ambientales, el flujo de agua de la linea base de la dona de
levadura escarchada fresca a cualquier condicién atmosférica
se determind que va a ser de 7.38 g/dia de acuerdo con 1lo
giguiente:

Flujo de aguara = 100g/m?’/dia * 0.123m®> * 0.6 = 7.38g/dia

A una tasa de pérdida de la humedad de 7.38 g/dia,
una dona de levadura escarchada, fresca, empacada, se espera
que pierda su contenido de agua libre total de
aproximadamente 20 g dentro del transcurso de 2.7 dias. En
consecuencia, 2.7 dias también definen la wvida Gtil en el
estante, esperada, de la dona de levadura escarchada, fresca,
a condiciones ambientales.

Las donas de levadura escarchadas, frescas,
adicionales, fueron envueltas en un empaque primario y se
empacaron en un recipiente maestro. Las donas dentro del
recipiente maestro fueron mantenidas y congeladas lentamente
en un congelador estdtico o cadmara de congelacidn cuya
temperatura del aire fue de aproximadamente -10 °C hasta
aproximadamente -20 °C y tuvo una humedad relativa del 80 %
(es decir, 0.8 A, o ERH). El tiempo de residencia en

congelamiento lento, o el tiempo que las donas fueron
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mantenidas en el espacio de contencidn para la congelacidn,
varidé desde aproximadamente 24 horas hasta aproximadamente 48
horas. Después de congeladas, las donas fueron mantenidas
indefinidamente en el congelador estdtico o céamara de
congelacidén a las mismas condiciones atmosféricas. La pérdida
de humedad de las donas fue rastreada durante cinco dias.
Como se muestra en la figura 1, la pérdida de
humedad total de las donas de levadura congeladas lentamente
durante el experimento de cinco dias fue del 19 %. La pérdida
de humedad promedio por dia de la dona de levadura escarchada
congelada lentamente fue de 0.84 g. El &rea superficial de la
dona de levadura permanecidé en aproximadamente 0.006 m?
mientras que el A&area superficial del empaque primario se
mantuvo constante en aproximadamente 0.123 m?’. La Velocidad
de Transmisidén del Vapor del Agua (WVTR) para la dona de
levadura escarchada, congelada lentamente (CL) se determind
que va a ser de 28 g/mz/dia de acuerdo con lo siguiente:
WVTRe, = 0.84g(0.006m?> * 5 dias) = 28g/m’dia
Basado en la WVTR de las donas de levadura a las temperaturas
de congelamiento lento, el flujo de agua de la dona de
levadura escarchada, congelada lentamente, empacada, a
cualquier condicidén atmosférica se determind que va a ser de
2.75 g/dia de acuerdo con lo siguiente:
Flujo de aguac, = 28g/m?/dia * 0.123m°> * 0.8 = 2.75g/dia

A una tasa de pérdida de la humedad de 2.75 g/dia,
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una dona de levadura escarchada, congelada lentamente, se
espera que pierda su contenido de agua libre total de 20 g
dentro del transcurso de 7.3 dias. En consecuencia, 7.3 dias
también podrian definir la vida Gtil en el estante, esperada,
de la dona de levadura escarchada, congelada lentamente.

Un grupo final de donas de levadura escarchadas,
frescas, fueron congeladas individualmente en un congelador
en espiral con aire forzado. El1 congelador en espiral con
aire forzado tuvo una temperatura del aire de aproximadamente
- 17 °C hasta aproximadamente - 34 °C y una humedad relativa
de 80 % (es decir, 0.8 A, o ERH). El tiempo de residencia en
congelamiento con aire forzado fue de aproximadamente 15
minutos hasta aproximadamente 45 minutos. ©Las donas de
levadura escarchadas, congeladas, individuales, fueron
empacas entonces en empagues primarios. Los empaques
primarios comprenden tamaflos variables para adaptarse a
diferentes nUGmeros de las donas. Por ejemplo, los empaqgues
primarios para alojar una sola, algunas, o media docena de
donas, tuvieron &reas superficiales significativamente méas
pequefias que los empaques primarios construidos para alojar
un par de docenas, varias docenas, o cientos de donas. Los
empaques primarios fueron en vueltos cada uno en un material
permeable al vapor de agua para crear un recipiente maestro.
Después del congelamiento y empaque rapido, las donas dentro

del recipiente maestro fueron mantenidas en un congelador
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estdtico. El congelador estédtico tuvo una temperatura de
aproximadamente -10 °C hasta aproximadamente - 20 °C y una
humedad relativa del 80 % (es decir, 0.8 A, o ERH). La
pérdida de humedad de las donas fue rastreada durante cinco
dias.

Con referencia nuevamente a la figura 1, la humedad
total perdida de las donas de levadura congeladas rapidamente
durante el experimento de cinco dias fue del 9 %. La pérdida
de humedad promedio por dia de la dona de levadura
escarchada, congelada réapidamente, fue de 0.09 g. El a&rea
superficial de la dona de levadura fue mantenida constante en
aproximadamente 0.006 m?* mientras que el Area superficial del
empaque primario permanecié en 0.123 m?. La Velocidad de
Transmisién del Vapor del Agua (WVIR) para la dona de
levadura escarchada, congelada rapidamente (CR) a temperatura
ambiente se determind que va a ser de 3 g/m’/dia de acuerdo
con lo siguiente:

WVTRc 0.09g(0.006m?> * 5 dias) = 3g/m’dia
Basado en la WVTR de las donas de levadura a las temperaturas
de congelamiento r&pido, el flujo de agua de la dona de
levadura escarchada, congelada rapidamente, empacada, a
cualquier condicidén atmosférica se determindé que va a ser de
2.75 g/dia de acuerdo con lo siguiente:
Flujo de aguacz = 3g/m’/dia * 0.123m’® * 0.8 = 0.30g/dia

A una tasa de pérdida de la humedad de 0.3 g/dia,
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una dona de levadura esca;chada, congelada rapidamente, se
egpera que pierda su contenido de agua libre total de 20 g
dentro del transcurso de 66.6 dias. En consecuencia, 66.6
dias también podrian definir la wvida UGtil en el estante,
esperada, de 1la dona de levadura escarchada, congelada
rapidamente.

Como lo muestra la figura 1, el congelamiento
rédpido o lento de las donas de levadura escarchadas, frescas,
reduce la pérdida de humedad de 1las donas durante un
transcurso del tiempo de cinco diasg. En efecto, la pérdida de
humedad diaria fue reducida en el 35 %; desde 7.38 g/dia en
las donas frescas mantenidas a temperaturas ambientales,
descendiendo hasta 2.75 g/dia cuando las donas fueron
congeladas lentamente, hasta tan bajo como 0.3 g/dia cuando
las donas fueron congeladas rapidamente. Por consiguiente, la
figura 1 muestra que el cambio en las <condiciones
atmosféricas y/o ambientales, tales como la temperatura y la
humedad, tienen un efecto inhibidor significativo sobre la
migracién de la humedad (por ejemplo, la pérdida de humedad)
de los productos alimenticios tales como, las donas de
levadura escarchadas, congeladas. Mas especificamente, la
reduccién de las temperaturas de retencidén a corto y largo
plazo de las donas de levadura, atn cuando la humedad
relativa sea incrementada (por ejemplo, desde 60 % a las

Q

temperaturas ambientales hasta 80 % en las temperaturas de



10

15

20

25

14

congelacidén), tiene un efecto inhibidor significativo sobre
la migracién de la humedad del producto alimenticio que
también debe desempefiar un papel en la inhibicidén de la
formacidédn de capas blanquecinas.

Como se ilustra posteriormente, se determind el
flujo de agua de las donas de levadura escarchadas,
congeladas, mantenidas en condiciones ambientales de
congelacién lenta y de congelacidén réapida. El1 flujo de agua
de la dona fue aplicado entonces a la seleccién de los
materiales de empacado especificos.

Ejemplos Ilustrativos

Con respecto a la seleccidén del empaque del
producto para la proteccidén de los productos alimenticios de
la formacidén de capas Dblangquecinas, las donas de levadura
fueron producidas, escarchadas, congeladas, y selladas dentro
de un recipiente de empaque primario. Todas 1las donas de
levadura (DL) wutilizadas en los ejemplos 1-3 tuvieron una
Velocidad de Transmisidén del Vapor del Agua (WVTRp,) de
aproximadamente 1 g/m?’/dia hasta aproximadamente 30 g/m?/dia y
un flujo de agua (Flujo de aguap,) de aproximadamente 0.1
g/dia hasta aproximadamente 3 g/dia.

Los empaques primarios miltiples de las donas
fueron envueltos colectivamente en los materiales de empaque
permeables al vapor de agua para crear un recipiente maestro.

Por ejemplo, el Material de Empaque 1 (Pl) fue permeable al
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vapor de agua y tuvo una WVTR (WVTRp;) de aproximadamente 200

g/m?/dia hasta aproximadamente 800 g/m’/dia y un flujo de agua

(Flujo de aguap) de aproximadamente 60 g/dia hasta
aproximadamente 80 g/dia. El Material de Empaque 2 (P2) fue
permeable al wvapor de agua y tuvo una WVTR (WVTRp;) de
aproximadamente 20g/m?/dia hasta aproximadamente 60 g/m?/dia y
un flujo de agua (Flujo de aguap;) de aproximadamente 1 g/dia
hasta aproximadamente 7 g/dia.

Las donas en el empaque primario fueron envueltas y
empacadas adicionalmente en un recipiente maestro. Un
recipiente maestro de las donas fue almacenado en una camara
o instalacién de contencién y se expuso a una de dos
condiciones: 1) congelamiento lento o en un camara de
congelacién o 2) congelamiento rapido o con aire forzado.
Como se describid previamente, los congeladores de

enfriamiento tanto lento como rapido fueron mantenidos en una

o\°

humedad de aproximadamente 80 Sin embargo, el
congelamiento lento en un congelador estdtico o camara de
congelacién ocurridé a temperaturas del aire que varian desde
aproximadamente -10 °C hasta aproximadamente - 20 °C,
mientras que el congelamiento rédpido ocurrid en un congelador
con aire forzado a temperaturas del aire desde
aproximadamente -17 °C hasta aproximadamente -34 °C.

Como se describid anteriormente, la presentacidn de

las capas blanquecinas sobre la superficie de la dona aparece
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como un cristal o erupcidén blanca. La velocidad de formacidn
de las capas Dblanquecinas fue medida utilizando una
inspeccidén de la linea del tiempo visual de las donas en su
proceso de congelamiento respectivo; los resultados fueron
registrados.
Ejemplo 1

Este ejemplo demuestra gque las Velocidades de
Transmisién del Vapor de Agua (WVIR) y los Flujos de Agua
(Flujo de agua) més elevados del material de empaque cuando
se compara con el producto alimenticio, conducen a un tiempo
mds breve hasta gque se observd la formacidn de capas
blanguecinas. Aqui, las donas de 1levadura congeladas
rdpidamente (CR) contenidas dentro de su recipiente de
empaque primario se envuelven en un primer material de
empagque. Un primer material de empaque (P1l) tuvo una WVTRp:
de aproximadamente 200 g/m’/dia hasta aproximadamente 800
g/m?*/dia y un Flujo de Aguap; de aproximadamente 40 g/dia
hasta aproximadamente 80 g/dia. Como se muestra en la figura
2, fueron visibles erupciones de capas blanquecinas sobre
las donas de levadura del Ejemplo 1 después de
aproximadamente 17 dias dentro del congelador estatico.

Ejemplo 2

Este ejemplo demuestra que las Velocidades de

Transmisién del Vapor de Agua (WVIR) y los Flujos de Agua

(Flujo de agua) mas bajos del material de empaque cuando se
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compara con el producto alimenticio, conducen a un tiempo més
breve hasta que se observé la formacidn de capas
blanquecinas. Aqui, 1las donas de 1levadura (DL) contenidas
dentro de su recipiente de empaque primario se envuelven en
un segundo material de empaque y luego se congelan
lentamente, en lugar de congelarse répidamente como se
describié en el Ejemplo 1. Un segundo material de empaque
(P2) tuvo una WVTRp, de aproximadamente 20 g/m?*/dia hasta
aproximadamente 60 g/m?’/dia y un Flujo de Aguap, de
aproximadamente 1 g/dia hasta aproximadamente 20 g/dia.

Como se muestra en la figura 2, fueron visibles
erupciones de capas blanquecinas sobre las donas de levadura
del Ejemplo 2 después de aproximadamente 21 dias dentro del
congelador estatico o camara de congelaciédn. Por
consiguiente, las donas de levadura congeladas lentamente se
envolvieron en un segundo material de empaque que tuvo una
WVTR y un Flujo de agua inferiores que el primer material de
empaque, condujeron a la inhibicién de la formacidén de capas
blanquecinas durante solamente 4 dias mds prolongado que las
donas de levadura congeladas réapidamente envueltas en el
primer material de empaque como se describidé en el Ejemplo
1.

Ejemplo 3
Este ejemplo demuestra que las Velocidades de

Transmisién del Vapor de Agua (WVTR) y los Flujos de Agua



10

15

20

25

18

(Flujo de agua) mas bajos del material de empaque cuando se
compara con el producto alimenticio, conducen a un tiempo més
prolongado hasta gque se observé la formacidén de capas
blanquecinas. Aqui, las donas de levadura (DL) congeladas
rédpidamente fueron empacadas en el empaque primario y se
envuelven en el segundo material de empaque y luego se
colocan en el congelador estdtico como en el Ejemplo 1, en
lugar de congelarse lentamente como se describié en el
Ejemplo 2. El segundo material de empaque (P2) descrito en el
Ejemplo 2, que tuvo las mismas WVTRp;, y Flujo de Aguaps,
también se utilizaron en el Ejemplo 3.

Como se muestra en la figura 2, fueron visibles
erupciones de capas blanquecinas sobre las donas de levadura
del Ejemplo 3 después de aproximadamente 149 dias dentro del
congelador estético. Por lo tanto, el congelamiento répido
de lag donas de levadura envueltas en P2, condujo a la
inhibicidn gsignificativa de la formacidén de capas
blanquecinas. En efecto, comparado con las donas de levadura
congeladas réapidamente envueltas en Pl (Ejemplo 1) o las
donas de levadura congeladas lentamente envueltas en P2
(Ejemplo 2), el congelamiento rédpido de las donas de
levadura envueltas en P2 como se describid en el Ejemplo 3
prolongaron el tiempo para la observacidén de las capas
blanguecinas en tanto como 700 %-875 % (véase la figura 2).

Ademés, la figura 2 muestra que toma 17 dias hasta
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que se observé la formacidén de las capas blanquecinas en las
donas de levadura congeladas rdpidamente del Ejemplo 1 en Pl
cuando se compara con los 149 dias hasta la observacidn de
capas blanquecinas en las donas de levadura congeladas
rédpidamente en el Ejemplo 3 envueltas en P2. En
consecuencia, la diferencia en el material de empaque es
responsable principalmente de la diferencia significativa en
el efecto protector anti-formacidén de capas blanquecinas.
Sin embargo, cuando los 21 dias hasta la observacidén de
capas blanquecinas que resultan de las donas de levadura
congeladas lentamente del Ejemplo 2 envueltas en P2 se
compara con los 149 dias hasta la observacién de las capas
blanquecinas de las donas de levadura congeladas rapidamente
del Ejemplo 3 también envueltas en P2, llegd a ser evidente
que la inhibicién significativa de la formacidn de capas
blanquecinas observada en las donas del Ejemplo 3 no
solamente es atribuida al material de empaque.

La figura 2 hace evidente que 1la dinhibicidn
significativa de 1las capas blanquecinas no solamente es
dependiente del proceso de congelamiento o del material de
empacado, sino que es dependiente realmente del proceso de
congelamiento rédpido que estd relacionado o que esta
combinado con un material de empague protector, tal como P2.
En efecto, es solamente en el Ejemplo 3 cuando tanto el

proceso de congelamiento rédpido que estd relacionado con la
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envoltura protectora del material de empaque P2, que la
proteccidn significativa de la formacidén de capas
blanquecinas de las donas de levadura es observada.

Se debe apreciar que el material de empaque P2 fue
seleccionado especificamente a causa de sus WVTRp, y el Flujo
de aguap; (es decir, WVTRp, de aproximadamente 20 g/m*/dia
hasta aproximadamente 60 g/mz/dia y su Flujo de Aguap, de
aproximadamente 1 g/dia hasta aproximadamente 20 g/dia) se
superpusieron parcialmente y fueron asi mucho més cercanos a
WVTRp, v el Flujo de aguap, de la dona de levadura (es decir,
WVTRp;, de aproximadamente 1 g/m?/dia hasta aproximadamente 30
g/m?*/dia y su Flujo de Aguap, de aproximadamente 0.1 g/dia
hasta aproximadamente 3 g/dia) cuando se compara con WVIRp: Yy
el Flujo de aguap; del material de empacado (es decir, WVIRp
de aproximadamente 200 g/m?/dia hasta aproximadamente 800
g/m?/dia y un Flujo de Aguap; de aproximadamente 40 g/dia
hasta aproximadamente 80 g/dia). Estos datos confirman que
un material de empaque que tiene un flujo de agua cuyo
intervalo se superpone, es igual a, o menor que el flujo de
agua del producto alimenticio que va a ser empacado, es un
criterio efectivo para seleccionar apropiadamente un
material de empaque protector.

Ademés, utilizando el flujo de agua como un
criterio para seleccionar el material de empagque que posee

propiedades protectoras y el acoplamiento de este material
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de empague con un proceso de congelamiento réapido, resulta
una inhibicién significativa de la migracién de la humedad y
de la formacidén de capas blanquecinas (véase la figura 2).
La proteccidén resultante que inhibe la formacién de capas
blangquecinas incrementard la longevidad de la vida Gtil en
el estante de los productos alimenticios congelados, tales
como las donas de levadura escarchadas, congeladas, y por
Gltimo incrementa su valor al menudeo comercial.

Estd propuesto que el alcance de los presentes
métodos sea definido por las siguientes reivindicaciones. Sin
embargo, se debe entender que esta descripcidn puede ser
practicada de otra manera que la que es explicada e ilustrada
especificamente sin apartarse de su espiritu o alcance. Se
debe entender por aquellos expertos en el arte que varias
alternativas para las modalidades descritas aqui pueden ser
empleadas en la préactica de 1las reivindicaciones sin
apartarse del espiritu y alcance como se define en las
siguientes reivindicaciones.

Se hace constar que con relacién a esta fecha, el
mejor método conocido por la solicitante para llevar a la
préctica la citada invencién, es el que resulta claro de la

presente descripcidén de la invencidn.
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REIVINDICACIONES

Habiéndose desgcrito la invencidn como antecede, se
reclama como propiedad lo contenido en las siguientes
reivindicaciones:

1. Un método de empacado de productos
alimenticios congelados, resistentes a la formacidén de capas
blanquecinas, caracterizado porque comprende:

recibir un producto alimenticio fresco, el producto
alimenticio tiene un &rea superficial y una masa de la
humedad perdida durante un periodo de tiempo;

congelar el producto alimenticio fresco para crear
un producto alimenticio congelado,

almacenar el producto alimenticio congelado en una
cdmara de contencién, la camara de contencidédn tiene una
humedad relativa en equilibrio,

determinar una velocidad de transmisién del wvapor
de agua y un flujo del agua del producto alimenticio
congelado,

obtener un material permeable al wvapor de agua, el
material tiene una velocidad de transmisidén del vapor de agua
y un flujo de agua, y

empacar el producto alimenticio congelado dentro
del material permeable al vapor de agua, en donde el
intervalo del flujo de agua del material se superpone, es

igual a, o es menor gque, el intervalo del flujo de agua del
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producto alimenticio congelado.

2. El método de congelamiento de conformidad con
la reivindicacién 1, caracterizado porque comprende el
congelamiento rapido o el congelamiento lento.

3. El producto alimenticio fresco de conformidad
con la reivindicacidén 1, caracterizado porque es un substrato
para panaderia.

4. El producto alimenticio fresco de conformidad
con la reivindicacidén 3, caracterizado porgque el substrato
para panaderia estéd escarchado.

5. El producto alimenticio fresco de conformidad
con las reivindicaciones 3 o 4, caracterizado porque el
substrato para panaderia es una dona de levadura.

6. El producto alimenticio fresco de conformidad
con las reivindicaciones 3 o 4, caracterizado porque el
substrato para panaderia es una dona de pasteleria.

7. Un método de congelamiento lento de productos
alimenticios frescos resistentes a la formacidén de capas
blanguecinas, caracterizado porque comprende:

recibir un producto alimenticio fresco,

empacar el producto alimenticio fresco en un
recipiente primario, el recipiente primario tiene un area
superficial

envolver el recipiente primario con un material

permeable al vapor de agua para crear un lote maestro con
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recipientes primarios envueltos, miltiples, el material tiene
un intervalo de flujo del agua que se superpone, es igual a,
o es menor que, el intervalo del flujo de agua del producto
alimenticio fresco,

sellar el recipiente primario en el recipiente
maestro, el recipiente maestro tiene un tiempo de residencia
en el congelador de aproximadamente 24 horas hasta
aproximadamente 48 horas, y

congelar el recipiente maestro en un congelador
estdtico o cédmara de congelacidén para crear un producto
alimenticio congelado, el congelador estdtico o camara de
congelacidén tiene temperaturas del aire que varian desde
aproximadamente -10 °C hasta aproximadamente -20 °C y una
humedad relativa de aproximadamente 80 %.

8. Un método de congelamiento rapido de
productos alimenticios resistentes a la formacidn de capas
blanquecinas, caracterizado porque comprende:

recibir un producto alimenticio fresco,

congelar cada producto alimenticio fresco en un
congelador en espiral para crear un producto alimenticio
congelado, el congelador en espiral tiene una temperatura del
aire de aproximadamente -17 °C hasta aproximadamente - 34 °C
y una humedad relativa de aproximadamente 80 % y que tiene un

tiempo de residencia de aproximadamente 15 minutos hasta

aproximadamente 45 minutos,
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empacar el producto alimenticio congelado en un
recipiente primario, el recipiente primario tiene un A&rea
superficial,

envolver el recipiente primario con un material
permeable al vapor de agua para crear un recipiente maestro,
el material tiene un intervalo de flujo del agua que se
superpone, es igual a, o es menor que, el intervalo del flujo
de agua del producto alimenticio congelado,

sellar el recipiente primario en un recipiente
maestro, vy

mantener el recipiente maestro en un congelador
estdtico para mantener un estado congelado, el congelador
estdtico tiene una temperatura del aire de aproximadamente
-10 °C hasta aproximadamente -20 °C y una humedad relativa de

Q

aproximadamente 80 %.
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this (? “ day of WM R 2013

Notary Public
jDé? ﬁf ol R (o bt s_.
Printed Name

My Commission Expires: S-70-) 5# Resident of aﬂ ¢ /?/ S o7 County

DARLENE B, WALLACE
HOTARY PUBLIC, 8TATE OF 14
COUNTY OF JACKSON
$Y COMMISSION EXPIRES Rar 10,2010

ACTENG IN COUNTY OF g? !} 2

INDS02 GLT 1258695v1



i 0 "
IN WITNESS WHEREOF, I have executed this assignment af _ ‘E) Gﬂ‘\-d C-dtd i, f\\Uﬁ\’O L 26N, 1\4@15 (&

mis__ 15t day of December . 2013 \J
Outside the USA; - THRAN
Witnesses are Witness — ¥ . lnvan[g_’bﬂijg,/m@c}

required whon

1
acknowledgment / /M
trefore a Notary M (e

Rolando Jesus ALANIS VILLARREAL

Public is not Witness £ Tnventor (Printed Name)
feasible. :
ACKNOWLEDGMENT
STATE OF }
} 88:
COUNTY OF }

Acknowicdged before mo, a Nofary Public, within and for said County ard State, Witness my hand and Notarial Seal

this day of . 2013

Notary Public

Printed Name

My Commission Expires: Resident of County




IN WITNESS WHEREOR, I have executed this assignment at

this day of , 2013
N AT
Outside the USA: 0394(1"\———
Wilnesses are Witness Inventor (Signature)
required when
acknowledgment
before a Notary Jane Lonige KUTNER
Public is not Witness Inventor (Printed Nawe)
feasible,
ACKNOWLEDGMENT
STATE OF }
} S8;
COUNTY OF }

Acknowledged before me, & Notary Public, within and for said County and State, Witaess iy hand and Notatial Seal

this__ 2D dayof fclom avu , 2013

Dl

NotayFublio
Chvisdine Morene

Printed Name

Resident of L:D enver County




TRADUCCION SIMPLE AL ESPANOL REALIZADA POR MELISSA AGUDELO MAGALHAES DEL
SIGUIENTE DOCUMENTO, ESCRITO ORIGINALMENTE EN INGLES.

OFICINA DE MARCAS Y PATENTES DE LOS ESTADOS UNIDOS

SUBSECRETARIO DE COMERCIO PARA LA PROPIEDAD INTELECTUAL Y DIRECTOR DE LA
OFICINA DE MARCAS Y PATENTES DE LOS ESTADOS UNIDOS

DICIEMBRE 19 DE 2013
PTAS

ANGELA B. FREEMAN

11 S MERIDIAN STREET 502607284
BARNES & THORNBURG LLP

INDIANAPOLIS, IN 46204

OFICINA DE MARCAS Y PATENTES DE LOS ESTADOS UNIDOS
NOTIFICACION DE REGISTRO DE DOCUMENTO DE CESION

EL DOCUMENTO ADJUNTO HA SIDO REGISTRADO POR LA DIVISION DE CESIONES DE LA
OFICINA DE MARCAS Y PATENTES DE LOS ESTADOS UNIDOS. UNA COPIA COMPLETA EN
MICROFILM SE ENCUENTRA DISPONIBLE EN LA SALA DE BUSQUEDA DE CESIONES CON EL
NUMERO DE CARRETE Y MARCO SENALADO A CONTINUACION,

POR FAVOR REVISE TODA LA INFORMACION CONTENIDA EN ESTE DOCUMENTO. LA
INFORMACION CONTENIDA EN ESTA NOTIFICACION DE REGISTRO REFLEJA LOS DATOS
EXISTENTES EN EL SISTEMA DE CESION DE MARCAS Y PATENTES. EN CASO DE ENCONTRAR
ALGUN ERROR 0 SI TIENE ALGUNA PREGUNTA RELACIONADA A ESTE AVISO, PUEDE
CONTACTAR A LA DIVISION DE REGISTRO DE CESIONES EN EL NUMERO 571-272-3350. POR
FAVOR ENVIE SU SOLICITUD DE CORRECCION A: U.S. PATENT AND TRADEMARK OFFICE,
MAIL STOP: ASSIGNMENT SERVICES BRANCH, P.0. BOX 1450, ALEXANDRIA, VA 22313.



FECHA DE REGISTRO: 18/12/2013 CARRETE/MARCO: 031810/0548

NUMEROQ DE PAGINAS: 8

RESUMEN: CESION DE INTERESES DE CEDENTE (VER DOCUMENTO PARA MAS DETALLES).

NUMERQ DE EXPEDIENTE: 28201-223138

CEDENTE:

TORRES SAN JUAN, JULIO ALBERTO
CEDENTE:

GONZALEZ JUAREZ, JUAN GABRIEL
CEDENTE:

JONES, MILES ELTON
CEDENTE:

ALANIS VILLARREAL, ROLANDO JESUS
CEDENTE:

KUTNER, JANE LOUISE .

CESIONARIO:
DAWN FOOD PRODUCTS, INC.
3333 SARGENT ROAD
JACKSON, MICHIGAN 49201

FECHA DE DOC: 20/02/2013

FECHA DE POC: 18/12/2013

FECHA DE DOC: 08/03/2013

FECHA DE DOC: 18/12/2013

FECHA DE DOC: 20/02/2013

NUMERO DE SOLICITUD: 61740747 FECHA DE PRESENTACGION: 21/12/2012

NUMERO DE PATENTE: FECHA DE EXPEDICION:

TITULO: EMPAQUETADO DE BARRERA DE ALIMENTOS RESISTENTE A LA EFLORESCENCIA

SUCURSAL DE REGISTROS DE CESION



DIVISION DE REGISTROS PUBLICOS



502607284 18/12/2013

PORTADA DE CESION DE PATENTE

Versidn electrénica vi.1
Versién hoja de estilo vi.1

EPAS ID: PAT2653689

TIPO DE COMUNICACION: NUEVA CESION
NATURALEZA DE LA TRANSMISION: CESION
DATOS DEL CEDENTE
Nombre Fecha de ejecucidon

JULIO ALBERTO TORRES SAN JUAN 20/02/2013
JUAN GABRIEL GONZALEZ JUAREZ 18/12/2013
MILES ELTON JONES 08/03/2013
ROLANDO JESUS ALANIS VILLAREAL 18/12/2013
JANE LOUISE KUTNER 20/02/2013
DATOS DEL CESIONARIO
Nombre DAWN FOOD PRODUCTS, INC.
Direccidén: 3333 SARGENT ROAD
Ciudad: JACKSON
Estado/Pais: MICHIGAN
Codigo postal: 49201
NUMERO TOTAL DE PROPIEDADES: 1

Tipo de Propiedad Niamero

Numero de Solicitud: 61740747




INFORMACION DE CORRESPONDENCIA

Numero de fax: (317)231-7433
Teléfono: 317-231-7479
E-mail: gtwyman@btlaw.com

La correspondencia se enviard por Correo de los EE.UU. cuando el intento por fax no
sea exitoso
Nombre de corresponsal: ANGELA B. FREEMAN

Linea de direccién 1; 11 S MERIDIAN STREET

Linea de direccidon 2: BARNES & THORNBURG LLP

Linea de direccién 4: INDIANAPOLIS, INDIANA 46204
NUMERO DE EXPEDIENTE DE ABOGADO: 28201-223138

NOMBRE DEL REMITENTE ANGELA B. FREEMAN




SOLICITUD DE PATENTE PCT/PROVISIONAL

CESION A EMPRESA

Nombre(s) del o de

ios inventores

Marque las casillas
que apliquen e
ingrese el nimero de
serie y fecha, de estar

disponibles

Titulo de la Solicitud,
en adelante conocida
como (la(s)

“Solicitud(es)")

Nombre del

Cesionario

Direccién del centro
de actividad

principal

Niimero de expediente de abogado: 28201-223138

No. de referencia de cliente:

CESION
En consideracion de la suma de Un Délar ($1,00) y demés

contraprestaciones vilidas y onerosas pagadas a cada uno de los

suscritos,
julio Alberto TORRES SAN JUAN  Rolando Jesus ALANIS VILLAREAL
Jane Louise KUTNER Miles Elton JONES

Juan Gabriel GONZALEZ JUAREZ

los fabricantes de una invencién objeto de una B Solicitud de
Patente Provisional de Estados Unidos identificada con No. de Serie

61/740,747 con fecha de presentacién del 21 de diciembre de 2012

y/o Oy una Solicitud Internacional PCT, titulada

Empaquetado de barrera de alimentos resistente a la

eflorescencia

Por medio de Ia presente los suscritos venden, ceden y traspasan a

Dawn Food Preducts, Inc.

3333 Sargent Road

Jackson, M1 49201




Ingrese Estado de una compafifa de Michigan
Constitucion (si

aplica) o “No aplica”

(en adelante designado como el Cesionario) la totalidad de los derechos, titulos e intereses en,
sobre y conforme a la(s) Solicitud(es), incluyendo todos los derechos de prioridad para los
Estados Unidos y demas pafses derivados, todas las invenciones descritas en la(s) misma(s), y
- todos y cualquiera de los Titulos de Patente de los Estados Unidos y de todos los demas paises,
incluyendo Canadd y México, que puedan ser concedidos para dichas invenciones, o
cualquiera de las mismas, todas dichas invenciones y todos los derechos sobre dicha(s)
Solicitud(es) y Titulos de Patente que tendra y de los que gozara el Cesionario para su propio
uso y disfrrute por todo el tiempo por el que sean otorgados dichos Titulos de Patente, de la
misma manera que tendrian y de las que disfrutarian los Cedentes si no hubiesen ocurrido la

presente venta y cesion.

Los suscritos se comprometen a ejecutar todos los documentos necesarios en relacién con
la(s) Solicitud(es) en los Estados Unidos y las solicitudes de contrapartida en paises
extranjeros, as{ como cualquier solicitud de continuacién, divisional o de reemisién de las
mismas, y toda reexaminacion de cualquiera de dichas Solicitudes, y a ejecutar las cesiones
independientes en relacién con dichas Solicitudes que el Cesionario considere necesarias u

oportunas.

Los suscritos se comprometen a ejecutar todos los papeles y documentos necesarios en
relacién con cualquier interferencia que se pueda declarar o litigio relacionado con la(s)
Solicitud(es), contrapartes nacionales estadounidenses de las mismas, o continuaciones,
divisiones, reemisiones, reexaminaciones de las mismas, y a cooperar con el Cesionario de
todas las maneras posibles para obtener pruebas y seguir adelante con dichas interferencias o

litigios.



Los suscritos se comprometen a ejecutar todos los documentos y a realizar toda accién que
sea necesaria en relacién con las declaraciones o disposiciones de la Convencién Internacional

para la Proteccidn de la Propiedad Industrial o de acuerdos similares.

Los suscritos se comprometen a realizar todas las acciones adicionales que, segiin el
Cesionario, sean necesarias o deseables para garantizar la concesion de Titulos de Patente al
Cesionario o las personas designadas por este, en Estados Unidos y en todos los demas palses
en donde el Cesionario desee tener dichas invenciones, o cualquiera de estas, patentadas, con
especificaciones y reivindicaciones de tal forma que sea aprobada por el Cesionario, y a
confirmar y otorgar plena y completa titularidad legal y equitativa sobre todos dichos Titulos

de Patente al Cesionario o a las persenas designadas por este.

Por medio de la presente los suscritos autorizan y solicitan al Comisionado de Patentes emitir
todo y cualquier Titulo de Patente de Estados Unidos que resulte de dicha(s) Solicitud(es) o
cualquier division o divisiones o solicitudes de continuacién o reemisién de los mismes, y
cualquier reexaminacién de cualquiera de dichas solicitudes a favor de dicho Cesionario, como
Cesionario de la totalidad de los intereses, y por medio de la presente garantiza que los
cesionarios estan en todo su derecho a traspasar los intereses cedidos por la presente, y que
los cesionarios no han ejecutado ni ejecutardn ningln acuerdo que entre en conflicto con la

presente.

Por medio de la presente los suscritos conceden al abogado a cargo poder para incluir en la
presente cesion toda identificacién adicional que sea necesaria o deseable para cumplir con
las normas de la Oficina de Marcas y Patentes de Estados Unidos para el registro de este

documento.
EN FE DE LO ANTERIOR, he celebrado esta cesion en , en este dia de del 2013.

Fuera de E.E.U.U. (firma ilegible)

Testigo Inventor (Firma)



Los testigos son Julio Alberto TORRES SAN JUAN
necesarios cuando no Testigo Inventor (nombre en imprenta)
sea factible el

reconocimiento ante

Notario Pablico.

RECONOCIMIENTO
ESTADO DE }
1 S8S:
CONDADO DE }

Reconocié ante mf, Notario Publico en y para diche Condado y Estado. Estampo mi firma y

sello notarial en este dia 20 de febrero de 2013,

[sello] {firma ilegible)
NOTARIO PUBLICO Notario Piblico
Christina Moreno
ESTADO DE COLORADO Christina Moreno

MI COMISION VENCE EL 6 DE MAYO DE 2014  Nombre en imprenta

Mi comisién vence el 6 de mayo de 2014 Residente del Condado de Denver

EN FE DE LO ANTERIOR, he celebrado esta cesidon en Santa Catarina, Nuevo Leén, México, en
este dia 18 de diciembre del 2013.

Fuera de EELU. (firmailegible) (firma ilegible}

Testigo Inventor (Firma)

Los testigos son (firma ilegible) Juan Gabriel GONZALEZ JUAREZ



necesarios cuando no Testigo Inventor (nombre en imprenta)
sea factible el
reconocimiento ante

Notario Pablico.

EN FE DE LO ANTERIOR, he celebrado esta cesién en Jacksan, Michigan, E.E.U.U,, en este dia
08 de marzo del 2013.

Fuerade EEUU. (firma ilegible)
Testigo Inventor (Firma)
L.os testigos son Miles Elton JONES
necesarios cuando no Testigo Inventor (nombre en imprenta)

sea factible el
reconocimiento ante

Notario Pablico.

RECONOCIMIENTQ
ESTADO DE }
}58S:
CONDADO DE }

Reconocid ante mi, Notario Piblico en y para dicho Condado y Estado. Estampo mi firma y

sello notarial en este dia 08 de marzo de 2013.

(firma ilegible}

Notario Publico

Darlene R. Wallace



Mi comisién vence el 10-03-18

Nombre en imprenta

Residente del Condado de Jackson

[sello]
DARLENE R. WALLACE

NOTARIO PUBLICO, ESTADO DE MI

CONDADG DE JACKSON

MI COMISION VENCE EL 10 DE MARZO DE 2018
PRACTICANTE EN EL CONDADO DE JACKSON

EN FE DE LO ANTERIOR, he celebrado esta cesidon en Santa Catarina, Nuevo Ledn, México, en

este dia 18 de diciembre del 2013.
Fuera de E.E.U.U. (firma ilegible)
Testigo
Los testigos son {firma ilegible)
necesarios cuando no Testigo

sea factible el

reconocimiento ante

Notario Piblico.

(firma ilegible)

Inventor (Firma)

Rolando Jesus ALANIS VILLARREAL

Inventor (nombre en imprenta)

EN FE DE LO ANTERIOR, he celebrado esta cesidén en en este dia de del 2013.

Fuera de E.E.U.U,
Testigo

(firma ilegible)

Inventor (Firma)



Los testigos son Jane Louise KUTNER

necesarios cuando no Testigo [nventor (nombre en imprenta)
sea factible el

reconocimiento ante

Notario Publico.

RECONOCIMIENTO
ESTADO DE }
1 8S:
CONDADO DE }

Reconocié ante mf, Notario Piblico en y para dicho Condado y Estado. Estampo mi firma y

sello notarial en este dia 20 de febrero de 2013.

[sello] (firma ilegible)
NOTARIO PUBLICO Notario Piblico
Christina Moreno
ESTADO DE COLORADO Christina Morenoc
MI COMISION VENCE EL 6 DE MAYO DE 2014 Nombre en imprenta

Mi comision vence el 6 de mayo de 2014 Residente del Condado de Denver

MAM\MAM\ ID-409069\WPC21776






CAVELIER

ABOGADOS

EDIFICIO SISKI
CARRERA 4a N° 7236
BOGOTA. 8- COLOMBIA

VU L e e o
B -

REPRESENTACION

REPRESENTATION

Yo (nosotros), abajo fiemado (s)/T (we), the undersigned
DAWN FOOD PRODUCTS, INC.

domiciliado (s)
en/of

3333 Sargent Road Jackson, Michigan
49201, Estados Unidos de América

Por e presente nombmmos a CAVELIER
ABOGADOS, sociedad colectiva constituida de
conformidad con las leyes de 1a Repiblica de Colombia,
mediznte Escritura Péblica No. 6233 del 10 de
septiembre de 1974, otorgada en la Notatia Sexta del
Circulo de Bogoti, domiciliada en Bogotd D.C., con
matricula mercantil No. 00820237 y NIT 860041367-3,
domiciliada en la Carrerz 42 N° 72-35, Bogots,
Colombia, como nuestra representante en todos los
asuntos de Propiedad Industdal ¢ Intelectual, con
facultad para zecibir npotificaciones y nombrax
apoderados judiciales o extrajudiciales.

CAVELIER ABOGADOS también podri
representamnos, con las mismas facultades axriba
indicadas, ante cualesquiera entidades o petsonas,
¢jerzan o no jurisdiccion, autondades administrativas o
judsdiccionales, tribunales de arbitramento, en 2sunios
de naturaleza civil, comercial, penal, constitucional,
competencia, competencia  desleal, administrativa,
contencioso administtativa, proteccidén del consumidor,
variedades vegetales, nombres de dominio, oposiciones
u observaciones, cancelacién administrativa y judicial,
mulidad, medidas cautelares, concesién de licencias,
acciones de tutela, la proteccién de secretos industdzles,
detecho regulatorio y en general para que nos represente
en cualesquiera acciones y procesos que Promovamos o
€ NOS Promueyan.

La representante podtd, en nuestro mombre, designar
apoderados para actuar ante autoridades administrativas
y judiciales, por via extrajudicial y también
procesalmente en nuestro nombre, como demandantes,
como demandados, como litisconsortes, como agentes
oficiosos, como terceros, por llamamiento en gaxantia o
como intervinientes ad excludendum. Dentro de esta
autorizacién, la representante podri facultar a los
apoderados que ella designe para transigir, conclliar,

© CAVELIER ABOGADOS

Do hereby appoint CAVELIER ABOGADOS, 2
general partnership organized under the laws of the
Republic of Colombia by means of Public Deed No.
6233 of September 10, 1974, granted at Notary Sixth of
the Bogota Circuit, domiciled in Bogota D.C., with
Mercantile Registration No. 00820237 and Taxpayer
Identification Number 860041367-3, domidled at
Carrera 4a N° 72-35, Bogota, Colombia, as our
tepresentative for all Industrial and Intellectual Property
matters ‘with faculty to receive notifications and appoint
attorneys in and out of Court.

CAVELIER ABOGADOS may also represent us, with
fhe same faculties stated above, before any entities or
persons, with or without judsdiction, administrative or
jurisdictional authorities, courts of arbitration, in civil,
commercial, criminal, constitutional, competition, unfair
competition, administrative, administrative contentious,
consumer protection, plant vareties, domain names,
opposition ot observation matters, administrative and
Court cancellation, nullity, precautionary measures,
licensing, action for writ mandamus, protection of trade
secrets, regulatory law and in general represent us in any
actions and suits instituted by us or against us.

The representative may, in our name, designate
attomeys to act before administrative and judicial
authorities, through out-of-court channels, and also
procedurally in our name as plaintiff, defendant, joint
litigant, representative without power of attotney, third
patty, when summoned 10 appeat in court or as
intervener ad excludendum. Under this authorization,
the representative may empower the attoreys appointed
thereby to compromise, conciliate, admit the facts of the



admitir los hechos del proceso, desistir, cancelat, recibir, §
renunciar y sustifuir ¢l poder que se le otorgue. Asi
mismo, Ia tepresentante tenddd la facultad para tevocat |
el poder asi otorgado en ¢l momento que considere |
pertinente. La representante en todo caso podri ratificat]

los actos de agentes oficiosos.

case, desist, cancel, receive, resign and substitute the
power of attorney granted thereto. Likewise, the
tepresentative shall have the faculty of revoking the
power of attorney thus granted at any time it may deem
convenient. The representative may in any case ratify the
acts of representatives without a power of attoroey.

Dado v firmado hoy/Given and signed this Q_q{'k an{ é( Maeh 2215~
En/in EACKJG;J MicdieAn A

Por/by Seorr 0. TriAreR

© CAVELIER ABOGADOS




Sefior Director
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES

Superintendencia de Industria y Comercio

E. S. D.

Asunto :8clicitud de patente para EMPAQUE PARA ALIMENTO CON
BARRERA A LA FORMACION DE CARPAS BLANQUECINAS.
PCT/US2013/076859

Solicitante : DAWN FOOD PRODUCTS, INC

Yo, ADRIANA ZAPATA GIRALDO mayor de edad, vecina de esta ciudad,
identificada con cédula de ciudadania Wo. 351.680.061 de Bogota, en mi
calidad de representante legal de la scciedad CAVELIER ABOGADOS
domiciliada en la Carrera 4 No. 72-35, en desarrclle de 1la
representacidn que le fue otoﬁgada por DAWN FOOD PRODUCTS, INC, confiero
poder a los doctores JORGE CHAVARRO ARISTIZABAL, identificade con la
cédula de ciudadania No. 16.208.380 de Cartagoe (Valle), portador de la
Tarjeta Profesional No. 40.119, LUZ CLEMENCIA DE PARZ, identificada con
la cédula de ciudadania No. 35.456.344 de Usaquén, pertadora de la
Tarjeta Profesional No. 23.555 y EDNA DARMELY SARMIENTC CHARRY
identificada con la cédula de ciudadania No. 52.006.265 de Bogota,
portadora de la Tarjeta Profesional No. £5.794, para presentar la

solicitud de registro de la patente indicada en la referencia.

Los apoderados gquedan facultados para interponer recursos,
transigir, conciliar, desistir, cancelar, recibir, renunciar, sustituizr

v revocar las sustituciones, y ratificar los actos de agentes oficioses.

Sefior Director,

C}ﬁk;g ’/{L?f?"\»//

ADRIANA ZAPATA GIRALDO
c.c. No. 51.680.061 de Bogotéd

Acepto:

JORG VARRO ARISTIZABAL
T.P.AL No. 40.119 dell C.5. de la J

C.C. No{ 16.209.380

oS o1 76410038 “EYCELENCIA LEGAL EN UN MUNDO SIN FRONTERAS™

. BOGOTA - Ediilo Sisk - Carrera & Ho, 72 - 35 - Tl (57-1) 347 3611 - Fax (57+1) 211 8650 - Faxn U8 (1-308) 675 7743 - COLOMBIA
MEDELLIN - Sz Ferand Plaza - Carrera 43 A Ho. 1 - 50 - Taree Prolpeeidn fictna 852 - Tel: {57-4) 520 4780 / (£7-4) 326 (789 / (57) 317 365 8863 / (57) 319 532 2385- COLOMBIA

www cavelier.com
cavelier@cavefier.com
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RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencidén se refiere a un método de
congelamiento y empaque de un producto alimenticio £fresco,
5 para proporcionar resistencia a la formacidn de capas

blanquecinas.
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