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FORMULARIO UNICO DE REGISTRO DE SOLICITUD DE PATENTE

2000-3

‘SOLICITUD DE:

PATENTE DE INVENCION

OO0 PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD

2) Nombre; NATIONAL STARCH AND IDENTIFICACION
S LICITANTE |CHEMICAL INVESTMENT HOLDING O O
(71) CORPORATION C.C. LJ NIT:
Direccion: 1000 Unigema Boulevard
New Castle, Delaware 19720 USA  |CE- O otro
Nacionalidad o Domigilio: New Castle, | NUMERO
Delaware, USA
Lugar de constitucién. Delaware, USA
Teléfono: Fa
E. Mail:
3) Nombre: DILIA MARIA RODRIGUEZ IDENTIFICACION
REPRESENTANTE |D’ALEMAN X] . 0O
O APODERADO  |Direccién: Camera 11 N°. 8343 0f. |C.C. NIT:
404 Santafé de Bogota D.C.
Teléfono: 6350835 Fax 6350824 |C-E- O owo O
E. Mail: .
NUMERO: 41.854.882
clarkemodet@clarkemodet.com.co TP: 20824 CSJ
4) IDENTIFICACION
INVENTOR (ES) Nombre: 1. Susanne Koxholt; 2. D _
(72) Judith K, Whaley; 3. Yayun Liu c.C. NIT:
Direccibn. 1. 91 Topaz Drive
Franklin Park, New Jersay 08823
USA'° 2. 55 Michelle Lane|CE O o O
Hillsborough, New Jersey 08844 .
USA; 3. 181 Sapphire Lane Frankiin| NUMERQ
Park, New Jersey 08823, USA
Nacionalidead o Domicilio: 1 y 2
Estadounidenses; 3. China

§)Titulo (54) ALMI

PARA POSTRES CONGELADOS

8) Clasificacion Internacional (61)

7) PRIORIDAD 33) Pais de (32) Fecha (31) Ndmero de
Origen Solicitud
Estados Unidos 29, 2003 |60/498,834

s X1 w0l [Estados Unidos__| Octubre 18, 2003 [60/511,785
Estados Unidos 28, 2004 | A ser asignado

BMesasm

8) Para publicar a partir de la fecha de la presente solicitud a los:
18 Mesesl:] OtIOD

12 MeaesD

) Comprobante de pago N° 04-66,072 Fecha: Agosto 20 de 2004
04-87,439 de Agosto 26 de 2004

|



NIT 1 B0O0L70089-2
RECIBD OFICIAL DECAJA : 04 - 64,072
FECHA r AGDSTO 20 DE 2004

13288 CORSIGWMACI mis

REPOBITANTE TIP PAGD CUENTA AP — m
CLARKE WODET ¥ CU. COLONBCONSIGNACION mqm%mm-s BN 200200 3,112,000.00
\ mncaucsrrnum
CANT. REWTISTICS R \ ' TOTAL CONCEPTD
1 30008-91-01 IC{IM 1 m.. BE PATENTE 9E In 422,000.00
TOTAL 5 $  422,000.00

S0M;  CUATROCIENTOS VEINTIDOS MIL PEBOS

RESPONSABLE @ /‘

RECIBO DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE Mo.
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NIT 1 B00174089-2
RECIBD OFICIAL DE CAJAR : 04 - &7,439
FECHA + AGDSTH 26 DE 2004
i CON Aﬂ @m/ﬂ>\
DEPOSITANTE TIPG PABD BANCO WI \In. FECHS PGD Vr. PABD

CLARKE WODET ¥ CD. COLOMBCONSIGNACION  BANCO Age ¥30-00110-4 BIHZ  26/08/2000 £80,100.00
sist € 8 N C 0t /
r }
CANT. RENTISTICD | \ , CONCEPTD TOTAL CONCEPTD
- /
82 IWOCACION DE UMA PRIORIDAD £N W 11R,000.00
TOTAL 3 s 118,000.00

RESPOMBABLE :

RECIBD DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE No.

< ¢'f‘



HIT @ 930175089-2

RECIBO OFICIAL BE CAJA ¢ 04 - 58,43
FECHA + ABISTO 30 OF 2004

opts L‘BIS\EIA 10N teeee\ /
PEPOSITANTE T1PD PASO m No. PRGN rm Ur. PAGD
\

CLARYE NODET ¥ CO. COLDYBCONSIGMACICH

030-00110-4 m S0/08/2004 1,314,000,

CEPT D It

CAMT. RENTISTICO NICEPTII TOTAL CONCEPTR

I\
) \-/ /
1 30003-0§201\SOLICITUDES INVOCACION DE UNA PRIORIDAD EN MU 118,000.00
TOTHL s 118,000.00

S0N:  CIEWTD DIEI Y HIL PESDR

PESPONSRELE : [ #

RECIBD DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE No.
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HIT « 8001760R9-2

RECIBO OFICIAL DE CAJA : 04 - 48,45
FECHA v ABISTN 30 OE 2004

Lyt COMBIGRACRDN

PEPOSI TANTE TR0 BAD TR No. A0 FECW ;( Ur. PABD
/
(]

CLARKE MODET Y CO. COLOMBCONSISMACION  BAMCD PIPULAR  OJp-0011d-4 23977120 /0872004 1,314,000.00

Mttt £ 0 K C T D sttt
CANT. RENTISTICO \ ers < TOTAL CONCEPTA
82 TWNVOCACION DE UNA PRIORIDAD EN MU 117,000,060
TOTAL & $ 118,000.00
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ANEXOS

OO0 EREODDKMENDO NS

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud

Comprobante de pago de la tasa por concepto de excedente de palabras en la publicacion
Comprobante de pago por reivindicacion de prioridad

Certificado de existencia representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica
Poderes, si fuera al caso

Copia certificada de 1a primera solicitud, si se reivindica prioridad

Traduccién simple de la primera solicitud, 8i se reivindica prioridad

Documento de cesidn del inventor al solicitante o a su causante

Descripcion de la invencion

Una o més relvindicaclones

Dibujos y/o planos

De ser el caso, copia del contrato de acceso

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos

tradicionales de las comunidades indigenas

O

De ser el caso, certificado de depodito del material biolégico
Are final 12 x 12

11) FIGURA CARACTERISTICA:

12)

NOMBRE: DILIA RODRIGUEZ D'ALEMAN

c{lmw@u

C.C. 41.654. ota TP 20824 CSJ

p-576




P DER

Yo (nasoiros), abajo firmante(s)
J,o Aﬂ MS hee /N'» o

en ml (nueniro} for de repmenionhl!l Jegaien do
Mar.on sfare chern
LovwslimenT 1olding Corporation
una socledad organtmda y exitidhie de acuerdo con ks
ioyes de
Delaw or -

vmuclwl cumplimienio de su objefo soclal con domiclio
o Box 16€3

\-u'l p“ﬁfﬂﬂ. Dclon wewe (7903- 366 3

fe imskumento conflero [conferimos} poder
ospa::lul a favor de DIUA MARIA RODRIGUEZ D'ALEMAN,
con Céduka de Cludadanka No. 41.634.882 de Rogold, v
ip. 20824 y CLAUDIA LUCIA CARO RAMIREZ, con Cédula de
Ciudadania No. 40.017.374¢ de Tunja, y ip. M4d8. con
domiciio en Santo Fé de Bogold, Cabmblo, para que
dciuardio en w orden en nombra del (de kn) olorganie s
(] represeren ante cuaiquier enfidad, aquleridad y/o
peniono, especiaimente ante los del érden Adminkirativo,
Conlencloso Adminkirafivo, Judiclal, Tibuncies de
Arbliramento y/o cuaiquier offo en b reforente a los
sigulentes asunios:

1] Solclter, tramitar, objener y/o regisinar cualquliena de ios
modaldades de Propledad induskiol. fales como: patenies
da invencldn, modelos de uilidad; disefios Indusirinies,
voriadades vegeloles; marcos, lsmas, nombres y ensefias
comerciales y denominacionas de ofdgen; ad cormo un
removaciones.  prénogas, ramierencias, cambio: de
nombre y/o domicilo, coniratos vy icenclas.

4 Solchar, framilar, obtener y/o regisiar derechos de autor,
on cyaiquiers de sus presentaciones ad come la proteccidn
de secreios indusbiales y know-how.

3) Solicltar, ramilar, obiener y/o regisirar ragirinos sanliorios.,
parmisas y/o fcencios de funclonamiento: asl como us
renovaciones o promogas. ransferencios, combios de
nombre y/o domiclio. contratos y fcencias.

4) Bercer acclones de oposickin, observacion, reclamos,
reconsideracidn, reposicidn. apeiaciin, cancelacidn
adminkirativa o kdiclal nuidod, proteccién al consumidor,
concesidn de Icenclos, proteccidn de secretos indusbiales y
demds acclones y rscursos relacionados con derechos
derivadas de los asunias anlba indicados vy en contra de o
compeioncia desleql accliones darivadas de la oblencién
o axplofacidn de kcencias. acciones de indemnizacién de
peruicios. Tamblen podrd(n) Infervenr en Juicios clviles,
comerciales, penaies. conlencioso-adminkirativos. tulekss y
de poiciu: en acclone: o juicios promovidos por el (o)
mandante o en conho al (ella) .

3) En ol ejerciclo de este mandato los mondatarios antba
mencionados quedan kacultades paro: concilar, cancelar,
ransigk, compromater en drbliras, dessft. reciblr v fomar
potesidn de la cosa objelo de ifiglo ¥ renunciar o desisii o
derechos concedidos © en curso de concesidan, admitr los
hechos dal proceso.

4] Rafificar o na la agencia oficiola.

7) Ad mbmo foculio [lacullomos) a los menclonados
opoderado: pare rechbk nofificaciones y designar
apoderados judiciaies 0 extrajudiclacies. suskivi o presenie
poder y revocar las susffiucio-nes qua hicisren.

Dado y fimodo en
alky diasde de

case §1706

POWER OF ATTORNEY

1 iwe}. the undenigned
J John M. Sheehan

legal represeniative(s} of
Natlonal Starch and Chemical Investment
HoldIng Corporation

on organiofion exisfing under he lows of

the State of Delaware

and in present grecution of iy butiness aciivity, domiched at
P.O. Box 7663
Wlimington, Delaware 19803-7663

do hersby grant POWER OF ATTORNEY o DILA MARIA
RODRIGUEZ ’ALEMAN, idenMfication card No. 41.654.882 of
Bogotd, and ip. 2824 and CLAUDIA LUCIA CARO RAMIREL,
ip. 34448, ideniication card No. 40.017.374 of Tunja. resding
in Sanfa Fé de Bogoid, Colombia, to act in the order of thelr
appoiniment in behait of grantor before any enflly, authoifly

crbitration cou'h. and/or any cother., In af matters
concaming the folowing:

1) To apply, process, oblain and/or regisier any ol the
modalifes of Indusiial Propaerly. such as: Palens of
invention, Ulllly Modelr: Deiings, vegeia! varleties: Marks
Siogans, Trade Nomes and emblems and cppahibm ef
Origin: as wel as ther renewak, exlensons, assignments.
changes of name and/or domicls. agmements and
Icerset. .

2) To opply. process, obigin and/or register copyights of
any kind as wel as profeciion of industrial secreds or imow-
how.

3 To apply. procen. oblkiin ond/or regller sonifory
reghirafions, cparafing outhorizafions ond/or kcenses; af
wel as their renewah or extentions, assignments. changes of
name and/or domiclie, agreements ond kcenses.

4 To bing ocfions of opposition, observafions, caime,
reconsiderafion, appecal or lagal remadties, concelafiors.
nullly. profeciion fo the consumer. granting of Bcerses,
profeciion ot trade secrels and other actians relafed wiih
rhhtdulvodrmmlheabovc-mlomdmmand
agoinst the unfar compefiion, ocliorm resulng Som the
obtsnfion or expioliaion of icerses, recovering damages
acfions. They con abo intervene or porficipoie In Chi,
Commerciol. Criminal or Confenfiouys-Adminkirotive Trials:
the acflars for wrll mandomus, polce acfions; in actions,
lawsulls ar Higofions instiivted by the grankor or ogainst him.
5} To e eifect of this mandate the above-hamed praxy are
empowered fo: concliale, cancel seftle. submil 1o
arbiiration, wifhckow and 1o recelive and igke possession of
he Igotion reioied objel ond walve or renounce the righfs
ganted or in  process of granting, admit the fack of the
cose.

4} To rciitfy or not the olficious agency.

7} | twe) hereby appoin! the alore menflonad alomeys with
powers 10 receive noffficofiors and lo designate judiclal
ond exirajudicial atiomeys. substitute this Power of Affomey
and fo revake such sunfifulions.

Grmisd andsigned ot WIiMINgton, Delaware, USA

on fhis /Gﬂ day of

March of 1999

John M. Sheehan
President

s

Lo e ST -
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Voilnlnaton, Peluwove (1903: 1663
por el e insirymenio conflero {conferimos) poder
espacial a favor de DIUA MARIA RODRIGUEZ D'ALEMAN,
con’ Cédula de Cludodank No. 41.5354.882 de Bogok. v
1o, 20824 ¥ CLAUDIA LUCIA CARD RAMIREL, con Cédula de
Cludodania No. 40.017.374 de Wnja, v ip. 3448, con
domiclic en Sanla Fé de Bogotd, Colombla, para que
actuando en su orden en nombre del (de io) clorganie e
{ia) represenian anle cwalquier enfidad. autoridad yv/o
persona, especiaimente ante ks del érden Adminlsimtivo,
Conlencioss  Adminblofivo, Judical Tribunoles de
Arbliroments y/o cuaiquier oo en b referente a s
siguientes asuntos:

1) Solicliar, framilar. oblener y/o reghkirar cuaiquiera de las
modaldades de Propladad indusirial, fales coma: patenias
de lnvencidn, modelcs de vilidod; diefios Industicies,
vardedades vegelcies; morcas, lamas, nombres y ensefias
comerclales y denominacionas de ofdgen: ad como s
rencvacionss, prénogas, Fansferencios. comblos de
norribre y/o domictio, coniraios y icencios.

2) solciter, frarnliar, obtener y/o regisirar derechas de avlor,
on cuaigulero de sus preventociones asi come jo profeccién
de secrefos Indusiiales y know-how.

3) Salicitor, kamitor, objener y/o reghirar reghkiros sanflaros,

permisos y/o lkcancias ds funclonamienio: ol como s
renovaciones o pedmogaos. Yomsferencios, camblos de
nombre y/a domiciio. coniratos y fcenciaa,

4} Elercer ceclongs de oposicidn. obervacion, reciamos,
reconskderncién, reposicidn, apefacién, cancelocién
adminkirativa o judicial, nuldad, profeccién al consumidor,
concesidn de lcencias, proleccion de secrefos indusiialon y
demés acciones y racunas relacionades con derechos
derivados de los asunios anba indicados ¥ en confra de o
compstencia desieal. acclones derivadas de ka obtencidn
o sxplotacién de Bcencias. acciones de Indemnizacién de
peduicios. Tamblen podrd(n] Infervenk en juicios civiies,
comerciaies, penales, contencioso-adminisiraiives, tutekss y
de polcia; en acciones o Julcios promovidos por el flo)
mandante o on conira el {elo) .

5] En &l ejercicio de este mandato ki mandatarios anba
menclonados quedan facubades pane: conclar, cancelor,
transigh. compromeler en drbliros, deshfir. reciblr vy fomar
powmion de la cosa objelo de INgio y renunciar o deshitr a
derechos concedidos © on cunec de concesldn, admilir los
hechos del proceso.

4] Ratificar o na Ia agencia oficiosa.

7) Ad mkmo focullo facullamos) a lbs menclionados
apoderados para recibr nofiicaciones y designar
opoderados judiciales o extrajudiciacies, suaiiivi of presemite
pocder y revocor ks susfilucio-nes qua hicleren.

Dado y frmadao en
aks dias de de

case §1706

POWER OF ATTORNEY -

1 iwe). the undenigned
; John M. Sheehan

egal represeniativels) of
Natlonal Starch and Chemical Investment
Holding CQrporatlon

an organixation exdsiing under the laws of

the State of Delaware

and in pretent execution of iy business aciivily, domiciied ot
P.0. Box 7663
wilmington, Delaware 19803-7663

do hersby gran! POWER OF ATTORNEY fo DILIA MARIA
RODRIGUEZ D'ALEMAN. ideniificotion cand No. 41.454.882 of
Bogold, and 1p. 20024 and CLAUDIA LUCIA CARO RAMMRET,
1p. 34448, ldeniificaiion cord No. 40.017.274 of Tunja. residing
in Sania Fé de Bogotd, Colombia. fo act in the arder of thek
appainiment in behaff of granior before any entity, authority
and/or natural o [uidical person, specioly belore those
Adminkkgiive, Adminrimaiive-Confenlious, - Judicial,
arbiiralion courls, ond/or any oher. In al matters
conceming the fallowing:

1) To apply. process, obkiin and/or register any of the
modallies of Indusiial Properdy. such os: Patents of
invention, llly Modalr: Desings, vegeial varelies; Maorks,

2 To apply, procens. obiain and/or registar copyrights of
ony kind os wel as prolection of indusirial secrefs or know-
how.

3 To apply. process, obigin ond/or reglsier sanifary

reconsideraiion. appeal or lsgal remedies. cancelations,
nilly, profecfion fo the coniumer. granting of Icervas,
profechion of trade secrelt and othar ociions reloted wih
fights derived from ihe above- mentioned matiens and
against the unfalr competifion, actions resuling from the
ocbiention or exploliotion of lceres, recovering damaoges
acfions. They can ako infervene or parlicipate In O,
Commarciol Criminal or Contentious-Adminksirative Triah;
the acliory for wiil mondomus, police acfions; In acfions,
lawaulh or figafions instituted by the grantor or against him.

§) To lhe effect of this mandaie the above-namad proxy are
empowered o concliole, concel sefte. submit o
arbivation, withdrow and to raceive and fake possassion of
the Tigufion reigied abjel and walve or renounce the rghis
graonied or in  process of granfing. admit the fachs of the
co.

6] To rality or not the officious agency.

N 1 iwe) hereby appoin! the afore menfioned allomeys with
powers fo recaive nolificafions ond fo designale judicial
o exirajudicial gitomeys. subsitiute this Power of Allomey
and o revoks such sustitulions.

Granted andsigned ot WIlMIngton, Delaware, USA
on fhiy / Gﬁ day of

John M. Sheehan
/‘ President

March of 1999

b4



ERTIPICADO NOTARIAL (Cuando el solicltante es
80CIEDAD)
(Roderes otorgadas en: El Sahadar, Estados Unidas,
Mexico y Venezuela)

Abs diag del mes de
d . ol Noterio que suscribe DA FE de
que:
{nombre de ' parsona que Tiema s poder)

mayor de edad y domicilado

firmé de su puito
y lsfra el documento que anfecede.
=« 2.Conace d {ala) oforgante vy que esle [0) est§
legaimente capacitada pana el otorgamienio.
3.Hologante ho fimaodo®el relarido documento en
sV caracter e, .
de la persona juridica h]

"

4.la clfada persona juridica con sede en

. osid
legaimente consiiiuida, que liene aciluaimente
axsiencia legal y que el acto para el cudl seha
oforgado este poder esid comprendido entre los que
consfituyen su objato social. \

5. Bl olorgonte tiene eleclivamente la represeniacion
que cbstenta. que esta es legifima vy qUe esté
facultado para otorgar este poder. \

4. las-onlerores cerlificaciones de los puntos 3.4 y 5.
censtan porque he fenldo a la visia 'i::
documentos auténiicos.

Notaro Publico

OTA: A conlinuacion de lo anterior, 8l Corsul de
ia debe aulanficar ja firma det Nolardo Piblico.

\EERTIFICADD NOTARIAL (Cuando el
sollatlants es NDMDUO)

..'.

Aos ) . dias del mes de
de ™ , 6l Notario que suseribe DA FE de
que: *

1.

(nambra da la parsans que firma o poder)

mayor de edad y domicEads en .
™. firmd en su presencia

el documenio que antecede; -conoce o olorgants
y Que este esld legaimente capacitado para el
oforgamianio. "

"\

A\

Nolario PUblico \
NOTA: A confinuocién de lo anterior, el ’Consul ds
Calomrbia debe auleniicar ka firna dét Notarid Publico,

Para todes los demis palees el Seoiier GOI}O,III de
Colombia o ante gulen se alorgue.debe sxpedii.una
sattificacion dejande constancia 1) de la existengia
jegal dv la sociedad, 2) de qua esin ejeros actuaimarite
su ohjeto soclal, y 3) de que (a persona ¢ personas qui
otorgan el poder estin facultadas para hacerio, dejande
constancia as! mismo do qus tuve & Ia visia las prusbas
gue acreditsn tales cirvunstanciss.

NOTARAL CERTIRCATE ( When the applicant is a

CORPORATION)
(Powers of attomey granted In: El Ssivador, Mexico, U.S.A.

end Venezuela) . _
ma [0A sy MaCh AR .

the undersigned Nolary CERTIFIES that:

1._JOHN M. SHEERAN

{numa of the persen who signs the power of altarnay)

o Wiy 2Ty =

2. The granfor Is fo him persondlly known and that
he/she has legal copacily la exscute the document.
3. The grantor hos the foregeing document

0 ’M‘fu ] v
Nowea? rridso! |

4. The mentioned juidical pemon wih place of
business In__

Is duly organized. has acksd lagal existsnce ond thal
the purposes for which the power of atiomey is granlted
re within the scopa of its corporaie purposes,

5. The granfor hes in f act the referrod quakily ond
thot his/fner represeniation s loga and thal he/she
Is empowered fo grant this power of aitomay.

é. 1 have bosed the above cerlificalions 3, 4 end 5. on
the authentic documants which for such pwpose were
exhibiled fo me.

o)

OTA: Then the Colombian Consut must legdiize the
signafure of the Nolary Publle.

OTARIAL CERTIFICATE ( When the

appligant Is an INDIVIDUALS)
On this day of
the undersiy

\Notary CERTIFIES that:
\ 55
1. x il
‘ E
— 7
Gl I

- -G aapE
W e 28, 1938

_ -’:-i_.'-.-'} LU AL

BIRG - it 5 BALCARIV

NOTA Y TUAdLM 4 Y UNO
Far all other sountries #N'Calombiin Condili o Betore
whae it is pranied st lnzue & cariffication siating, 1) the
logal existanan of the corporation, 2) that the eo L]
purpases are actually being scoamplished , 3) that the
person or persons who grant this Powar of Atiorney dre
empowered 1o do It The Consul will certify aiso that th
documents svidencing thesa clrounstanoss wen
axhibited o him, :



e e ﬁ%

AR™  CONSULADO DE COLOMBIA .
' i WASHINGTON, D.C.

No. }Gq §yi.m o I-007

" EL'CONSULADO DE COLOMBIA

CERTIFICA: .
Que es auléntlca la flnna de Qlﬂ’: Cé (Q; ZE E;Z é 0 ﬁ ,
quien el dla @[-63— [ 9 Q 7

desempefiaba las funciones de %éc‘ @uz‘?d f-DpP fé‘)— 5] '(ng"

la cual ap;as C_jie de los documeantos anaxos relaclonados con .

/ di Grb Loccdd Motnricl
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United States of America

I Certify That the document hereunto annexed is under the
Seal of the Secretary of State of the State(s) of Delaware, and
that such Seal(s) is/are entitled to full faith and credit.*

In testimony whereof, I, Madeleine K. Albright,
Secretary of State , have hereunto caused the
seal of the Department of State to be affixed and
my name subscribed by the Assistant
Authentication Officer, of the said Department,
at the city of Washington, in the District of
Columbia, this eighteenth day of March, 1999.
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State of Delaware
Office of the Secretary of State

PAGE 1

I, EDWARD J. FREEL, SECRETARY OF STATE OF THE STATE OF
DELAWARE, DO HEREBY CERTIFY THAT SUSAN J. MIXON, WHOSE GENUINE
SIGNATURE AFPPEARS ON THE ABOVE AND FOREGOING DOCUMENT WAS AT THE
TIME OF MAKING AND NOW IS A NOTARY PUBLIC FOR THE STATE OF
DELAWARE IN AND FOR NEW CASTLE COUNTY DULY APPOINTED,
COMMISSIONED AND QUALIFIED, AND THAT FULL FAITH AND CREDIT ARE,
AND OUGHT TO BE, GIVEN TO ALL OF HIS OFFICIAL ACTS AS SUCH.

IN TESTIMONY WHEREOF, I HAVE HEREUNTO SET MY HAND AND
AFFIXED MY OFFICIAL SEAL OF OFFICE AT DOVER ON THE ELEVENTH DAY

OF MARCH, A.D. 1999, AT 3:54 P.M.
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3 : Edward ]. Freel, Secretary of State
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TRADUCCION OFICIAL DEL CERTIFICADO NOTARIAL QUE ACOMPANA EL
PODER QUE NATIONAL STARCH AND CHEMICAL INVESTMENT HOLDING
CORPORATION LE OTORGA A LA DRA. DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN Y
A LA DRA. CLAUDIA LUCIA CARO RAMIREZ '

CERTIFICADO NOTARIAL (Cuando el solicitante es SOCIEDAD)
(Poderes otorgados en: El Salvador, Estados Unidos, México y Venezuela)

A los 10 dias del mes de marzo de 1999 el Notario que suscribe DA FE de que:

1. John M. Sheehan

(Nombre de la persona que firma el poder)

mayor de edad y domiciliado en Wilmington DE, USA fimé de su puiio y letra el
documento que antecede.

2. Conoce al otorgante y, que este{a) esta legalmente capacitado para el
otorgamiento.

3. El otorgante ha firmado el referido documento en su caracter de Presidente de la
persona juridica National Starch and Chemical Investment Holding Corporation.

4. La citada persona juridica con sede en esta legaimente constituida,
que tiene actualmente existencia legal y que el acto para el cual se ha otorgado este
poder esta comprendido entre los que constituyen su objeto social.

5. EIl otorgante tiene efectivamente la representacion que ostenta, que esta es
legitima y que esta facultado para otorgar este poder.

6. Las anteriores certificaciones de los puntos 3, 4 y 5, me constan porque he tenido
a la vista los documentos auténticos.

s ! -
sla “,.. -1 ngllll eon - &8

Firmado Susan J. Mixon e tava 31a viets. _ 5

Notario Publico

El documento lleva un sello humedo rectangular que reza:
SUSAN J. MIXON

Notario Publico de Delaware

Mi comision vence el 29 de diciembre de 1999
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No. 8904672-15
Estados Unidos de América
DEPARTAMENTO DE ESTADO
A todos aquellos que reciban la presente:

Yo certifico que el documento adjunto a la presente lieva el Sello del Secretario de
Estado del Estado de Delaware y que a dicho Sello se le dard plena fe y
credibilidad®.

En fe de lo cual, yo, Madelsine K. Albright, Secretaria de Estado, ordené que se
sellara este documento con el selio del Departamento de Estado y que el
Funcionario Asistente de Autenticaciones de dicho Departamento suscriba mi
nombre en la ciudad de Washington, en el Distrito de Columbia, este dia dieciocho
de marzo de 1999.

Madeleine K. Albright (Manuscrito)
Seacretaria de Estado

Por Fima ilegible
Funcionario Asistente de Autenticaciones
Departamento de Estado

* EL DEPARTAMENTO NO ASUME RESPONSABILIDAD POR EL CONTENIDO
DEL DOCUMENTO ADJUNTO.

Emitido de conformidad con CHXIV, Estado de
Sept. 15, 1789, 1 Stat. 68-69; 22

USC 2657; 22 USC 2651a; 5 USC

301; 28 USE 1733 et. seq.; 8 USC

1443(f); NORMA 44 Normas Federales

de Procedimiento Civil
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Washington D.C.
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Estado de Delaware

Despacho del Secretario de Estado

YO EDWARD J. FREEL, SECRETARIO DE ESTADO DEL ESTADO DE
DELAWARE, POR LA PRESENTE CERTIFICO QUE SUSAN J. MIXON CUYA
FIRMA AUTENTICA APARECE EN EL DOCUMENTO ANTERIOR ERA EN EL
MOMENTO DE FIRMAR, Y ES AHORA, UN NOTARIO PUBLICO EN EL ESTADO
DE DELAWARE EN Y PARA EL CONDADO DE NEW CASTLE, DEBIDAMENTE
NOMBRADA, COMISIONADA Y CALIFICADA Y QUE SE LE DARA Y SE LE
DEBERA DAR PLENA FE Y CREDIBILIDAD A TODOS SUS ACTOS OFICIALES
COMO TAL.

EN FE DE LO CUAL, FIRMO DE MI PUNO Y LETRA Y ESTAMPQ EL SELLO
OFICIAL DEL DESPACHO EN DOVER, EL DIA ONCE DE MARZO, A.D. 1999, A
LAS 3:54 P.M.

(Firma Hegible)

Edward J. Freel, Secretario de Estado
199911683UCNPC AUTENTICACION : 9623087
991095791 FECHA : 03-11-99

El documento lleva un sello
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Adjunto a los documentos anteriores, aparece la certificacion No. 769 emitida por el
Consulado de Colombia en Washington el 18 de marzo de 1999 que tiene dos sellos

himedos que rezan :

MINISTERIO DE RELACIONES
EXTERIORES

033847
CUYA FIRMA APARECE EN EL

DOCUMENTO DESEMPENA
LAS FUNCIONES INDICADAS
y escrito a mano se lee :
Sandra Galvis

NO SE ASUME
RESPONSABILIDAD DEL TEXTO
99 ABR 6 AM 8 :48

JEFE DE LEGALIZACIONES
SANTAFE DE BOGOTA D.C.

y tiene una firma ilegible
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ALMIDON PARA POSTRES CONGELADOS

La presente invencién se relaclona con un aimidén para usar en
productos alimenticios congelados. Mas especificamente, la presente invencién
se relaclona con un almiddén funcional o un derivado de aimidén para usar en
postres. congelados, con el fin de obtener caracteristicas estructurales
mejoradas, incluyendo una fusién més lenta, una retencién de forma excelente,
una menor formacién de hielo, una mayor estabilidad ante el calor y una menor
expansion y contraccién de los postres debido a variaciones en la altitud o la
presion.

Ademds de su buen sabor, las confituras congeladas son disfrutadas por
su caricter cremoso y suave. Sin embargo, con el fin de preservar estas
caracieristicas, estos productos deben manipularse y almacenarse con
cuidado. Desafortunadamente, pueden ocurrir variaciones de temperatura adn
minimas durante el almacenamiento, la distribucién y la manipulacién. Por
ejemplo, dichas variaciones pueden ocumir cuando un consumidor adquiere un
producto congelado y no lo consume de inmediato, o cuando un consumidor
adquiere dicho producto en un almacén y lo coloca en su congelador. Puede
ocurrir un descongelamiento parcial o atn sustancial del producto antes de que
sa congele nuevamente. Este ciclado tdrmico puede resuitar en la formacion de
cristales de hielo en el producto, asi como en la pérdida de forma del producto.
Dicho crecimlento afecta la apariencia visual y las propiedades organolépticas
del producto congelado, reduciendo asl su calidad y apariencia, al menos como
lo percibe el consumidor. E! defecto de textura méas frecuente en el helado
puede atribuirse a la formacién de cristales, que es la limitacion principal de la
duracién del aimacenamiento. De este modo, es deseable que los postres
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congelados sean estables ante “golpes térmicos®, o ante las condiciones
ciclicas del descongelamiento y recongelamiento parcial que ocurren durante el
almacenamiento, el transporte y la manlpulacion tipica de estos productos.

Como se lo usa en la presente documentacién, un postre congelado,
una confitura congelada o un producto congelado hace referencia a un
producto donde hay agua presente en estado liquido y congelado. Los
ejemplos de postres congelados incluyan helado, crama, helados de agua y
mousses. Como se lo usa en la presente documentacién, refrigerios
congelados hace referencia postres congelados, tales como aquellos
disponibles en palillos, emparedados o conos.

Los cristales de hielo en los productos congelados deben ser numerosos
y de tamafio pequefio y casi uniforme, para evitar ser detectados durante la
ingestién, Como los cristales de hielo son relativamente inestables, durante el
almacenamiento sufren cambios en la cantidad, el tamafio y la forma, lo que se
conoce colectivamente como recristalizacion. Si bien se da algo de
recristalizacién a temperaturas constantes, la gran mayorfa de ésta ocurre
debido a las fluctuaciones de temperatura o los goipes de calor. Un incremento
en la temperatura durante el aimacenamiento congelado de un producto, tal
como un helado, provoca la fusion de algunos cristales de hielo,
particularmente los mads pequefios. A medida que aumenta la temperatura, se
congela nuevamente el agua sin que se formen nuevos nlcleos, sino que se
deposita en la superficie de cristales de mayor tamafio. De este modo, los
golpes de calor o el ciclado térmico en los productos congelados reduce la
cantidad total de cristales de hielo, e incrementa el tamafo promedio de dichos
cristales.



Para el consumidor, la percepcion del estado frio y congelado del helado
estd relacionada directamente con la cantidad de hielo formado en ei helado y
el tamafio de los cristales de hielo, Tipicamente, los consumidores pueden
detectar cristales de hielo mayores que aproximadamente cincuenta (50)
micrones. Dichos cristales de gran tamafio contribuyen a la aspereza y la
formacién de hielo en el helado. Para un helado tipico, la cantidad de hielo
formado y la distribucién de tamafio de los cristales estdn determinadas
principaimente por las condiciones de formulacién, procesamiento y
almacenamiento, como se detalla mas adelante.

La cristalizacién del hielo también es afectada por la temperatura de
transicién a vidrio (Tg') y el punto da congelamiento del helado. En una soluclén
concentrada con congelacion médxima, ocurre una condicién invariable en la
temperatura Tg' y la concentracion Cg' (o0 el agua no congelable Wg'),
dependiendo de la mezcla particular de compuestos en la formulacién. El agua
no congelable Wg' es aquella agua que no puede congelarse en la solucién con
congelacién méxima, debido a la baja capacidad de difusion en estado vidrioso.
En este estado vidrioso, puede inhibirse en gran medida el proceso controlado
por difusion, que resulta tipicamente en una menor calidad y eatabilidad. Con
temperaturas superiores a Tg', el sistema presenta un estado gomoso, donde
puede ocumrir una difusibn de desplazamiento. La velocidad del deterioro
controlado por la difusién aumenta exponencialmente con una mayor AT, la
diferencia de temperatura entre la temperatura de almacenamiento Ty Tg' (AT
=T - Tg'), de acuerdo con la cinética de William-Landel-Ferry (WLF").

Se han usado varias gomas estabilizadoras como aditivos para obtener

estabilidad calérica y cremosidad en productos alimenticios congelados. Dichas



gomas estabilizadoras incluyen gelatina, agar, goma acacia, goma guar, caroba
o harina de semilla de guar, goma de poroto saltarin, caragenan, alginato,
carboximetil celulosa, xanthan y semejanies, donde cada una de éstas
presenta sus propias ventajas y desventajas. Se usa cominmente celulosa
microcristalina ("MCC") y carboximetil celulosa, en combinacién con oftras
gomas estabilizadoras, para mejorar la efectividad funcional. Puede usarse
MCC y goma de celulosa combinadas para reducir el crecimiento de cristales
de hielo. Sin embargo, la MCC puede activarse durante el aimacenamiento o el
procesamiento subsiguiente, lo que puede generar una viscosidad no
anticipada.

S| bien las gomas mejoran la estabilidad, su uso presenta diversas
desventajas. Por ejemplo, la cantidad de goma estabilizadora requerida para
proporcionar estabilidad ante golpes de calor puede generar un producto con
un sabor inaceptablemente grasoso y/o gomoso. Ademas, los productos que
contienen dichos compuastos estabilizadores estdn regulados y son poco
apreciados por el publico. Adicionaimente, estos aditivos pueden ser costosos.
Se han realizado varios intentos para reemplazar los estabilizadores en los
productos congelados, reemplazdandolos al menos en parte por otros
componentes. Sin embargo, los estabilizadores presentan el beneficio adicional
de que reducen el tamafio de los cristales de hielo en estos productes. Al
reemplazar todos o parte de estos estabilizadores, puede aumentar el tamafio
de los cristales de hislo en el producto, 1o que resulta en un producto menos
deseable.

Los emuisificantes proporcionan estabilidad y cremosidad a los
productos congelado, facilitando una interfase entre la fase acuosa y la fase
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grasa del producto. La leche o las protelnas de la leche, y las yemas de huevo
son fuentes naturales de emuisificantes, (tiles por sus propiedades de unién a
agua. Los emuislificantes disponibles comerciaimente derivan generaimente de
reacciones quimicas con glicéridos de ocurrencia natural.

Los emulsificantes agregados al helado reducen la estabilidad de esta
emulsién de grasa, reemplazando las protelnas en la superficie de la grasa de
la leche. Por ejemplo, el helado as un postre congelado que comprende una
emulsién y una espuma. Cuando se bate una mezcla de helado, la emulsién de
grasa comienza a degradarse y los giébulos de grasa comienzan a flocular o
desestabilizarse. Esta grasa parcialmente coalescida estabiliza las burbujas de
gire que se baten en esta mezcla. Sin emulsificantes, los glébulos de grasa
pueden resistir este proceso de coalescencia, debido a que las proteinas son
absorbidas por los glébulos de grasa, io que provoca que ias burbujas de aire
no se estabilicen apropiadamente y afecten la textura o la suavidad del helado.

Los emuisificantes también afectan la fusién del helado. Cuando se
coloca el helado a temperatura ambiente, el helado se funde y colapsa la
estructura de espuma estabilizada por grasa. La fusién es controlada por la
temperatura exterior y la velocidad de transferencia de calor. Sin embargo, adn
después de fundirse los cristales, el helado no colapsa hasta que colapsa la
estructura de espuma estabilizada por grasa. Este colapso es una funcién de la
extensiébn de la desestabilizacién de la grasa/coalescencia parcial, que es
controlada por numerosos factores, incluyendo, sin limitaciones, Ila
concenfracion de emulsificante, el tipo de emulsificante, las condiciones de

procesamiento y otros.



El producto helado congelado estd compuesto basicamente por grasa de
leche, sdlidos de suero o sélidos no grasos de leche, edulcorantes,
estabilizadores y emulsificantes, y agua. Se describieron previamente los
estabilizadores y los emulsificantes. El agua en el helado proviene de la leche o
de ofros ingredientes, 0 es agregada. La grasa de leche o la mantequilla de
leche se obtiene tipicamente de la crema dulce o pesada, y provee sabor,
textura suave y cuerpo al helado. Pueden usarse otros tipos de grasa, tales
como aceite de palma. Los sélidos en suero contienen la lactosa, caselnas,
proteinas de suero, minerales y contenido de ceniza, y pueden hallarse en
leche descremada concentrada o en polvo de leche descremada. La sacarosa
es tipicamente el edulcorante principal. Puede obtenerse al mencs una porcién
del edulcorante a partir de sélidos de jarabe de maiz, los que proveen un
cuerpo més firme y masticable al helado. El jarabe de malz liquido y sdlido esta
disponible en varios equivalentes de dextrosa ("DE"), que constituyen una
medida del contenido de azdicar reductor en el jarabe, calculado como dextrosa
y expresado como porcentaje del peso total seco. A media que aumentan los
DE, aumenta la dulzura y disminuye el peso molecular.

La formulacion usada para fabricar posires congelados varla
dependiendo del tipo de producto deseado. Los tipos de productos congelados
incluyen marcas econémicas, que tienen tipicamente el contenido minimo legal
de grasa y sélidos totales, las marcas convencionales, las marcas premium y
las marcas stper premium, asl como los productos duros congelados, blandos
congelados, con poca grasa, livianos, para tomar con sorbete o pajilla, o los
productos de yogur congelado. A medida que aumenta la cantidad de grasa en

la formulacién, el producto congelado se torna menos viscoso.



Los ingredientes del helado se mezclan uno con ofro de acuerdo con la
formulaciéon seleccionada para producir la mezcla de helado. Luego se
pasteuriza la mezcla, a lo que sigue la homogeneizacién, o viceversa. Una vez
homogeneizada y pasteurizada, se deja reposar la mezcla para que ia grasa se
enfrle y cristalice, y para que se hidraten por completo las proteinas y los
polisacadridos. Después de reposar, se congela la mezcia, durante lo cual
pueden agregarse materiales particulados, tales como frutas, nueces,
caramelos, galletas, etcétera, a la mezcla, a lo que sigue el endurecimiento del
helado, tipicamente a temperaturas de entre —30 y —40°C. El congelamiento y
el endurecimiento se efecttian preferiblemente a alta velocidad, ya que una
velocidad elevada promueve la formacién de muchos cristales de hielo
pequefios, en vez de pocos cristales grandes.

La temperatura a la que se congela el helado es afectada o reducida por
la concentracién de edulcorantes y/o su peso molecular. Por ejemplo, una
mezcla con una mayor concentracién de az(cares, y/o con azticares de menor
peso molecular, tendr& una menor temperatura de congelamiento que una
mezcia con una menor concentracion de azicares y/o azucares de mayor peso
molecular. A menor temperatura de congelamiento, més suave serd el helado,
mayor sera el congelamiento de agua durante el endurecimiento y mayor seréa
la susceptibilidad del helado ante golpes de calor.

Para los postres congelados con contenidos de grasa bajos o reducidos,
particularmente para refrigerios congelados, es necesario retener la forma para
obtener un producto de calidad. Se sabe que las caracteristicas de fusion de
los postres congelados son relevantes para retener la forma. Para el helado, la
fusion es fuertemente influida por los dominios de grasa y aire del helado.



Como se explicd previamente, la grasa y los emulsificantes en el postre afectan
la fusién. Para una férmula con un contenido bajo o reducido de grasa, ia fusién
puede ser critica. La adicién simple de méds emuisificante para compensar la
pérdida de grasa puede ser costosa y afectar las caracteristicas del helado, v,
por consiguiente, no constituye una solucién preferida.

Los postres congelados también son afectados por la altitud. Cuando se
transportan postres congelados, tales como helados o refrigerios congelados,
desde una altitud baja hasta una altitud mayor (por ejemplo, desde el nivel del
mar hasta una elevacion de una milla), la reduccién en la presion atmosférica
provoca que el las burbujas de aire en el postre congelado se expandan y
colapsen. En el caso del helado, esto restiilta en la salida de éste del recipiente,
cominmente empujando las tapas (expansion) y retrayéndose de los lados del
reciplente (encogimiento). Para los refrigerios congelados, esto puede resultar
en recubrimientos de chocolate rotos o desgarmados, y/o puede provocar la
separacién del recubrimiento. Comprensiblemente, dichos defectos en los
productos son inaceptables desde el punto de vista del consumidor.

Se han comercializado y vendido varios productos basados en aimidén
para usar en postres congelados. Estos incluyen aimidones convestidos,
almidones estabilizados y almidones reticulados. E! uso de almidéon como
espesador y/o aglutinante, es dacir, como establlizador, es bien conocido en la
industria alimenticia. Tipicamente, se han usado almidones en confituras
congeladas como sustitutos de las grasas 0 agentes para proporcionar
texturas. Con la tendencia a reducir la cantidad de azicaer en productos
congelados tales como los helados, los productos basados en almidén, tales

como los hidrolizados de almidén hidrogenados (polioles) se han convertido en
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altemativas Utlles a los edulcorantes, tales como la maltodextrina y la
polidextrosa. Estos sustitutos basados en almidén son tipicamente los jarabes
de maiz liquidos y/o sdlidos descriptos. Sin embargo, estos sustitutos no sirven
para reducir la fusién y/o la formacién de hielo en los posires congelados, ni
sirven para controlar la expansion o ia contraccion de estos postres.

Por consiguiente, existe la necesidad de productos de almidén para usar
en postres congelados, que sirvan para reducir la fusién del postre al exponerio
‘a fluctuaciones de temperatura durante el aimacenamiento y [a distribucién, lo
que confribuirh a la retencion de la forma del producto congelado,
particularments los productos tipo refrigero. Ademés, existe la necesidad de
productos de almiddn para usar en postres congelados, que sirvan para reducir
el riesgo de crecimiento de cristales de hielo durante el ciclado térmico.
Finalmente, existe la necesidad de productos de almidén para usar en posires
congelados, que sirvan para reducir la expansion y el encogimiento del
producto cuando se lo fransporte a grandes altitudes.

La presente invencidon estd dirigida a almidones funcionales y/o
derivados de almidén, dtiles en postres congelados, para obtener
caracteristicas estructurales mejoradas, incluyendo una reduccion en la fusién,
una mejor retencién de forma y/o una disminucion en el crecimiento de cristales
durante el ciclado t&rmico. La invencién también se dirige a postres congelados
que incluyen aquellos almidones funcionales y/o derivados de almidén. Los
posires congelados pueden incluir grasa, edulcorantes, sélidos no grasos de
leche, estabilizadores, emulsificantes, agua y almidén. El aimidén funcional y/o

el derivado de almiddn de la presente invencion puede usarse para reemplazar
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al menos una porcién de cualquiera de los otros sélidos, 0 puede agregarse
sobre estos solidos.

En un aspecto, la invencion incluye un postre congelado formulado con
al menos un almidén funcional, donde el al menos un almidén es capaz de
formar un gel bajo condiciones de congelamiento, y la mezcla o la formulacién
del! postre congelado tiene una tan 5 de aproximadamente 1,0 o menor. En otro
aspecto, la mezcla o formulacién de postre congelado tiene una tan 3 de
aproximadamente 0,4 o menor. En un aspecto de la presente invencién, el al
menos un almidén es un aimidon degradado o convertido que tiene una fluidez
en agua ("WF") de entre aproximadamente 0 y aproximadamente 80. En otro
aspecto, se ha convertido el almidén para obtener una WF de enfre
aproximadamente 20 y aproximadamente 65. En un aspecto, al menos un
almidén usado en la formulacion es un aimidén de amilopectina. Los almidones
naturales (basales) tipicamente comprenden una mezcla de amilosa y
amilopectina. Los almidones con amilopectina tlpicamente son aquelios
almidones que contienen al menos aproximadamente 80% en peso de
amllopectina. Estos almidones con amilopectina pueden ser aimidones cercsos
(es decir, con no més de aproximadamente 10% de amilosa por peso),
incluyendo el malz ceroso (malz waxy). El aimidén funcional, cuando se lo
agrega al postre congelado, provee una reduccién mejorada en la fusion del
posire congelado, en comparacién con un postre congelado formulado sin el
almidén funcional. Por ejemplo, un postre congelado preparado con el almidén
funcional puede tener una fusion de 80% o menos, respecto de postres
congelados que se funden por completo (100%) cuando se formulan sin este

almidén, en el mismo perfodo de tiempo.
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En un aspecto, la invencién incluye un postre congelado formulado con
al menos un almidén funcional, donde el aimidén forma rapidaments un gel al
congelar 1a mezcla del postre que contiene el almidén. En otro aspecto, el
almidén funcional que forma rapidamente un gel es un almidén que contiene
amilosa. En ofro aspecto, la invencién incluye un postre congelado formulado
con al menos un almidén funcional, donde el almidén forma un gel en la mezdla
del posire, después de una exposicién repetitiva a un ciclado de temperatura
de, por ejemplo, entre aproximadamente —18°C y aproximadamente —8,7°C. En
otro aspecto, el almidén funcional que forma un gel cuando se lo expone a
dicha temperatura es un almidén ceroso. El comportamiento de formacién de
gel de dichos almidones funcionales dtiles puede determinarse midiendo la tan
O de la mezcla de posire preparada con el aimidén, después de mantener la
mezcia, por ejemplo, a aproximadamente —6,7°C por entre aproximadamente
siete y diez dlas.

El postre congelado incluye helado, helado de crema, helado de agua y
mousse. En un aspecto, el postre congelado es un helado. En otro aspecto, el
postre congelado es un helado con bajo contenido de grasa. El postre
congelado también incluye refrigerios congelados, que pueden comercializarse
y venderse en varias formas. Ei almidén sirve para retener la forma del
refrigerio. En otro aspecto, el almidén sirve para retener la forma cuando el
refrigerio recibe un golpe de calor, por ejemplo, por hasta 12 ciclos de
congelamiento/descongelamiento, donde cada ciclo tiene lugar en un perfodo
de veinticuatro horas.

En un aspecto, los almidones (tiles para postres congelados tienen una
temperatura de transicién a vidrio (T,) de aproximadamente -6°C o mayor. En
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ofro aspecto, los almidones Utiles tienen una propiedad de unién a agua (W)
de aproximadamente 0,30 g/g o mayor. Los almidones de la presente invencién
pueden proporcionar una mayor inhibicion de cristales en un postre congelado,
en comparacion con el posire congelado sin almidén.

También se proporciona un proceso para preparar confituras
congeladas. El proceso incluye los pasos de preparar una mezcia de
ingredientes para la confitura congelada, donde la mezcla tiene una tan § de
aproximadamente 1,0 o menor, cuando incluye un almidén funcional, y
congelar la mezcla en un rango de temperatura de entre aproximadamente —
2°C y aproximadamente —8°C, donde el congelamiento afecta la capacidad de
formacién de gel del almidon. Las confituras congeladas preparadas de
acuerdo con este proceso presentan una fusién mejorada, en comparacion con
las confituras congeladas que no presentan almidén funcional como
ingredients. Por ejemplo, las confituras congeladas preparadas con el aimidén
funcional presentan un mejoramiento (reduccién) en la fusién de al menos 80%.
El proceso también puede incluir el paso de pasteurizar la mezcla, empleando
un rango de temperatura de entre aproximadamente 70°C y aproximadamente
100°C. En otro aspecto, el proceso incluye el paso de homogeneizar la mezcla
con un rango de presién de entre aproximadamente 2 MPa y aproximadamente
20 MPa. En un aspecto adicional, el proceso incluye el paso de enfriar la
mezcla con un rango de temperatura de entre aproximadamente 2°C y
aproximadamente 8°C. El proceso también puede incluir el paso de dejar
reposar la mezcla por un periodo de tiempo de entre aproximadamente 4 horas
y aproximadamente 24 horas. E| proceso puede incluir el paso de endurecer la

mezcla a una temperatura de enfre aproximadamente -20°C vy
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aproximadamente —40°C. El proceso también puede incluir el paso de
reemplazar al menos parte de los ingredientes sélidos de la confitura congelada
por almidén funcional.

La presente invencién provee ademas un almidén funcional Util para
prepardr postres congelados. El postre congelado incluye una tan 8§ de
aproximadamente 1,0 o0 menor cuando se formula con el almidén funcional. En
otro aspecto, el almidén funcional puéde formar un gel bajo condiciones de
congelamiento.

La presente invencién provee ademas un almidén funcional para usar en
postres congelados, donde el almidén proporciona al postre congelado una
cantidad reducida de expansion y encogimiento del helado, al exponerio a un
vaclo definido, en comparacién con un postre congelado sin almidén. Dicho
almidon funcional presenta beneficlos comerciales cuando se transportan los
postres congelados a grandes altitudes.

Se explica la forma en la que pueden obtenerse estos objetivos y ofras
caracteristicas deseables en la siguiente descripcién y en los dibujos adjuntos,
donde:

La Figura 1 es un grafico que flustra el porcentaje de fusién de varios
helados después de cuatro horas a 19°C.

La Figura 2 es un grafico que ilustra la correlacién entre la fusion del
helado y la tan § de la mezcla después de siete u ocho a —8,7°C.

La Figura 3 es una fotografla que ilustra el efecto en la fusion de un
helado que contiene un almidén de la presente invencién después de un
tratamiento con un golpe de calor, en comparacién con un helado recién

preparado.
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La Figura 4 es una curva de fusion de un helado que contiene 3% de un
almidén de acuerdo con la presente invencién, en comparacién con un helado
control que no contiene almidén.

La Figura 5 es una serie de seis fotografias que ilustran el efecto de la
altitud sobre un helado que contiene 3% de un almidén de acuerdo con la
presente invencién, en comparacién con un helado control que no contiene
almidon.

El material basal de almidén usado para la presente invencion puede
derivar de cualquier fuente, incluyendo almidones de cereales o raices. Las
fuentes tipicas para los almidones son cereales, tubérculos, ralces, legumbres
y frutos. Las fuentes nativas de almidén incluyen, por ejemplo, cualquiera
seleccionada entre malz, arveja, papa, batata, banana, cebada, trigo, arroz,
avena, sagl, amaranto, tapioca, arrurruz, cafia y sorgo, y variedades cerosas y
con alto contenido de amilosa de estas especies. Como se Io usa en la
presents documentacion, “ceroso” incluye almidones que no contienen mae de
aproximadamente 10% de amilosa en peso. Como se lo usa en Ja presente
documentacion, el término "con alto contenido de amilosa" incluye almidones
que contienen al menos aproximadamente 40% en peso de amilosa. Como se
lo usa en la presente documentacién, el término “que contiene amilosa® incluye
aquellos aimidones que contienen al menos aproximadamente 10% en peso de
amllosa. Preferiblemente, el material basal de almidon es un almidén con
amilopectina, tal como un almidén ceroso de maiz o un almidén que contiene
amilosa.

La base de almidén granular puede ser una base que haya sido

ligeramente converiida o hidrolizada para obtener una fluidez en agua ("WF")
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de enire aproximadamente 0 y aproximadamente 80. El término “fluidez en
agua” tiene un significado muy especifico, como se describird posteriormente
en la presente documentacion. El aimidén se convierte en su forma fluida o de
bajo punto de ebullicién usando un método de degradacidon apropiado, que
permite obtener el aimidén modificado definido en la presente documentacién.
Dicha degradacién incluye, por ejemplo, una hidrélisis acida leve con un dcldo,
tal como 4cido sulfdrico o écido clorhidrico, una conversién con perdxido de
hidrégeno o una conversion enzimatica. Los productos de almidén convertido
pueden incluir mezclas de distintos almidones, convertidos empleando diversas
técnicas, asl como almidones converlidos combinados con almidones no
convertidos. En el ambito comercial, el aimidén se convierte tipicamente
empleando técnicas de conversion dcida o enzimédtica. También puede usarse
peréxido de hidrogeno para convertir o degrada el almidén, solo o con
catalizadores metalicos.

Como se destacé previamente, puede convertirse el almidén de la
presente invencién para obtener una fluidez en agua ("WF") de entre
aproximadamente 0 y aproximadamente 80, particularmente entre
aproximadamente 20 y aproximadamente 85. La fluidez en agua, como se la
usa en la presente documentacién, es una prueba empirica de la viscosidad
medida en una escala de 0-90, donde |a fluidez es inversamente proporcional a
la viscosidad. La fluidez en agua de los almidones se mide tipicaments usando
un viscometro de agitacién rotativa (disponible comerciaimente en Thomas
Scientific, Swedesboro, Nueva Jersey), estandarizado a 30°C con un aceite
convencional, que tiene una viscosidad de 24,73 cps y requiere de 23,12 £ 0,05

segundos para dar 100 revoluciones. Se obtienen mediciones precisas y
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reproducibles de la fluidez en agua determinando el iempo transcurrido para
100 revoluciones con distintos niveles de sélidoes, dependiendo del grado de
conversion del almidén — a medida que aumenta el grado de conversion, se
reduce la viscosidad y aumentan los valores de WF.

Puede modificarse el material basal por medios quimicoe o fisicos,
usando procedimientos conocidos en la técnica. La modificacién puede
efectuarse en el almidén basal o el aimidén convertido, aunque tipicamente se
efectia la modificacion después de la conversion.

Los almidones madificados por medios fisicos, tales como los aimidones
sometidos a inhibicién térmica que se describen en la Publicacion Intemacional
WO 95/04082, también pueden ser apropiados para usar en la presente
documentacién. Los almidones modificados por medios fisicos también
incluyen los almidones fraccionados, donde hay una mayor proporcién de
amilosa.

En ofra realizacién, puede ser apropiado usar almidones solubles en
agua frla ({CWS'). Los almidones CWS son almidones pre-gelatinizados que se
dilatan en agua fria o se dispersan en agua fria. Los almidones CWS han sido
gelatinizados y secados por el fabricante antes de ponerios a la venta bajo una
forma en polvo. Pueden prepararse por secado en tambor, secado a chomo o
extrusion de un almidén nativo o modificado. Desarrollan viscosidad cuando se
los dispersa en agua fria o tibia, sin la necesidad de un calentamiento adicional.
E! almidon pre-gelatinizado también se conoce como almkién pre-cocido,
almidén pre-gelificado, almidén instantaneo, almidon soluble en agua fria o

almidén que se dilata en agua fria.
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Los almidones modificados por medios quimicos incluyen, sin
limitaclones, aimidones reticulades, aimidones acefilados y esterificados por
medios organicos, almidones hidroxietilados e hidroxipropilados, almidones
fosforilados y esterificados por medios inorgdnicos, almidones catiénicos,
aniénicos, no idnicos y zwitteridnicos, carboximetil almidén, y derivados de
almidén con succinato y sustituidos con succinato. Dichas modificaciones son
conocidas en fa técnica y se describen, por ejempio, en MODIFIED STARCHES:
PROPERTIES AND USES, Editado por Wurzburg, CRC Press, Inc., Florida (1888).

Cuando se lo reticula, se hace reaccionar el almidén con cualquier
agente de reticulacién capaz de formar enlaces entre las moléculas de almidén.
Tipicamente, los agentes de reticulacién apropiados para usar en la presente
documentacién son aquellos aprobados para usar en alimentos, tales como
epiclorhidrina, anhidridos de acidos dicarboxllicos lineales, acrolelna, oxicloruro
de fésforo y metafosfatos solubles. Los agentes de reticulacion preferidos son
el oxicloruro de fosforo, la epiclorhidrina, el trimetafosfato de sodio (STMP) y el
anhidrido de acido adlpico-acético, y mds preferiblements el oxicloruro de
fosforo.

La reaccion de reticulacibn misma se efechta de acuerdo con
procedimientos convencionales descriptos en la literatura para preparar
almidones granulares reticulados. Los ejemplos de dichos procedimientos
incluyen las Patentes de los EEUU N° 2328537 y 2801242, Por supuesto, las
condiciones de reaccién exactas empleadas variardn con el tipo de agente de
reticulacion empleado, asl como con el tipo de aimidén basal, con la escala de
la reaccion, etcétera. La reaccién entre el almidén y el agente de reticulacién
puede efectuarse en un medio acuoso. En este método preferido, se forma una

<7
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pasta con almidén y agua, y se ajusta un pH apropiado, a lo que sigue la
adicion del agente de reticulacién.

La cantidad de agente de reticulacibn necesaria para obtener un
producto con las caracteristicas definidas en la presente documentacién variara
dependiendo, por ejemplo, del nivel de fluidez en agua del aimidén, el tipo de
pregelatinizacion empleada, el tipo de agente de reticulacién usado, la
concentracion de agente de reticulacién, las condiciones de reaccién y la
necesidad de obtener un almidén reticulado que presente un rango de
reticulacién especlfico, determinado por sus caracteristicas de viscosidad.
Aquellos entrenados en la técnica reconocerdan que no es la cantidad de agente
de reticulacidn agregada al vehiculo de reaccién lo que dstermina las
propiedades del producto final, sino la cantidad de reactivo que reacciona de
hecho con el almidén, determinada empleando viscosidades de Brabender.
Aln asl, la cantidad de agente de reticulacién usado para la reaccion variara
generaimente enfre aproximadamente 0,01% y aproximadamente 0,07% en
peso, dependiendo de la fluidez en agua de! aimidén. El rango exacto también
dependera del proceso de pregelatinizacién. El tipo de agents de reticulacién
usado puede resuitar en el emplec de cantidades mayores o menores. Sin
embargo, en todos los casos, la cantidad de agente de reticulacion debera ser
de al menos 0,005% en peso.

Puede purificarse cualquier almidén o mezcla de almidén con
propiedades apropiadas para usar en la presente documentacién, antes o
después de modificarlo o convertio, empleando cualquier método conocido en
la técnica para eliminar los sabores, olores o colores secundarios, nativos del

almidon o creados durante el procesamiento. Se describen procesos de
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purificacion apropiados para fratar almidones en la familia de patentes
representadas por la Patente Europea N°® 554818. También son Utiles los
procedimientos de lavado con élcali. Se describen ejemplos de dichos
procedimientos de lavado en la familia de patentes representada por las
Patentes de los EEUU N° 4477480 y 5187272.

Puede usarse el almidén en cualquier cantidad necesaria para obtener
las caracteristicas deseadas para el uso final particular de la aplicacién. En
general, se usa el aimidén en una cantidad de al menos aproximadamente 4%
en peso del producto.

Los almidones apropiados para la presente invencién incluyen
almidones con amilopectina que tienen ramificaciones exteriores largas, por
ejemplo, aquellos de maiz ceroso, donde |a amilopectina deriva del almidon
basal. También son Utiles los almidones que contienen amilosa de una
variedad de bases. Cualquiera de estos almidones que contienen amilopectina
y amilosa puede estar en forma nativa, ligeramente convertida, reticulada y/o
dextrinizada. Otros almidones (tiles incluyen los almidones anteriores,
convertidos, por la accién de enzimas o 4cidos, en almidones de menor peso
molecular. Puede tolerarse una estabilizacién ligera (DS < 0,02), siempre y
cuando el almidéon forme un gel bajo condiciones de congelamiento en el
sistoma helado. Preferiblemente, el almidén es un almidén que contiene
amilopectina o amilosa, donde la amilopectina deriva de un almkién basal que
tiene ramificaciones externas largas. Preferiblemente, el almidén basal es
almidén de malz ceroso.

También se prefiere un almidén que foorma un gel durante el

congelamiento. Los geles se definen de muchas formas en la técnica. Para el
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propdsito de la presente invencién, el cardcter de gel de una muestra de
mezcla de helado particular, después de manteneria en el congelador, se
cuantifica midiendo la tangente del angulo de fase ("tan &) en dicha muestra.
La tan 8§ para los materiales varfa entre valores mucho mayores que uno y
valores muche menores que uno. Aquelios materiales que tienen una 3 > 1 se
consideran tipicamente como materiales tipo liquido (bajo las condiciones de
medicion), mientras que aquellos con valores de tan & < 1 se consideran como
materiales sélidos o tipo gel. Los materiales con tan § = 1 se describen
comunmentes como geles criticos, lo que significa que representan un estado
critico de materia enfre liquidos y sélidos. En la presente invencién, se ha
descubierto que aquellas mezclas de helado que contienen aimidones con tan
8 < 1, después de mantenerias en el congelador a —6,7°C, proporcionan la
mejor resistencia a la fusién, y, por consiguiente, presentan la mejor retencién
de forma para los refrigerios congelados. Ademads, aquellas mezclas que
contienen almidones funcionales pueden reducir la expansién y contraccién del
postre congelado cuando se exponen a variaciones de presién atmosférica, tal
como las que provocaria el transporte del producto a grandes altitudes. Por
consiguiente, los aimidones de la presente invencién, que forman geles durante
el congelamiento, preferiblemente resultan en una tan & menor que
aproximadamente uno, cuando se la mide en un sistema helado modelo. Méds
preferiblemente, los almidones de la presente invencion resultan en una tan &
menor que aproximadamente 0,4, cuando se la mide en un sistema helado
modelo.

Tipicamente, la Wg' de los hidratos de carbono disminuye a medida que

aumenta el valor de Tg'. Los almidones con valores elevados de Tg' y valores
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bajos de Wg' comunmente no proporcionan una inhibicidn apropiada del
crecimiento de cristales sin causar un impacto negativo serio sobre la textura.
Por consiguiente, se midieron en una serie de muestras de aimidén de varias
fuentes botanicas, que tenfan distintas sustituciones quimicas, tratamientos y
pesos 'moleculares, los valores de Tg' y Wg' en agua. En un aspecto, se obtuvo
la inhibicion del crecimiento de cristales en postres congelados durante el
ciclado térmico con almidones que presentaban mayores valores de Tg' y Wg'.
Aquellos almidones con Tg' mayores que —6°C y a Wg' mayores que 0,30 en
agua proporcionan una reduccion significativa de la formaciéon de cristales
cuando se los usa a concentraciones de 2-4% en la formulacién de helado
descripta previamente.

Ademas del almidon, los ingredientes usados para preparar el postre
congelado incluyen grasa de leche, sélidos no grasos de leche, edulcorantes,
estabilizadores, emulsificantes y agua. E| componente graso puede
comprender grasa vegetal o animal, hidrogenada o no. La grasa vegetal puade
ger una mezcla de grasas, tales como aceite de palma, coco o grano de palma.
Los sélidos no grasos de leche incluyen leche descremada en polvo o
concentrada, asl como suero dulce sin grasa, en polvo o concentrado.

Los edulcorantes de uso comin incluyen sacarosa, glucosa, fructosa,
jarabe de malz o sdlidos de jarabe de malz, con un equivaiente de dextrosa
('DE’) que varla entre aproximadamente 20 y aproximadamente 65. El postre
congelado puede incluir una combinacién de edulcorantes. Los ingredientes
también pueden incluir colorantes y/o saborizantes. Ademds, el postre
congelado puede incluir opcionaimente frutas o trozos de frutas, nueces, o

caramelos.
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Pueden usarse agentes estabilizadores, tales como aquellos descriptos
previamente, en la formulacién del postre congelado. Del mismo modo, pueden
usarse emulsificantes como los descriptos previamente. Los estabilizadores y
los emulsificantes se usan en una cantidad de entre aproximadamente 0,0% y
aproximadamente 1,0%. Tipicamente, a medida que disminuye la cantidad de
grasa en el postre congelado, aumenta la cantidad de estabilizador.

La proporcién de los ingredientes anteriores, tal como la relacién entre el
almidén y los edulcorantes, permite obtener productos con mayor estabilidad.
De acuerdo con la presente invencién, se logra esta estabilidad reemplazando
al menos una porcion de los sdélidos totales por almidén. Al reemplazar al
menos una porcioén de los sélidos por aimidén, se mantiene el contenido sélido
del producto, al tiempo que se mantiene el caracter suave y cremoso del
producto. Al reemplazar al menos parte de los sélidos con almidén, se torma
mas lenta la fusién de los productos y se logra una mayor estabilidad ante
golpes de calor.

El proceso para preparar los postres congelados es como se indica a
continuaciéon. Se prepara una mezcla de ingredientes que se agita por un
tiempo suficiente como para evitar la formacién de espuma y asegurar una
hidratacién apropiada de los ingredientes. Luego se pasteuriza la mezcla y se
la homogeniza de acuerdo con procedimientos convencionales en la técnica.
Puede lograrse la homogeneizacién en uno o dos pasos. Luego se enfria la
mezcla a una temperatura de homogeneizacién, que es tipicamente de entre
aproximadamente 2°C y aproximadamente 8°C, y se la hace reposar seg(n sea
necesarlo, tipicamente por un periodo de entre aproximadamente 4 y

aproximadamente 24 horas. Los pasos de pasteurizacién, homogeneizacion y



enfriamiento pueden efectuarse en pasos por lotes 0 en forma continua.
Después de dejarse reposar, se congela rdpidamente la muestra, tipicamente
enire aproximadamente —-2°C y aproximadamente —18°C, para obtener un
sobrerrendimiento de producto de entre aproximadamente 30% Yy
aproximadamente 120%. Durante el congelamiento y cualquier ciclado térmico
subsiguiente, puede ocurrir la formacién de geles con almidén. Luego se
endurece esta mezcla congelada, tipicamente a una temperatura de entre
aproximadamente—20°C y aproximadamente —40°C, por un periodo de entre
aproximadamente 12 y aproximadamente 48 horas.

En los ejemplos detallados més adelante, se proporcionan todas las
partes y los porcentajes en peso, y todas las temperaturas en grados Celsius
(°C), a menos que se indique lo contrario. Se presentan los siguientes ejemplos
para ilustrar y explicar adicionaimente la presente invenclén, y no debe
interpratdrselos como limitantes de modo alguno. Todos los porcentajes usados
estdn expresados sobre una base de peso/peso. Se usaron los siguientes
procedimientos analiticos y de evaluacién para caracterizar los productos de
almidén en la presente documentacion.

PROCEDIMIENTOS EXPERIMENTALES
A Almidones Evaluados

Se evalu6 en numerosos almidcnes la efectividad en términos de
retencion de forma (es decir, fusién), menor formacién de hielo (es decir,
cracimiento minimizado de cristales de hielo) y menor expansién/contraccién
debido a cambios en la presién atmosférica (por ejemplo, transporte a grandes
gltitudes) para helados, contra un control con bajo contenido de grasa (5%) y

un helado disponible comerciaiments regular o con contenido completo de
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grasa (10%). También se evalué la efectividad de los almidones en términos de

prevencién de la expansion y el encogimiento del helado, debido a cambios en

la presién atljnosférica. cuando se transporta el helado a grandes altitudes. Se

identifican diecisiete muestras ilustrativas de almidén en la Tabla | a

continuacion.

Tabla | - Descripcién de aimidones

[ID#

Descripcion breve Preparacién del aimidén
1 Almidén nativo de malz ceroso |Aimidén de malz cercso no|
modificado
2 Almidén de malz cerosolAimidén de malz ceroso tratado con
convertido con acido (20 WF)  |hasta aproximadamente 1,0% de HCI
a 52°C hasta obtener una WF de|
aproximadamente 20
3 Almidén de malz cerosolAlmidén de malz ceroso tratado con
|convertido con &cido (40 WF)  |hasta aproximadamente 1,0% de HCI
a 52°C hasta obtener una WF de
aproximadamente 40
4 Almidon de malz ceroso/Almidon de maiz ceroso tratado con
convertido con 4cido (60 WF)  |hasta aproximadamente 1,0% de HCI

a 52°C hasta obtener una WF de

aproximadaments 60

écido

5 Almidén de sagu convertido con|Almidén

de sagu fratado con
aproximadamente 0,7% de HCl a
52°C hasta obtener una WF de|
aproximadamente 59,5




Almidon de malz reguler no[

] Almidén de malz regular nativo
modificado
7 Almidon de sagu convertido con|Almidén de sagl tratado con
acido ftratado con anhidridojaproximadamente 0,7% de HCl a
octenil succlnico 52°C hasta obtener una WF de
aproximadamente 59,5, y tratado
adicionalmente con OSA para obtener
aproximadamente 1,75% de OSA|
unido
8 Almidon de malz cerosolAlmidén de malz ceroso tratado con
[convertido con acido (B0 WF)  |hasta aproximadamente 3,0% de HCI
a 52°C hasta obtener una WF
deseada de aproximadamente 80
1) Almidon de amoz ceroso nativojAlmidén de ammoz ceroso no
de Bangkok Starch Company _ |modificado
10  [Almidén de malz ceroso tratadojAimidén de malz ceroso tratado con
con Oxido de propileno y|PO hasta obtener aproximadamente
oxicloruro de fésforo [668% de PO wunido, y tratado
adicionalmente con aproximadamente
0,004% de POCI3
11 Almidén de tapioca tratado con|Almidén de tapioca tratado con PO|

O0xido de propileno y oxicloruro

Ude fésforo

para obtener aproximadamente 5,0%
de PO unido, y tratado adicionaiments
con aproximadamente 0,011% de
POCI3
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éxido de propileno

Almidon de malz ceroso/Almidén de malz ceroso tratado con

convertido con 4cido, tratado con|haata aproximadamente 1,0% de HCI

a 52°C hasta obtener una WF
deseada de 60, vy tratado|
adicionaimente con PO hasta obtenaer,
aproximadamente 5,2% de PO unido

13

Almidén de sagu convertido con
acido, ftratado con oéxido de

propileno

Almidon de sagl tratado con|
aproximadamente 0,7% HCl| a 52°C
hasta obtener una WF de
aproximadamente 59,8, y tratado

adicionalmente con PO para obtener

aproximadamente 5.4% de PO unido

14

Almidén de sagl convertido con
écido, tratado con tripolifosfato
|de sodio

Almidon de sag( tratado con
|aproximadamente 0,7% de HCl a
52°C hasta obtener una WF de
aproximadamente 58,9, y tratado

adicionalmente con STP para obtener|
aproximadamente 0,43% de PO4
unido

15

Pirodextrina de tapioca canario

Almidén de tapioca tratado con cloruro

de hidrégenc anhidro gasecso a un

pH de aproximadamente 28, y
adicionalmente cocido en seco a una
temperatura méxima de 154°C vy

mantenido a esta temperatura hasta

W
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obtener aproximadamente 100% de
solubilidad y aproximadamente 2,2 de
viscosidad ABF

16  |AImid6n

de malz ceroso

desramificado con enzimas

Almidon de malz ceroso dispe,rsoJ
tratado con aproximadamente 6% de
Promozyme 400L (de Novo) hasta
obtener aproximadamente 85% de|
amilosa de cadena corta, que luego se|
recupera por secado a chormo

17 |Almidén de papa convertido con
écido (60 WF)

Almidon de papa tratado con hasta
Japroximadamente 2,0% de écido
sulfdrico a 52°C hasta obtener una

WF deseada de 60

B. Preparacién de helados
Se prepararon tres formulaciones de helados con bajo contenido de

grasa (5%) separadas, de acuerdo con la formulacién y el procedimiento

definido a continuacion.

Tabla il - Formulacidn de mezcias de helado con bajo contenido de grasa

(5%)
Ingredientes Férmula control | Frmula con | Formula con
(%) aimidén al 2% |almidén al
(%) (%)
Crema pesada 13,10 13,10 13,10
Leche descremada 60,80 60,80 60,80
Polvo de leche | 4,66 4,66 4.66

4‘2.



ajustando el suministro de aire. Se colocd la mezcla en recipientes de muestra
de ocho onzas (237 ml), se enfrié a —20°C y luego se endurecié a —-30°C por 24
horas. El helado resultante contiene aproximadamente 5% de grasa de leche,
10% de sdlidos no grasos de leche ("MSNF") y 37% de sdlidos, sobre la base
de un cdlculo que usa datos nutricionales tipicos. Se sometié cada recipiente
de muestra a un tratamiento con golpes de calor, como se describe en la
Seccion C a continuacién, antes de seguir la evaluacion.
C. Prueba de estabilidad ante golpes de calor

Se simulé una fluctuacidn en la cadena de distribucién de temperatura
exponiendo todas las muestras de helado en sus recipientes a 12 ciclos de
temperatura en un congelador (modelo 34-25, disponible comerciaimente en
ScienTemp Corporation, Adrian, Michigan). Se llené el congelador con una
capa de 100 muestras, de modo que pudiera circular un flujo de aire alrededor
de todas las muestras. Las condiciones de ciclado fueron —18°C por 12 horas,
seguidas por-6,7°C por dace horas.
D.  Prueba de fusién

Se colocd una muestra de helado en una pantalla dentro de una cabina
con temperatura controlada a 19°C. Se colocéd un receptaculo en una balanza
debajo de la pantalla, con el fin de recolectar y pesar la porcién perdida por
fusién o goteo (my) durante un periodo de hasta cuatro (4) horas. Se determind
el peso inicial del helado (mg) y se lo mantuvo dentro de una desviacién
estidndar de diez por ciento (10%). Se regisird el peso de la pérdida por goteo
{ma) en un periodo de cuatro horas. Se determiné la porcién fundida total (MD,

%) al final del perflodo de cuatro horas, de acuerdo con la siguiente ecuacién:

MD="" x100
m,



descremada (NFDM)

Sacarosa 10,00 10,00 10,00
Sdlidos de jarabe de |5,50 4,50 3,50

malz DE 42

Sdlidos de jarabe de|5,50 4,50 3,50

malz DE 24

Mezcla de | 0,44 0,44 044

establlizador/Emulsificant

e

Almidén - 2,00 400

Total 100,00 100,00 100,00

Se dispersé cuarenta (40) por ciento de la sacarosa total y la mezcla de
emuisificante/estabilizador en la leche descremada, y se mezcld por cinco (5)
minutos. Se agregd una mezcla seca de NFDM, la sacarosa restants, los
sélidos de jarabe de malz y e! producto de almidén a evaluar (segin se lo
requiriera), y se mezcld por diez (10) minutos. Luego se agregé la crema
pesada a la mezcla, y se agité lentamente la mezcla para evitar la formacién de
espuma. Una vez combinados los ingredientes, se pasteurizdé la mezcla, se
homogenizé y se enfrié a 4°C, respectivamente. Se realiz6 la pasteurizacién a
82°C por treinta (30) segundos, y se realizé la homogeneizacion en dos etapas,
primero a 17 MPa y luego a 3,4 MPa. Luego se agregaron saborizantes al
helado. Se dejé reposar |a mezcla de helado durante la noche a 4°C. Luego se
congel6 esta mezcla en un congelador continuo {Technoge! 100, disponible en
Waukesha Cherry-Burrell, Delavan, Wisconsin) hasta obiener un

sobrerrendimiento de 100%, manteniendo la velocidad de flujo constante y
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E. Evaluacién gensorial
Se evaluaron las muestras usando el método de andlisis descriptivo, con

una escala de 15 puntos. Durante cada sesion, se evaluaron 2 muestras de

prueba en un panel de expertos, para los 10 atributos diferentes detallados y

definidos méds adelante. Se usé una muestra control, que habla sido sometida a

un ciclado térmico, como referencia basal, y se |la presentd con las muestras.

Se evalué cada muestra de prueba dos veces para deducir la desviacion

estdndar.

Definiciones del analisis descriptivo:

1. "El andlisis descriptivo provee descripciones cuantitativas de productos,
basadas en la percepcibn de un grupo de sujetos enfrenados. La
descripcién toma en cuenta todas las sensaciones percibidas al evaluar un
producto®. (Curso de entrenamiento en linea, U.C. Davis, los regentes de la
Universidad de California y Dr. Jean-Xavier Guinard, 2004).

2. “Todos los métodos de andlisis descriptivo comprenden la deteccion
(discriminacién) y la descripcién del aspecto sensorial cualitativo y
cuantitativo de un producto en un panel entrenado de 5-100 jueces
(sujetos)... Estos factores cualitativos incluyen términos que definen el perfil
o0 cuadro sensorial, o la huella digital de la muestra... La intensidad o el
aspecto cuantitativo de un andlisis descriptivo expresa el grado en que cada
caracterfstica estd presente. Esto se expresa asignando un valor en una
escala de medicidn®. ("Sensory evaluation techniques” M.Meilgaard, G.V.
Civille, B.T.Carr, 3" edicién 1999).

3. Factores de descripclén
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Firmeza -

Frialdad -

Cohesién -

Velocidad de
descomposicién -
Cristales de hielo -

Grosor de fusion -

Suavidad -

Gomosidad -

Sabor a vainilla -

Sabores

Secundarios -

F. Procedimjen

A

Fuerza requerida para comprimir la muesfra con los
dientes y la lengua.

Tendencia a enfriar suparficies en la boca.

Tendencia a resistir la pérdida de estructura durante la
masticacién. Un producto cohesivo es elastico y mantiene
la estructura al masticarse. Un producto no cohesivo es
fragil, se fragmenta con facilidad o presenta una textura
grumosa, y puede morderse limpiamente.

Velocidad a la que se ablanda el producto al masticarlo.

Percepcién de "asperezas® causadas por la cantidad y el
tamafio de los cristales de hielo. Idealmente, no pueden
detectarse cristales de hielo en la boca.

Viscosidad de la pelicula remanente en el paladar.
Tendencia de la pelicula en el paladar a ser suave, flulda y
no pegajosa.

Pellcula residual en Ila boca, de cardcter pegajoso, que se
adhiera a la lengua y las superficies de la boca.

Sabor auténtico a vainilla y crema.

Cualquier aroma inaproplado.

avaluacion reolégica

Se volcéd en un molde cada una de las muestras de helado recolectadas

después del paso de homogeneizacién en la Seccién B, y se las mantuvo en el

congelador a —18°C. Se retir un molde de cada formulacién del congelador, y
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se lo evaludé en el redmetro tan pronto se hubo equilibrado a 25°C. Se retird
otro molde del congelador y se lo coloct en un bafio a temperatura constante a
-6,7°C, donde se lo mantuvo por 7-8 dias, antes de retirarlo, equilibrario a 25°C
y evaluario en el re6metro.

Se efectud una secuencia de experimentos reoldgicos en cada muestra,
como se describe en la Tabla lll a continuacion.

Tabla Ill - Pruebas reolégicas en cada muestra

Nombre de la prueba Condiciones especificas

Barrido de tensién dindmica w = 1 rad/s, Ymip = .1%, Ymex = 100%

Barrido de frecuencia dindmica | ¥ < Yo, Wi = 1 rad &, Wmg = 100 rad s™

por pasos experimento = 120 s

Velocidad de agitacién estable | Velocidad de agitacién = 1 8™, duracién del

| agitacién estable ciclo de agitacién = 1-100 s™

Barido de velocidad de | Tiempo por ciclo de agitacion = 30 s, rango del

En la Tabla lil, *min" hace referencia a minimo, “max” hace referencia a
méximo, “w" hace referencia a frecuencia, “y" hace referencia a tensién, "y
hace referencia a tension critica, "rad” hace referencia a radianes y “s" hace
referencia a segundos. Las pruebas reolégicas descriptas previamente estin
de acuerdo con los términos reoldgicos convencionales.

Los experimentos con las mezclas de helado en los moldes se
efectuaron todos a 25°C. Los datos tabulados para estos experimentos
incluyen los siguientes: de la prueba de bamido de frecuencia dinamica, el
modulo elastico (G', Pascal) a 10 rad/s y tan 5 a 10 rad/s, de la prueba de
bamido de tension dindmica, y.r ¥ la viscosidad de agitacion estable pico; de la

prueba de velocidad de agitacién por pasos, la viscosidad (n, Pascal-sec) a 1/s,
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n después de 120 s a 1/s, y n final después de 120 s a 1/s; y de la prueba de
barrido de velocidad de agitacién estable, n a 100/s (Pascal-segundo).
G.  Procedimiento de an4lisis de calorimetrfa diferencial para determinar Tg'

Se realizaron las mediciones de andlisis de calorimetria diferencial en un
sistema Perkin-Elmer DSC-7 con enfriamiento CCA (Norwalk, Connecticut). Se
usd Nz liquido para los experimentos realizados a temperaturas inferiores a
temperatura ambiente. Se calibrd el instrumento con indio y agua. Se usé una
sartén vacla de acero inoxidable como referencia.

Se pesaron aproximadamente 10 mg de almidén (base seca) en una
sartén de acero inoxidable de gran volumen. Se agregé agua adicional a cada
muestra para alcanza el contenido de humedad deseado. Se evalué cada
almidén con dos niveles de sélidos (40% y 20%), usando métodos de
enfriamiento por fragua y alineamiento para asegurar que los valores de Tg' y
Wg' medidos fueran cercanos a los valores reales. Primero se calentd la
mezcla de aimidén/agua entre 10°C y 160°C, a 10°C/minuto, para asegurar que
el almidon se dispersara por completo en al agua. Luego se enfrié la mezcla de
almidén/agua para fraguarla a —70°C, y se la mantuvo por 15 minutos para
asegurar la formacion de una cantidad méxima de hielo. Luego se calentd la
muestra a 2,5°C/minuto para detectar la Tg' y la cantidad de agua congelada.
Para maximizar la cantidad de hielo formado en la mezcla de helado, también
se sometieron las muestras a un procadimiento de alineamiento, antes de
analizar la temperatura. Se mantuvo la muestra a una temperatura ligeramentea
superior a Tg' por 30 minutos, y luego se enfrié a una temperatura menor que
Tg', a 1,0°C/minuto y se mantuvo a —40°C por otros 10 minutos. Luego se
calentaron las muestras a 2,5°C/minuto hasta 20°C. Se informé el punto medio
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de la transicion a vidrio como Tg', y se usé la entalpla de la fusién de hielo para
calcular el valor de Wg' del almidén. Se realizaron pruebas duplicadas para
cada nivel de sélido o condicibn de enfriamiento. Se informaron los valores
méximos en estas pruebas que generaron la cantidad méxima de hielo.
H. Prueba de alti

Se recolectaron muesiras de helado en recipientes modificados de acero
inoxidable de 400 ml. Se llenaron los recipientes, se endurecié por 24 horas a -
30°C de acuerdo con el procedimiento convencional y se realizé la evaluacion
al dia siguiente (sin tratamiento con golpe de calor). Antes de la prueba, se
niveld el helado en cada recipiente y se colocd el recipiente en un desecador
unido a una bomba de vaclo. Este se colocd en una caja de Styrofoam con
hielo seco, con el fin de mantener la temperatura constante durante ia prueba.
Serealiz6 fa prueba a una temperatura de —18°C y una presién de —67,73 kPa
(-20 pulgadas de Hg) por 15 minutos. Se midié la expansién después de 15
minutos, y ee la expresé en mm o se la ilustr6 en una foto. Luego se
mantuvieron las muestras de prueba en un congelador a —18°C por 24 horas.
Luego se determind el encogimiento midiendo la cantidad de glicol usada para
completar el espacio entre el helado y el racipients (informada en g de glicol).
Se realizaron dos repeticiones para asegurar la reproductibilidad.
RESULTADOS EXPERIMENTALES
1. Resultaros de fusién y sensoriales

Se presenta el efecto del aimidén de acuerdo con la presente invenciéon
sobre ia fusion del helado en la Figura 1. A partir de la Figura 1, puede
observarse la preferencia por aimidones no modificados o ligeramente

convertidos. También puede observarse en Figura 1 que se prefieren los
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almidones cerosos como almidones basales, més preferiblemente almidones

de malz ceroso. Adicionaimente, puede observarse que determinados

almidones que contienen amilosa proporcionan una reduccion efectiva de la

fusion.
Tabla IV — Datos de fusién/cristales de hielo de los helados con Almidén
ID de la muestra Fusidn, % Cristales de hielo
Almidén 16 al 2% 43,00 5,085
midén 16 al 4% 23 93 4 45
Almidén 2 al 2% 16,00 4,7
Almidén 3 al 2% 21,00 4 85
Almidén 4 al 2% 37,00 4,75
Almidon 4 al 4% 4,00 2,65
Almidén 8 al 2% 44 00 4,6
Helado control sin almidén 59,00 75
Almidén 12 al 2% 79,00 |6,45
Almidon 12 al 4% 97,00 3,45
midén 14 al 2% 25,00 4.8
Almidén 13 al 2% 88,00 5.15
Almidoén 7 al 2% 49,00 4 85
Almidén 1 al 2% 14,37 4.7
Almidén 6 al 2% 19,73 545
Almidén 9 al 2% 86,18 15,35
Almidén 10 al 2% 80,09 |5,1
Almidén 5 al 2% 37,10 |6.7
Helado comercial con 10% de grasa 44,00 4,25




Aquellos entrenados en la técnica reconocerdn que determinadas
condiciones de procesamiento (por ejemplo, sobrerrendimiento reducido) y
variaciones en la formula (por ejemplo, mayor contenido de grasa) pueden
resultar en propiedades de fusién mejoradas. La presente invencién demuestra
que la adicién de determinados almidones mejora la fusion, ain més que las

emulsiones y los estabilizadores de uso actual. Ademas, en la Tabla IV se

Muestra ltan 4] alnaﬂs lG' a 10itan & anaai/s|G’ a 10|
10 rad/s|fresca |rad/s (10rad/s |[@ 7-8|rad/s
{fresca fresca @ 78(dlas |@ 79
dlas dias
Almidén 16 a 2% 1,6724 10,2476 |0,7279 |0.8978 [0,9250 |3,2386

Almidén 16 a 4% 1,2644 10,4205 |1,4463 10,472 3,8639 |22 018
Almidén 2 a 2% 1,6801 |0.3120 1,6682 10,2538 [15,2720 |183,6

Almidén 3 a 2% 2,0387 I0,2614 [0,89887 |0,3665 |7.9273 (62 157
Almidén 4 a 2% 2,2618 |0.2089 {0,6088 |0.3597 |6,4849 148,769
Almidon 4 a 4% 1,8449 |0.3314 1,5128 |0.3263 48,5130 |865 84
{Almidén 8 a 2% 1,9657 |0.2037 0,5129 |0.7089 2,8037 112,248

Helado control sin|1,7367 |0,1882 |0,5058 |1,6172 [0,3059 |0,8667
almidon
Almidén 12 a 2% 2,2580 |0,2277 10,686 [1,93705 |0,2699 |0,9439
Almidén 12 a 4% 20553 10,3717 [1,4746 16779 [0,5526 |2 5249

Almidén 14 a 2% [0,9583 |1,2793 |3,9336 ]0,36985 (12,4740 |91,049

Almidén 13 a 2% 21281 10,2271 10,6886 |1,3858 |0,5244 11,8084
Almidén 7 a 2% 1,3449 10,5892 -|1,7108 |0,46385 |4,7607 |20,386
Almidén 1 a 2% 1,8E+00|5,1E-01 2.0E+00|0.31 1,2E+01 |8,8E+01
Almidén 6 a 2% 7,2E-01 |2,6E+00 [9,5E+00]0,31 1,8E+01 11,3E+02
|Almidon 9 a 2% 2 1E+00|4 4E-01 |1,BE+00|1,4 7,6E-01 |3,1E+00

midén 10 a 2% 2, 1E+00|7,0E-01 |2,5E+00(1,6 |8,2E-01 |4,2E+00

Sl
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ilustra que determinados aimidones proporcionan una reduccién mejorada en la
fusion de un postre congelado (por ejemplo, aimidones 2-4, 8 y 16) versus los
postres congelados formulados sin almidén funcional.
2, Resul l I 8 reoldgicas

Las mezclas de helado presentan cambios significativos en la reologla
durante el aimacenamiento a —6,7°C. Para la mayor parte de las muestras, la
tan & disminuye con el comer del tiempo, o que indica el desarrollo de
estructuras de gel bajo condiciones de congelamiento. Las tendencias son
similares para las férmulas con bajo contenido de grasa y sin grasa. Después
de 7-10 dias, las muestras con menor cantidad de gel (mayor tan &) son la
muestra 10 y la muestra 12, mientras que las muestras con mayor cantidad de
ge! (menor tan 5) son la muestra 1, la muestra 2 y la muestra 6. La viscosidad
de cada mezcla aumenté o permanecié constante durante el tiempo que se
mantuvieron las muestras 8-6,7°C. El médulo, G', demostré un comportamiento
similar al de la viscosidad, n.

Tabla V - Datos reolégicos sobre las mezclas de hielo con Aimidén

Se presenta la comrelacién entre la fusién reducida del helado y la
capacidad del aimidén de formar un gel en el sistema de helado modelo, bajo
condiciones de congelamiento, en la Figura 2. Como puede observarse en la
Figura 2, un almidén con una tan 3 menor que aproximadamente 1,0 resulta en
un postre congelado con una fusién de aproximadamente cincuenta por clento
(50%) o menor. Los aimidones con tan 5 menores que aproximadamente 0,4
resultaron en helados con fusiones més lentas.

Como se mencioné previamente, se ilustran los resultados de la

efectividad de las muestras anteriores respecto de la fusion en la Figura 1. Los
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postres congelados que contlenen entre aproximadamente dos vy
aproximadamente cuatro por ciento de un almidén forman un gel durante el
congelamiento, particularmente aquellos con tan & menores que
aproximadamente uno, lo que resuita en una fusion reducida y una mejor
retencién de forma después de exponerios a un goipe de calor.

3. Resultadosde Tg'

Aquellos almidones identificados como poseedores de una buena
capacidad de inhibicion del crecimiento de hielo incluyeron los almidones
nativos, los almidones convertidos con acidos o enzimas, o las versiones
modificadas por medios quimicos de aquellos almidones con DE menores que
aproximadamente 8, y Tg' mayores que aproximadamente —6°C (Tg' > ~ -6°C),
y con propiedades de unién a agua de Wg' mayores que 0,30 (Wg' > ~ 0,30)
{fraccién de peso de agua no congelable en estado de vidrio sin congelar). Se
determina Tg" y Wg' empleando el método de calorimetrfa descripto

previamente. Se proporcionan los resultados en la Tabla V1 a continuacién.

Tabla Vi
Muestra de aimidén ([Tg" (°C) Wg'(g/g de vidriolFormacl
total) én de|
hielo
Almidon 1 4,521 0,309 470
|Almidén 4 -5,827 0,352 4,00
Almidé6n 8 -5,321 0,325 4,60
Almiddn 11 -5,993 {0,308 4,70
Almidén 7 5127 |0.310 la.85
Almidén 14 -5,550 |0,318 4,80

\p>



39
Almidén 12 -7,768 |0.322 6,45
Almidén 13 -8,370 |0,257 5,30
Almidon 16 -7,021 |0.300 5,85
|Almidén 15 -8,651 |0.289 5,10

En la presente invencién se redujeron soélidos de jarabe de malz para
mantener el contenido de sélidos totales de la formulacién constante. La
adicién de almidén para reemplazar la grasa puede afectar la tempseratura de
transicion a vidrio, l1a temperatura de congelamiento y las propiedades “de
unién a agua® de la fase de suero en el estado congelado. Se compararon los
aimidones a niveles de uso de 2% y 4%. A niveles de uso de entre
aproximadamente 3% y aproximadamente 4%, los almidones de la presente
invencién funcionan en ausencia de ofros estabilizadores, proporcionando una
estabilidad mejorada ante golpes de calor, caracterizada por una reduccién en
los cristales de hielo, en comparacién con los controles sin almidén (véase la
Seccion 4 a continuacién). En general, los mayores niveles de almidén mejoran
adicionaimente el desempefio, respecto de la fusién y la estabilidad ante golpes
de calor. Sin embargo, con niveles de uso mayores que 4%, pueden aparecer
atributos de textura negativos.

4, Helado con almidén ntenido de grasa

Se prepararon formulaciones de helado de acuerdo con la formulacién
definida en la Tabla VIl a continuacion.

Tabla VIl - Formulacién de helado (5% de grasa de manteca, 3% de
almidén 4, sin otro establlizador)

Ingredientss Férmula control | Férmula con 3% de
(%) almidén (%)

SU
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Crema pesada 13,10 13,10
Leche descremada 60,80 60,80
Polvo de leche | 4,66 4,66
descremada (NFDM) _
Sacarosa 10,00 10,00
Solidos de jarabe de | 5,50 415
malz DE 42
Sélidos de jarabe de | 5,50 415
malz DE 24
Mezcla de | 0,44 -
emulsificante/estabiliza
dor
Emulsificante - 0,14
Almidén 4 - 3,00
Total 100,00 100,00

Como se describe en la seccién de “Preparacion de helados® anterior,
cuando se agregaron los almidones de la presente invencién, se redujeron los
sélidos de jarabe de malz 42DE y los sdlidos de jarabe de mafz 24DE para
mantener la cantidad de sélidos totales constante. Sin embargo, también se
omitié el estabilizador en este caso. Como se indica en la Seccién 3 anterior,
los almidones de la presente invencién funcionan en ausencia de ofros
estabilizadores. Se prepard cada mezcla de helado de acuerdo con el
procedimiento descripto en la seccién de "Preparacion de helados®.

La Figura 3 ilustra un posire congelado preparado con 3% de un almidén

de acuerdo con la fébrmula descripta en la Tabla Wi, decir, sin

<
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estabilizadores. Se sometié este postre congelado a la prueba de golpe de
calor descripta en la Seccidon C, con la excepciébn de que se hizo ciclar el
helado fuera del recipients. A partir de la Figura 3, puede observarse que el
postre congelado con 3% almidén, tratado con un golpe de calor, retuvo su
forma. La Figura 4 ilustra en forma cuantitativa la relacién entre la fusién y la
retencién de la forma con el comrer del tiempo.
5. Mezcla de helado sin grasa, con almidén y estabilizador

Se prepararon formulaciones de helado de acuerdo con la formulacion

definida en la Tabla Vil a continuacién.

Tabla Vill - Formulacién reoldgica de helado

Sé



 Ingredientes 1
(0% de|
|grasa
Crema pesada 0,00
Leche descremada 72,87
Leche seca sin grasa 4,82
Sacarosa 10,50
Sélidos de jarabe de malz|5,78
42DE
Sdlidos de jarabe de malz|5,78
24DE
CREST 0,48
Estabilizador/Emulsificant

e

Al igual que en la seccioén de “Preparacion de helados® anterior, cuando
se agregaron los almidones de la presente invencién, se redujeron los sdlidos
de jarabe de malz 42DE y los sdlidos de jarabe de malz 24DE en forma pareja,
de modo de mantener los sélidos totales constantes. Se preparé cada mezcla
de helado de acuerdo con el procedimiento descripto en la seccion de
"Preparacién de helados®. Se evaluaron siete almidones en la férmula sin
grasa, a razén de 2,1% p/p.

Las mezclas de helado presentan mbio.s significativos en la reologia
durante el almacenamiento a —6,7°C. Para la mayor parte de las muestras, tan
6 disminuye al pasar el tiempo, lo que indica al desarrollo de estructuras tipo

gel bajo condiciones de congelamiento. Después de 7-10 dlas, la muestra con
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menor proporcién de gel (mayor tan 5) es la muestra 10, mientras que las

muestras con mayor proporcién de gel (mayor tan 8) son la muestra 1 y Ia

muesira 6. La viscosidad de cada mezcla aumentd o permanecié constante

mientras se mantuvieron las muesiras a-8,7°C. El médulo, G', presenté un

comportamiento similar al de la viscosidad.

Tabla IX — Datos reoldgicos en mezcias de helado sin grasa

Muestra tan 5 a10nals G' a 10|hn S a|r| alls |G'a 10

rad/s fresca rad/s 10 rad/s |7-8 dias|rad/s

fresca fresca @ 78 7-8

|dlas dias

Almidén 1 a|3,9E+00 |2,1E-01 |4,4E-01 |2,6E-01 |1,5E+01|1,0E+0
2,1% 2
Almidén 6 a[8,0E-01 |[1,3E+00 |[4,2E+00 {3,1E-01 |8,0E+00(7,4E+0
2,1% 1
[AImidon 10 a|3,1E+00 |[3,2E-01 [7,8E-01 [2,1E+00 |5,0E-01 [1,5E+0
2,1% 0
Almidén 4 a[4.0E+00 15.8E-02 1,2E-01 [3,8E-01 [7,8E+00/4,6E+0
2,1% 1
Almidén 5 a|1,5E+00 |4,1E-01 |8.4E-01 |3,9E-01 [2,6E+00|1,4E+D
21% 1

Los datos demuestran ademas que, mleﬁtras las mezclas de postres

congelados preparadas con almidones funcionales que contienen amilosa

presentan una calda de tan § que ocurre después del congelamiento, los

almidones ceroscs presentan caldas mas graduales de tan & cuando se

mantienen bajo condiciones de congelamiento por perfodos extendidos. Esto

S8



ilustra que se prefieren ios almidones funcionales que contienen amilosa sobre
los almidones cerosos, para usar en postres congelados que no sean
sometidos a ciclados térmicos extensos.
6.  Pruebas de altitud

Se prepararon muestras de helado de acuerdo con la formulacién
definida en la Tabla X a continuacion.
Tabla X - Formulacién de helado (5% de grasa de manteca, 3% de almidén
4 0 17, sin otros establlizador)

Ingredientes Férmula Férmula con 3% de |
control (%) .| Almidén (%)

Crema pesada . ‘113,10 __ 113,10

Leche descremada 60,80 60,80

Polvo de leche | 4,66 4,66

descremada (NFDM)

Sacarosa 10,00 . 10,00

Sélidos de jarabe de maliz | 5,50 . 4,15

DE 42 |

Sdlidos de jarabe de maiz | 5,50 4,15

DE 24

Mezcla de | 0,44 -

emulsificante/estabilizado

r :

Emulsificante - 0,14

Almidén - 3,00

Total 100,00 100,00
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Se evaluaron ias muestras de acuerdo con el procedimiento
experimental H descripto previamente. En la Tabla X| a continuacién, se
observa que las muestras con un contenido de almidén de 3% presentan una
cantidad reducida de encogimiento del helado al exponerlas a un vacio
definido. Esto se ilustra adicionalmente en la Figura 5. Si bien el control en la
Figura 5 presenta una expansién significativa, las muestras que contienen
almidén no se expanden bajo estas condiciones de prueba. Las pruebas con
una férmula con mayor contenido de grasa y en presencia de oftros
estabilizadores presentaron resultados similares, al igual que la evaluacién
después de los tratamientos con golpes de calor.

Tabla Xl — Resuitados de encogimiento de los helados, expresados en g

de glicol

Muestra Loso Iniclal (g) |Peso final (g) Glicol agr.gndol
)

Control 3514 390,7 39,3
|Control 378,0 415,9 37,8
3% de Almiddn 4{370,8 383,5 (22,7
3% de Almiddn 4[331,9 357,0 25,1
3% de Almidon|311,6 325,4 13,8
i |
3% de Almidon|366,8 386,4 19,6
17

A partir de los resultados experimentales anteriores, puede observarse
que determinados almidones funcionan mejor que otros. Por ejemplo, respecto
de la retencion de la forma y los cambios en la altitud, los almidones Utiles



incluyen los almidones con amilopectina, tales como los almidones de maiz
ceroso, tapioca cerosa o papa cerosa. Pueden usarse estog almidones en su
forma nativa, reticulados y/o ligeramente convertidos (por ejemplo, hasta
| aproximadamente 80 WF). Otros almidones utiles incluyen los almidones que
contienen amilosa de una variedad de fuentes, tales como los almidones de
sagu, tapioca, papa, malz o arroz. Estos almidones que contienen amilosa
pueden estar en forma nativa o ligeramente convertidos (por ejempilo, hasta
aproximadamente 80 WF).

Para reducir la formacién de hielo, los almidones utiles incluyen los
almidones con amilopectina nativos o ligeramente convertidos (por ejemplo,
hasta aproximadamente 80 WF); los almidones que contienen amilosa de una
variedad de bases, tales como los almidones de sagu, tapioca, papa, malz o
armoz, en forma nativa o ligeramente convertidos (por ejemplo, hasta
aproximadamente 80 WF), y los almidones que contienen amilosa y
amilopectina reticulados y/o ligeramente estabilizados. Puede determinarse el
grado y el balance de la reticulacién y la estabilizacién de modo que satisfaga
los criterios de Tg'y Wg'.

Aunque se ha descripto e ilustrado la presente invencién en detalle,
debe comprenderse que se proporcionaron estas descripciones solamente a
modo de ilustracion y ejemplo, y no debe interpretarselo como una limitacion. El
espiritu y el alcance de la presente invencién solamente se halla limitado por

los términos de las reivindicaciones que se presentan a continuacion.

6(
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REIVINDICACIONES:

1.

Un postre congelado CARACTERIZADO PORQUE comprende un almidén
funcional capaz de formar un gel bajo condiciones de congelamiento, donde
el postre congelado tiene una tan § de aproximadamente 1,0 o menor.

El postre congelado de la reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE
comprende una tan 5 de aproximadamente 0,4 o menor.

El postre congelado de la reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE el
almidén es un almidén convertido que tiene una fluidez en agua ("WF") de
entre aproximadamente 0 y aproximadamente 80,

El postire congelado de la reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE el
almidén funcional provoca una reduccion en la fusion del postre congelado,
en comparacién con los postres congelados preparados sin el almidén
funcional.

El postre congelado de la reivindicacion 1, CARACTERIZADO PORQUE el
postre congelado es un postre congelado tipo refrigerio y el almidén
proporciona una retencién en la forma del postre congelado, cuando se trata
el postre congelado tipo refrigeric por hasta 12 ciclos de
congelamiento/descongelamiento que se prolongan por hasta 24 horas.

El postre congelado de la reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE el
almidén proporciona al postre congelado una cantidad reducida de
encogimiento del helado cuando se lo expone a un vacio definido, en
comparacion con un posire congelado sin aimidén.

El postre congelado de la reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE el
postre congelado se selecciona del grupo que consiste en helado, helado
de leche, helado de agua y mousse.

£2



8. Un postre congelado CARACTERIZADO PORQUE comprende un almidén
funcional que tiene una temperatura de transicion a vidrio (T;) de
aproximadamente —6°C o mayor, una propiedad de unién a agua (W) de
aproximadamente 0,30 g/g o mayor, donde el almidén funcional provee una
inhibicibn mejorada de la formacién de cristales en un postre congelado,
respecto de un postre congelado preparado sin almidén funcional.

9. Un proceso para preparar una confitura congelada CARACTERIZADO
PORQUE comprende los siguientes pasos:

. preparar una mezcla de ingredientes para la confitura congelada, donde
la mezcla incluye un almidén funcional capaz de formar un gel bajo
condiciones de congelamiento,

donde la mezcla tiene una tan & de aproximadamente 1,0 o menor,

. congelar la mezcla en un rango de temperatura de enire
aproximadamente —2°C y aproximadamente —8°C; y

donde el paso de congelamiento provoca la formacién de gel con el almidon, y

donde ia confitura congelada presenta un mejoramiento en la fusion, respecto

de las confituras que no contienen almidén como ingrediente.

10. Un aimidén funcional para usar en postres congelados, CARACTERIZADO
PORQUE el almidén permite obtener un postre congelado con almidén que
tiene una tan 5 de aproximadamente 1,0 o menor, cuando se lo adiciona a
la férmula del postre congelado,

donde el almidén funcional puede formar un gel bajo condiciones de

congelamiento, y

63
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donde el almidon funcional provee una fusién mejorada, una formacion de hielo
reducida y/o una expansion/contraccién reducida del postre congelado, en
comparacion con un congelado preparado sin almidén funcional.



ALMIDON PARA POSTRES CONGELADOS

RESUMEN

Almidones y derivados de almidén que se utilizan en posires congelados
para obtener una mejor fusién y retencion de forma, incluyendo una expansién
y contraccién reducida del postre congelado cuando se lo transporta a grandes
altitudes, por ejemplo, a sitios montafiosos. Estas caracteristicas mejoradas
son retenidas por el postre congelado ain después de miltiples ciclos de
golpes de calor. Los almidones y los derivados de almidén inhiben ia formacién
de cristales de hielo en el congelamiento posterior al ciclo de golpes de calor.
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TEXTOS DE LAS FIGURAS

Figura 1. Gréfico que ilustra el porcentaje de fusion de varios helados después
de 4 horas a 19°C.

Commercial 10% fat ice cream = Helado comercial con 10% de grasa

Starch = almidén

at=al

Control ice cream without starch = Helado control sin almidon

Sample description = descripcion de la muestra

Metidown = Fusion

Figure 2. Gréfico que ilusira la comelacién entre la fusién y tan & (almidones
detallados en la Tabla V).

Ice cream meltdown = Fusién del helado

Tangent delta @ 10 rad/s after 8 days at —8,7°C of ice cream mix = Tangente
delta a 10 rad/s después de 8 dias a —6,7°C en la mezcla de helado

Figura 3. Foto de un helado que contiene 3% de almidén, fresco y tratado con
golpes de calor.

Fresco/Después de los golpes de calor

Figura 4. Curva de fusién para un helado que contiene 3% de almidén
Metidown = Fusion

Time = Tiempo

Starch = Almidén
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Figure 1. Graph illustrating percent melt down of various ice creams after 4 hours at
18°C
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After heat shock

Figure 3. Photo of fresh and heat shocked ice cream containing 3% starch
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Figure 4. Melt curve of ice cream containing 3% starch
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' Shrinkage 3% Starch #17 Expansion

Figure 5. Photos of ice cream without starch and ice cream contalning 3% starch




. :',". . ' . FPERINUSIKIA T CORRRCIY be
' Radieacion < ASM717 G000EN Foloss N ° ~ .7
Fecka (M): 2004-88-20 17111l

Trecite 952 PATENTEE B | REBISTRV mm
waulmmuummm

REQUISITOS NECESARIOS PARA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL
TRAMITE

PATEI!TE DE INVENCION MODELO DE UTILIDAD ° ) ‘4/ L
. Indicacitn de gue sa soficltata concesion ds una patents, () . (,1/ ’
-.Datosdoldunlllludhdelnlklhﬁnodtlamommuupnumhmlﬂhd {) (/ .
{
)

= . 7% Descripcién dalainvencién. () "t
5 “_f s Dibtnjos de ser estos pertinentes. {) { :
: ‘i};‘ £=,_,-_:;'J;-.- compmhmhdohocl?@bhdda. : ) .
vy BRG "GOMPLE!'A ( INCOMPLETA () () .. . &
Dlseﬂo INDUSTRIAL (). ' _
- Indlmclbndnquase sollcﬂa el registro de Disefio Industrial () (y ' ' .
-*". Datos de Identificacion del solicitante o de la persona que presenh 1) () N
=" -lasolictfud. . Y
== '+ =" -Representacién griﬂeaofologrircadel DiseRo Industrial o muestra del Co e
9 Material que Incorpora el disefo. () () .
: " - Comprobante dé pago de fas tasas establecidas () {)
OOMPLEI’A a1y . INCOMPLETA (Y, ()

ESQUEMA DETRAZADO ( )

. Indicaclién de que solicita el reglstro de un Esquema de trazado. {) ()
- Datos de Identificaclon del solcliante o de [a persona que presenta

La sollciud. () ()
Representacion grafica del esquema de trazade () ()
Comprobante de pago de las tasas establecldas. () ()
COMPLETA () INCOMPLETA () ()

Firma Responsable:

Fecha:



e

Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

F-olio 73

2020
Bogota, D. C.

Doctor(a)
DILIA RODRIGUEZ D'ALEMAN
Apoderado(a)

OficioNo. .., , ..

REFERENCIA: Radicacion 04-84717

Trémite 002
Evento 001
Actuacion 430
Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38
de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Allegar copia del documento en que conste |a cesién del derecho a la patente
otorgado por el{los) inventor{es) al(los) solicitante({s) o a su(s) causante(s). {(art.
26-k,Dec 486/2000).

En cumplimiento de! articulo 39 de la Decision 486, se Is requiers para que dentro
del trmino de dos (2) meses siguientes a la facha de notificacion del presente
oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y
perderd su prelacion.

3 a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e),
del capitulo quinto del tfjdio primero de la Circular Unica No.10 de 2001.

Jefe de la Division de Nuevas Creaciones

4.,

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en fista de fecha

Se recuerda af interesado qua debe presentar, deniro de los diaciadis meses sigulsning contados a partir de la facha de
preseniaciin de iss solitihudes ouyas prioridacdes ss invocan, copia de laa mismaa certificades por is sultrided que s

@qidd y, en los cascs e iraduccdn simpie del ceple revinchoatoro. i Incumplnlerso do dte
ecarseri i, ma:‘m oce Carrera 13 No. 7.00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador; 382 0840
o ‘x(‘ Fax: 350 5.220
5 E-mail: info@sic.gov.co
Q’ WWW.SIC.gov.CO

Bogota, D.C., Colombia



