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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE

2000-3
©) ' " SOLICITUD DE :
Patente de Invencion. [__] Patente de Modela de Utitidad
Nombre: JGBS.A. ' IDENTIFICACION
SOLICITANTE ' ) -.
an Direccién: ~ Camera5No.23-82,Cali,  jcc. [ | w7 [ ]
Colombia. o '
| Tetéfono: ~ 889-2153 . Fax: 884-5598 - |ce. [ |- om [ |
| B-Mail: ’
| Domicitio: _Cali, Colombia Nizmero
Nombre: CARLOS R. OLARTE IDENTIFICACION
REPRESENTANTE
O APODERADO oy -
P Direccion:  CALLE 35 No. 7-25 Piso 4 ce. [x] NT [
Teléfono: 570-0010 Fax: 285-6908 ce [ ] om [ ]
E-Mail: patents.bogota@bakernet.com Nimero 79.782.747 TP 74.295
_ | Nomibre: HUGO FERNANDO PUERTA | - IDENTIFICACION
| INVENTOR (ES) | HURTADO ' ' R
| (72) Direccion:  Avda, 4 Nor'e 333 Clee [x ]G ONT O[]
Teléforio: _ 661-4999  Fax: | fee [T om []
E-Mail: hipuerta@andinet.com : F.
Domicilio: . Cali, Colombia _ Nimero  14.972.174 de Cali

@ Titulo (54)

-~ PRODUCTO EDULCORANTE A PARTIR DE STEVIA Y PROCESO DE
"ELABORACION -

ﬁ Clasificacién Internacional (51) . A_ “ 1:) -L. | /23 é

@) Prioridad ““133) Pais de Origen (32) Fecha (31) Niimero de Solicitud

SI |:|No [X]

Para publicar a partir de la fecha de la presente solicitud a los:

6 meses E| 12 meses D 18 meses| | Otro[ ]

@ Comprobante de pago No. 32,949 . Fecha: Mayo 24, 2001

Instrucciones para el diligenciamiento del presente formulario, ver reverso de esta pigina.
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@ Ancxos

[3] Comprobante de pagu e ba tess de presentacidn de I solicind

[ Comprobante de pugo e b tasa por concepto de excedente de palabras en la publicocién
[] Comprobantc de page por relvindicacidn do proridnd

[ Cenifieado de exisienvis y represcnmsidn legat cuando ! Solicitante sca persona juridica
[x] Poderes. si fuere el eato

[] Copia centificacta de Ia primeva solicitud si se roivindica prioridad

[ ruduccida simpl de la primera soliciiud, £i s¢ refvindica pnoridad

[%] Docamentn do cesidn del nventor al salicitante o as cuusanie

[x7] Descripeidn de la invencion

{x] Una o nsis iivindicaciones

r [[] ibujos y/o planoa necesarios,

[[_] De ser e caso, cupia del contrato de acceso

De ser €] casn, documento que acredile I licencia o outorizacién de wo do casoeimientos tradicionales il L
comunidades indigenas

[] De ser el caso, centificado de depésito del material bioldgico
[ Arte final 12x12;

(i) FIGURA CARACTERISTICA:
@
NOMUDRE:

D.74YdeBd TP, 74298

_ A e
Instruceioacs para of diligenciemisnin del prescnee fommuluio, ver reverso e extu plea
e —— -
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(Y“f-é + ﬁaﬂ:&.
Tepeasencia: £908 DIVIG:

NIT & 800176089-2 - ZEISTR/ 2. PRESDNR

RECIBO OFICIAL DE CAJA : 0 - 32,989
FECHA : NAYD 24 D 2001
$1988 CONSIGNACION 38188
DEPOSITANTE TIPO PAGD BANCD CUENTA N 99( FECHA P50 Vr. PAGD
PEDRN RODRIGUEL RECIED 3E CAJA , 4T 2510072004 £08,000,00
PED.  A0ORIGUEL RECTRO OE CAJA F; 348 25/01/200 608,000,00
PEDRD RODRIGUE? RECIZ0 DE CAJA / 46 25/01/2004 §08, 000,00
PEDRT RIDRISUEL RECIS0 OF CAJA / 9 23/01/2008 608,000.00
PEDHD RODRIGUEZ RECIEO JE CAJA ¢ S 257007200 £08,000,00
PEDRD RODRIGUEZ RECIBD OF CAJA N M0 23/01/2008 £08,000,00
ROSRIGUEZ RECIEC DE CAJA : U2 257047200 $08,000,00
RODRIGUEL RECISO DE CABA - ' U3 23/01/2004 §08,000 00
B  F
G R EEL P T s
. v by < PO 4 *
‘l'.:: ™ e L uiaig :’2
AR AR + . ”" L
£ANT, RENTISTICO [N i .2 TOTAL CONCEPTO
— e E " P IR
i _ et fosies
1: 50005-04-08 SOLICITURES ‘ 1 TRANITES DE SOL. DE PATENTE DE IN 356.640.90
TOTAL ¢ s 356,640.90
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TRESCIENTOS CINCUENTA Y SEIS MIL SEISCIENTOS CUARENTA

RECIBD DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE No.

(PR
D a-;‘“? - ]
" "aﬁf’;‘.;jg:{ggz Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
RPN Conmutador 382 0840
S ah g e B Fax 350 5220
, g,&i ; E-mail: info®sic gov co
Tt WWW SIC GOV €O
Bogota, D C, Colombia
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Gustavo Mon-.no Cnmacho :dcnurcado como nparece al pie de mi firma, obnndo en
mi -calidad de representante legal de la sociedad JGB SA, sociedad . legalmente -
constituida bajo las leyes .de Colombia, con domicilio principal en Ja ciudad de Cali,-
manifiesto mediante el presente escrito que otorgo poder cspecial, amplio y suficiente a
IosdocquARLQSR.OLARTE. identificado con Cédula de’ Ciudadania No.
79.782.747 de Bogoid y T.P. 74.295 y ALVARQ CORREA -ORDONEZ, mayor y

" vecino dc Santafé de Bogotd D.C., identificado con Cédula de’Ciudadanin No.

+ 79.143.366 de Unquén y. TP-20281 para que a mi nombre gdelanten ante ese
despacho todos los trarites | nmncs para presentar y tramitar solicitudes de Patente
de -Invencién; s‘ol:ciludu de,l'atcnm de Modelos de Utilidad, solicitudes de Discfios

* Industriales, '8 cuyo efecto los apoderados quedan. facultados para dar ante Ia divisién
todos los pasos necesarios para clevar solicitudes, formular descripciones, protestas,
declaraciones, presentar recursos y reclamos, oblar impuestos, solicitar testimonios,
recibir documentos y valores, desistir y patclbw. Se concede a los mpagatarios poder
bastante para hacer cuanto fuere nnccuno ante la Divisifin de Propieds i
déndole asi mismo facultad paro sumtmrel presente y en caso necesary
sustitucioncs,
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FECHA: 22 DE JUNIO DEL 2,000 HORA: 10:07:25:16 0067643726

REPUBLICA DE COLOMBIA
CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION

EL SUSCRITO SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE CALI

CERTIFICA:

NOMBRE :
JGB S.A.

AFILIADO
DOMICILIO: CALI VALLE

DIRECCION COMERCIAL: CR. 5 No. 23 82

DIRECCION NOTIFICACION JUDICIAL: CR. 5 No. 23 82
CIUDAD: CALI '

MATRICULA NRO: 476431-04

CERTIFICA:.

CONSTITUCION: POR ESCRITURA NRO. 170 DEL 28 DE
ENERO DEL ANO 1998, NOTARIA CATORCE CALI
INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 29 DE ENERO DEL ANO

1998 BAJO EL NRO. 00624 DEL LIBRO IX, SE CONSTITUYO LA
SOCIEDAD DENOQMINADA:
NJGB S A

CERTIFICHA:

QUE POR LA ESCRITURA NRO. 1945

DE JULIO DEL ANO 1998, NOTARIA CATORCE CALI
INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 17 DE JULIO DEL
1998 BAJO EL NRO. 05055 DEL LIBRO IX, LA SOCIEDAD CAMBIQ
NOMBRE DE:
N JGB S A
POR EL DE:
JGB S.A.

CERTIFICA:
REFORMAS:
ESCRITURA No. FECHA  NOTARIA FECHA

|
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FECHA: 22 DE JUNIO DEL 2,000 HORA: 10:07:25:16 0067643726
1948 06-07-19990 14 CALI 17-07-1998 05058 IX
1075 30-_04-1999 14 CALI 07-05-1999 03175 IX

CERTIFICA:

VIGENCIA:
HASTA EL

Higidad-QTSUELTA ¥ so I =s
Fi3 ) -~ jl

CERTIFICA:

OBJETO SOCIAL. EL OBJETO SOCIAL DE LA SOCIEDAD SERA EL
SIGUIENTE: A} LA FABRICACION Y VENTA DE PRODUCTOS MEDICINALES,
ESPECIALIDADES FARMACEUTICAS, APOSITOS, QUIRURGICOS, COSMETICOS,
PRODUCTIOS DE USO O CONSUMO ER EL HOGAR, POR CUENTA PROPIA O
MENA, EN DESARROLLO DE.LO CUAL LA SOCIEDAD PODRA: 1) COMPRAR Y
TRANSFORHAR MATERIAS PRIHAS, NACIONALES O EXTRANJERAS. 2)
IMPORTAR MERCANCIAS DE LAS ESPECIES NOMBRADAS. 3) LA
REPRESENTACION O AGENCIA DE CASAS COMERCIALES, NACIONALES ©
EXTRANJERAS. 4) LA ADQUISICION DE BIENES MUEBLES O INMUEBLES DE
CUALQUIER CLASE, SU ENAJENACION O EXPLOTACION. 5) EL DAR O
RECIBIR DINERO EN MUTUC CON O SIN GARANTIA PRENDARIA DE SUS
PRORPIOS BIENES. 6) CONSTRUIR EDRIFICIOS, ARRENDARLOS, VENDERLOS.
B} ADQUIRIR Y ADMINISTRAR ACCIONES, CUOTAS SOCIALES Y PARTES DE
INTERES EN OTRAS SOCIEDADES., CUALQUIERA QUE SEA SU OBJET
SOCIAL, ASI COMO BONOS Y OTROS VALORES Y EVENTUALMENTE
ENAJENARLOS, ASI COMO CONSTITUIR GRAVAMENES Y LIMITACIONES SOBRE
LOS DIENES MENCIONADOS. () PROMOVER LA FUNDACION DE TODA CLASE
DE SOCIEDADES Y CONCURRIR A SU CONSTITUCION CON APORTES DE
CAPITAL O DE INDUSTRIA, ASI COMO FUSIONARSE COX OTRAS
SOCIEDADES. EN GENERAL, PODRA ADELANTAR FROCESQOS DE ESCISION,
FUSION O TRANSFORMACION CUANDO LO REQUIERA. PARAGRAFO: EN
DESARROLLO DE SU OBJETO, LA SOCIEDAD PODRA, ADQUIRIR, GRAVAR,
LIMITAR, DAR O TOMAR EN ARRENDAMIENTO O A OTRO TITULO NO
TRASLATICIO DE DOMINIO DE TODA CLASE DE BIENES CORBORALES O
INCORPORALES, MUEBLES E INMUEBLES Y ENAJENAR SUS BIENES PROPIOS
CUANDO POR RAZON DE NECESIDAD O DE CONVENIENCIA FUERE
ACONSEJABLE, CONSTITUIR PRENDA O HIPOTECA SOBRE SUS ACTIVOS
MUEBLES O INMUEBLES, ADQUIRIR Y CEDER DERECHQOS DE AUTOR O DE
PROPIEDAD INDUSTRIAL, EHMITIR Y CELEBRAR TODAS LAS OPERACIONES
FINANCIERAS QUE LE PERMITAN ADQUIRIR LOS FONDOS U OTROS ACTIVOS
WECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE SUS OPERACIONES, PARTICIPAR
COMO SOCIO O ACCIONISTA EN CUALQUIER TIPO DE SOCIEDAD Y ﬁ
GENERAL, EBJECUTAR TODOS LOS ACTIOS Y CELEBRAR TODOS Ot
CONTRATOS, SEAN DE CARACTER CIVIL, MERCANTIL O LABORAL ‘-

GUARDEN RELACION CON EL OBJETO SOCIAL EXPRESADO EN EL PR" ALy
ARTICULO Y TODOS LOS DEMAS QUE TENGAN COMO FINALIDAD el :
DERECHOS Y .CUMPLIR LAS OBLIGACIONES LEGALES O CONMEMDA
«DERIVADAS DE LA EXISTENCIA Y DE LAS ACTIVIDADES DiERSildts
POR LA SOCIEDAD.
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L. CERTIFICA::
DIRECCION Y ADMINISTRACION DE LA COMPANIA. LA SOCIEDAD TIENE
LOS SIGUIENTES ORGANOS DIRECTIVOS: A) ASAMBLEA GENERAL DE
ACCIONISTAS. B) JUNTA DIRECTIVA. C) PRESIDENTE. D) GERENCIA.

JUNTA DIRECTIVA: LA JUNTA DIRECTIVA SE COMPONDRA DE CINCO (5}
DIRECTIORES Y SUS RESPECTIVOS SUPLENTES PERSONALES NOMBRADOS FOR
LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS. ADEMAS HARA PARTE DE LA
JUNTA DIRECTIVA EL PRESIDENYE DE LA SOCIEDAD, CON SU VOZ Y VOTO,
MIENTRAS EJERZA DICHO CARGO.

FUNCIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA. SON FUNCIONES DE LA JUNTA
DIRECTIVA ENTRE OTRAS: A) NOMBRAR EL PRESIDENTE Y EL SUPLENTE,
;;-".‘.} EL GERENTE Y LOS SUPLENTES PRIMERO Y SEGUNDO DE LA SOCIEDAD Y
¢ 5 DETERMINAR LA REMINERACION POR SI O POR NO UNA COMISION DE SU
SENO. B) AUTORIZAR AL GERENTE PARA LA ENAJENACION O LIMITACION
DEL DOMINIO DE LOS BIENES RAICES, LO MISMO QUE PARA ALTERAR LA
FORMA DE LOS INMUEBLES POR SU NATURALEZA O DESTINACION, PARA LA
IMPOSICION DE GRAVAMENES SOBRE LOS MISMOS BIENES. <€)} AUTORIZAR
AL GERENTE PARA DAR-O RECIBIR DINERO EN MUTUO CUANDQO LA CUANTIA
.. DE LA OPERACION EXCEDA DEL EQUIVALENTE EN MONEDA COLOMBIANA, AL
N TIPO DE CAMBIO OFICIAL, A LA CANTIDAD DE VEINTE MIL DOLARES DE
LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (US$20.000). D) AUTORIZAR TODO
CONTRATO O NEGOCIO CUYA CUANTIA EXCEDA DEL EQUIVALENTE EN MONEDA
COLOMBIANA, AL TIPO DE CAMBIO OFICIAL, DE LA SUMA DE VEINTE MIL
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (US$20.000). SE
EXCEPTUAN DE ESTA LIMITACION LAS VENTAS DE PRODUCTOS DEL GIRO
ORDINARIQO DEL NEGOCIO DE LA SOCIEDAD. E) VELAR POR QUE SE
CUMPLAN ESTRICTAMENTE LQOS ESTATUTOS Y LAS RESOLWIONES DE LA
ASAMBLEAR GENERAL.

PRESIDENTE. LA SOCIEDAD TENDRA UN PRESIDENTE ELEGIDO POR LA
{D OUNTA DIRECTIVA PARA PERIODOS DE UN ANO PUDIENDO SER REELEGIDO
(% INDEFINIDAMENTE. EL PRESIDENTE ACITUARA COMO ASESOR DE LA
GERENCIA. EL PRESIDENTE SERA SOCIO O EXTRANO DE LA SOCIEDAD,
EL PRESIDENTE TZNDRA UN SUPLENTE QUE SERA ELEGIDO TAMBIEN POR LA
JUNTA DIRECTIVA Y QUE LO REEMPLAZARA EN SUS FALTAS ACCIDENTALZS
O TEMPORALES, DENTRO DEL RESPECTIVO PERIODO.

SON ATRIDBUCIONES DEL PRESIDENTE: A) CREAR DE ACUERDO CON EL
GERENTE, 1L0OS EMPLEOS QUE DEMANDEN EL BUEN SERVICIO DE LA EMPRESA
Y CUYO NOMBRRMIENTO Y REMOCION NO CORRESPONDA A LA ASAME

GENERAL O A LA JUNTA DIRECTIVA Y ASI MISMO PODRA MODIFI DE
ACUERDO CON LA GERENCIA, LOS SUELDOS QUE ESTIME CONVENIEH B}
RESOLVER LAS CONGULTAS QUE LE HAGA EL GERENTE Y QUE § Sge -

CUANTIA O NATURALEZA HO NZCESITEN LA INTERVENCION DE L?
DIRECTIVA. ' C) AUTORIZAR AL GERENTE PARA CELEBRAR 2
* TRANSACCIONES HASTA FOR EL EQUIVALENTE EN MONEDA
TIRO DE CAMBIO OFICIAL ENTRE DIEZ MIL Y VEINTE
(US$10.000) Y (US$20.000) DE LOS ESTADOS UNIDOS DEAU
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EN GENGRAL EL DESEMPENO DE TODAS LAS FUNCIONES NECESARIAS COMO
CONSULTQR Y COLABORADOR PERMANENTE DE LA GERENCIA Y ESTUDIAR DE
ACUERDO CON ESTA LA MEJOR ORIENTACION PARA EL LOGRO DE LOS FINES
SOCIALES, SOMETIENDQ A LA JUNTA DIRECTIVA LAS SUGERENCIAS DEL

+ CASO.

LA m JUICIO Y FUERA DE JUICIO ¥ LA
nni NMEDIATA DE LA SOCIEDAD ESTARAN A CARGO DEL
EL GERENTE TENDRA DOS {2} SUPLENTES, PRIMERO Y SEGUNDO, QUIENES

EN SU ORDEN LO REEMPLAZARRN EN SUS FALTAS TEMPORALES O
ABSOLUTAS.

FUNCIONES DEL GERENTE. EL GERENTE PUEDE, EN EJERCICIO DE SuUS
FUNCIONES Y DENTRO DE LOS LIMITES Y CON LOS REQUISITOS QUE S3E
SENALAN EN LOS ESTATUTOS, ADQUIRIR, ENAJENAR, TRANSIGIR,
COMPROMETER, DESISTIR, INTERPONER TODA CLASE DE RECURSOS,
COMPARECER, EN LOS JUICIOS EN QUE LA SOCIEDAD SEA O HAYA DE SER
PARTE, ALTERAR LA FORMA DE LOS INMUEBLES, DARLOS EN HIPOTHCA, O
GRAVARLOS DE CUALQUIER MODO, ENAJENARLOS Y LIMITAR SUS DOMINIOS
Y DAR Y RECIBIR DINERO EN MUTUO, ABRIR CUENTAS CORRIENTES EN LOS
BANCOS Y GIRAR SOBRE ELLAS, OTORGAR, GIRAR, ENDOSAR. DESCONTAR,
PROTESTAR Y NEGOCIAR CHEQUES, LETRAS DE CAMBI1O Y TODA CLASE DE
INSTRUMENTOS NEGOCIABLES O CIVILES, ABRIR Y OBTENER CREDITOS
IRREVOCABLES, GIRAR EN DESCUBIERTO EN CUENTAS CORRIENTES CUANDO
ESTE AUTORIZADO PARMA ELLOS POR EL RESPECTIVO BANCO, CONSTITUIR
MANDATARIOS JUDICIALES O EXTRAJUDICIALES Y DELEGARLES LAS
FACULTADES QUE TENGA A BIEN, CELEBRAR TODA CLASE DE CONTRATOS
DENTRO DE LOS FINES DE LA SOCIEDAD Y EN UNA PALABRA REPRESENTAR
A LA SOCIEDAD EN LAS OPERACIONES Y ACTOS, ETC., COd LAS
RESTRICCIONES QUE SE CONSIGNAN EN ESTOS ESTATUTOS. TAMBIEN SON
FUNCIONES DEL GERENTE: A) NOMBRAR LOS EMPLEADOS QUE DEBEN
DESEMPENAR LOS CARGOS QUE CREE DE ACUERDO CON EL PRESIDENTE. B)
DETERMINAR LR CUANTIA Y NATURALEZA DE LAS CAUCIONES QUE DE3EN
PRESTAR LOS EMPLEADOS QUE TENGAN MANEJO DE FONDOS O EFECTOS DE
LA SOCIEDAD. C) LAS DEMAS QUE FIJER LOS ESTATUTOS O LA ASAMDLEA
GENERAL ¥/O LA JUNTA DIRECTIVA.

LA SOCIEDAD TENDRA UN REVISOR FISCAL, COH SUS RESPECTIVO
SUPLENTE.

QUE EN LA ESCRITURA PUBLICA NRO. 1.075 DE REFORMA CITAD
CONSTA QUE SE CREA EL CARGO DE MIEMBRO VITALICIO DE LA

REINALES V., COMO UN RECONOCIMIENTO A SU ERILLLANTE
COHl LA EMPRESA DURANTE MUCIIOS LUSTROS.

CERTIFICA:

NOMBRAMIEKTOS :
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DOCUMENTO: ACTA . NRO: 02]
FECHA: 2000/02/28

ORIGEN: JUNTA DIRECTIVA ~e=c---- cmccccvmacec-sacc=raaa -

FECHA INSCRIPCION; 2000/05/04 NRO.. 03050

FUERON NOMBRADOS:

GUSTAVO MORENO CAMACHO
c.c. 546
PRESIDENTE

C oy ool
ROBERTO REINALES VELASCO
c.C. 2,421,568

SUPLENTE DEL PRESIDENTE

GUSTAVO MORENO CAMACHO
clcl 5“ "
PRIMER SUPLENTE DEL GERENTE

MARIA ELENA GUEVARA DE CESPEDES

c.C. 31,222,003
SEGUNDO SUPLENTE DEL GERENTE

CERTIFICHA:

DOCUMENTO: ACTA NRO: 3
FECHA: 1999/03/2)

LIBRO: 09

ORIGEN: ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS ------ Feemmm—mn-

FECHA INSCRIPCION: 1999/04/09 NRO. 02442

DOCUMENTO: ACTA NRO: 4
FECHA: 2000/02/28

ORIGEN: ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS ------

FECHA INSCRIBCION: 2000/03/21 NRO. 01871

DOCUMENTO: ACTA NRO: 5
FECHA: 2000/06/09

ORIGEN: ASAMBLEA EXTRAORDINARIA DE ACCIONISTAS ------- --
. FECHA INSCRIPCION: 2000/06/12 NRO. 04114 :

FUERON NOMBRADOS:
. JUNTA DIRECTIVA

PRINCIPALES SUPLENTES

LIBRO: 09

LIBRO: 039

LIBRO: 09

N

£
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ALVARO GARCES GIRALDO ENRIQUE GARCES ECHAVARRIA

C.C. 6,043,289 C.C. 6,089,221

SABAS PRETELT DE LA VEGA CARLOS JORGE GARCES EDER .
c.C. - 17,143,470 c.C. 6,087,025

ARMANDO GARCES EDER ANA CECILIA ULLOA V.

C.C. 6,089,759 C.C. 38,438,861

JULIANA GARCES SAROLI RODRIGO AYERBE MUNOZ

C.C. 31,227,237 cC.C. 17,191,623

FRANCISCO OCAMPO TRUJILLO JORGE MATIZ OBREGON

c.c. 10,214,540 c.C. 80,414,137

CERTIFICA:

DOCUMENTO: ACTA . NRO: 4
FECHA: 2000/02/28 .

ORIGEN: ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS ------- cmmmme-—-
FECHA INSCRIPCION: 2000/03/21 NRO. 01871 LIBRO: 09

FUERON NOMBRADOS :

ALVARO GUTIERREZ SUAREZ
c.C. 14,953,313
REVISOR FISCAL PRINCIPAL

YULIET TENORIQO QUINTERO

c.C. 31,153,57%
REVISCR FISCAL SUPLENTE

CERTIFICA:

CAPITAL: NRO. DE ACCIONES
AUTORIZADO
$1,487,169,700.00 1,487,169,700
SUSCRITO
$1,487,169,700.00 1,487,169,700
PAGADO il
$1,487,169,700.00 1,487,169,700 & §. $1-00°

CERTIFICA:

QUE A SU NOMBRE FIGURA MATRICULADO EN LA CAMARA DE,
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EL NRO.476432-02 UN ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DENOMINADO:

JGB S.A.

UBICADO EN LA:

CR. 5 No. 21 82

DE CALI

Y RENOVO POR EL ANO 2000.

CERTIFICA:

QUE A SU NOMBRE FIGURA MATRICULADO EN LA CAMARA DE COMERCIO BAJO
EL NRO.514787-02 UN ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DENOMINADO:

JGB S A

UBICADO EN LA:

CR. 5 No. 23 82

DE CALI

¥ RENOVO POR EL ANO 2000.

CERTIFICA: :
RENOVACION MATRICULA: QUE LA SOCIEDAD EFECTUOC LA RENOVACION DE
5U MATRICULA MERCANTIL EL 28 DE MARZO DEL ANO 2000.

CERTIFICA:

QUE NO FIGURAN INSCRIPCIONES POSTERIORES A LA FECHA DEL PRESENTE
CERTIFICADO, QUE MODIFIQUEN TOTAL O PARCIALMENTE SU CONTENIDO.

DADO EN CALI A LOF 22 DIAS DEL MES DE JUNIO
DEL ANO 2,000 HORA: 10:07:25:16

EL SECRETARIO.
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PRODTCTO EDULCORANTE A FPARTIR DE STEVIA 'Y PROCESO DE
ELABORACION

CAMIO DE LA INVENCION

LA presente fmvoncidn perterece ol campo de |n industris do cdulcormaies y proceso para s
elahoracidn do Jos mismos. Bn particelwr cormosponde 8 wi praducto sdnlesrante elaborado
a wrtir de slovia ¥ nn enmascaranic nelaad ¥ ¢l procasa paen su elaboracion.

ANITECEDENTES DE LA INVENCION

Debido a la neccsidad general da ofrecer productos eduleorantes bajos en calorias ¥
u enfennedada tales coma 1a dlehates, obosidid, biperwensidn, e hipoglicemia, sc planies
ne¢esldad de claberur prodoetoz edulcorinies quée afrezcan wi sabor dulee | la ingesta, pero
gue no longun caloring, o simplemente menos calodas quc el acfver normal (gacarcaa).
Patu resslver esta nooceilnd, setoaimente so ofrccen tu ] mercado edulcorantes sintioos
como son: aspariame, acasulfamc E, sucaring sddica, sorbitol, sucnloss, enlm aims. Sl
embaryo, estos ednlcoranics u pesar de eumplir con €] objolive de brindar aabar dulce a los
alimentoe in aumenlo ¢ 12 caloriss, ec les han reportado alecws colaterales indescables.

EBdulcormmbes a base de 1n slcvia prosentan una alternativn sfractiva, El edulcorenic a
pariir de slevin no afecin ¢l nive]l 42 azicar #n |a sangre pomque no ca malabolizado par el
DEZACTEM ¥ por ota razdn se uillizn acmeiments cn producies alimenticion especiakmente
para dishdlicos, Por esta nriswa razdn, ks sévie ne tene calorias. Sin embargo, como
veromos mis adelante, los procesos g elabomcion conocidos son costogos © implicun ya
gea una modificacion gwimica de la slevia o ol uso do comasceradoces §inlélicos,
impidiendo de csle manera ofrecer un prodneto caracterizudo com oalursl,

La stevia {Stevia Rebuwlisna Berloni) 25 una planta de origen paraguayo, De sus
hojas se extrae on edulcoranle qué e astade pum y cristaling es 40 a 250 vocos mds dules
que ka socoroen, Lendenda como patrén of valor sacarosa igwal & 1. T esludo de 1n 1denlea
pecseniy nurmeroeas antorioridades ¢ue divulgan méndog para fa obtencldn de cristales de
mevia a partir de su plania. En 12& patentes que prescutan 8 conlinuevion, se deseriben
diferontcs mejudas de abtencidn do bos glucdsidos dulees Jdo k sevla udlizando procesos
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como la cromslografia, purificacion (por medio de filtracién, microfilirecion,
nanofiltracién), remocién de impurezas utilizando dos ¢columnas de intercambio idnico,
precipitacién, centrifugacién, entre otros: US 5°972.120, concedida ¢ 26 de Octubre de
1999, titulada “Extraction of sweet compounds from stovia rebaudiana Bertoni™; US
5'962.678, concedids el S de octubre de 1999, titulads “Method of extracting selected sweet
glycosides from the stevia rchaudiana plant™; US 5°112.610, publicada el 12 de Mayo de
1992, titulada “Method of making a nalural sweetener bascd on stevia rebaudiany, and use
thereof™"; US 4'892.938, concedida cl 9 de Enero de 1990, titulada *“‘Mcthod for the recovery
of sioviosides from plant aw material™; US 4'599.403, concodida ¢l 8 de Julio de 1986,
titulada "Mcthod lor recovery of stevioside™; US 4'361.697, cuncedida el 30 de Noviembre
de 1982, titulada “Extruction, scparution and recovery of diterpene glycosides from stevis
rebaudiana plants™; US 3'723.410, concedida cl 27 Je Marzo dc 1973, titulada “Mcthod of
producing stcvioside™, US 4'171.430, concedida el 26 dc Agosto de 1977, titlada
“Separation of sweet component from natural sweet extracis™; US 4'219.571, concedida el
26 do Agosto do 1980, titulada “Process for producing a swcclener™; CN1112565,
publicada el 29 Je Noviembre de 1995, titulada “Technology for cxtracling stevioside by
mémbranc method combined techniquo™; CN1049666, publicadu ¢l 6 de Marzo dc 1991,
titulada "Process for extraction of swoct stevia by ordinary rcsin”; RU2123267, publicada el
20 de Dicicmbre de 1998, titulada “Method of proparing concentrate of extract from powder
of stevia herd™; RU2119752, publicada ¢l 10 de Octubre de 1998, titulada “Method for
producing powdcr from stevia herb™; KR9616568, publicada el 16 do Diciembre de 1996,
titnlada “"Refining method for stevia sweetener”'; KR9203049, publicada el 13 de Abril de
1992, titulada “Process for rofining sweetings from stcvia™ No. KR 9007421, publicada ¢l
8 de Octubre de 1990, titulada “Purification proccss for stevioside™; KR900S468, publicada
el 30 dc Julio de 1990, titulada “Process for extracting and separating of sweclcning
malerials from stevia™; KR100508, publicada el 25 de Mayo de 1981, titulada “Mcthod of
purifying stcvioside™; KRS(MO188, publicada ol 3 de Marzo dc 1980, titulads “Exiraction
method of sievioside™ JP10215807, publicada cl 18 dec Agosio de 1998. titulada
“Sweetness reinforcing sicvia leaf and manufacture thereof™; JP6007108, publicada el 18 de
Bnero de 1994, titulada “Method flor extracting and separating sweet substance of stevia
rcbaudiana Bertoni™; JP3127959, publicada cl 31 dc Mayo do 1991, titulada “Production of
stevia sweet concentrate™; JP58212759, publicads ¢l 10 de Diciembre de 1983, timlada
“Purification of stevia sweetening substance™ y JP58212760, publicada ¢! 10 de Dicicmbro
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de 1983, titulada “Purification of stevia sweetening substancc™; JP57086264, publicada el
29 de Mayo de 1982, titulada “Isolation of principal sweetcning component of stovia™, y
JP57150359, publicada ol 17 dc Septiembre Jo 1982, tilulada “Purification of oxtract
solution of stevia”.

La molécula do la stevia cs un glucésido diterpeno, de la siguionte férmula
cstructural:

levia

La moldcula incluyc un aglucdn llamado stevial y tres moléculas de glucoss. El
stevial comprendc cuatro glucdsidos principales quc son: stevidsido, rcbaudibsido A,
rebaudidsido C y dulcdsido A.  Las sievia tiene un peso moleculor de 804,80, su férmula es
CuHuOy  (19-0-betaglucopiranosil-13-0-beta-glucopirapiranosil-steviol) y su punto de
fusién cs 238°C. La sicvia no fermenta y por ende, evita la formacién y reproduccién de
baclerias responssbles da Jas carics dentales. Adcmés, vs soluble en agua, alcohol etilico y
aleohol matilico.

De particular relevancia para cl presente invento es cl hecho que los cristales
pulurales de stovia, win cuando dulces cn la deglucidn, presentan un sabor amargo y
astringentc en |a post-doglucién, situacién que impidc su comercializacién como
edulcoranic. Para solucionar este problema, el estado de ls wenica ha recurrido a dos
métodos. Primero ¢siéi I modificacion dc la esiructura molecular de los cristalcs naturules,
retirando ¢l stevidgido, que es cl glucdsido que confiere el sabor amargo y mctélico a la
sicvie. Ejemplos dc ecsios métodos que divulga cl csdo de la téenica incluyen:
JP58149697A2, publicada el 27 de Febrero do 1982, tilada “Preparation of Beta-1,3-
Glycosyl Stevioside™ (comprende In preparacidn de Beta-1,3-glycosylstevidsido,
cdulcorante de bnjas calorias, libré de sabor amargo, usando Beta-1.3-glucosiltransferasa o
microorganismos dvidos de actividod Beta-1,3-glucosyl wransferasa); JP3083558, publicada

15
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el 9 do Abril dec 1991, titulada “Highly swoctened stevia sweetencr und its production™;
JP630R7959, publicada el 19 de Abril de 1988, titulada “Method for improving flavoring of
slevia swortener” (uliliza mezclas de moléculas modificadas de los principios dulces de la
stevia, para bebidas); JP62166861, publicada el 23 de Agosto dc 1987, tiulads “Extraction
and purification of sweetener component from dry leaf of stevia™ (modifica 1a molécula,
precipitando y adsarbiendo impurezas con CuCl, y ALME); JP62091161, publicada el 25 de
Abril de 1987, titulada “Stevia sweoloner and production thereof” {(divulga un método pare
producir cristales dc stevia modificados por medio de descomposicidn selectiva dc cstos
compucstos a excepcidn de Rebaudidsido A, utilizando hongos (Aspergillus nigar ATCC-
6275) o una cnzima obtenida a partir dc hongos); JP60037950, publicada cl 27 de Febrero
de 1985, lilada “Mcthod for improving taste of stcvia sweetener™ (reclama un método que
utilizs una enzima para corrogir el sabor amargo del glucdsido de steviol), TP58094367,
publicada cl 4 de Junio de 1983, titulada “Method for improving taste of stecvin swoetener
(utiliza un método por reaccidn cspecifica de microorganismos o cnzimas en solucioncs
scuagas para la obtencién do stevidsido libre de subor amargo y astringente); JP58078562,
publicada ¢l 12 de Mayo de 1943, titulada “Improvement of tasic of stovia sweetencr(sc
mejora ¢! sabor de 1os ghucésidoa de stevia, convirtiondo cl sieviésido microbioldgicamente
a Beta-1,4-glucorylstevidsida).

El segundo mélodo empleado por cl cstado de la téenica es la do cnmascarar el sabor
amargo de la stovia. Bl objetivo do cstc mélodo es disfrazar el sabor amargo — de 18l
Mmanera quc ¢l componentc cnmascaramte se sobrepone al componeni¢ emargo -
permitiendo de esta mancru que el sahor dulce dc la siovie sobresalga y se mantenga a
truvés de 1a deglucion y post-deghecion, y en ningim momento permitiendo que el sabor del
enmescaranio afccle ese sahor dulec. En csencia, s¢ busca que el enmascarantc permita que
cl producto edulcorantc proporcione uns dulzura similar al do azGear de cafia. Ejemplos de
emte método propucsios ¢n ¢l estodo de ln técnica cstin contenidos en las siguientes
patentos: US 4'495.170, concedida ¢l 22 de Bnero do 1985, titulada “Sweetening agonts
containing chlorodeoxysugar™ (divulga ¢l enmascaramiento de In stevia con diferentcs
edulcorantes sintticos como |2 sacarina y el accsulfame K); JP2000236842, publicada el S
de Septicmbre de 2000, titulada “Stovia swociener” (wiiliza edulcorantes alcohélicos
incluyemdo ¢] eritrol como cnmascaruntcs de Ia stevia); y JP2163056, publicada el 22 do
Junio de 1990, titulada “Sicvia sweeiener with high added saccharide content and sweelness
and produoction thereof.".

G
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El primer método del estado téomics {modificocidn de b moléruls) prosents
problemas como 1 utilizacitn 4¢ mivroorgamizmos ¥ reactivos quimicos qoa modifican 1a
molérnla, unn alta Inversidn en cunnto a equlpas ¥ maquinaria, lu ocoosidad de tencr
personal calificado para Uevar a cabo estas aperaciones, ¥ en muchos tasos malcris prima
cosiosa. El soyumdo metodo, wunque pommile ofrcecr ol crstal natural de la stevia, gismpre
cmplca un odulcoranly sinlétice como enmascaranlo (v por lo mbo oo puede offecerae un
pradueia (il natural), cosa que ambién impide que el penducto gl se compelilive &
nhvel comercial fremic 4 otros cdulcorantes. Adiesonnlmante, despuéa de wutllizar ks
meétodos anicdorments désorilas, nomalménde se emplean solvenice quimicoe {v.gr.
mcimmol) pura obicoer ghicds|dos de alta calidad, cosa que impide saracleizr ¢] produclo
fingl como ane natuval.

Una ver resuedto cl problems dol sabor wmargo. o producto cdulcomante debwe
llevarse a tma proscoiscidn comercial, Preseniamiones tipicas incluyen granuladn, tabletas,
polvo v jarabc, Lu preparacion de extas presentaciones es ampliaments conocida en el arte.

RESUMEN DE LA INVENCION

Tal como se ba expuesto en ol antecior acdpile, o] astado da la técnica proporciona
fos métedas rara selocionar €] problema del sabor amuryo ¥ astrngenle de los crislalés
nalvrales de atevla El primero involuera 1o maclificscion de 1a esiruciora de 1o mobdeula,
roducicndo B ncidéncia del camponents sievidside. El segundn bnsea cmnascasar el sabor
m;mgn y asthnoents, emplemdo eduleorantes smtélicoa. Por ¢l contrurio, ls prescndc
inveneidn proporciona 1n producte alulcaranie que incluye 1oz crislales pawrales de 1a
stevia, imto con un cnmascarants natseal.

En particular, el objeto principal del presonte mvenfe o8 proporcionar un
products adulcarante quo compronde 1ma merela patrdn quo consistc do cristabes nalorales
de stovia y ol primerv o ambos de los signientes grunos do camponentes:

10 & mis ennascarantce patrales,

uno o més eduleoranies sintéticos,

17
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més otros cxcipientes para obiencr la presentacién final del producto. Se preficre
ampliamentc para la mezcha patrén ol uso de enmascarantos naturales Gnicamente. Los
enmascaranics naturalcs pueden ser escogidos de manera indopcndiente o conjunta del
grupo que consisic dc dcido citrico, mentol, sacarosa, fructosa y maltodextrina. Los
edulcorantes sintéticos pucden ser escogidos de mancra independiente o conjunta del grupo
que consiste do acesulfamo K, aspartame, sucralosa, sacarina sddica y sorbitol. De la
manern mis preferida, Ia proparacién de la mezcin patrdn consisic cn combinar eristales
naturales de stevia con 0,001 a 1% de mentol on peso de la mezcla.

Otro objeto de esta invencién es proporcionar una composicidn edulcorante gue
contiene un producto cdulcorante a base de cristales naturales de stovia, junto con otro
cdulcorante.

Otro objeto de esta invencién ¢s proporcionar un proccso para elaborar un producio
edulcoranic a partir de 1os cristales naturales de stevia.

Por cristales naturales ds stevia, se debe entender como aquellos cristales obtcnidos
de la planta y que no han sufrido modificacién a su molécula con el dnimo de eliminar el
sabor amargo y astringente en la post-deglucién. En particular, los cristales naturales de
stevia no han sufrido una modificacion sustancial al glucdsido sicvideido cn su ostructura
molocular.

Por cristales modificados de stevia, se debe entender como aquellos cristales de
stevia que han sido modificados en su molécula parn retirar el sabor amargo y astringente
en la post<deglucion. En parlicular, en los cristales modificados de sicvia, el ghicdsido
steviégido en 1a cstructura molccular ha sufrido alguna modificacion.

Por ecnmascarantes naturales, se debe entender como aquellos productos extraidos de
un organismo existente en [a naturaleza, y que par sus propiedades quimicas permiten ser
usadns como comascarantcs. Una lista ilusiraliva y gencral de cnmascamntes naturales
pucdc scr compiledy de las siguienlos fuemics bibliogriificas: Horbarium, produtos
purmmenie naturais, Laboratoria Botdnica Lida., farmacéutica responsubic Carmen Maria
Wouk, Dimed-P25023-108/1987, Curitiba, Brasil; Farmacoteenia Teorfs v Prictica, Vol. 5
Ed. Continental, México (1980); Aditivos auxiliores de fabricacién en las industrias
ayroalimeniarias, J.L. Multon, 1988; Food Chemicals Codex, E.U.A. diciembre 1963. Por
otro lado, se conocen otros edulcorantes de origen natural como son las taumslinus y
glicimricinas las cualcs también pucden scr utilizadas en el enmascaramiento del sabor
amargo y asiringente del stevia,

]
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Por cdulcorantes sinlélicos, se debe entendcr como cualquier sustancia capaz de
endulzar, obtenida mediante una sintesis quimica. Bn ¢l grupo de edulcorantes sintéticos s¢
chcueniran: aspartame, sacarina sédica, sucralosa, sorbitol, acesuifame K, catro otros. Para
efectos dc la presente invencidn, se considera que gluconato de sodio €8 un edulcorante
sintético, a pesar de que corresponde especificamente a un cxaltador del sabor dulce.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION:

Exigte una ncocsidad en el estado do la téenica de proparcionar un edulcorante de
bajas calorfas lotulmente naturnl, cs deoir, sin que haya sufrido modificacioncs quimicas
después dc su extraccién dc la fuente natural. En el caso dec la slovia, csto requeria
cnconirar enmascarantcs naluralés, y concentracioncs adecuadas, que redujeran el sabor
amargo y astringento de la stevia, ¥ a la vez ayudar a resultar ¢l sabor dulce de Ja misma.
Por la complejidad y nawraleza de las reaccioncs quimicas y bioquimicas involcradas,
imposible delerminar sin cxperimentacidn, qué enmascarantes fincionarlan, y qué
coiceniraciones, son las adecuadas para la stevia,

Esta invencion consiste en la obtencién do un producto edulcorante que contiene
cristalcs do slovia namrales, quc no presentc ¢l sabor amargo en la post-deglucién o través
del empleo de enmascarantes naturalcs. Para obtener dicho producto, se realizaron pruebns
mezclando los crisialos naturales de stevia con enmascarantcs naturalcs como dcido citrico,
mentol, sucurosa, fructosa, maltodextrina y mczclas dc los mismos. Como lestigo
comparativo de comportamicnto frenilo a lag anteriores mezchas, s¢ elaboraron unag mezclas
con los siguicnics edulcorantes sintéticos: sucralosa, aspartame, acesulfame K, sacarina
sédica, sorbitol, gluconato de sodio y mezcias de los mismos. A estas mezclas se les
denomind “mezcla patrén™. .

Con basc cn las snteriores pruchas, sc han desarrollado dos modalidades preferidas
dc mezcly patrdn, & saber:

(1) Mezclas de los cristales naturales de stevia con 0.001 a 1% de mentol por peso, ¥
més preferiblementc de 0,1 a 0,2% de 1a mezcia total;

(2) Mceclas de los cristales nulurales do stevia con 0,001 a 0,5% Acido citrieo por
peso, y més preferiblemente de 0,01 a 0,02% de la mezcla total; y

Para mayor ilusiracién, a continuacién se proporcionan detalles de las prushas quo
s¢ efectuaron para llegar a lag anteriores modalidades proferidas.
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Mezela Patrén.

Para la claboracién de 1a mezela pateén sc mantuvicron condiciones de temperatura
ambiente y presion atmosférica, y sc rcalizaron varias pruebas de mezclas tanto con
cnmascaranies naturales y cdulcoranics sintélicos. Los cristales de stevia naturales sc
obluvieron de provecdorcs inlemacionales, provenientes principalmentc de China (TM
Cheung International Enterprise), Corea (Daepyung), Francia (Greenlech), Espafa
(Lahoratorios Vendrell) ¢ [talia (Specchiasol S.R.L.).

Mezxcls Patedn No. 1: (sogunda modalided preferida) Acido citrico 001 2 002 % dcla
mezcla total de producto. Los cristales de deido cltrico preferiblomente sc somoten 3 una
pulverizacién previa su utilizacion, para que las particulas queden del mismo tamailo a las
particulas de stevia y de esta mancra sc obiongs uns mezcels homogénea. De igual manera,
mediante esta pulverizncién sc climinan el efecto indessado de sabar Acido en el producto
final.

Mezcla Patrdn No. 2 (primera modalidad preferida): Mentol en cantidades de 0.1 2 0.2 % de
la mezcla total de producto. Los crisisles de mentol preferiblemente se someten a una
pulverizacién previa su utilizacidn, para que las particulas queden del mismo tamafio a las
parliculas de stevia y de esta manera se obienga una mezcla homogénea. De igual manera,
mediante esta pulverizacién so oliminan ol cfecto indoscado de sabor mentolado-astringente
en el producto final. Por otro lado, so realizaron varias prucbas y cnsayos para determinar
la cantidad Gptimu de mental a ser utilizado, purs ¢l rango sugerido cn la técnica dc Ia
utilizacién del mentol es muy amplio. Loz documentas en los cusles se encueniran
sugerencias de la cantidad do mentol a utilizar en productos alimenticios son: Handbaok of

Flavor_Ingrodicnts, George A. Burdock; Farmacotecnia Teorfa y Prictica, Vol. S Ed.
Continental, México (1980).
Mezcln Patrdn No, 3 : Securvss en cristales 69 do la mezcla total.

Meczcla Patrén No. 4 : Sacarosa pulverizada 6% de Ia mezcla total,

Mezcla Patrén No. S : Maltodextrina 41.6% de-la mezcls iotal.

90
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Mezcla Patrén No. 6 : Sucralosa 0.4% do la me2cia total.

Mczcla Patrdn No. 7 : Fruclosa en cristales 15% dc la mezcla total.

Mezcla Patrén No. 8 : Fructosa pulverizada 15% de 1a meacla total.

Mczcla Patrén No. 9 : Aspartume 20% de la mezcla total.

Mezcla Patrén No. 10 : Acesulfame K 10% de la mezcla total.

Mezcla Patrén No. 11 : Sacarina sddica 5% de la mozcla total.

Mezcla Palrdn No. 12 : Accsulfame K 10% y sacarina sddica 596 de la mezcla total.
Mezcla Patrdn No. 13 : Sorbitol 3% de In mezcla total.

Mczela Palrdn No. 14 : Gluconato de sodio 0,.5% de la mezcla total.

Mezcla Patron No. 15 : Sucralosa 0.25% y mentol 0.005%.

Mezcla Patrén No. 16 : Mcntol 0,005%, Sucralosa 0.30% y sorbitol 0.25%.

Moazola Puilrén No. 17 : Mentol 0.0002%, sucralosa 0.5%, Gluconato 0.05%.
Mozcla Patrén No. 18 : Mentol 0.002%, fructosa 0.5%, gluconato 0.05% y sucralosa 0.5%.

Elaboraclén de preseatacién final

Una vez obtenida 1a mezcla patrdn, se pueden claborar las diferentes presentaciones
del producto edulcorante: granulado, tabletas, jarabe y el polvo.

Para 1a prescntacin cn granulado, a la mezcla patrén se le afiadid un producto que
puede ser escogido del grupo que consiste de maltodextrina, lactosa, primogel y mezclas de
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los mdgmws, pare obtener un granlado con camcieristicas dplimes con Tespectn a g
polubilided, pH estshle, toleransia & alis y bajos tempersinmas, ¥ que no preseeta
fenmentacion ni cormmelizacién. EBsta mexcls finul 3¢ somolié 2 un procese Aeco de
{luidizacida ¥ dc atomizacidn pem oblener &l granulado.

Pare 1n elaboracidn de las tabletas, sc o la mezcla pairdn v so afiadié un producto
que peede ser escagido del A que consiste de celartosa, celplosa, carbonsto de calcio,
lacints de calclo y mezclas de ks miemwna. Tisls mczcla fimal a2 sometid 2 un procsso de
cu;npmi:‘m directs pam obtener tahletas a partir de stevia.

Pary 1a clabonacidn de prescutarcionoes £n jarahe o palva, te paxie de s mozcln patrdn

v so aplican los métodas indusirialmeniy conocidos pars obtener las presemaciones
regpectivas.

Pora efectos «de ilustrar plensmente el invento, & conlinuacin sc proporcionan
ejemplos vepeel Geos pera cadh presooiaciin:

- Qranulado.

Para s claborucion del producto grannlado, el cual as un producte “tzble top™ (es
deciv, un edulcorants de mesa), 8¢ Jeben utilizar cristnles ramrales de sievis com uuna
densidad nparente de 9.20 2 0,25 gfml ¥ con un contenido de ginedaidoa de por 10 menoa el
90%%, Paraln claborucidn del gramukado ge realizanm Ina siguicntes mezcaa:

Mezola No, L:
Cempouentes Porcestaje en pesa e 1 mexrla total
Maltodextrina Ref 192 050,
(Troductos del Maiz, Colomirn)
Mezela pulnin 3%
Celulosu (FMC, E.UA) 2%
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Mezcla No. 2:
Componentes Parcentaje en peso de la mexcla tetal
Lactoss {(Metek & Co., ELLA) )%
Miceeln patron e
Celulcea (FMC, E.UA) 3%
Wezcla No. 3:
Compunenie Porecntajc en pese de ta mexela tofal
I-FI'|I'I'IIIEEI (Marck & Co., B.ULA) 85%
Mezela painda 5%
Calulosa (Mcrck & Co., EALA) 10%
MerclaMNo. 4 :
i Campon cokes Pareentaje en pean de 1a mezela total
Maltadextring Ref. 1910 T0%
(Productos de] Maiz, Cualombia)
Meozcla patrdn 5%
"Celalnes {Merck & Co., EUAL) 10%
[ Fructosa 15%
(A.E. Staley Momufaeturing Co., EUAL)

Uny ver sa han meabizalo Ing anteriores mezolas, sc dobe proparer una sotucidn con agna
purificada y polidexirosa (AR Staley Manulfaeturing Co., ELA) cn ina proporclén de
2% del volumen tolal. Ests solucion oz empleada en |2 apvmizacion pacs lograr ¢l granulado
deseado,

Con un equipn d@ lecho (uido (Muluproccssor MP1, Marca Aeranulic) ¥ wma
bomba peristiltiea (Watson Marlow 5N0S5) se elubom o gnmalodo, trabajands con ymp
tamperatira de procesn entre 25 v 45°C, un lierapo de procesa de () minuivs ¥ 150 ml

L1
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de solucién alomizada. Se logra un granulado con una humedad méxima de 1%, densidad
aparcatc dc 0.26 g/mL, sofuble cn agua y con un poder edulcorante 15 veces més que Is
sacarosa en una concontracidn d¢ 0.5% (segiin andlisia realizado por cl Sugar Processing
Regearch institute, Ncw Orledns, Estados Unidos).

El proceso anterior se validé con los oquipos anteriormente mencionados, después
de habcr realizado los signientcs onsayos:

Engayo No. 1:

Bomba peristiltica, frecuencia mixima: 5 rpm
Mangucra siliconada de 4.8 mm de diémetro interno
Boquilla de 1.0 mm dc didgmetro

Presion de atomizacidén: méiximo 0.5 barcs
Duracién dcl procecso de atomizacién: 45 minutos
Duracién del proceso de scoado: 15 minutos

Ensayo No. 2:

Bomba peristiltica, frecuencia mixima: 2 rpm
Mangucera siliconada de 4.8 mm de difimetro intemo
Boquilla de 0.5 mm de didmetro

Presidén de atomizacidn: méximo 1.4 bares
Duracién de! proceso de atomizacidn: 30 minutos
Durscion del proceso de secado: 30 minutos

Ensayo No. 3:

Bomba peristiltica, frecuencia mixima: 1 ipm
Mangucna siliconada de 4.8 mm dc didmotro intemo
Boquilla do 1.2 mm d¢ dismetro

Presidén de atomizacidn; 1.0 bares

Duracién del proceso do atomizacién: 15 minntos
Duracidn del proceso de secado: 45 minutos

12
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Ensaya No. 4;

Bombe peristillica, frecuancla mAxima: 5 rpm
Mananera sillermada de 4.8 mm da didmedro interno
Boqulfia 4¢ 1.0 mm de difmetro

Presidn de stomizaciin: 1.9 baros

Dwruridn del proceso de atomizucién: 45 mimtos
Duracidm del proceso de secada: 15 mitulos

Ensayn Mo 5

Bomba peristiltica, frecuencls miximec 2 rpm
Maoguers siliconada de 4.8 mm de didmetro intcrno
Bogulila de 1.2 i da difmeto

Presicm de stomizedidim: 2 beres

Duracitn del proceso de aiomizacidn: 435 prinutos

Duracién del proceso de secado: 15 minutos

Es del casa n:sull-ul-' que an Ja claborseidn del edulcormic on la presentacidn de pranmlsda,
no =& utillzaran espumantes, estsbilizadores ni gares laranics ciya nhjeth'n.ﬁ mmcntar el
volumen del productn fnal, Es decir, la densidad sparemie registrada comresponde al
edulcorantc como bl ¥y no se pbiuva medinlo §a ayudn de¢ olms sustancias.  Esta
carpcterislicy pemmite garantizar que en £] proceso para Ja preparagidn del aduloorante
obfenido de la presente invencién no so ufiliza ol cantivnen mngiin adithro quimico.

- Tahlaias

Para k. clabomcidn de iabletas a parlir de stevia se uifliza la mezcla patedm, 1 coal debe
partir Jde crislales matnrales de stevia con un contenido de glucdeidos de minime cl 90%,
una alia Mancurs ¥ uns densidad aparente de 0,5 g/ml. La elaboracicén de lax tablelas s
haee por comprealdn direola, € cual es m métoda ampliamente condcide co el estado de I
wehica.

13



Paru la validacidn de este proceso, se realizaron las siguicntcs mezclas:

Moczcla No. 1
Componentes Porccntaje en peso de Ia mezcia total
Celactosa (Mcggle GmbH, Alemania) 52%
Estcarato de magnesio 3%
(Merck & Co., B.U.A. y Degussa, Alemanin)
"Acdisol (FMC, B.U.A y Dcgussa, Alemania) 5%
Miczola patron. mos

Mezcla No. 2:
Componentes " Porcentaje en peso de la mezcla total
Celulosa (Merck & Co., EUA)) 45%
Estcaralo dc magnosio 3%
(Merck & Co. E.U.A.y Dcgussa, Alemania)
Acdisol (FMC, E.U.A. y Degussa, Alemania) 3%
Mezcla patron 48%

Mezcla No. 3:
Compaonentes Poreentaje en peso de la mezela total

[ Carbonato dc calcio 42%

(Particle Dynamics, B.U.A.)
Estearato dc magnesio 3%

(Merck & Co., E.U.A. y Degussa, Alcmania)
"Acdisol (FMC, E.U.A. y Dcgussa, Alemania) 5%

Moczcla patrén $0%

14
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Mazcla No. 4:
Conponentes Porceataje en pess de I neercin total
| Luctaro de culoio 478
{Putuc Bivchem, Hilanda)
Estcarato de magnesio EL 1
{Merck & Co., RULA ¥ Dopussa, Alemania)
Mezcla patron 50%

Parn obionor 1es labletss sa uliliad una méquine wbidesdors como 1es quo so canocen en la
aciuslilad,

= Jarabe ¥ polve

Para la elaboracidn de las presentaciones del eompuerte aluleormmie do la prescnto
invencidn en jarabe y poto, s toma la mezela patrén que s& prépars & parlir de oristales de
sicvin me coosenimciin do glicdsidoa no menor ol SMMe ¥y qoe han sido cxirsidas
ntilizando medies acuosos. Parg ia lubricactdn del jarabe, se aplican los métodos conovidos
o ¢l estado de la técmice para la elaboraclén de los mivmos. Es importants que para 1g
cliboracita del cdulcorante A partir da stevia en jarabe, no se ulilizs wa base aleahdlica
S SCUGSA

Caracteristicas del prodecte final enapleando 1a primera modalidad preferida de In
mezcla patobn

- Gremulado
Bl adulcorante granclade oblamido mediante el mélodo de la pregente invenciom,
licnc 1a vontaja de ser un edulcaranie 100% natural, libre da calordes, El poader eduleorsmie

frente A Ly suouross ca de 15, tomando sacaross igual 2 1. Bl eduleornic grannlado final
tiene una lumedad méaxims del 1%, donsidad aparenie da 0.26 ghml, saloMe en ugua ¥
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¢l decho fluidifioado so ulilize una matla de 563, Adicionslmenle, vsic eduloomnte gramulado
pocle ser utilizado indusirialments (horneade) pues tolera altas iemperaturss; de igual
mamnéra, 1016ta bijas temyperaturas ¥ por ko tento, pneda ser utllizarks pars 1n peeparacidn de
heltados. (Jira ventgja compoliliva dc cslc edulconnike, cs su cetabilidad a diferextes pH lo
cual }o hacc apio pars ser tratugsda en 1a indusiris de producios lacleos, Scyiin los csludios
realizados se ha comprobado que, cl edmlcorantc a partir de stovia en presentacion
grannlada no pierde su poder edulcorante con €] paso del Gonpa.

- Tabletas
E1 oduleorants e tabletas obtenido a pariir de stevia ¥ siguiendo los pasos descrilos
e la presents invencidin, prescota un podor cduleorsmic quo so pucde Tosumir on e

algnlente tabln:

Tabla L. Poder edaloarants del edulcorance a partie de stevin eh thblelas

Concontracién del cdulearanre | Poder edulcoranin
(va. Sacarosa = 1)
0.02% 40
0.05% 80

L.or valores amteriormente cansignados sa lomaran ¢ panir do loa estdioa realizados en el
Supar Processing Research Institude en New Orledas, Estados Unidas.

cdulconmic fimal cn tabletas pressnin ona deslntegracicn de 30 scgmmdos, wna
Imzabalidad menor del 5% y ademds pucde ser otilizado sn behidas caliontes y frias.

Segin loa esmadios neallzados s ha comprobado que, el edulcorante & partir do
Btevia en preseniacidn tabletas no plarde su poder cduloorante con el pass del tiampo.

- Jarabw

Bl jarabc obtenida a partir del eduleoranie de ln presente [nveneldn pucde sor
mtllizado sn culizuris. ual como para codulzar jugas, paseosas ¥ wn goncral behidas,

16
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E) poder cdulcorante registrado pars ¢l edulcorante en forma do jarabo cs igual al de
la sacarosa, por 1o taneo una cucharada de este jarabe endulza como una cucharada de
azicar. Esto es una vontaja a Ia hora de realizar dosificaciones caseras, puesto que no sc
tendria ¢l problema de modir exactamente cuanto sc nccesila del edulcorante en forma de
jarabe, pues cs la misma medida quc so ulilizarfa si ¢l edulcorantc fucra sacaross.

Segin los cstudios realizados s¢ ha comprobado quc, ¢l cdulcorante a partir do
stevia cn presentacion jarabe, no pierde su poder cdulcurante con el paso del ticmpo. De
igual mancra, s¢ obscrvé que el producto final ¢n esta presentacin no presenta
scdimentacidn, ni cambioa en Ia coloracion con el tiempo.

- Polvo

El edulcoranto u partir de stovia en polvo tiene um poder edulcorante similar al del
odulcorante granulado. Se precipita inmedintamentc al contacto con un medio liquido, sea
una bebida caliente o fria, No conticnc cclaciosa (que estd proscnic en algunos polvos
edulcoruntes disponibles ¢n el mercado), por 10 cual puede scr utilizado por personas con
problemas de diabetes o hipoglicemis.

Otro uspecto de la prosente invencidn sc dosoa proteger una composicion
edulcorant  que comprende ¢l producto eduicorantc obtenido mediante cl proccso de 1a
presente invencién, con cuslquier edulcorantc comercinlments disponible, en dondc dichos
edulcomntcs sc pueden elegir del grupo consisiente de: acesulfame K, aspartame, sucralosa,
sacarosa sddica, sacarina, sorbitol, enire otros.

Otro aspccio de la presente invencién cs cl proccso pars obtener el producto
edulcorante antoriomente descrito. Para efcctos do ilustracion, proporciono dos ejemplos
que constituyen modalidades proferidas del proceso reclamado:

EJEMPLO 1 (granuladn)

Cemo mezcla patrdn se utilizd la mezela patrdn No. 2 que consiste en: Mentol en
cantidades dc 0.1 a 0.2 % de la mezcla total de producto. En seguida, se afiadi6 la
maliodextrina referencia 1920 producida por Industrias del maiz cn la siguiente proporcién:
Malwdextrina no mis del 95% dc 1a mozcla total, mezcla patrdn amriba indicada 3%,
celulosa no mis del 2% de 1a mezcla total. Para la atomizacién se utilizd una solucisn de

17
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2% da polidexirosa (A.B. Scaley Mamefactoring Co, B A) y apa purificada. La
densidad aparcnie de 18 mezcla es 0.45 - 050 g/mL. Bl proceso da grarmlacion se realiza e
un Tscho [Tukle cob un equipo de momizacion, Lae capecificucioncs del equipo son Tas
Bigwientes:

Bomba poristillics, ecusncia mixima: 5 rpm
Munuera siliconada de 4.8 mm de dismeiro inlemy
Boyuilla dé 1.0 mm de didmetro

Presion de stontiznoidn: mixime 0.3 bares
Durac|on dol procose de somizaciin: 45 mintos

Dunacida del procést da recado: 15 mimutos

Tor medio deol procesa anterior, s2 ohtiame wn producte con lae siguicntes
canacinristicas:
Humcilinl de mixima de 1%
Densidlad spaeenta de 0.26 g/l
Pérdida durants el proceso no mayor del §%
Eetable 2 tompersturus e cougadn de alimentoa (hemeado), a temperalurss bajas
{Elaboraciin da heladas) v pH estable (bebidea deidas, licteos)

BJEMPLO 2 (tabluetas)

Para la produceiin de tabletes se parte de la Mezcla patrén Wo. 2 que consigre en:
Mentol en eastidades de 0.1 & 0.2 % de Ja mercla totnl de products.
A ese mencla se Je afadleran Ins vehiculas o conlinuacidn cn las proporcionos

indicadas

Celulosa 4%%
Eatearato da magnesio 1%
Stevia (mezcla patrdn) 43%

Lu anicnor mezela go comprime dircetssnente, abteniende un producte do 60 mg de
peso, una dureza na mayor de 1.5 Kgf, frisbilided menor de 5% ¥ desintepracion en agua



calients do menos de 30 segundos, Estas tabletas son idealos para endulzar bebidas frias o
calicntes.

Se dche entender que !a prescnic invencién no esid limitada a las modalidades
descritas vn este Capilulo Descriptivo, y que una persona versada cn Ia materia puede
realizar cambios y modificaciones 2 1a misma sin salirse del &mbilo v el alcance do la
presente invencion, el cual sc define por las siguientes reivindicaciones.

19
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REIVINDICACIONES

. Un producto cdulcorantc que comprende:

"a- una mezcla patrdn que consiste de cristales nuturales dc sievia y el primero o ambos

de los siguientcs grupos do companentcs:

i) uno o més enmuscarantcs naturales,

ii) uno o miks edulcorantes sintéticos,

b- olros excipicoies.

. Un producio segiin la Reivindicacién 1, en donde los gunascerantes naturales pueden

ser cscogidos dc menern independienie o conjunta del grupo que consiste Je Acido
citrico, mentol, sacarcsa, fructosa y maltodextrina.

. Un producto segin la Rcivindicucion 2, donde Ia preparacién de la mezcla patrdn

consisic tn combinar cristales naturales de stovia con 0,001 a 1% de mentol cn peso.

., Un producto scgiin la Reivindicacién 2, donde la preparacién dc ls mozcla patndn

consist¢ cn combinar cristakes naturales de stevia con 0,001 a 0,5% de 4cido clirico cn

. Un producto segiin la Reivindicacion 1, en dande los edulcorantes sintéticos pucden ser

escogidos de manoru independiente o conjunta dcl grupo yue consiste de acesulfame K,
agpartame, sucralosa, sacarina sddica y sorbitol.

. Un producta segin la Reivindicacién 1, en donde la forma dc prosemtacion del
" edulcarante cs una tableta.

» Un producto segim la Reivindicacién 1, en dondo la forma de presentacién del

eduicorante ¢s un granulado.




|

8." Un producto segin la Rcivindicacion 1, oo donde s forma dJe presentacién del

cdulcoranie es un jarabe.

9. Un proccso para la elaboracién de un producio edulcorante a partir de stevia, ¢l cual

comprende las siguientos ctapas:

a- I proparacién de una mezcla patrén que comprende mezclar los eristales naturales
de stevia con el primero 0 ambos do los siguicntes grupos de componcntcs:

i) uno o més enmascaruntés naturales,
ii) uno o més cdulcorantes sintéticos;
b la elaboracién de las formas do presentacion del producto edulcoranto.

10. Un proceso seglin la Reivindicacidn 9, donde los cristales nuturales de stevia doben
tencr un contenido minimo de glucdsidos del 90%.

1. Un proccso segiin la Reivindicacidn 9, donde los cnmascarantes naturales puoden ser
cacogidos de mancra independiente o conjuniu del grupo que consiste de dcido cltrico,
meniol, sacarosa, frucinsa y maltodextring.

12. Un proceso segiin la Reivindicacidn 9, donde la preparacion de Ia mexcia patrén
consiste en combinar cristales naturales de stcvia con 0,001 & 1% de mentol en peso.

13, Un proceso segiin la Rcivindicacién 9, donde la preparacién de ls mezcls patrdn
consiste on combinar cristales naturales do stovia con 0,001 a 0,5% de dcido eftrico en
PCso.

14. Un proccso segin la Reivindicacién 9, cn donde los edulcorantes sintéticoa pueden ser

cscogidos de mancra indopendiente © conjunta del grupo que consiste do accsulfame K,
aspartame, sucralosa, sacerina sédica y sorbitol,

21
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15. Un praceso segin Ia Reivindicacién 9, en donde Ia forma de prescntacidn del
edulcornntc ¢s una tableia,

16. Un proceso scyin la Reivindicacién 9, donde Ja forma de presentacidon del
odulcorante 3 un granulado.

17. Un proceso scpin la Reivindicacién 9, on donde la forme de presontacién del
edulcoranie es un jarabe.

18. Una composicién edulcorante quc comprende una mezcla del producto edulcoranic de
la Reivindicacién 1, con uno o varios edulcoranics comercialmente disponiblcs.

19. Uns composicién edulcorante dc la Reivindicacion 18, donde ol otro u wvarios
edulcoranics comercislmente disponibles pucden ser escogidos de mancm
indopondiente o conjunta del grupo que consistc do acesulfame K, uspartame, sucraloss,
sacarina sddica y sorbitol.
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RESUMEN

E] objeto principal del presente invenlo es proporcionar un producto cdulcorente que
comprende una mozcla patrén que consiste de cristales namrales de stovia y ¢l primero o
ambos de los siguientes grupos de companentes:

uno 0 més enmascaruntes naturales,

" uno o més cdulcorantes sintéticos,

mfs ouos excipicnles para obtener la prescatacidn final del producto., Los ecnmuscarantes
naturales pueden ser escogidos do mancra independiente o conjunta del grupo que consiste
de dcido cilrico, mentol, sacarosa, fructosa y maltodextrina. Los edulcorantes sintéticos
puoden ser escogidos dv manera independicntc o conjunta del grupo que consisto de
acesulfame K, aspartame, sucralosa, sacarina sédica y sorbitol. De la mancra més preferids,
la preparacién de la mezcla patrén consiste en combinar cristalcs naturakes de sievia con
meniol en una proporeién do 0,001 a 1% en peso.

Otro objcto do esia invencién cs proporcionar una composicién edulcorante que
contiene un producto edulcorante a basc do crisiales naturaler de stevia, junto con otro
edulcoranie.

Otro objcto dc csta invencién es proporcionar un proceso para claborar un producio
edulcomnto 8 parfir de los cristales naturales de stevia.
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GARLOS R. DLARTE

REFERENCIA: Radicooion  41-88094
Tramite ooz
Evarmia 001
Achaacitin 430
Qficio No. oo7s
Folios 0a1

Como resultade del axamen de forma, resjizads con fundamento en al arfculo 38 de
Decieidn 488 de (a Comisidn de la Comunidad Andina, se le comurtica que:

- Gon al fin d& reconacer poarsoneria 3l abogado que presenta la solicitud es necesario
qua se allague ¢l pader, clongido por quieh aparece CoMMo represantamte |apal da la
socledad, {Ver folics B y §)

« Dabe indicarsa al lugar de constitucion de ja sociedad salichante (Art 27-c, D 488/104,

- Sa sugiere gque para prawimas dilipancias ante ssta entided se utiican los
formatoa astablecidos en ka circular Gnies.

En cumpiiminnto del arliculo 39 de 1a Decloidn 486, sn concardancia con & aniculo 85 da
|a misma deciskin, 58 la requiens para que dantro del t4rmin de dos {2) mesas siguientes
a 8 fgcha de notificacidn dol presenta oficio, complete los requisiios antepgiments:
aruscipdes. En cago de no dar cumphimiento al presemie requariitiento, la solicikhud se
conskigrgrd sharxionany y perderd eu prelacitn.

No¥fiquese el presente ofieio conforme 2 1o dispuesto en & arleuls 8 de la Resghcion 214 del
16 dle enara del 200D1.

h‘ - .
CLARA CASTELLANOG DE JARMES
Jofe de la Divisiba de Numvas Creaciongs ()

El antérior requarimienia fue notficade por fijacidn en ligta de fechs
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