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JUSTIFICACION

Expediente No. 10-080272.

Oposicion al de registro de patente de invenciéon denominada
“COMPOSICION ENERGETICA, ALIMENTICIA Y MEDICINAL A BASE DE UNA
MEZCLA DE CACAO Y ESPIRULINA.”.

Solicitantes: YANEZ SOLER ARMANDO JOSE y MUNOZ CERDA ANTONIO.

Publicada en la Gaceta de Propiedad Industrial No. 632 del 20 de septiembre
de 2011, namero de publicacién 1200, pagina 628.

Yo Dario Cardenas Navas, identificado como aparece al pie de mi firma y obrando
en mi condicion de apoderado de la sociedad Colombina S.A., conformada bajo
las leyes de la Republica de Colombia, domiciliada en La Paila, Zarzal, Valle,
Colombia, Colombia, me permito manifestar a ese Despacho, que estando dentro
del término de ley, y por orden expresa de mi representada, presentd oposicion a la
concesion de la solicitud de patente titulada “COMPOSICION ENERGETICA,
ALIMENTICIA Y MEDICINAL A BASE DE UNA MEZCLA DE CACAO Y
ESPIRULINA.”, solicitada por YANEZ SOLER ARMANDO JOSE y MUNOZ
CERDA ANTONIO, y pido declarar fundada esta oposicion y en consecuencia
negar el privilegio de patente solicitado.

1. Interés para Actuar.

Conforme a lo que se establece en el Articulo 42 de la Decision 486, el cual a la
ietra dice: “Dentro del plazo de sesenta dias siguientes a la fecha de /a publicacion,
quien tenga legitimo interés, podrd presentar por una sola vez, oposicion
fundamentada que pueda desvirtuar la patentabilidad de la invencion.“, y estando
dentro del término estipulado por la ley, manifiesto el legitimo interés de mi
representada, debido a que la pretendida solicitud no cumple con los requisitos
exigidos por la ley, como se analizara mas adelante, y de ser concedida atentaria
directamente la comercializacién que mi representada pretende de composiciones
alimenticias a base de cacao y espirulina que se encuentran en el estado de la
técnica no protegidas en Colombia como se demostrara mas adelante. Por lo tanto,
solicitd respetuosamente a ese Despacho, se sirva tener en cuenta la presente
oposicion dentro del tramite administrativo que se surte en esta Superintendencia.

2. Hechos.

2.1. El 02 de Julio de 2010 se presentd, ante la Divisién de Nuevas Creaciones de
la Superintendencia de Industria y Comercio (en adelante SIC), la solicitud de
Patente de Invencion titulada: “COMPOSICION ENERGETICA,




2.2.

2.3.
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ALIMENTICIA Y MEDICINAL A BASE DE UNA MEZCLA DE CACAO Y

ESPIRULINA.”, solicitada por YANEZ SOLER ARMANDO JOSE y MUNOZ
CERDA ANTONIO.

El objeto de dicha solicitud de patente, de acuerdo con el resumen publicado
es "Una composicion energética para uso alimenticio y medicinal
caracterizada por comprender una mezcla de cacao junto con el alga verde
azulada lamada espirulina, en donde la espirulina representa del 0,5% al 90%
del total de la mezcia compuesta por cacao y espirulina. La composicion
energética también comprende la adicion de productos naturales tales como
grasas naturales, como aceite de argan de un 0,5 a un 25% en peso respecto
del total, cereales como maca entre un 0,1% y un 5% del total, quinoa entre
un 1 a un 55% de total, edulcorantes como estevia entre un 0,1% y un 3% del

total y productos con propiedades estimulantes."

Ahora bien, respetuosamente me permito manifestar que la invencion
reclamada en la solicitud de patente Colombiana No. 10-080.272 objeto de la
presente oposicion, no cumple con los requisitos exigidos en el Articulo 14 de
la Decision 486, de la Comunidad Andina de Naciones, que se encuentra
plenamente vigente, en el cual se establece lo siguiente: "Los paises
miembros otorgaran patentes para las invenciones sean de productos o de
procedimientos en todos los campos de la tecnologia, siempre que sean
nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién industrial”.

En efecto, de acuerdo con el citado articulo 14 es claro que los paises
miembros de la Comunidad Andina de Naciones (CAN), que se rigen por la
Decision 486, podran otorgar el privilegio de patente dentro de su territorio a
una invencion, siempre y cuando dicha invencién cumpla con los requisitos de
novedad, nivel inventivo y aplicacion industrial.

En el presente caso, la invencién en cuestion tramitada bajo el expediente en
referencia, carece de la novedad y la altura inventiva requeridas para poder
gozar del privilegio de patente solicitado en el territorio Colombiano, frente a
las ensefianzas de los siguientes documentos, los cuales constituyen el
estado del arte méas cercano, anterior a la fecha de la presentacion dei

documento de prioridad de la solicitud en cuestion que es el 02 de enero de
2008.



2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.
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La patente DE 10029743 (D1), publicada el 10 de enero de

2002, se refiere a un método para incorporar algas comestibles en
productos de panaderia.

El texto de la solicitud de patente JP 2008043217 (D2), de fecha de
prioridad 11 de agosto de 2006, ensefia una composicion de
alimentos que comprenden los siguientes componentes (a), (b) y
(c): (@) un componente que tiene por lo menos una clase de sabor
desfavorable seleccionado del ginseng coreano, Withania
somnifera, Cistanche Tubulosa, Panax notogingseng, jengibre,
Maca, ajo, Agaricus blazei, Acanthopanax senticosus Harms,
Phellinus Linteus, Undaria pinnatifida, Eisenia bicyclis, Sargassum
fulvellum, Sargassum horneri, Nemacystus decipiens, algas
marrones comestibles, Acer Nikoense Maximowicz, licorice y
Mucuna Prueiens; (b) por lo menos una clase de componente
amargo seleccionada del grupo de polvo de cacao, masa del
cacao, té verde en polvo, extracto del té verde, el extracto
pulverizado de granos de café y granos de café; y (¢) 12 - 44 % en
peso de aceite y de grasa. El método para enmascarar el sabor
desfavorable abarca la adicion de los componentes (a) - (c).

El texto de la patente ES 2165286 (D3), concedida el 3 de enero de
2003, ensefia un procedimiento para obtener un alimento completo
bajo la forma de pan que incluye edulcorantes tales como azicar
refinado o morena, sacarina, miel, mermelada y/o chocolate, leche
y productos lacteos agregados, tales como margarina vy
mantequilla, normal o baja en grasa, grasa de cerdo, y extractos
secados de plantas tales como codonopsis pilosula, espirulina,
glycyrrhiza uralensis, y cocos de porta. Entonces carne, salchichas,
pescados, mariscos, vehiculos, fruta y frutos secos se agregan
segun el gusto.

El texto de la solicitud de patente US 2008311252 (D4), de fecha
de prioridad 13 de junio de 2007, ensefia un suplemento dietario a
base de cacac o un producto de bebida funcional alimenticia con
caracteristicas realzadas de sabor y de salud. Las fuentes de
cacao se combinan con los extractos de frutos de Lo Han y/o
extracto de hojas de Stevia rebaudiana y/o extracto de hojas de
Blackberry chino. Extracto de té verde o extracto de té blanco se
puede agregar para mejorar el perfil antioxidante del producto. El
producto resuitante es un suplemento dietético de sabor agradable,
que es absorbido facilmente por el cuerpo en forma liquida, y

proporciona efectos terapéuticos sustanciales.
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23.5. El documento de patente RO 112230 (D5), de fecha de prioridad

22 de junio de 1995, en el cuai se revela una composicion
energetizante que contiene entre otros cacao y espirulina.

2.3.6. El documento de la solicitud de patente KR 20030029254 (D§), de
fecha de prioridad 05 de octubre de 2001, en el cual se revela una
composicién alimenticia que aporta una nutricion balanceada gue
contiene entre otros ingredientes espirulina y cocoa en polvo
(cacao).

3. Carencia de Novedad conforme al Articulo 16 de la Decisién 486.

“Articulo 16. — Una invencion se considerardé nueva cuando no ests
comprendida en el estado de la técnica.

El estado de la técnica comprenderéd todo lo que haya sido accesible ai
publico por una descripcién escrita u oral, utilizacién, comercializacién o
cualquier otro medio antes de la fecha de presentacién de la solicitud de
patente o, en su caso, de la prioridad reconocida.”

Como se menciona en los numerales 2.3.1. a 2.3.8, los documentos D1 a D6
pertenecientes al estado del arte, se refieren a diferentes tipos de mezcias
alimenticias con propiedades nutricionales y médicas en las cuales se
incluyen como componentes grasas o aceites, la espirulina, el cacao,
edulcorantes como la estevia, etc. En este punto, al llevar a cabo una
comparacion elemento por elemento entre lo revelado en los documentos D2,
D3, D5 y D6, con el objeto reclamado en la solicitud Colombiana No. 10-
080.272, encontramos que, tanto en los documentos del estado del arte,
como en la solicitud Colombiana en cuestién se emplean los mismos
componentes o ingredientes fundamentales, para cumplir con la misma
funcionalidad.

Al observar y analizar en detalle la solicitud Colombiana No. 10-080.272,
revela una mezcla o composicion alimenticia con propiedades nutricionales y
medicinales, para alimentos en forma de barra, caramelo, bombdén o bebida
gue ya era previamente conocida en el estado del arte, tal y como puede
comprobarse en las ensefianzas de los documentos citados mas cercanos a
la materia revelada en la solicitud que es objeto de la presente oposicion; en
particular, las composiciones alimenticias ensefiadas en los documentos D1 a
D6 incluyen componentes que cumplen funciones idénticas a las
mencionadas en la solicitud Colombiana 10-080.272.
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En primer lugar, en este punto es necesario llamar la atencion de ese

Despacho al hecho de que el alcance de la solicitud en cuestidén resulta
demasiado amplio y general toda vez que en la reivindicacién 1 independiente
lo que se reivindica es: Una composicién energética para uso alimenticio y
medicinal caracterizada por comprender una mezcla de cacao junto con el
alga verde azulada llamada espirulina, con lo cual se incluye dentro del
alcance mas general de la invencion cualquier tipo de composicién alimenticia
que incluya cacao y espirulina. Este hecho, claramente indica que los
solicitantes del expediente Colombiano No. 10-080.272, pretenden en forma
indebida que se les otorgue proteccion sobre composiciones previamente
reveladas en el estado del arte mas cercano, desconociendo que antes de la
fecha de presentacion de la solicitud en cuestion ya se encontraban
disponibles en el mercado diferentes mezclas que incluyen cacao y espirulina,
tal y como lo evidencian en forma especifica los documentos JP 2008043217
(D2), ES 2165286 (D3), RO 112230 (D5) y KR 20030029254 (D6).

Esta forma de caracterizacion tan general y amplia hace que cualquier mezcla
que incluya cacao y espirulina caiga dentro del alcance de dicha
reivindicacion. Adicionalmente, en las reivindicaciones dependientes se afirma
que la espirulina puede estar presente en la mezcla desde un 0,5 hasta un
90% del total de la mezcla, lo cual iguaimente incluye cuaiquier otra mezcla
que ya era conocida, por ejemplo, en D5 se indica que incluye una masa de
espirulina de 0,5 a 2,5 partes de espirulina, lo que estaria dentro de lo
reclamado en la solicitud Colombiana No. 10-080.272, siendo que la materia
del documento D5 es conocida desde el afio 1995.

Lo anterior, claramente demuestra la falta de novedad de la solicitud No. 10-
080.272, toda vez que es bien conocido que una revelacion tan general como
la de las reivindicaciones 1 a 7 de la solicitud objeto de oposicién no puede
afectar la novedad de una revelacién especifica, sino al contrario una
revelacion especifica como la que se encuentra en el documento D5 si
desvirtGa la novedad de una revelacion general como la de la solicitud en
cuestion (ver Manual para el Examen de Solicitudes de Patentes de Invencion
en las oficinas de Propiedad Industrial de los paises Miembros de la
Comunidad Andina, acapites de examen de Novedad).

Ahora bien, al comparar el producto especifico de la solicitud en cuestién con
lo revelado en los documentos JP 2008043217 (D2), ES 2165286 (D3), RO
112230 (D5) y KR 20030029254 (D6) se encuentra que en estos documentos

se revelan composiciones 0 mezclas alimenticias en las cuales se inciuyen
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ademas del cacao y fa espirulina, harinas de cereales como el maiz y el

trigo, grasas y/o aceites naturales, extractos de plantas como la estevia, etc.,
que son ingredientes que también se encuentran listados en las
reivindicaciones dependientes de la solicitud Colombiana en cuestién.

En este punto, vale la pena llamar la atencion de ese Despacho al hecho de
que la posibles diferencia en cuanto a los componentes secundarios de las
composiciones alimenticias previamente conocidas, resultan irrelevantes toda
vez que lo realmente importante es la equivalencia o no de cada uno de los
componentes, es asi que a partir de la comparacién realizada se encuentra
facilmente que las composiciones alimenticias reportadas en los documentos
D2, D3, D5 y D6 incluyen ademas del cacao y la espirulina, sin distincién,
grasas, cereales, edulcorantes, entre otros, tal y como ocurre con la
composicion alimenticia de la solicitud colombiana No. 10-080.272.

Por lo anterior, es claro que como en los documentos D2, D3, D5 y D6 se
revelan composiciones alimenticias con los mismos componentes y con una
funcionalidad idéntica, entonces la mezcla alimenticia que ahora se pretende
proteger por parte de los solicitantes de la solicitud Colombiana No. 10-
080.272 carece completamente de novedad frente a lo revelado en los
documentos del estado del arte, especificamente frente a lo revelado en los
documentos D2, D3, D5 y D6.

En consecuencia, resulta claro que las revelaciones contenidas en los
documentos D2, D3, D5 y D6, demuestran de forma completamente
irefutable que existen en el estado del arte composiciones alimenticias
exactamente con los mismos componentes y funcionalidad de la composicion
ahora pretendida en Colombia, que estan disponibles comercialmente incluso
desde antes de la fecha de presentacion de la soficitud Colombiana en
cuestion, haciendo que la materia objeto de la solicitud de patente CO 10-
080.272, fuera previamente conocida en su totalidad, afectando la Novedad
de la misma, y por lo tanto no cumple con los requisitos de patentabilidad

exigidos en los articulos 14 y 16 de la Decisidn 486.
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4. Carencia de Nivel Inventivo, de acuerdo con el Articulo 18 de la Decisién

486.

"Articulo 18. - Se considerara que una invencion tiene nivel inventivo, si para
una persona del oficio normalmente versada en la matenia tlécnica
correspondiente, esa invencion no hubiese resultado obvia ni se hubiese

derivado de manera evidente del estado de Ia técnica".

Ahora bien, en ¢! numeral anterior se demostr6 en forma clara y debidamente
sustentada en los documentos existentes en el estado del arte mas cercano,
la existencia de composiciones alimenticias a base de cacao y espirulina
idénticas a la conﬁposicic’:n pretendida en la solicitud Colombiana 10-080.272,
por lo cual no seria necesario discutir la altura inventiva, toda vez, que al ser
productos iguales no existiria de ninguna manera nivel inventivo en la materia
objeto ahora reclamada.

Sin embargo, en el presente aparte se mostrara en forma muy breve a ese
Despacho que no solo ya existian en el estado del arte (ver documentos D2,
D3, DS y D6) productos idénticos al ahora pretendido por e! solicitante de la
materia objeto en cuestion, sino que dentro del estado del arte, existian claras
indicaciones o ensefianzas que permiten a una persona medianamente
versada en la materia llegar a obtener el mismo producto ahora reclamado
partiendo de los conocimientos basicos de una persona medianamente
versada en la materia y de las ensefianzas reveladas en los documentos que
hacen parte del estado del arte mas cercano.

En efecto, una persona medianamente versada en la materia encontrara, que
dentro de las ensefianzas de los documentos citados, los cuales son
anteriores a la fecha de presentacion de la solicitud Colombiana objeto de
oposicién, se encuentran las indicaciones y ensefianzas necesarias para
llegar a obtener un composicion alimenticia idéntica a la contenida en el
Expediente No. 10-080.272.

Para poder demostrar lo obvia o evidente que resulta la materia reclamada en
la solicitud objetada, tan solo basta con una lectura de los documentos D1 y
D4 en los cuaies la persona medianamente versada en la materia facilmente
podra encontrar que alli se ensefia por una parte, un procedimiento para
obtener un suplemento dietario a base de cacao o un producto de bebida
funcional alimenticia con caracteristicas realzadas de sabor y de salud (ver

D4); y por otra parte, las ventajas de incluir en mezclas alimenticias el alga
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espirulina (ver D1) .

En efecto en dichos documentos, las fuentes de cacao se combinan con los
extractos de frutos de Lo Han y/o extracto de hojas de Stevia rebaudiana y/o
extracto de hojas de Blackberry chino, extracto de té verde o extracto de té
blanco para obtener un producto resuitante que es un suplemento dietario de
sabor agradable, que es absorbido facilmente por el cuerpo en forma liquida,
y proporciona efectos terapéuticos sustanciales, lo cual le permite a la
persona medianamente versada en la materia anticipar el uso y beneficio de
plantas con efectos terapéuticos y medicinales como la espirulina en mezclas
alimenticias, lo cual sumado al hecho de que ya era conocido un método para
incorporar algas comestibles (espirulina) en mezclas para productos
alimenticios, facilmente le permite a la persona medianamente versada en la
materia llegar a incorporar las algas espirulina en una composicién alimenticia
que contenga cacao, grasas o aceites naturales, cereales, edulcorantes, etc.,
tal y como la ahora pretendida.

En efecto, si una persona con conocimientos medios en la materia revisa
detenidamente la composicion energética alimenticia con efectos medicinales
que se pretende proteger en la solicitud de patente No. 10-080.272, podra
encontrar que como parte de los conocimientos propios de la industria de los
alimentos, anteriores a la fecha de presentacién de dicha solicitud de patente,
ya era conocida la posibilidad de obtener composiciones con las mismas

caracteristicas ahora reclamadas incluyendo los mismos componentes.

En consecuencia, la composicion energética alimenticia con efecto medicinal
que es objeto de la solicitud Colombiana No. 10-080.272 no cumple con el
requisito de altura o nivel inventivo, establecido en los Articulos 14 y 18 de la
Decision 486, en vista de que existen dentro de los conocimientos
pertenecientes al arte previo de la industria claras indicaciones que
constituyen una motivacibon mas que razonable para que una persona
medianamente versada en la materia llegue a obtener una composicién
energética alimenticia con efecto medicinal como la reclamada. Por lo tanto, la
solicitud de patente Colombiana No. 10-080.272, no reune la altura inventiva
exigida por la legislacion vigente en nuestro pais, y su concesién como
patente constituiria una clara violacion de la misma.
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5. Conclusiones.

En primer lugar, resulta evidente que a !a luz de las ensefianzas de los
documentos citados D2, D3, D5 y D6 es innegable la falta de novedad, debido
a que dichos documentos, demuestran la existencia previa de composiciones
alimenticias con efectos medicinales a base de cacao y espirulina, con todos y
cada uno de los detalles técnicos que comprende la solicitud de patente
Colombiana No. 10-080.272.

Adicionalmente, se ha demostrado que dentro de las ensefanzas del estado
del arte anterior, ya habia indicaciones lo suficientemente claras y precisas
(ver D1 y D4), para motivar a una persona medianamente versada en la
materia a llevar a cabo los reemplazos y las modificaciones necesarias para
obtener la composicion energética alimenticia ahora reclamada.

Por lo tanto, la materia objeto propuesta por el solicitante del expediente No.
10-080.272, no solo ya era conocida, sino que ademas resulta obvia y
evidente a partir de dichos conocimientos contenidos en los documentos
citados que hacen parte del estado de la técnica anterior. Por lo tanto, resulta
innegable que dicha solicitud de patente carece por completo de novedad y
nivel inventivo, por lo que no cumple los requisitos exigidos en los articulos
14, 16 y 18 de la Decisidn 486, vigente en nuestro pais.

Como consecuencia de la anterior argumentacién técnica, me permito solicitar
a ese Despacho, se sirva negar el privilegio de patente solicitado para la
materia objeto contenida en la solicitud de patente Colombiana No. 10-
080.272.

6. Finalmente, me permito respetuosamente solicitar a ese Despacho, se sirva
declarar fundada la presente oposicién y negar la concesion del privilegio de
patente solicitado para la materia del expediente No. 10-080.272, toda vez,
que a lo largo del presente memorial, se ha demostrado en forma clara y
debidamente sustentada en los mismos documentos pertenecientes al estado
de la técnica, que dicha solicitud carece de los requisitos de novedad y nivel
inventivo, por lo cual dicha solicitud de patente debe ser denegada.
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7. Pruebas

Para probar los hechos en que se fundamentan las pretensiones de la
presente oposicion, solicitd a ese Despacho, se sirva tener como pruebas, las
siguientes:

» Copia informal de la portada del documento de patente DE 10029743

(D1) y del resumen en idioma inglés de este documento que aparece en
la pagina web:
hitp.//worldwide espacenet. com/publicationDetails/biblioc?DB=EPODOC&11=0&ND=3&a
djacent=true&locale=es LP&FT=D&date=20020110&CC=DE&NR=10029743A1&KC=A
1.

Copia informal del documento de la solicitud de patente JP 2008043217
(D2) y del resumen en idioma inglés de este documento que aparece en
la pagina web:
hitp://worldwide. espacenet.com/publicationDetails/biblioc?DB=EPODQCA&II=0&ND=38a

djacent=tryedlocale=es LP&FT=D&date=200802288CC=JP&NR=2008043217A&KC=
A

Copia informal de la portada del documento de patente ES 2165286
(D3).

Copia informal del documento de la solicitud de patente US 2008311252
(D4).

Copia informal del documento de la patente RO 112230 (D5).

Copia informal del documento de la patente KR 20030029254 (D6) y del

resumen en idioma inglés de este documento que aparece en la pagina

web:
http:/fworldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&a
djacent=true&locale=es LP&FT=D&date=20030414&CC=KR&NR=20030029254A&KC
=A.

8. Fundamento de Derecho.

8.1.

8.2.

La Oposicidn presentada mediante el presente escrito, se fundamenta en lo
que establece el Articulo 42 de la Decisién 486.

Adicionalmente, la presente oposicién también se fundamenta en las demas
normas concordantes.

{
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& Expediente No. 10-080272-12-

9. Notificaciones

@

El suscrito(a) como apoderado(a) de la sociedad Colombina S.A., recibira
notificaciones en la Secretaria de ese Despacho o en la Carrera 72 No. 71-52
Torre B Piso 9, de la ciudad de Bogota D.C.

CONCEPTO DE OPOSICION si[X] [ Jno
Comprobante de pago No.  11-117265 Fecha: 02-12-2011

ANEXOS
Comprobante de pago de la tasa.

Poderes, si fuere el caso.
Pruebas de los fundamentos de la oposicion.
D Documentos que acrediten el legitimo interés, si fuere el caso.

Documento que acredite la existencia y representacion legal, cuando el solicitante sea persona juridica.
D Tasa de Prorroga

Copias de Traslado.

. Nombre y firma

B VI_ ';WE
#417,;066.

628 de Bogota TP, 1250 el C. Sdela J.
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIAY COMERCIO '

NIT : 800.176.089-2
.-

Industria y Comercio
SUPERINTENDEN\_U\

RECIBO DE CAJA No. 11 - 117265 $

Bogota D.C., Diciembre 02 de 2011 - 12:01:23 |

RECIBIDO DE ; CARDENAS & CARDENAS ABOGADOS PI LTDA NI 830.083.491
*** Soporte del Pago ™~
TIPO PAGQ CUENTA No PAGO FECHAPAGO  VRPAGO .
CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 430551925 02/12/2011 7.492.000.00 B

*** Conceptos Pagados ***

CANT. _ RENTISTICO CONCEPTO Ve UNDITARIO Vr CONCEPTO
1 50005-01-04 EARSEOSIF&J'I_'I_}?J%EEJ DE OBSERVACIONES 12 MARCAS Y LEMAS COMERCIALES 304.000.00 304.000.00

SON: *TRESCIENTOS CUATRO MIL PESOS MONEDA CORRIENTE*** |

Responsable: \\

$304.000.00

Recibo de Caja Aplicgfio al Expediente No.

Wob: www.gic.gov.co  e-mai; info@sic.gav.ca Conmutador: {571} 5870000 Fax; (571) 5870284 Lines; 018000-310165 Calt Center: {571) 6513249

. Diciembre 2 da 2011 - 12:01:30

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

L L

Fecha: 2011 12-14 15.56 29 Dep. 2020 DJR.NUEVASCR
Tra. 11 PATENTEIYII Eve: 378 FASENACIONALI
Act. 400 OPOSIOBSERVTER  Folios: 62

Rk iailint !'!1 [l[lnn[

F]“
o ‘
Y/

T 1" ;“n
Iibl-&w“”'}

Suedo Centro: Carrera 13 No, 27 - 00 Pisos 3,4.5 y 10 Bogots, D.C .- Colombia
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otaria

£ Carera 27 Ng.7-09

. Tels.: 5541012 -554 1013
l 554 28 87 - 554 28 68

: Calli - Colombia

Repiblica de Colombia
Dpto. del Valle del Cauca

~ Jaime Jordan Mejia
Notaric Segundo de Cali

SEGUNDA Copia de lo Escritura Poblice No. 3843 de fecho.._25 _de OCTUBRE de_ 2001
: Que se expide para DAR IO CARGENAS NAUARS Y OTROS . P
L
CONTRATO:
. PODER E£SPEC IAL ,/!
!
OTORGANTES:
! COLOMBINA SeR
5 -
-y
o
\'. \ k) N
A " - .
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cCcY ;

S ; 1A 99

. 3573
= 01 M _13192369\
_{ ESCRITURA PUBLICA NUMERO . 525 73 S‘\\
-3 TRES MLL UONUCIENTOS CUARENTA ¥ TRESZ- Y
CONTRATO: PODER ESPECIAL. ~
s S PODERDANTE: COLOMBINASA. - &\
3 ““' APODERADOS: DARIO CARDENAS NAVAS, |’
b EDUARDO CARDENAS CABALLERO, \“\
- rBERNARDO P.CARDENAS MARTINEZ, JAMES VALDIRI REYES, LUZ )

' $HELENA ADARVE GOMEZ, JUANITA ACOSTA GOMEZ, ANA MARIA RUIZ

i3 *RUEDA.

' |En la ciudad de Cal, capit?| delj Dspartamento del Valle Republica de
25)

Colombna alos vmm‘lcmco/ dias del mas de odubre del afio dos mil uno

: (2001), ante mi JAIME JORDAN MEJIA, Notario Publico Nimero Segundo, de
: éste Circulo, comparecié el sefior HERNAN DARIO MEJIA ALVAREZ,

| colombiano, vardn, mayor de edad, vecino y rasidente en Cali, de est@o civil P
1 :|° casado, idenlificado con la cédula de ciudadania | numero 16.651.014 fe Cah

3

-hébil para contratar, a quien conczco personalmente y manifesto: PﬁM

| Que obra en este acto en calidad de Representante Llegal de la

» COLOMBINA S.A., la cual acredita con folocopia autenticada del cerifica

‘ - constitucion y gerenc:a expadido por la Camara de Cometio de Tulud, que n
Tole

j ﬁk, 3
1> protocoliza con la pfesente escritura.  SEGUNDO:  Que en tal cahda¢ﬁar

/_&Q\J—z ‘5‘." quui
: medio de este instrumento publice confiera )x:der especial, 5mplﬁ*y su[noier}:}a_; N
“los doctores DARIO CARDENAS NAVAS, con 38, \aude@m* AET| 2

17.066.629 de Bogold y/o EDUARDO CARDENASQAWe RN
ciudadania nimero 19.210.43V de Bogoth ylo BEW FQC EENAS"—’
: MARTINEZ, én cédula de ciudadania numero 79.306.465 yio J AJALDIRI
“REYES, con cédula ¢ ciudadania numewro 19.413.234 de Bogota y/o LUZ
N HELENA ADARVE GOMEZ, Con cédula de ciudadania numer 41 575,435 do
i.Bogolé ylo JUANITA A(}OSTA GOMEZ, con cédula da ciudadania numero
52618636 de Usaquén y/o ANA MARIA RUIZ RUEDA, con cédula de

. ciudadania nimero 39.790.288 de UsaqUén, abogados titulados de la firma

Cardenas & Cirdenas Abogados Propladed Intelectuat (ida.. con domicilio on 13 |
4 cammrera 7 71-52 Torre B. " Piso 9 de Bogotd D.C., Colombia, para {ramitar

e con;unta 0 separadamenle anie las oficinas y auioridades nacionales de

-t —— — e, e eraeend

Lot PAI'LL ta} Fibded 100, \Jl\Gi)NwJ!'\ﬂAE'li.xl 1ARIO



Colombia que correspondan, la obtencion de registros de Propiedad Intelect

al regisiro de marcas, patentes, modelos, disefios industriales, depdsitos

nombre comercial y de ensefias comerciales, registros sanitarios y demchos

autor, asi como la tramitacion de renovaciones, cesiones, oposicionss, cambi f_

de nombre o domicilio del titular, renuncias y licencias de los mismos, a Uy

efecto les faculta para dar ante dichas autoridades 1odos los pasos mcesario f.

Z

f

al objeto indicado, elevar solicitudes, declaraciones, reclamos, formu

dascnpcnones enmiendas, presentar tewrso‘ss' oposiciones y apelacmnes

abonar todos los impuesios y cuotas y efectuar todos i0s demds pagd

determinados por la ley, recibir todos los documentos y valores dandd

descargo respectivo;  llenar cualesquiera otros requisitos y tomar todas

medidas que creyere conducentes al resguardo de los derechos delebla

compatfiia, pasando los antecedentes a los tnbunales; quedan facultados p

tomar intervencién como demandantes o como demandados ante.

autoridades competentes, pudiendo transigir, someter a arbitros, desi

renunciar, percibir, conciliar, reponer, apelar, y todas las demés facuttades

legales que resulten necesarias, y por el presente declara desde ahora vali

bueno cuanto dichos apoderados hicieren en su beneficio, ddndoles asi m|

la facultad para sustituir el presente y en caso necaesario revocar di

sustituciones.  Para efectos del anticulo 597 y 543 -del Codigo de Co

Colombiano los apoderados quedan facultados para recibir notificacia Bg

nombrar apoderados judiciales y extrajudiciales. Leido que fue en toda?/ B

partes se firma-en sefial de aprobac:én ante el suscrito Notario. Oﬁlél

ELABORADO EN LAS HOJA DE PAPEL NOTARIAL NUMEROQS: AA 13192368

Y AA 13192368 o0 X e1iheas T(Z5) VAL

RQecechop $30.000 Resplucién z. 819 gled 2'002' .'Q n
= = = =/ i = = 2
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REPUBLICA DE COLOCMBIA

2 CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION
EUSCRITO SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE TULUA 5

A CERTIPFPICA:
.JﬁkE; ////
ZOMBINA S.A. /

'_:IADO '1
. .ubeLIos ZARZAL VALLE
to -1 3
% EECEION COMERCIAL: LA PAILA
RPRCCION NOTIPICACION JUDICIAL: LA PAILA
DAD: ZARZAL

BFRICULA NRO: 008640-04

CERTI F1CA
®iNo. 890,301,884 -5 St

N

CERTIFICA

STITUCION POR ESCRITURA NRO. 48
.'-.'I:' DEL ANO 1932, HOTARIA SEGUNDA DE CALI

SSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 11 DE
_ 84 BAJO EL NRO. 00178 DEL LIBRO IX, SE CON‘S’TI“I‘I};U“{Q'.

EDAD DENOMINADA : NOOT A1 n P CUIA

WERICA DE DULCES COLOMBINA LIMITADA AL
: H BL NOTARIO RHGUNDO PR Call
] CERTIFICRA: C‘FHT]F]A
rlEéCRITURA NRO. 008 q"““‘“ TERERE T
WANO 1939 ., NOTARIA UNICA DEL CIRC AN A\
bCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 11 D 1EMBRE ANO
L4 fBAJ0 EL NRO, 00179 DEL LIBRO IX, LA sgg; EDAD CAMRVO_SU
ICILIO DE: CALI JAIME JORD AN A1,

- ; ZARZAL hOLARR SESUAY

g

g -
B
3
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CERTIFICA

QUE POR LA ESCRITURA NRO. Bileé
DE NOVIEMBRE DEL ANO 1985, HOTARIA SEGUNDA DE CALL ------:
INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO FI, 27 DE NOVIEMBRE DEL 2

1985 BAJO EL NRO. 00378 DEL LIBRO X, LA SOCIEDAD CAMBIO -SI%
NOMBRE DE:

FABRICA DE DULCES COLOMBINA LIMITADA

POR EL DE:

COLOMBINA S.A.

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NRO. 8416 DEL 14 DE Novxzna”
DEL ANO 1985 , NOTARIA SEGUNDA DE CALI ----mceameccemcennns
INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 27 DE NOVIEMBRE DEL -

1985 BAJO EL NRO. 00378 DEL LIRRO IX, LA SOCIEDAD SE TRAN
FORMO DE LIMITADA----«---«o.-... - EN ANOHIMA------cenooaaas

BAJO EL NOMBRE DE:
COLOMBINA S.A.

CERTIFICA ¥
QUE EL 30 DE DICIEMBRE DEL ANO 1997 BAJO EL NRO.00345 DEL ] |
IX,  SE INSCRIBIO EN LA CAMARA DE.COMERCIO LA ESCRITURA PUBE

NRO 6822 DEL 30 DE DICIEMEREq DEL ANO 199
NOTARIA NOVENA DE CALI etrdeloirmuios ( battop:

MEDIANTE LA CUAL SE APROBO LA FUSION
{ABSORBENTE) :
COLOMBINA S. A
Y {(ABSORBIDA) :
ARLEQUIN S.A

REFORMAS :
ESCRITURA No.  FECHA  NOTARIA A . NS |
5315 ] 14-08-1984 02 CALI e 5 - 178 o
1767 15-04-1957 02 CALI ' 150908l 7 13 a
7674 28-12-1962 01 CALI 1109419 :
8016 30-11-1964 .01 CALI 'ﬁv”ﬂggi;;:;;F‘ l
6528 04-12-1965 02 CALI ELbeABQ 1 b} gg;
3634 25-07-1970 02 CAL! POR-T98 04
8624 28-12-1971 02 CALI 09; £l fon QP21 T8
5129 31-08-1972 02 CALY Que APLPT, oy EE 1
8402 28-12-1973 02 CALI de'TFh al984 002 N
u la witlhe Lo
ORDAN
Tty

wot
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17-05-1974 02 CALI 11-09-1984 00215 IX
30-06-1976 02 CALI 11-09-1984 00218 1IX
04-07-1979 02 CALI 11-09-1984 00222 1IX
22-01-1981 02 CALI 11-09-1984 00224 IX
06-06-1983 02 CALI 11-09-1984 00229 IX
27-12-1940 01 ZARZAL 11-09-1984 00180 IX
07-12-1953 02 CALI 11-09-1984 00181 IX
29.04-1954 02 CALI 11-09-1984 00183 IX
20-03-1957 02 CALI 11-09-1984 00186 IX
12-03-1958 02 CAL! 11-09-1984 00188 IX
26-03-1960 02 CALI 11-09-1984 00190 1IX
25-07-1963 01 CALl 11-09-1984 00193 IX
19-06-1964 01 CALI 11-09-1984 Q01935
30-03-1965 02 CALI 11-09-1984 00196 %
28-11-1967 02 CALI 11-09-1984 00200 ,{Q&ﬁx
031-08-1971 02 CALI 11-09-1984 00209 oY
20-12-1973 02 CALI 11-09-1984 00213 NS L
28-10-1982 02 CALI 11-09-1984 0022 K
17-05-1984 02 CALI 11-09-1984 0023
21-03-1969 01.CALI 11-09-1984 00233
22-12-1953 02 CALI 11-09-1984 00182
28-12-1965 02 CALI 11-09-1984 00198 IX
01-07-1966 02 CALI 11-09-1984 00199 IX
26-12-1966 02 CALl 11-09-1984 00201 IX
31-12-1968 02 CALI 11-09-1984 00202 IX
10-04-1968 62~CALl 11-09-1984 00203 IX
09-10-1970 02 CALI 11-09-1984 00205
23-12-1970 02 CALI "o 11-09-1984 00207 IXK
30-12- 19mnnaa,aaaa¢,ﬂ,,,.....11 09-1984 00208 KXY
17-12-1971 02 CALI 11-09-1984 002§0%1K &
31-12-1974 02 CALI 11-09-1984 Q0327 X A
31-12-1974 02 CALI 11-09-1984 *ﬂg
31-12-1976 02 CALI 11-09- 1984 S
10-11-1977 01 CALI 11-09-
04-07-1979 02 CALI 11-09-1
10-04-1981 02 CALI 11-09-1984
10-04-1981 02 CALI 11-09-1984 Jd
21-07-1982 02 CALI 11-09-1984 -
30-04-1983 02 CALI 11-09-1984 002230 X
30-06-1980 02 CALI 11 fhmnmg-} X
26-11-1956 02 CALI 219840 HQLES
27-09-198% 02 CALI 1193300005 IX
14-11-1985 02 CAL! 27-&1‘123§5g%%%g IX
30-06-19688 02 CALI B G A7reds IX
27-06-1989 02 CALI agg'%ﬁkfif?x!
31-05-1991 02 CALI 961F doC3a 1X
11-05-1992 02 CALI Qn QRL2Y ,1X
02-06-1993 02 CALI 3 uao,u,,?_ !rx”-
15-04-1996 02 CALI &) o0B6d fXU°
25-04-1997 02 CALI 00162 IX

!'

ROTARD 5¢¢ m“'
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1985 17-12-1997 02 CALI 05-01-1998 00004
1394 11-05-2000 02 CALI 22-05-2000 00157

CERTI1FI1ICA

LEIGUE LA SOCIEDAD NO SE HALLA DISUELTA Y SU DURACT(
{SADE ABRIL DEL ANC 2047 :

CERTI1!IFICA

¢ LA SOCIEDAD TENDRA COMO OBJETO PRINCIPAL LA FABRI
SMERCIALIZACION DE TODA CLASEZ DE PRODUCTOS  ALIMENT,
s#LATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE LICORES Y DERIVADO
AZUCAR, CACAO, HARINA DE TRIGO, HARINA DE MAIZ Y DEMAS CER
FRUTAS,  VEGETALES, CARMES Y CIGARRILLOS.  ADEMAS,
AUTORIZACION DE LA JUNTA DIRECTIVA, CUANDO CONVENGA
INTERESES PODRA CONSTITUIRSE E!l GARANTE DE OBLIGACIONE
TERCEROS, EFECTUAR DONACIONES Y CELEBRAR TODO TIPO DE CO
A TITULO GRATUITO. EN DESARROLLO D& SU OBJETO SOCIAL PODRA
LO TANTO, [IMPORTAR, EXFORTAR.,  COMPRAR, VENDER,  AGEN
DISTRIBUIR, LO MISMO QUE ADQUIRIR RIENES MUEBLES E INMUEBLEGE
CUALQUIER CLASE, ENAJEHARLOS Y GRAVARLOS, TOMAR Y DAR DINE\V
INTERES, TOMAR O DAR EN ABRENDAMIENTO TODA CLASE DE BIENES:A3
CUENTA PROPIA O AJENA, CELEBRAR CONTRATCS DE PARTICIPACION
SOCIEDAD COMERCIAL DE CUALQUIER  CLASE Y REALIZARACTO!
. COMERCIO QUE TENGAN RELACION DIRECTA: CON EL OBJETO MENCIO
LE PERMITAM SU CABAL CUMPLIMIENTO. POR ELLO, Y EN DESARRO
SU OBJETO, TAMBIEN PODRA:™ A} COMPRARY‘ VENDER Y ALQUILARS
EQUIPOS  NECESARIOS PARA SU  FUNCIONAMIENTO. B)  CO
UTILIZAR, VENDER, IMPCRTAR, EXPORTAR, ADQUIRIR Y OBTE
CUALQUIER TITULO, TODA CLASE DE BIENES O SERVICIOS. C€) CE
CONTRATOS QUE TENGAN POR OBJETO CQUSTITUCION DE DERECHOS
PRINCIPALES O ACCESORIOS SORRE IIMUEBLES; CONSTITUIR Y A
PRENDAS E HIPOTECAS; TOMAR O DAR DINERO EN MUTUO, SIN R
OPERACIONES DE INTERMEDIACION FINANCIERA, RESPECTO A ORERACIDE
RELACIONADAS CON SU OBJETO Y DAR EM GARANTIA SUS BIE RE)
E INMUEELES; D) GIRAR, ADQUIRIP, COBRAR, ACEPTAR, PROT]
CANCELAR O PAGAR LETRAS DE CAMBIO. CHEQUES, PAGARES Y EN
RAL, CUALESQUIERA TITULOS VALOPRES O ACEPTARLO
CELERRAR  CONTRATOS DE SOCIEDAD CON  PER ‘
JURIDICAS, YA SEA MEDIANTE LA CONSTITUCIQN-DE GTEAE Lt AV
LA ADQUISICION DE ACCIONES O CUOTAS Q- ARTBQ e 1 ; :
CONSTITUIR EMPRESAS UMIPERSOMALES. G) osmsuap
DERECHOS, REGISTROS Y PRIVILEGINS, BN 3
EXTRANJERO,  RELACIONADOS CON. LA  PROPL AB’ gégdﬁ
INTELECTUAL.  H) SOLICITAR LA ADMISION NEVLA_ w L RDA
Pl

CELEBRACION DFE PROCESQS CONCURSALES. LFJCP
CLASE DE NEGQCIOS, ACTCS O  CONTRATOSC
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1 IZACION DE LOS FINES SOCIALES, O QUE COMPLEMENTEN SU OBJETO
RINCIPAL . PARAGRAFO: SE ENTENDERAN INCLUIDOS EN EL. OBJETO

« JALL LOS ACTOS DIRECTAMENTE RELACIONADOS CON EL MISMO Y
"'] PLLOS QUE TENGAN COMO FINALIDAD EJERCER LOS DERECHOS O

_‘bLIR LAS OBLIGACIONES LEGAL Y CONVENCIONALMENTE DERIVADAS DE
;31.'=: ISTENCIA Y ACTIVIDAD DE LA SOCIEDAD.

_.
Py
o
v

i CERTIFICA:

B! INISTRACION: LA SOCIEDAD SERA ADMINISTRADA POR LA AS
eRAL, DE  ACCIONISTAS, LA JUNTA DIRECTIVA, Y LA GERBNCIA
JgrRAL, SEGUN LAS COMPETENCIAS Y FUNCIONES QUE SE SENALE
.. PRESENTES ESTATUTOS. ADEMAS LA SOCIEDAD CONTARA CO
GVISOR PISCAL QUE ACTUARA  COMO FUNCIONARIO PERMANENTE

IIJLNCIA

aa CIONES DE LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS: S
*‘CIONES DE LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS, ADEMAS DE
WE. NO ESTAN EXPRESAMENTE ATRIBUIDAS EN LOS ESTATUTOS A OTROS
JGANOS DE LA SOCIEDAD, LAS SIGUIENTES: 1) ESTABLECER LAS
WDIDAS TENDIENTES A ASEGURAR EL CUMPLIMIENTO DEL OBJETO SOCIAIL 2w
DEi- LA COMPANIA. 2) CONSIDERAR LOS INFORMES Y PROYECTO QUE LESH® WY w
L0 ETA LA JUNTA DIRECTIVA, EL GERENTE GEHNERAL, EL REVISOR Frsc W
GLAS COMISIONES -QUE DESHONE LA HISMA ASAMBLEA. 3]
APROBAR O IMPROBAR LOS.ESTADOS Fl1y EROS DE PROPDSITO/G& R,
ENDIVIDUAL Y DE PROPOSITO GEN "CONSOLIDADQ, s O
PIERCICIO Y FENECER @uh@tMonkbiwsBENEAS QUE COJ
BRESENTARSE . 4) ORDEMNAR LA CONSTITUCION DE LAS, RES
IDEMAS DE LAS LEGALES, CONSIDERE CONVENIENTES Y
WMBIAR LA DESTIMACION DE ESTAS ULTIMAS, CUANDO
SNVENIENTE. 5) DECRETAR, CON ARREGLO A LA LEY,
by LAS UTILIDADES QUE RESULTEH ESTABLECIDAS POR EL BALANCE
BENERAL, UNA VEZ DEDUCIDAS LAS SUMAS QUE SE DEBEN LLEVAR A LA
8BSERVA  LEGAL O LAS QUE LA MISHMA ASAMBLEA ESTABLEZCA;
s. RMINAR EL MOMNTO DE LA UTILIDAD POR REPAR “fb Y LAS

JEMAS . FORMAS DE PAGO DE LOS DIVIDENDOS. 6) A DE
PANCELACION DE PERDIDAS, SI LAS HUBIERE. 7) §§§g§g§ HSTADO
sm LA SOCIEDAD Y CONSIDERAR EL INFORME L tbE RUPO
MPRESARIAL Y EL INFORME DE GESTION QUE 1.0S
IDMINISTRADORES. 8) CONSIDERAR LOS 1nsonuas<nnnunsvvsanﬁp?%%ﬂﬂ

Ein: AVALUAR LOS BIENES EN ESPECIE QUE nu51a§£¥ FEE REQIBYRSE EN
BAGD DE SUSCRIPCION DE  ACCIONES. 10) ok12AR fQUAL glqn
BUISION DE ACCIONES. 11} DECRETAR EL AUMSN#U*U A IV ER B gquo
K1, CAPITAL SOCIAL CONFORME A LOS PRESEMT E MO
iy .. 12) AUTORIZAR CUALQUIER EMISION DE* c’c’ib CON P VIDENDO
BREFERENCIAL Y SIN DERECHO A VOTO, PRIVILEGIADAS Y DE\\GOCE Y
SRDENAR LA DISMINUCIOM O SUPRESION DE LOS— PREVILEGIOY, 13)
DENAR QUE SE INICIE LA ACCION SOCIAL DE = REBSPONGAWILIDAD,

Y

1

i
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CONTRA LOS ADMINISTRADORES. LA DECISION SE TOMARA POR ;)
MAS UNA DE LAS ACCIONES REPRESENTADAS EN LA REUNION, E'IMP,
LA REMOCION DEL ADMINISTRADOR. 14) DESIGNAR COMIS1
ENCARGADAS DE CUMPLIR ALGUNA DE LAS FUNCIONES PROPIAS "
ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS QUE, POR SU NATURALEZA,
DELEGABLES. 15) DECIDIR SOBRE LA ESTRUCTURA DE LA REVIJ-
FISCAL Y APROBAR EL PRESUPUESTO ANUAL DE ESTA. 16) ELEGIR
REMOVER LIBREMENTE A LOS MIEMBROS DE LA JUNTA DIRECHE
PRINCIPALES Y SUPLENTES, AL REVISOR FISCAL Y A SUS SUPLENTR
. EN LUGAR DE ESTE REVISOR, DESIGHAR A UNA ASOCIACION O FIRMA
CONTADORES PARA QUE DESEMPENEN LA REVISORIA DE CONFORMIDADH
LAS DISPOSICIONES LEGALES. 17) SENALAR LAS REMUNERACIONESZIS
JUNTA DIRECTIVA Y DEL REVISOR FISCAL Y CONVENIR LAS Di
MANDATARIOS A QUIENES FELLA CONFIERA COMISIONES QUE - PQI
CARACTERISTICAS, IMPLIQUEN HONORARIOS. 18} AUTORIZAR
WACION DE LA TUTALIDAD O DE PARTE SUSTANCIAL DE LOS: RIZ
. MAQUINARIA Y EQUIPO DE LA SOCIEDAD EN CUANTO
EGOCIACION EXCEDA DE DIECIOCHO MIL (18.000) S
MENSUALES LEGALES VIGENTES AL MOMENTC DEL RES
CONTRATO. 19) REFORMAR LOS ESTATUTOS DE LA §

SOCIEDAD, EN EL REGISTRO NACIONAL DE VALOlf
DYARIOS ¥ EN LAS BOLSAS DE  VALORES  LEGALMR
TUIDAS EN EL PAIS O EM EL EXTRANJERO. 22) DESIGNAR
“"CASO  DE DISOLUCION DE LA SOCIEDAD-UNO O VARIOS LIQUIDADOR]

UN SUPLENTE PARA CADA UNO DE ELLOS, REMOVERLOS, FIJ

REMUNERACION,  IMPARTIRMPNS-URDENESRINSTRUCCIONES QUE DEME

LA LIQUIDACION Y PENECER LAS CUENTAS QUE ESTOS PRESENTEN

AL CUMPLIMIENTO DE LOS ESTATUTOS SOCIALES, EL CABAL DESAR
DEL OBJETO SOCIAL ¥ EL INTERES DE LA SOCIEDAD. 24) LAS =B
QUE LE CORRESPONDEN DE ACUERDO CCH LAS LEYES. e

FUNCIONFS DE LA JUNTA DIRECTIVA: EN LA JUNTA DIRMY
ENTIENDE DELEGADO EL MAS AMPLIO MANDATO PARA ADMINR
SOCIEDAD Y POR CONSIGUIENTE, TENDRA ATRIBUCIONES SUPI
~ PARA ORDENAR QUE SE EJECUTE O CELEBRE CUALQUIER A
COMPRENDIDO EN EL OBJETO SOCIAL Y  PARX e \RDOPT?
DETERMINACIONES NECESARIAS EN ORDEN AL MY \DE. LO
SOCIALES, POR LO QUE ADEMAS DE LAS FUAICIQNES™E
: ENCOMIENDE LA ASAMBLEA GENERAL DE \ACGIGN]STAS ggﬂg iy
< SIGUIENTES  FUNCIONES: 1) FiJAR LA’ ORIENTACTgNe'S" B8
GENERALES PARA EL MANEJO DE LOS Nacoo+o nec' .
CONFORMIDAD CON LAS DIRECTRICES FIJADAGK .tg
DE ACCIONISTAS. 2) CUMPLIR Y HACER' CUE gra S B
GENERAL, TOMAR LAS DETERMINACIONES WE

SOCIEDAD CUMPLA SUS FINES. 3) somg;;raw*’t u‘ CI0N SOB

de '

\ot' o
.\ /'/oﬁ’“



Uuug3itov
CCT

g

531 - PAGINA 07

@;ﬁﬁoz DE OCTUBRE DE 2001 HORA: 10:23:57:83 0020875007

A A CUALQUIER FUNCIONARIO DE LA COMPANIA DIRECTAMENTE O
P CONDUCTO DEL GERENTE GENERAL. 4} OIR AL GERENTE GENERAL' Y
M REVISOR FISCAL CUANTAS VECES LO ESTIME NECESARIO. 5)

WTORIZAR EL ESTABLECIMIENTO Y LA CLAUSURA DE AGENCIAS Y
WAURSALES Y FPIJAR LOS LIMITES DE LAS FACULTADES QUE SE
PNFIERAN A SUS ADMINISTRADORES, EN LOS PODERES QUE SE LES
YORGUEN. 6) PROPONER LAS REFORMAS ESTATUTARIAS QUE CREA
WNVENIENTES. 7) OIR Y DECIDIR SOBRE LAS RENUNCIAS PRESENTADAS
b 10S FUNCIONARIOS CUYO NOMBRAMIENTO LE COMPETE. 8) AUTORIZAR
% PARTICIPACION ODE LA COMPANLIA EN OTRAS SOCIEDADES. 9)

STORIZAR LA  CREACION DE  EMPRESAS UNIPERSONALES. 10)
ECIAMENTAR LA COLOCACION DE ACCIONES Y BONOS DE LA COMPANIA.
B “NOMBRAR Y REMOVER LIBREMENTE EL GERENTE GENERAL Y SUS DOS
WPLENTES,  SENALAR SU REMUNERACION ¥ DECIDIR  SOBRE  SUS
EUNCIAS, VACACIONES Y LICENCIAS. 12) RUTORIZAR INVERS IONES
FPRAORDINARIAS EN CASOS DE URGENCIA PARA GARANTIZAR EL NORMAL
ERENVOLVIMIENTO DE LA COMPANIA. 13) EXAMINAR EN CUALQUIER
EMPO LOS LIBROS DE CONTABILIDAD, LA CORRESPONDENCIA Y, EN
SENERAL, LOS DOCUMENTOS DE LA SOCIEDAD, AS! COMO EL ESTADO DE
Sk BIENES, Y EXAMINAR Y APROBAR O IMPROBAR EL PRESUPUESTO
BEVERAL Y LAS CUENTAS DE LA SOCIEDAD PRESENTADAS POR EL GERENTE
WNERAL. 14) CONVOCAR A LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS PARA
SSIONES EXTRAORDINARIAS SIN PERJUICIO DE LAS - FACULTADES
PIATUTARIAS DE OTROS ORGANOS O FUNCIONARIOS. 15) NOMBR
IMISIONES ESPECIALES DE TRABAJG. 16} SOMETER ANUALMENTE A [LA\
PNSIDERACION DE LA ABAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS, EN -
SESIONES  ORDINARIAS O EKTRAORDINAB}%S Y EN ASOCIO DEL GERENTE
WNERAL, PREVIO  SU. ESTUDIO ROBACION, LOS  ESTADOS
RNANCIEROS, CUENTAS Y [AONRROBIANEECaREein SOCIEDAD Y EL PROYEQYO
WADISTRIBUCION DE UTILIDADES O DE CANCELACION O CONTABILIZACTN
% PERDIDAS, Y EN GENERAL LOS INFORMES DE LA COMPANIA
IGUE LA LEY. 17) PRESENTAR AHUALMENTE A LA ASAMBLEA GE
.ACCIONISTAS, EN 5SUS SESIONES ORDINARIAS Y EN ASOCIO
BFRENTE GENERAL , UN INFORME ESPECIAL DE GRUPO EMPRESARIAL
fooME  SOBRE LA SITUACION JURIDICA, ECONOMICA Y FINANCIERA DE
B2 COMPANIA Y SOBRE LA GESTION DESEMPENADA DURANTE SU MANDATO,
ROMAPANDA DE LAS RECOMENDACIONES PERTINENTES. 18) ESTUDIAR LOS
NFORMES. SOBRE LA SITUACION JURDICA, ECONOMICA Y FINANCIERA DE
R8> SOCIEDAD, QUE SOLICITE O LE SEAN PRESENTADOS POR CUALQUIER

ERSONA, SEA O NO FUNCIONARIO DE LA SOCLEDAD = TAR A
BE ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS, EN SUS SE IGHES: QROTRARKAS O
WML AORDINARIAS. LOS DEMAS INFORMES Y R eemﬁuggg%ggp QUE

4 X2 (1) -

" RUIME CONVENIENTES. 20) DELEGAR EN EL GERENTE GEN SUS
3 BBLENTES, = ALGUNA O ALGUNAS DE SUS Funcqgggé ; A LA
e BYX_ SE  PUEDAN DELEGAR. 21) ESTUDIAR Y A ROBARSEO\DI DARBEHALAR

QOS5 10S: PRESUPUESTOS 'DE OPERACION Y CEE RYE
BPANIA, QUE . A ELLA DEBE SOMETER &L ik EN¥§
ENTROLAR PERIODICAMENTE SU EJECUCION. &3, ]

BNERAL’ DE . LA COMPANIA PARA CELEBRAR WETER. Q) L0
PANTIA SEA SUPERIOR A SEISCIENTOS (600) SALAR

v . A v EE
", RO AT ;

R

1
"
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MENSUALES LEGALES VIGENTES, CUANDO NO HAYAN SIDO INCLUIDOS EE
PRESUPUESTO DE GASTOS E INVERSIONES. 23) AUTORIZAR AL . GERE
PARA QUE SOLICITE, LLEGADO EL CASO, QUE SE ADMITA A LA SOCIAE
A LA CELEBRACION DE UN CONCORDATQO PREVENTIVO CON SUS ACREE

FUNCIONES DEL GERENTE GENERAL: LA SOCIEDAD TENDRA UN . GERES
GENBRAL A CUYO CARGO ESTARA LA ADMINISTRACION DE LA COMPANIA
REPRESENTACION LEGAL Y LA GESTION DE SUS NEGOCIOS. PARA EFES
DE LA REPRESENTACION LEGAL EL GERENTE GENERAL TENDR -
SUPLENTES QUIENES LO REEMPLAZARAN EN SUS FALTAS TEMPOR
ABSOLUTAS, CON LAS MISMAS FACULTADES Y ATRIBUCIONES. PARAGR

EL GERENTE GENERAL Y SUS SUPLENTES PERMANECERAN EN SU  CAx
MIENTRAS NO SEAN REMOVIDOS. EL GERENTE ES UN MANDATARIOZN
REPRESENTACION, INVESTIDO DE FUNCIONES EJECUTIVAY
ADMINISTRATIVAS " Y COMO TAL, TIENE A SU CARGO LA REPRESENTAIR
LEGAL DE LA COMPANIA, DENTRO DE LOS LIMITES ESTABLECIDOS '
PRESENTES ESTATUTOS:; LA CESTION COMERCIAL Y FINANCIERA:%

RESPONSABILIDAD DE LA ACCION ADMINISTRATIVA; LA COORDINACIDN
SUPERVISION GENERAL DE LA EMPRESA, FUNCIONES QUE CUMPLIRANE
SUJECION A LA LEY, ESTOS ESTATUTOS, LOS MANDATOS DE LA ASAMI

GENERAL. DE ACCIONISTAS Y LAS INSTRUCCIONES Y DIRECTR
IMPARTIDAS POR LA JUNTA DIRECTIVA. EL GERENTE GENERAL ﬂw
LAS SIGUIENTES FUNCIONES: 1) ASISTIR A LAS REUNIONES D
JUNTA DIRECTIVA CON DERECHO A VOZ PERO SIN DERECHO A VOTO.;
CONVOCAR A REUNIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA C DE 0{

ESPECIALIZADOS, CON EI Fit DE CONSULTAR ASUNTOS RELATIVOS \
MARCHA DE LA COMPANIA.-. 3! RESPONDER-ANTE LA JUNTA DIRECTII‘
ANTE LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS POR LAS INSTRUCCIES
QUE IMPARTA Y POR LAS*DEFETSTONES QUE “ADOPTE DURANTE SU MANY
4) INTERVENIR EN LAS DIVERSAS OPERACIONES DE LA COMPANIA
ASEGURRR LA MEJOR UTILIZACION DE LOS RECURSOS ECONOMICOS:
VIGILAR LOS INGRESOS DE LA COMPANIA FOR LOS DIFERENTES CONCEH
QUE SE CAUSEN. &) ORIENTAR EL MANEJO DE LOS FONDOS Y VALORE

LA COMPANIA DE CONFORMIDAD CON ORDENES DE LA ASAMBLEA GENERAH

ACCIONISTAS Y DE LA JUNTA DIRECTIVA. 7} ADELANTAR ESTUk

ECONOMICOS DIRIGIDOS A HACER MAS EFICIENTES LAS RACGm
NORMALES DE LA COMPANIA. 8} CUMPLIR LAS DECISIONES DE
ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS Y DE LA JUNTA DIRECTIVAf
REPRESENTAR LEGALMENTE A LA SOCIEDAD ANTE LAS
CUALQUIER ORDEN Y NATURALEZA, Y ANTE OTRAS
NATURALES, FUERA O DENTRO DEL JUICIO

ESPECIALES QUE EXIJE LA LEY PARA HOVA |

DESISTIR Y PARA COMPARECER EN JUICIO, ‘BALY e}

REQUIERA AUTORIZACION ESPECIAL CONFORME o ACLANIFS

PRESENTES ESTATUTOS. 10) MANEJAR LOSBS

LA SOCIEDAD, TANTO LOS EXTERNOS (XM

ACTIVIDAD INTERNA Y EN PARTICULAR A LAg

CONTABILIDAD, LA CORRESPONDENCIA Y 'L 1j;ff,fg§,a
TR ¢ w

\-\? ‘L\% w‘w
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PODO . DENTRO DE LAS ORIENTACIONES E INSTRUCCIOWES EMANADAS DE LA
ESAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS, Y DE LA JUNTA DIRECTIVA.  11)
B FRRAR. CUALQUIER CLASE DE ACTO O CONTRATO PARA EL DESARROLLO
®%1, -OBJETO SOCIAL DE LA COMPANIA, SIEMPRE Y CUANDO QUE EL L
BRRESPONDIENTE EGRESC ESTE INCLUIDO EN EL PRESUPUESTO DE o
SERNVERSIONES .. Y GASTOS, ST EL EGRESO NO ESTUVIERE ESPECIFICAMENTE ;
SR UIDO EN  EL PRESUPUESTO DE INVERSIONES Y GASTOS, EL ACTO O {
ENTRATO RESPECTIVO REQUERIRA LA APROBACION PREVIA DE LA JUNTA !
BRECTIVA CUANDO SU CUANTIA SEA O EXCEDA DE SEISCIENTOS (600) ‘
B 2r105 MINIMOS MENSUALES LEGALES VIGENTES. 12) NOMBRAR Y !
FoOVER LIBREMENTE A LOS FUNCIONARIOS DE LA COMPANIA CUYOS "
BEGOS HAYAN SIDO CREADOS POR LA JUNTA DIRECTIVA, A MENOS QUE
(ETA SE HAYA RESERVADO EL  DERECHO DE DESIGNARLOS. 13)
BONSTITUIR APODERADOS ESPECIALES PARA  ATENDER LOS ASUNTOS
®DICIALES Y EXTRAJUDICIALES, AG] COMO LAS TRAMITACIONES QUE
WL N  ADELANTARSE ANTE AUTORIDADES DE CUALQUIER ORDEN.  14)
BATENER PRECUENTEMENTE INFORMADA A LA JUNTA DIRECTIVA Y SOBRE
Be~ FUNCIONAMIENTO DE LA SOCIEDAD Y SUMINISTRARLE LOS DATOS Y
DCUMENTOS QUE  LE SOLICITEN. 15} PREPARAR Y EJECUTAR EL
PRESUPUESTO APROBADO  POR. LA JUNTA DIRECTIVA PARA LA SOCIEDAD.
P~  ORDENAR Y APROBAR ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD. 17) DECIDIR
PLHE 105 ASUNTOS COMERCIALES DE LA COMPANIA QUE NO REQUIERAN LA
SROBACION DE LA JUNTA DIRECTIVA. 18) COORDINAR Y CONTROLAR LA
Wor1ON COMERCIAL DE LA COMPANIA Y MANTENER LAS RELACIONES
WRLICAS DE LAS MISMA. 19) ORGAHIZAR, DIRIGIR Y CONTROLAR EL
UNTENIMIENTO INTERNO DB LA COMPANIA. 20) VELAR PORQUE
MeVEN, CORRECTAMENTE, LA CONTA AD Y LOS LIBROS DE
SCIEDAD, AUTORIZAR ¥ SUSCRIBIR LOS ESTADOS FINANCIERO
BIFORMES PERIOD1COS LaibHdGrmrnt@RmB i aNC | EROS Y SOMETERLO
B% s CONSIDERACION DE .LA JUNTA DIRECTIVA.  21) PRESENT
PNSIDERACIOY DE LA JUNTA DIRECTIVA INFORMES SOBRE LA MARCHA
% COMPANIA Y SOBRE SU SITUACION COMERCIAL, ADMINISTRATIVA
RENANCIERA. ~ 22) REHNDIR CUENTAS COMPROBADAS DE SU GESTION
"\WAL, DE CADA EJERCICIO, DENTRO DEL MES SIGUIENTE A LA FECH
CUAL SE RETIRE DE SU CARGO Y CUANDO SE LO EXIJAN LA ASAMBABR
CCIONISTAS O LA JUNTA DIRECTIVA. PARA TAL EFECTO PRESENTA
K ' ESTADOS FINANCIEROS DE PROPOSITO GENERAL INDIVIDUALES Y
BNSOLIDADOS, DICTAMINADOS. EN ElL, CASO DEL INFORME DE FIN DE
®:RCICI0, DEBERA PRESENTAR ADEMAS, Y EN ASfGRS~CQN LA JUNTA
BRECTIVA, UN  PROYECTO DE DISTRIBUCICQHN 6, PJE © <C] DADES
PARTIBLES, UN INFORME ESPECIAL DE GRUPO / EMRRESARIAL [Y UN
RYORME DE GESTION, QUE DEBERA CONTE%%;\U OS5 TO% FIEL
!n.ﬁ

BERE LA EVOLUCION DE LOS NEGOCIOS; } JUJIDICA,
BYNOMICA Y ADMINISTRATIVA DE LA SCCIEDAng RN SOBRE:
B 105 ACONTECIMIENTOS IMPORTANTES o, A AEE DOS (W84 DEL
¥ CICIO. B) LA EVOLUCION PREVISIBLE,HELASAC 3;C ) C) LAS

W AL IONES CELEBRADAS CON LOS SOCIOSaY, [ERIQ5, ]
B CUMPLIR Y HACER.CUMPLIR LOS ESTATUTUS GiREX

SILEDAD . 24) EJERCER LAS  DEMA LEGAE®SIe Y =T

) ARIAS. 25) COMO REPRESENTANTE \ LA COMPANI_,&@\ A

. i A\ ‘_‘Er‘_ «"‘_‘J-“
oo
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COMPARECER ANTE NOTARIQ PARA LEGALIZAR LAS DECISIONES. .
ASAMBLEA CENERAL DE ACCIONISTAS C DE LA JUNTA DIRECTIV
REQUIERAN ELEVARSE. A ESCRITURA PUBLICA. 26) COMUNICAR A "
LOS ACCIONISTAS O MIEMBROS DE JUNTA EL SENTIDO DE LA " DECE
TOMADA EN ASAMBLEA NO PRESENCIAL O JUNTA DIRECTIVA MED
COMUNICACION ESCRITA, DENTRO DE LOS CINCO (5) DIAZ SIGUIE
LA RECEPCION DE LOS DOCUMENTOS EN LOS QUE EXPRESE EL VOTO

QUE POR DOCUMENTO PRIVADO DE FECHA 09 DE AGOSTO DE 1996, El
A ESTA ENTIDAD POR ARIOSTC MANRIQUE HERRERA, IDENTIFICADN
CEDULA DE CIUDADANIA NRO. 2.441.304 DE CALI ACTUANDO EX
CONDICION DE GERENTE GENERAL Y EN TAL CARACTER REPRES?H!

LEGAL DE COLOMBINA S.A., IHNSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMER,'Z-
13 DE AGOSTO DE 1996 BAJO NRO. 965 DEL LIBRO 11X, . SR
CUMPLIMIENTO DE LO ORDENADO POR EL ARTICULO 30 DE LA LEY 2

DICIEMBRE 20 DE 1995, EXPUSO: .

COLOMBINA S.A. CON DOMICILIO EN ZARZAL VALLE, nepunti‘i
COLOMBIA, ES LA SOCIEDAD MATRIZ O CONTROLANTE DE LAS SIGU ﬂ
SOCIEDADES:

1. CANDY LIMITADA
SQCIEDAD DE COMERCIOQ. -
DOMICILIO: CALI, DEPARTAMENTO DEL VALLE, REPUBLICA DE CO O
MATRICULA MERCANTIL: 3211%%-03, CAMARA DE COMERCIO DE CAL
CBJETO SOCIAL: LA COMERCIALIZHCION‘DE TODA CLASE DE- PRO
ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE LICO :
DERIVADOS DEL AZUCAR, *ENEﬂO“‘HﬁRfNR‘DE“TRIGO, HARINA DB= g
DEMAS CEREALES, PRUTAS, VEGETALES, CARNES Y CIGARRILDOS.
PARTICIPACION ACCIONARIA: 90% DEL CAPITAL SOCIAL.

2. COLCANDY LIMITADA
SOCIEDAD DE COMERCIOQ.
DOMICILIQ: CALI, DEPARTAMENTO DEL VALLE, REPUBLICA DE CO‘
MATRICULA MERCANTIL 321475-03, CAMARA DE COMERCIO DE
OBJETO SOCIAL: LA COMERCIALIZACION DE TODA CLASE DE
ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE ﬁr 1
DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARINA DE TR b
DEMAS CEREALES, PRUTAS, VEGETALES, CA
PARTICIPACION ACCIONARIA: $50% DEL CAP Tkm‘ﬁggmnuﬂﬂ“

(.\r' » "..‘/

AR \('- 5“'0"'“0

3. PIERROT LIMITADA
SOCIEDAD DE COMERCIO. -
DOMICILIO: CALI, DEPARTAMENTO DEL vntﬁﬁ
MATRICULA MERCANTIL: 321210-03, CAMARx* ng g
OBJETO SOCIAL: LA comancanszcrou
ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALGU!
DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAQ, HARIN ‘;Da.
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UTAS, VEGETALES, CARNES Y CIGARRILLOS.

AEMAS CEREALES, FR
DEL CAPITAL SOCIAL.

BRTICIPACION ACCIONARIA: 90%

R o A e
My o = 4

PRCOLDIS . LIMITADA

EOCTEDAD DE COMERCIO. :
EOMICILIO: CALI, DEPARTAMENTO DEL VALLE, REPUBLICA DE COLOMBIA,
STRICULA MERCANTIL: 321217-03, CAMARA DE COMERCIO DE CALI.
PBJETO" SOCIAL: LA COMERCIALIZACION DE TODA CLASE DE . PRODUCTOS
MIIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE LICORES XY

SRRIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARINA DE TRIGO, HARINA DE MAIZ, Y 1
AS CEREALES, FRUTAS, VEGETALES, CARNES Y CIGARRILLOS.

FARTICIPACION ACCIONARIA: 90% DEL CAPITAL SOCIAL.

: EOL.OMBINA SNACKY S.A.

MCIEDAD DE COMERCIO,

BOMICILIO: CALI, DEPARTAMENTO DEL VALLE, REPUBLICA DE COLOMBIA,

SATRICULA MERCANTIL: 154186-04, CAMARA DE COMERC1O DE CALI.

gEJETO SOCIAL: PABRICACION, PROCESAMIENTO, PRODUCCION, ENVASE,

WATRIBUCION, COMPRA,  VENTA, IMPORTACION Y EXPORTACION DE
COMO TAMBIEN DE FIGURAS PLASTICAS ¥

BODUCTOS ALIMENTICIOS,
E°NES Y MAQUINARIA  NECESARIA  PARA Sy  PRODUCCION Y

BMERCIALIZACION.
BRTICIPACION ACCIONARIA: 74.9% DEL CAPITAL SOCIAL.

BY  N\DUSTRIA NACIONAL DE CONSERVAS S.A.

BCIEDAD DE COMERC1O. ==
B TCILIO: BUCARAMANGA,. DEPARTAMEH]Q DREL SANTANDER, PEPUBLI

SLOMBIA. :
BTRICULA MERCANTIL: OSwniindsbmberricbbliniins DE COMERCLO DE

'l": A M A GA- - A
K SOCIAL: FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE TODA CLASE DE #
] Y

B5UCTOS  ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE,
ORES

\ Y DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAQ, HARINA DE TRIGO, HARI
FRUTAS, VEGETALES, CARNES

f.MAIZ Y DEMAS CEREALES,

EARRILLOS .
K- CIPACION ACCIONARIA: 94.0% DEL CAPITAL SOCIAL.

hra.

RODUCTORA ANDINA DE DULCES S.A.

SIEDAD DE COMERCIO.
KiCILIO:  -SANTAFE DE BOGOTA, DISTRITO CAPIT
’ BNI.‘,

EOMBIA. e
BTRICULA ‘MERCANTIL: 004868, CAMARA DE COMERCIO/ NRTRGGGTAS~"
MIETQ . SOCIAL: FABRICACION Y COMERCIALIZACION ToBh LTR9E DE
M\OUCTOS - ALIMENTICIOS, EHLATADOS —DE CEARQULER, ' DE
BORES; Y DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARI E TﬁiﬁbvnonﬁggH$
B Ma1z- Y DEMAS CERERLES,  FRUTAS, oJVE T I(RARYES,

* e}

EARRILLOS . de vy o 2600 dach
ERTICIPACION ACCIONARIA: 94.9% DEL cnpxxﬂp,ﬁqpsnh..d e e e,

® tOlowary

“‘-.«-..

Caly

JLOMBINA C.A. .
o M‘-_kb"
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SOCIEDAD DE COMERCIO. .
DOMICILIO: SAN FRANCISCO DE QUITO, REPUBLICA DE ECUADOR .
COBJETO SOCIAL: FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE TODA CLASE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE
LICORES Y DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARINA DE TRIGO, '
DE MAIZ, Y DEMAS CEREALES, FRUTAS, VEGETALES, CARNE
CIGARRILLOS. :
PARTICIPACION ACCIONARIA: 94.9% DEL CAPITAL SOCIAL.

9. DISTRIBUCIONES COLDIS DE VENEZUELA C.A.
SOCIEDAD DE COMERCIO.

DOMICILIO: CARACAS DISTRITO FEDERAL, REPUBLICA DE VENEZUELA
OBJETO SOCIAL: FABRICACION, IMPORTACION, EXPORTACIS
DISTRIBUCION, COMPRA, VENTA, MERCADEOQO, COMERCIALIZ2
REPRESENTACION Y AGENCIAMIENTO DE TODA CLASE DE PROD
ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE L
DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARINA DE TRIGO, HARINA DE MA
DEMAS CERELAES, FRUTAS, VEGETALES, CARNES Y CIGAR
NACIONALES Y EXTRANJROS. :
PARTICIPACION ACCIONARIA: 99% DEL CAPITAL SOCIAL.

10. COLOMBINA USGA INC.
SOCIEDAD DE COMERCIO.
DOMICILIO: DELAWARE, ESTADOS UNIDOS.
OBJETO SOCIAL: DISTRIBUCION COMPRA Y VENTA DE DERIVADO
AZUCAR, CACAQ, MAIZ Y TRIGO. '
PARTICIPACION ACCIONARIAT 100 % DEL CAPITAL SOCIAL.
kb dmas, B
ESTABLECIDA LA SUBORDINACION ENTRE COLOMBINA S.A., COMO M
LAS MENCIONADAS SOCIEDADESUEN“CALTDADDE: PILIALBS SE‘“
LA EXISTENCIA DE GRUPC EMPRESARIAL FORMADO POR COLOMBINA
EN CALIDAD DE MATRIZ Y SUS SURORDINADAS: CANDY LTDA, CO
LTDA, PIERROT LTDA, COLDIS LTDA, COLOMBINA MEIJI S.A., INDUSHE
NACIONAL DE CONSERVAS S.A., PRODUCTORA ANDINA DE DULCES‘<
COLOMBINA C.A., DISTRIBUCION“S COLDIS DE VENEZULA C.A.

USA INC., ‘,.‘

CERTI!IFICA:

QUE_POR DOCUMENTO PRIVADO DE FECHA 10 DE EN
A ESTA CIUDAD POR ARIOSTO MANRIQUE HERRE
CEDULA DE CIUDADANIA NRO. 2.441.3
CONDICION DE GERENTE Y EN TAL CARACTAR
COLOMBINA  S.A., INSCRITO EN ESTA CA
ENERO DF 1997 BAJO NRO. 9 DEL LIBRO I
ORDENADO' POR EL ARTICULO 30 DE LA LEY 2R\ BR@a
1995, POR EL PRESENTE DOCUMENTO VENGQMS ‘15 R
DECLARO LA SITUACION DE CONTROL EXISTELRD §;=:

EN CALIDAD DE MATRIZ O CONTROLANTE fOQifMEita D5

EN CALIDAD DE VINCULADA O SUBORDIM ﬁ\' .
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SOCIEDAD MATRIZ O CONTROLANTE: COLOMBINA S.A., CON DOMICILIO EN
PARZAL VALLE, REPUBLICA DE COLOMBIA, CUYO OBJETO SOCIAL ES LA
FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE TODA CLASE DE PRODUCTOS
[LIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE, DE LICORES Y
JRRIVADOS DEL AZUCAR, CACRO, HARINA DE MAIZ Y DEMAS CEREALES.

¥ oy

BOCIEDAD VINCULADA O SUBORDINADA: COLOMBINA DEL CAUCA S.A.
E0CIEDAD DE COMERCIO, CONSTITUIDA POR ESCRITURA PUBLICA NUMERO
2481 DE PECHA 10 DE DICIEMBRE DE 1996 DE LA NOTARIA SEGUN DE
FALT.  DOMICILIO: MUNICIPIO DE  SANTANDER ~DE  QUI
BEPARTAMENTO DEL CAUCA, REPUBLICA DE COLOMBIA.  MA

MERCANTIL 045723-04, CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA.

e
DBJETO SOCIAL: LA FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE TODA
DR, PRODUCTOS  ALIMENTICIOS, ENLATADOS DE CUALQUIER ESPECIE,
LICORES Y DERIVADOS DEL AZUCAR, CACAO, HARINA DE TRIGO, HAR
PE; ; MAIZ Y DEMAS CEREALES, FRUTAS, VEGETALES, CARN
WIGARRILLOS . -

PARTICIPACION ACCIONARIA: 94.90% DEL CAPITAL SOCIAL.

5 CERTI1F 1 CA:

AUE POR DOCUMENTO PRIVADC DE FECHA 10 DE FEBRERO DE 1997,
ENVIADO A ESTA CIUDAD POR ARIOSTO MANRIQUE HERRERA, IDENTIFICADO
FON LA CEDULA DE CIUDADAMIA lRO. 2.441.304 DE CALI ACTUANDO EN
6U. CONDICION DE GERENTE Y EM TAL ER REPRESENTANTE LEGAL DE
COLOMBINA  S.A., INSCRITO EN ES RA DE COMERCIO EL 21 DE
FEBRERO DE 1997 BAJO Ni@wwpwirdnhiiiomiedBiind X, EN CUMPLIMIENTO DE
£0,- ORDENADO POR EL ARTICULO 30 DE LA LEY 222 DE DICIEMBRE 20 DE PR
1995, POR EL PRESENTE DOCUMENTO DECLARO QUE ADEMAS DE f“n§§3¢§5@
FITUCACION DE DE CONTROL EXISTENTE ENTRE COLOMBINA S.A CESERS W
FALIDAD OE MATRIZ O CONTROLANTE Y COLOMBINA DEL CAUCA SV SENT o,
BALIDAD DE SUBORDINADA O VINCULADA, SE INSCRIBIO LAxgﬁkiﬁtEN¢ER* A
bE ' GRUPO EMPRESARIAL COMFORMADO POR COLOMBINA S.A.ifx‘fierif_S@ID%\ AN~
i

JEAMATRIZ Y COLOMBINA DE CAUCA S.A. EN CALIDAD DE SYBORDI}
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By .
B CERTI!FICA

UE POR DOCUMENTO PRIVADO D& FECHA 5 DE EHNE
EN ESTA CAMARA DE COMERCIO El 14 DE ENERO D ]&R‘QA b o T
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NRO-40

BEL LIBRO IX, CANCELACION PARCIAL GRUPO EMPRB&ARLNLI“!‘6& NJCEL:J
A INSCRIPCION DE PIRROT INTERNACIONAL INC. BUNCEDCTEDA
PONTROLADA  POR COLOMBINA S.A., Y #RERRE ' GRUPO

EMPRESARIAL COLOMBINA. ARIO sy
CERTIVF I CRQuewnt Prevence
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DEL LIBRO IX, CONFIGURACION GRUPO EMPRESARIAL: SE INSC
DENTRO DEL GRUPO EMPRESARIAL COLOMBINA A LA SOCIEDAD - F
C.A., SOCIEDAD DE COMERCIOQO COH DOMICILIO EN CARACAS, . REP
DE VENEZUELA CUYO OBJETO SOCIAL ES LA FABRICACION Y  VENIAGES
PRODUCTOS ALIMENTICIOS MANUFACTURADOS, DERIVADOS DEL fnz¢ﬁ5
CACAQ, MAl1Z, TRIGO Y OTROS CEREALES; DE BEBIDAS REPRES
CUALQUIER OTRO PRODUCTO SIMILAR. COLOMBINA S.AR E§
PROPIETARIA DEL 100% DEL CAPITAL SOCIAL DE FIESTA., SIENDOY,
EL PRESUPUESTO QUE DA LUGAR A LA SITUACION DE  CON
ADICIONALMENTE SE INSCRIBE DENTRO DEL GRUPO EMPRESAER
COLOMBINA A LM SOCIEDAD ARQUELIN COMERCIAL S.A., SOCIEDADSE
COMERCIO CONSTITUIDA Y EXISTENTE BAJO LAS LEYES DE LA REPUBLE
DE PANAMA, CUYO OBJETO SOCIAL ES ESTABLECER, GESTIONAR Y LLE
A CABO EL NEGOCIO DE UMA COMPAMNIA FINANCIERA Y DE INVERSIO_?
COMPRAR, VEHNDER, Y NEGOCIAR  EN TODA CLASE DE ARTICULO”““
CONSUMO, ACCIONES, BONOS Y VALORES DE TODAS CLASES, COME
VENDER, ARRENDAR, © DE OTRO MODO ADQUIRIR O DISPONER DE B
INMUEBLES: RECIBI ¥ DAR DINERO EN PRESTAMO, CON GARANTIA O
ELLA. COLOMBINA S.A. ES LA PROPIETARIA DEL 100% DEL *CAPH
SOCIAL ARQUELIN COMERCIAL S.A., S1ENDO ESTE EL PRESUPUESTO

DA LUGAR A LA SITUACION DE CONTROL.

! =

CERTIFICRA:

QUE POR DOCUMENTO PRIVADO DE PECHA 12 DE ENERO DE 1999, “INSCH
EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 20 DE ENERO DE 1999 BAJO EL NROJ
DEL LIBRO 1X, SE CONFIGURD SITUACION DE CONTROL: SE DECI
SITUACION DE CONTROL EXISTENTE ENTRE+COLOMBINA S.A.  EN”
DE MATRIZ Y LA SOCIEDAD DISTRIBUIDORA COLOMBINA LIMITADA
CALIDAD DE VINCULADATMRST+~~COBOMBINAS:IA., CON DOMICILIOY

ZARZAL VALLE, REPUBLICA DE COLOMBIA, ES LA SOCIEDAD MATRIZ
CONTROLANTE. .

SOCIEDAD VINCULADA O SUBORDINADA: DISTRIRUIDORA CO
LIMITADA, CON DOMICILIO EN CALI, REPUBLICA DE COLQ BIA
OBJETO SOCIAL ES LA COMERCIALIZACION Y VENTA DE TO CLASERE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, PROCESADOS ADOS
CUALQUIER ESPECIE, LICORES Y CIGARY
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DOCUMENTO :  ACTA NHRO: 161 ;
FECHA:-1999/11/30 '
BRIGEN: JUNTA DIRECTIVA «---c-vvovmcnme nnmacenancnannnn

(ECHA, INSCRIPCION: 1999/12/17  NRO. 00369 LIBRO: 09 ;

DOCUMENTO: ACTA NRO: 167
PECHA: 2000/03/31

HRIGEN: JUNTA DIRECTIVA ------vr-imtmmcimam e iiaiaica o s
JCHA INSCRIPCION: 2000/04/28 HRC. 00121
. ,n

i ENTO:. ACTA NRO: 182
NECHA: 2001/04/27

PRIGENs JUNTA DIRECTIVA ---- -
FECHA INSCRIPCION: 2001/06/21  MRO. 00188

'r
*Q%ON NOHBRADOS

WSAR A. CAICEDO J.
KR ’ 16,747,934
BRESIDENTE DE LA JUNTA DIRECTIVA

PUARLES BEVAN ROJAS

18 : ol 14,957,110
'ROMEE EREN'I‘E GENERAL - v -

S,

MRGE H. GOEZ S.
A C* 14,969,589  vumranmermwrrnwyreacre
: IMER SUPLENTE DEL GERENTi/iE»ERAL

ERNAN DARIO MEJIA ALVAREZ
- 16,651,014
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S ¥8DRO JOSE GUERRERQO QUINTERO
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FECHA: 02 DE QCTUBRE

JUNTA DIRECTIVA

PRINCIPALES

Sr. ARIQSTO MANRIQUE HERRERA
c.C. 2,441,304

Dr. HAROLD ABADIA C.
c.C. 19,138,669

Dr. JACOBO TOVAR DELGADO -- -

NO ACEPTO
c.C. 12,525,143

Sr. HERNANDO CAICEDC TORO
c.C. 14,438,606

Dr. CESAR A. CAICEDO JARAMILLO
c.C. 16,747,934

CERTIFICRA:

-

DOCUMENTO: ACTA
FECHA: 1999/013/24

ORIGEN: ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONHISTAS -----=--=-==w>--~ --
NRO. 00165

PECHA INSCRIPCION: 199%/04/29

FUERON NOMBRADOS:

GUSTAVO GONZALEZ VASQUEZ
c.C. 6,096,286

' REVISOR FISCAL PRINCIPAL

_ALFREDO GONZALEZ GARCIA
c.c. 16,703,743
REVISOR FISCAL SUPLENTS
v

-

QUE EL 23 DE MARZO

DE 2001 HORA: 10:23:57:8) 002087500
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Dr. BELISARIO CAICEDO CAP 3
c.C. 14,975,374

DR. JORGE A. OGLIASTRI M}
c.cC. 19,145,287 U

Dr. ARTURO GOMEZ GOMEZ
c.c. 14,953,835 13K
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Dr. EDUARDO MICHELSEN CU
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"J‘E'_OZ DE OCTUSRE DE 2001 HORA: 10:23:57:83 0020875007 7~

VI SE INSCRIBIO EN LA CAMARA DE COMERCIO EL SIGUIENTE CON-
O DE PREPOSICION:
"DENOMINARA COLOMBINA, DE UHA PARTE, Y LA OTRA EL SENCR
RIC010 CABAL SINISTERRA, MAYOR DE EDAD, VECINO DE CALI,
ADOR DE LA CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO 16.718.209 DE CALI,
EN .EN ADELANTE SE DENGMINARA UNICAMENTE EL FACTOR, SE HA
TBRADO EL CONTRATO DE  PREPOSICION, CONTENIDO EN  LAS
GUIENTES CLAUSULAS: PRIMERA: COLOMBINA  CUENTA CON DOS
ESABLECIMIENTOS DE COMERCIO DEBIDAMENTE INSCRITOS EN LA CAMARA
f:COMERCIO DE LA CIUDAD DE CALI, UBICADOS EN LA CALLE 36 # 4-49
B LA CARRERA 1 # 24-08; ESTABLECIMIENTOS QUE SE DEDICAN / A
RIBUIR Y VENDER PRODUCTOS  ALIMENTICIOS Y LICORES fDE
YERENTE INDOLE. Y PARA ADMINISTRAR DICHOS ESTABLECIMIENTOS HA
UELTO NOMBRAR COMO FACTOR DE COMERCIO AL SENOR MAURICIQ CARAL'
ISTERRRA. SEGUNDA : EL FACTOR PODRA EJECUTAR Y CELEBIAR
JCLUSTVAMENTE TODOS LOS ACTOS Y CONTRATOS QUE DIRECTAMENTE 3NEW
EINCIONEN CON  EL GIRO ORDINARIO DE LOS NEGOCIOS DE
ABLECIMIENTOS DE COMERCIO, PERO NO PODRA COMPROMETERY
PONSABILIDAD CIVIL DE- COLOMBINA, EN  CONSECUENCIA
DRA, POR EJEMPLO, DE CONSTITUIR GRAVAMENES SOBRE CUALQU
SE DE ELEMENTOS O BIENES DESTINADOS AL DESARROLLO DE LOS
SATABLECIMIENTOS O A SUS OPERACIONES ORDINARIAS, NO PODRA
MYECTUAR DONACIONES, TAMPOCO PODRA SUSCRIBIR TITULOS VALORES &
JMBRE DE COLOMBINA, N1 ENAJENAR LOS ACTIVOS DE COLOMBINA, SALVO
¥85  PRODUCTOS QUE SE LE ENCARGUEN COGMERCIALIZAR CONFORME A LAS
EPRMAS E INSTRUCCIONES @YE RECIBA PERIODICAMENTE DE LA OFICINA
dy DE CALI. NO PODRA DISPogggmgg LOS VALORES PROVENIE
" 1,0S RECAUDOS QUE SE OBTENGAN DE 1,05 CLIENTES. TAMPOCEN
AR COMPRAS QUE COoNBROMBEANoAwEQD@MEd NA EN CUANTIRISL
' DOS SALARIOS MINIMOS  LEGALES MENSUALES
ORIZACION PREVIA Y POR ESCRITO DE COLOMBINA.
CTOR REPRESENTARA A COLOMBINA ANTE LA FISCALIA
1ON Y ANTE TODAS LAS DEPENDENCIAS DEL PO
DIENDO  PRESENTAR QUERELLAS, DENUNCIAS PENALES Y
IR LA PERSONERIA DE COLOMBINA PARA QUE SE < 7]
(MISION DE DELITOS VINCULADOS CON  SUS ESTABLECIMIENTOS5  DE
WOMERCIO.  CUARTA: EL FACTOR REPRESENTARA A COLOMBINA ANTE LAS
BUTORIDADES ADMINISTRATIVAS Y AlTE LAS CAMARMAS DE COMERCIO, EN
B2k CIUDAD DE CALI, PUDIENDO PREALIZAR TODAS LAS GESTIONES
INHERENTES A LOS  ESTABLECIMIENEQS. DE __COMERCIO. !
INTA: EL FACTOR REPRESENTARA A COLOMBINA [EN'LAS * REBACFONES
BORALES CON LOS EMPLEADOS DE LOS ESTABLECIde A Ejgggggm RCIO
L
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PIENDO CONTRATAR Y DESPEDIR PERSONAL A NO B ina,
BREVIA . AUTORIZACION EXPRESA DE LA VICEPRESIDBENG RSOS
0S DE COLOMBINA. SEXTA: EL FACTOR #& NIENIRA sECTR BOTAMENUE

LAS - NORMAS Y PROCEDIMIENTOS QUE SOBRE EL gﬁﬂgc EéPIDA
MBINA HACIENDOLOS CUMPLIR A SU PERSONAL & R %I MPRE
QCURANDO LA OPTIMIZACION DE LOS RECURSDS <APsyur-rak ""I'Agglﬁ.‘N‘

: LOUTERY

BRRA  COMUNICAR INMEDIATAMENTE A “Eﬂgdﬂafﬁm‘, el
o @t Rt e

UNSTANCIA IRREGULAR QUE APARECIERE. “IOR NO
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PODRA SIN AUTORIZACION ESCRITA DE COLOMBINA COMPROMETERSES
NOMBRE PROPIO O DE OTRA PERSONA EN LA REALIZACION DE . NEGR
IGUALES, SEMEJANTES O SIMILARES A LOS OQUE DESARROLLANAE
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO A EL CONFIADOS, COMO ° SQM
DISTRIBUCION Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y LICO
DIFERENTE INDOLE. LA CONTRAVENCION DE ESTA CLAUSULA DARA
AL RETIRO DE EL FACTOR. o

CERTIFICA

CAPITAL: NRO. DE ACCIONES
AUTORIZADO
$25,800, 000, 000.00 600, 000, 000
SUSCRITO |
$18,518,422,785.00 430,660, 995
PAGADO .
$18,518,422,785.00 430,660,995 ;

CERTIFICA

COLOMBINA S. A
UBICADO EN LA:
LA PAILA
DE LA PAILA '
Y RENOVO POR EL ANO 2001

RENOVACION MATRICULA: QUE LA SOCIEDAD¥
SYU MATRICULA MERCANTIL EL 10 DE MARZO

CERTIFICA:

QUE NO FIGURAN OTRAS INSCRIPCIONES QUE MODIF
PARCIALMENTE EL PRESENTE CERTIFICADO

LOS 'ACTOS DE REGISTRO QUEDAN EN FIRMR
DESPUES DE LA FECHA DE SU INSCRIPCION,
DE DICHO TERMINO NO SEAN OBJETO DE
GUBERNATIVA. ,

DE CONFORMIDAD CON EL DECRETO 2150 DE 1»
IMPARTIDA POR LA  SUPERINTENDENCTA DR
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PIRMA MECANICA QUE APARECE A CONTINUACION TIENE PLENA VALIDEZ

METERSER
OMETERS A TODOS 10S EFECTOS LEGALES.

DE " NEGO[

’?'H EN TULUA A 105 02 DIAS DEL MES DE OCTUBRE
VEL° ANO 2,001 HORA: 10:23:57:83
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DE 10029743 (A1)

Abstract: New method for incorporating edible algae in bakery products comprises:
(1) mixing the algae with hard or soft fat; and (2) mixing the product with known
ingredients to form a dough.

Resumen tomado de la pagina web:
http./iworldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio? DB=EPODOC&II=0&ND=

3&adjacent=true&locale=es_LP&FT=D&date=20020110&CC=DE&NR=10029743A
1&KC=A1




JP 2008043217 (A)

PROBLEM TO BE SOLVED: To provide a food composition where unfavorable
flavor of components hardly ingestible because of having unfavorable flavor is
masked so as to be readily and continuously ingested: and to provide a method for
producing the food composition, and a method for masking the unfavorable flavor. :
SOLUTION: The food composition comprises the following components (A), (B)
and (C): (A} a component having at least one kind of unfavorable flavor selected
from the group comprising Korean ginseng, Withania somnifera, Cistanche
Tubulosa, Panax notogingseng, ginger, Maca, garlic, Agaricus blazei,
Acanthopanax senticosus Harms, Phellinus Linteus, Undaria pinnatifida, Eisenia
bicyclis, Sargassum fulvellum, Sargassum horneri, Nemacystus decipiens, edible
brown algae, Acer Nikoense Maximowicz, licorice and Mucuna Prueiens; (B) at
least one kind of bitter component selected from the group of cocoa powder, cacao
mass, pulverized green tea, green tea extract, pulverized coffee bean and coffee
bean extract, and (C) 12-44 wt.% of oil and fat. The method for masking the
unfavorable flavor comprises addition of the components (A)-(C). ; COPYRIGHT:
(C)2008,JPO&INPIT.

Resumen tomado de la pagina web:

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC &l1=0&ND=

3&adjacent=true&locale=es LP&FT=D&date=20080228&CC=JP&NR=200804321
TA&KC=A

23



KR 20030029254 (A)

PURPOSE: A food product which delivers balanced nutrition and contains roasted
bean, germinated brown rice, embryo-retaining rice, sesame powder, a walnut and
a pine nut as a main component is provided. Therefore, the food product is
effective in treatment of stress-related constipation and improving visual acuity
related with learning as well as brain activity. CONSTITUTION: About 0.1 to 5% by
weight of an auxiliary additive comprising DHA, soy bean lecithin, spirulina, taurine,
blueberry extract and vitamin complex is added to a mixture to produce a functional
food product. The mixture contains 35 to 45% by weight of a main material
comprising roasted bean, germinated brown rice, embryo-retaining rice, sesame
powder, a walnut and a pine nut, 10 to 20% by weight of an auxiliary material
comprising spinach, carrot, aloe, anchovies, Nelumbinis Semem), Lentinus edodes,
kale and laminaria, 10 to 20% by weight of an additive comprising egg albumin,
nonfat dry milk, cocoa powder and yeasts and 35 to 45% by weight of kneading
liquid comprising plum extract, jujube extract, apple extract, xylitol, citric acid, olive
oil and herbal extract.

Resumen tomado de la pagina web:
http://worldwide.espacenet.com/publication Details/biblioc?DB=EPODOC&II=1&ND=
3&adjacent=true&locale=es | P&FT=D&date=200304148CC=KR&NR=200300292
54A&KC=A

8



DE 10029743 A1

BUNDESREPUBLIK (@ Offenlegungsschrift IR'ZCEI-?:D 2136
PEUTSCHLAND @ DE 10029743 A1
@) Aktenzeichen: 100 29 743.9
@ Anmeldetag: 23. 6.2000
DEUTSCHES @ Offenlegungstag:  10. 1.2002
PATENT- UND
MARKENAMT
@ Anmelder: @ Erfinder:

Frisch-Backshop & Cafe GmbH, 16269 Wriezen, DE

Vertreter:
Dr. Eckner und Kollegen, 10179 Berlin

Woltersorf, Helga, 14480 Potsdam, DE; Rauer,
Stephan, 10625 Berlin, DE; Knigge, Nils, 16341
Zepernick, DE; Rolle, Axel, 16341 Zepernick, DE;
Zehle, Giinter, 14558 Bergholz-Rehbricke, DE

@®

Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichtan Unterlagen entnommen
Verfahren zum Einbringen von Nahrungsmittelalgen in Backwaren

Die Erfindunbg liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfah-
ren anzugehen, das ein leichtes, exaktes, geruchs- und
geschmacksneutrales Einbringen von Nahrungsmittelal-
gen in den Teig oder die Masse von Backwaren gestattet,
Dazu werden Lebensmittelalgen in ainem gewlnschten
Verhiltnis mit Hartfett oder pasttsem Fett varsetzt und zu
einer Paste verarbeitet. Durch die Behandlung der Le-
bensmittelalgen mit Hartfett oder pastésem Fett entsteht
eina geschmacks- und geruchsneutrale Paste, die einem
Teil oder einer Masse in exakter Menge zugegeben wer-
den kann und sich darin gleichmaBig und vollsténdig ver-
tailt. Die Algen verliaren nach dem Mischen mit Hartfett
oder pastosem Fett den maritimen Geschnack und Ge-
ruch, der auch nach dem Backen nicht wieder auftritt. Der
Teig oder die Masse wird portioniert, in form gebracht,
mit algenfreiem Teig oder Masse umhiiilt und anschlie-
Rend in bekannter Weise gebacken. Das Umhillen mit al-
genfreiem Teil oder Masse ist von Vortail, weil auf diese
Weise beim Backen die in den Algen enthaltenen Inhalts-
stoffe (Protein, Aminasduren, Vitamine, Karotin} weitge-
hend erhalten bleiben und ungewollte geschmackliche
Veranderungen verhindert werden.

3
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1
Beschreibung

Stand der Technik

{0001] Es ist bekannt, pflanzliche Stoffe, etwa Alginate
und Agar-Agar (beide stammen von Algen) als Lebensmit-
telzusatzstoffe fiir cmulgierende, pelierende und verdik-
kende Zwecke zu verwenden.

[0002] Es ist weiterhin hekannt, Algen (z. B. Mikroalgen,
Spirullna, Chloretla) als protein-, vilamin- und mineralstoff-
reiche Nahrung oder Nahrungserginzang zu nutzen,

[0003] Spirulina wird in Aquakulturen bei einer Wasser-
temperatur von 40 bis 50°C vermehrt. Zur Emle pumpt man
das Wasser mit den Mikroorganismen durch einen Tilter
{oder zentrifugiert sie) und trocknet die so gewonnene Sus-
pension anschlieBend mit HeiBluft. Das Produkt besteht zu
65 Prozen! aus Protein, es enthiltl alle essentiellen sowie
mehrere nichl essenticlle Aminosiuren, anBerdem B-Vit-
amine, Vitamin E, Beta-Karotin und mehrere Mineralsioffe
bzw. Spurenelemente (Bisen, Kalium, Magnesium, Mangan,
Phosphor, Selen, Zink sowie inshesondere Calcium).
[0004] Nachieilig ist, daB Algen einen "maritimen” Eigen-
geschmack besitzen, der ihre Verwendung in Nahrungsmit-
teln stark einschrinkt.

[0005] Problematisch ist weiterhin das Einbringen exakier
Mengen der Algen in den leig oder die Masse von Backwa-
ren.

Aufgabe der Erfindung

[0006] Der Erfindung liegt somit dic Aufgabe zugrande,
ein Verfahren anzugeben, das cin leichtes, exaktes, geruchs-
und geschmacksnecutrales Einbringen von Nahrungsmitiel-
algen in den Teig oder die Masse von Backwaren geslattet,
[0007] ErfindungsgemiB werden die Lebensmitelalgen in
einem gewlinschten Verhilinis mit Hartfett oder pastésem
Fett versetzt und zu einer Paste verarbeitet.

[0008] Durch die Behandlung der Lebensmittelalgen mil
Hartfett oder pastsem Feit entsteht eine geschinacks- und
geruchsneutrale Paste, die einem Teig oder einer Masse in
exakter Menge 7ugegeben werden kann und sich darin
gleichmiBig und vollstindig verieilt.

[0009] Dic Algen verlieren nach dem Mischen it Hart-
fett oder dem pastdsem Fett den maritimen Geschmack und
Geruch, der auch nach dem Backen nicht wieder auftrit
[0030} Dic mit Fett zu einer Paste verarbeiteten Algen
konnen den andeten Bestandteilen des Teigs ader der Masse
in exakten Mengen zugegeben werden, z. B. durch zuwie-
gen. Dabei ist von Vorteil, daBl staubformige und trockene
Algen in dem Pett gebunden werden und daher die Zugabe
zum Teig oder der Masse staubfrei erfolgt,

f0011] Die aus Felt und Algen bestehende Paste wird mit
den anderen Bestandleilen zu einem Teig oder einer Masse
verarbeitet.

[0012] Dicser Teig oder die Massc wird portioniert, in
Form gebracht und anschlieBend in bekannter Weise gebak-
ken.

[0613] Mic Algen angereicherter Teig oder Masse kann
vor dem Backen mit algenfreiem Teig oder Masse umbhiillt
werden. Das Umntillen mit algenfreiem Teig ist vorigithaf,
weil auf diese Weise beim Backen die in den Algen enthal-
tenen Inhaltsstoffe (Protein, Aminosiuren, Vitamine, Karo-
tin) weitgehend erhalten bleiben und ungewollte ge-
schmackliche Verinderungen verhindert werden, Mit Algen
angereicherter Teig oder Masse sollten wenigstens zu 80%
mil algenfreiem Teig oder Masse umhiillt sein.
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Beispiele

[6014] Nachfolgend wird die Erfindung anhand eines
Ausfiihrungsbeispicls erliutert,

[0015] Die Nahrungsmittelalgen, z. B. Spirulina platensis
und/oder Chlorella vulgaris werden in einemn (Gewichtsver-
hiltnis von 1:2 bis 2:1 mit Hartfett oder pastisem Fett
versetzt und mit diesem zu einer Paste verarbeitet, Als Feu
kann ErdnuBhartfert oder Kokosfett verwendet werden, Die
Paste wird den Bestandieilen des Teigs oder der Masse zu-
gegeben, mit diesen vermischt und weiterverarbeitet. Auf-
grund der bekannten Mischungsverhiltnisse Algen/Fett der
gewihlien Paste 146t sich durch die Zugabe entsprechender
Gewichtsanteile der Paste €in exakies Verhiltnis von Algen
auf 100 Teile Mehl und/oder Getreideprodukie einstellen,
[0016] Dxe aus Fett und Algen bestehende Paste wird mit
den anderen Bestandteilen zu cinem Teig oder einer Masse
verarbeitet, anschlieBend portioniert, in Form gebracht und
in bekannter Weise gebacken. Mit Algen angereicherter
Teig oder Masse kann vor dem Backen mit algenfreiem Teig
oder Masse umhiillt werden. Mit Algen angereicherte Teig
oder Masse sollte nicht mehr als 20% der Oberfliche der fer-
tigen Backware bilden.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Einbringen von Nahrungsmittclal-
gen in Backwaren, dadurch gekennzeichnet, daB
Nabrungsmiticlalgen mit Hartfett oder pastésem Fett
zu ciner Paste verarbeitet und mit bekannten Teig- oder
Massenbestandieilen zu einem Teig oder einer Masse
verarbeitet werden,

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, daf die Algen Spirulina platensis und/oder Chlo-
rella vulgans verwendet werden,

3. Verfahren nach den Anspriche 1 und 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daB ErdnuBhartfett oder Kokosfett ver-
wendet wird,

4. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 3, dadurch ge-
kennzeichnet, daB mit Algen versetzter Teig oder
Masse vor dem Backen mit einem algenfreien Teig uim-
hiillt wird.

3. Verfuhren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeich-
net, daB mit Algen verselzter Teig oder Masse wenig-
stens zu 80% mit algenfreiem Teig oder Masse winhiillt
st
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@ Resumen:

Procedimiento para la obtencidn de un alimento
completo en forma de pan,

Procedimienta para la fabricacién de un alimento
completo en forma de pan, en el que se mezclan
dos partes de harinas precocidas de maiz blanco o
amarille con tres partes de agua tibia, a cuya mez-
cla se afiaden sal comun, de zjo y de verduras, o
endulzantes tipo azlcar bianco o moreno, sacarina,
miel, mermelada y/o chocolate, hasta obtener una
masa homogénea, para afiadir luego leche y produc-
tos lacteos, por ejemplo margarina o mantequilla,
normal o bajas en grasa, manteca de cerdo, y ex-
tractos secos de plantas tales como de Codonop-
sis pilosula, Spirulina, Glycyrrhiza uralensis, y Potia
cocos, incorperando luege carnes, caza, embutidos,
pescade, marisco, legumbres, frutas, frutos secos,
segln el sabor deseado, para, tras darle la forma de
pan, proceder a su coccion a fuego lento o en horno,
o a su fritura, hasta que quede la masa un poco do-
rada, momento en que estd lista para ser congelada
y empaquetada.

Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.

Venta de fosciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. C/Panama, 1 — 280368 Madrid
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DESCRIPCION

Procedimiento para la obtencién de un ali-
mento completo en forma de pan.

En la actualidad no existe ecn ¢l mercado
ningin alimento completo que suponga el aporte
simultineo de féculas, grasas y proteinas suficien-
tes, y con sabores opcionales, susceptible ademés
de ser conformado segin un formato cémodo y
practico, susceptible ademis de conservarse por
congelacién durante largos periodos.

Asi, para disponer de una alimentacién com-
pleta, rica en nutrientes, hay que recurrir a la
ingesta separada de féculas Span o legumbres), y
protelnas (carnes o pescados), pudiendo incorpo-
rarse a cualquiera de dichos alimentos las grasas
necesarias.

La presente invencién solventa esta laguna, al
presentar, en un solo producto, un alimento ca-
paz de aportar todos los nutrientes necesarios, y
a la vez hacerlo en forma préctica y cdmoda de
mancjo, transporte y conservacién.

Ea preseute Patente de Invencién, que en lo
que tiene de csencial se describe en esta memoria,
se refiere a la preparacién y composicion necesaria
para ello de un alimento completa en forma de
pan.

Para la preparacién de este alimento se utili-
zan harinas precocidas, de maiz blanco o amari-
llo, grasas constituidas por mantequilla normal o
baja en grasas, margarina normal o baja en gra-
sas, ¥y manteca de cerdo, endulzantes tal como
azdcar moreno o blanco, sacarina, miel, merme-

ot

10

15

20

25

30

40

45

<]}
[+13

60

lada y eventualmente chocolate o sal comin, sal
de ajo y sal de verduras, extractos secos de diver-
sas plantas tales como Codonopsis pilosula, Spiru-
lina, Glycyrrhiza uralensis, y Poria cocos, leche y
productos licteos, ast como carne, caza, cxtractos
de carne, embutidos, pescado o marisco, legum-
bres, frutas, frutos secos y agua.

El alimento se prepara mezciando dos partes
de harina y tres de agua tibia, efectuando la opor-
tuna mezcla y anadiendo a ella las sales o endul-
zantes al gusto, procediendo a la mezcia de todo
ello v al amasado hasta obtener una consisten-
cia adecuada para, a continuacién, afiadir la le-
che y productos licteos, las grasas, los extractos
secos de plantas, e incorporar finalmente, ya sea
en fortma de extractos a de picadillos con mayor
o menor granulometria, la carne, caza, marisco,
etc., en funcién del sabor que se quiera dar a la
mezcla, a la que se da finalmente la forma de pan
y se procede a su asado a fuego lento o en el horno
o se pone a freir hasta que se dore un poco, que-
dando asi el producto listo para ser congelado y
empaquetado, bastando para su consumo inme-
diato dorarlo un poco més si no se congela, o si
estd congelado, calentarlo para lograr la corres-
pondiente descongelacion.

No alterardn la esencialidad de la presente pa-
tente de invencién todas aquellas modificaciones
de caricter secundario, como pueden ser formas
o dirnensidon del pan, ni en general cuantas no su-
pongan variacién profunda y sustancial del proce-
dimiento descrito que se resume en las siguientes:

Ak
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la obtencién de un ali-
mento completo en forima de pan, que esencial-
mente se caracteriza en quc para la preparacién
de este alimento se utilizan harinas precocidas de
maiz blanco o amarillo, grasas constituidas por
mantequilla normal o baja en grasas, margarina
norinal o baja en grasas, y manteca de cerdo, en-
dulzantes tal como azdcar moreno o blanco, saca-
rina, miel, merimelada y eventualmente chocolate
o sal comun, sal de ajo y sal de verduras, extractos
secos de diversas plantas tales como Codonopsis
pilosula, Spirulina, Glycyrrhiza uralensis, y Poria
cocos, leche y productos ldcteos, asi como carne,
caza, extraclos de came, embutidos, pescado o
marisco, legumbres, frutas, frutos secos y agua.

2. Procedimiento para la obtencién de un ali-
mento completo en forma de pan, segin la rei-
vindicacién anterior, que esencialmente se ca-
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racteriza en que el alimento se prepara mez-
clando dos partes de harina y tres de agua tibia,
efectuando la oportuna mezcla y afiadiendo a ella
las sales o endulzantes al gusto, procediendo a la
mezcla de todo ¢llo ¥ al amasado hasta obtener
una consistencia adecuada para, a continuacién,
anadir la leche y productos ldcteos, las grasas,
los extractos secos de plantas, e incorporar final-
mente, ya sea en forma de extractos o de picadi-
llos con mayor o menor granulomelria, la carne,
caza, marisco, etc., en funcién del sabor que se
quiera dar a la mezcla, a la que se da finalmente
la forma de pan y se procede a su asado a fuego
lento o en el horno o se pone a {reir hasta que se
dore un poco, quedando asi el producto liste para,
ser congelado y empaquetado, bastando para su
consurmno inmediato dorarlo un poco ma4s si ho se
congela, o, si estd congelado, calentarlo para lo-
grar la correspondiente descongelacién.
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CHOCOLATE BASED DIETARY
SUPPLEMENT PRODUCT OR SWEET
BEVERAGE PRODUCT

FIELD OF THE INVENTION

[0001] The present invention relates to chocolate based
compositions with improved antioxidant content and taste,
and to a method for using such compositions as dietary
supplements, and/or therapeutic supplements, and/or sweet
functional food beverage product. Chocolate is made from
cocoa powder. Functional foods are defined as any conven-
tional food that has heen foniified to improve its nutritional
value or is claimed to have health-promoting benefits above
and beyond its normal nutriticnal value,

BACKGROUND OF THE INVENTION

[0002] The uses of chocolate as a therapeutic supplement
are manifold and well documented in the scientific literature.
Current rescarch around the world is substantiating further
ctaims for traditional herbal medicines,

(0003} The most well documented therapeutic effect of
chocolate concemns its antioxidant properties. Free radical
damage, which can be reduced by antioxidants, has been
implicated in a great many diseases and conditions, from
Parkinson’s disease to coronary heart disease and cancer.
Furthenmore, recent studies have shown that cocoa is a very
potert antioxidant and can also help to protect LDL choles-
terol from free-radical damage. Cocoa extract has been
shown to block the damaging effects of UV radiation on
human epithelial cells.

[0004] Recent studies have also demonstrated the effects of
cocoa on heart health. The copsumption of cocoa extract has
been shown to improve blood vessel elasticity and reverse
damage to vessels caused by smoking. One new study showed
how chocolate improves platelet function and reduced the
progression of blood clots. Finally, cocoa has demonstrated
the ability to decrease blood pressure.

[0005] Cocoa flavanols have been shown to improve brain
function and mental clarity. This is a result of improved blood
flow to the brain and the presence of methyxanthines, which
improve mental clarity and the ability 10 concentrate. Clinical
trials have shown that cocoa flavanols improve MRI response
in subjects.

[0006] Recent siudies have demonstrated that cocoa fla-
vanols are beneficial for those suffering from diabetes. One
study showed iis ability to ameliorate insulin sensitivity in
diabetics.

[0007} Finally, cocoa flavanols have demonstrated various
anti-cancer properties and the related protection from UV
radiation has already been nientioned above. Further studies
have sliown that it has an anti-tumor effect in mice.

[0008] Even before the appearance of scientific literature,
many people have been consuming chocolate products as a
normal food product. 1t is usually combined with milk prod-
ucts and sugar to make it more palatable and less bitter,
[0009] Chacolaie, both cxtracts and powders, ntilized in
products are of varying qualities, ranging from pure cocoa
powder with high cocoa solids to an extract of cocoa with high
polyphenol (ftavanol) content. By far, {he latter contains more
highly concentrated forms of the components in chocolate,
which are considered responsible for ils therapeutic effects.
Pure chocolate powder and its extract are bitter in taste. Most
products, which use chocolate powder, contain sweeteners,
such as sugars, high fructose com syrup and artificial alter-
natives, such as sucralose or saccharin.
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[0010] Thus, it is an object ol this invention to reveal a
chocolate based composition with sufficient cocoa and cocoa
palyphenol concentration such that it provides substantial
beneficial and therapeutic effects when consumed yet has a
pleasant flavor. It is a further object to this invention to
cohance the therapeutic benefits of chocolate by combining it
with flavor enhancing additives which themselves have ben-
¢ficial therapeutic properties but which do not have the prob-
lems associated with the use of sugar.

SUMMARY OF THE INVENTION

[0011] The inventors herein propose combining cocoa
powder and cocoa powder extract with one or more additives
selecied from the group consisting of extracts derived from
the fruits of Lo Han (i.e. Luo Han), extracts derived from the
leaves of stevia, and/or, extracts derived from the leaves of
Chinese Blackberry to produce an aqueous drink. The inven-
tors have discovered that dietary supplements prepared in
accordance with the foregoing, produce a great tasting herbal
product which possesses many beneficial therapentic proper-
ties, including the ability to boost the body's antioxidant
levels, increase antibiotic properties and the ability to
improve the skin.

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION

[0012] The inventors herein propose a dietary supplement
and/er heverage product comprising:

[0013] (a} cocoa powder, cocoa extract with a polyphe-
nol content of preferably between 10% and 90% by
weight; and

{0014] (b) at least one additive selected from the group
consisting of (i) extracts of the fruits of Lo Han, (i)
extracis from the leaves of Stevia, and (iii) extracts from
the leaves of Chinese Blackberry.

Additional optional ingredients include xylitol, fructose or
other preferably low glycemic sugars, green tea extract, white
{ea extract, coffee bean extract, vitamins, minerals, other
herbal extracts, stabilizers such as Chinese licorice root
extracts, and thickeners or gelling agents. The combination of
the foregoing ingredients provides a great tasting dietary
supplement or sweet functional food beverage product which
possesses the therapeutic propertics provided for herein.

[0015] Thedietary supplement or functional food beverage
product described herein requires a source of chocolate. The
inventors have found cocoa powder and/or cocoa extract to be
useful saurces of chocolate for use in this invention. Cocoa
extract is preferred because of its concentrated form and can
be manufactured to have a polyphenol content of between 5%
and 90% by weight. In choosing a source of cocoa extract, it
is preferred that the source of cocoa not be subjected to high
temperatures in its manufacture, since excessive heating is
believed to degrade certain beneficial constituents of cocoa.
Cocoa powder is also preferred because it presents the most
natural concentrated form of cocoa with the lowest patentijal
of losing beneficial cocoa constituents through its processing.
The cocoa powder can be alkylized or not, depending on the
finished product desired. Alkylized cocoa powder, also called
“dutched chocolate™ is manufactured by treating cocoa pow-
der with potassium carbonate. This process improves flavor
and solubility in aqueous salutions, such as tca or tea concen-
trates. The concentration of cocoa powder and extract in the
dietary supplement, on a dry basis, may range from about 1%
to 25% by weight. In the functional food beverage product,
the concentration of cocoa powder and extract, on a dry basis,
is preferably from about 1% to 10% by weight. Preferably the



US 2008/0311252 Al

concentration of polyphenals in the product is from 0.1% to
22.5% by weight, most preferably from 0.5% to 5% by
weight,

10016]  The dietary supplement or functional food beverage
product described herein also requires at least one additive
selected from the group consisting of (1) extracts of the fruits
of Lo Han, (ii) extracts from the leaves of Stevia, and (i)
exiracts from the leaves of Chinese Blackberry. Preferably
more than one or all of the foregoing additives are present in
the composition. The concentration of the foregoing additives
in the composition may range depending upon the concentra-
tion of the extracts themselves. Generally, these extracts arc
provided as dried powders and if so, the concentration of
these additives in the composition of this invention will range
from about 0.05% 1o 6% by weight but is preferably from
about 0.05% 1o 1% by weight.

{0017] Lo Han fruit comes from Momordica grasvenorii,
also called Simitia grosvenorii, Lo Han is native to the Peo-
ple’s Republic of China and Japan and is an edible fruit
having an intensely sweet taste, It is reputed fo possess heal-
ing properties for lung congestion, colds, sore throats, diges-
tive and urinary disturbances, as well as antibiotic and anti-
septic properties. Extracts of both fresh and dried Lo Han are
available throughout the world, and can be readily purchased.
One suitable aquecus extract is available from the Benyo
Phytochemical Company, located in China. Various methods
are known for preparing extracts of the Lo Han fruit, and other
natural sources, such as those methods described in the UJ.S.
Pat. Nos. 6,124,442 and 4,084,010, the teachings each of
which are incorporated herein by reference in their entirety.

[0018] The preferred extracts of Lo Han are prepared as
noted above using water or water/alcohol mixtures to extract
the active species from the plant, thereby creating an aqueous
extract. One such preferred method is described in U S. Pat.
No. 6,124,442, wherein the starting plant source material is
fresh plant material such as cut pieces of freshly harvested Lo
Han fruit. These fresh plant pieces are extracted by soaking in
a bath of heated (80° F.-212° F.) water, alcahol (preferably
ethanol) or both. This initial process is preferably carried out
in hot, preferably boiling water ar water/alcoho] mixture.
Extraction in the bath may be carried out several times, each
time saving the resulting liquid. The resulling extract liquid is
then filtered through a suitable filter, such as a 40-mesh stain-
less steel screen, The thus-obtained solid material can then be
extracted again. It may be preferahle for a particular process
1o carry out more or less extraction steps with different vol-
umes of liquid being used for each boiling or exiraction step.
The result of this extraction process is an aqueous, alcohol or
agueous/alcohol extract that can be used in the composition of
this invention. The extract can be used directly or concen-
trated by evaporation or spray drying and then used. Other
extracts herein such as exiract of the leaves of Stevig, or
extracts of the leaves of Chinese Blackberry, or the extract of
cocoa beans or cocva puwder are made in the same way. If
alcohol is used, alone or with water, it is preferably ethanol.
{0019]  Stevia rebaudiana (Stevia) is also a plant which is
native to the People’s Republic of China. Extracts from the
lcaves of Stevia are commonly known and have been used as
a natural sweetener in Asia for many vears. Studies have
demonstrated that extracts from the lcaves of Stevig can have
a variely of beneficial therapeutic effects including antibiotic
properties especially against E. cofi, vasodilaiation proper-
ties, cspecially in the kidneys, anti-hypertensive efiects, ben-
eficial effects on pancreatic beta cells, and enhancing the
secretion of insulin. Extracts from the leaves of Srevia are
known and can be purchased for use in formulating the com-
positions described herein. These extracts can be prepared
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using the same or similar techniques used for preparing
extracts for Lo Han as noted shove. One suitable aqueous
extract is available from the Benyo Phytochemical Company
located in China.

[0620] Extracts from the leaves of Chinese Blackberry {(Ru-
bus suavissimus) are also known and can be purchased for use
in formulating the compositions described herein. One suit-
able aqueous extract is available from the Benyo Phytocheni-
cal Company located in China. The active ingredients in these
extracts are believed to comprise diterpene glycosides.
Extracts of the leaves of Chinese Blackberry have been used
as natural sweeteners. A variety of therapeutic benefits have
been ascribed to exiracts of the leaves of Chinese Blackberry,
including relief from pre-menstrual syndrome, heneficial
effects upon the kidney, and other beneficial effects. Extracts
of theleaves of Chinese Blackberry can be prepared using the
same or similar techniques used for preparing extracts of Lo
Han, as noted above,

(0021]  As noted. other optional roaterials may be included
in the composition of this invention. Green tea extract, white
tea exiract, coffee bean extract are powerful antioxidants,
containing high levels of polyphenols. These herbal extracts
are very effective at improving the antioxidant level of the
chacolate product and are suggested additives. Vitamins,
minerals or other herbal extracts may be added for particular
purposcs or effects. Sugars such as fructose niay be added bui
are not recommended. Arfificial sweeteners or polyols, such
as xylitol may be added and may be beneficial in formulating
the compositions of this invention. Preferably the composi-
tion is substantially free of sucrose. Other flavoring agents
such as natural chocolate flavor may alsa be utilized. Glycerin
has alse proven to be a beneficial additive.

[0022] The Green tea and while tea extracts in this inven-
tion are known apnd are available in varions grades from
Lycome Industries, Shanxii, China, Coffee bean extract is
available from Blue Catifornia, a supplier of extracts to the
dietary supplement industry.

[0623] In preparing the compositions of this invention for
use as dictary supplements, the ingredients noted herein are
merely combined with water in the concentrations noted to
form a dictary supplement drink. It is recommended that the
consumer of the product ingest three or more four-ounce
servings of the diluted product per day, such that approxi-
mately 300 mg of cocoa on a dry basis are ingested per day.
Preferably each serving of the product contains from 20 mg to
150 mg of polyphenol content, This concentration of
palyphenols in each 3 to 4 ounce serving is acliieved by using
high polyphenol content extract of cocoa beans. In prepaning
the compasitions described herein as a functional food bev-
crage, the ingredicnts taught herein are conthined with Jarper
quantitics of water and appropriate stabilizers.

[0024] The compositions of this invention are further
described in the following examples which should be taken as
illustrative only and not limiting in any manner.

EXAMPLE]

[0025] A cocoa based dietary supplement was prepared
using the following ingredients:

Component % by Weight
Cocoa extract’ 10
Cocon powder? 4.0
White tea extract® 3.0
Lo Han extract powder® 2.3
Natural choeolate flavor® 23
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-continued
Compaonent % by Weight
Glyeerin 110
Water 450

LAvailable from the Naturex/Brucia Company

2 gvailable from Cirands Company

3 Avaiiable from Lycome Industries, Shanxii, China
4 Available from Benyo Phytochermical Company

* Available from the Virpinia Dare Company

The foregoing ingredients were blended to form a pleasant
tasting dietary supplement which is believed to exhibit the
beneficial therapeutic effects noted herein.

EXAMPLEII

[0026] Example I was repeated except that Stevia extract
powder (available from Benyo Phytochemical Company) was
substituted for the Lo Han extract powder at the same con-
centration. The same results werc achieved.

EXAMPLE 111

[0027) Example [ was repeated except that Chinese Black-
berry extract powder (available from Shaanxi Company) was
substituted for the Lo Han extract powder at the same con-
centrations. The same results were achicved.

EXAMPLE IV

[0028] A cocoa based dietary supplement was prepared
using the following ingredients:

Component % by Weight
Cocoa extract 1.0
Lo Han extract powder 135
Cocos powder 25
Nitural cocoa flavor 2.5
Glycerin 330
Water 0.5

The foregoing ingredients were blended 1o form a pleasant
tasting dictary supplement which is believed to exhibit the
beneficial therapeutic effects noted herein.

EXAMPLEV

[0029] A chocolate based functional food beverage was
prepared using the following ingredients:

Component % by Weight
Cocoa extract 50
Cocon powder 10
Green tea extract 20
Lo Han extract powder L5
water 90.5

The foregoing ingredients were blended and pasteurized to
Torm a functional food beverage.

Dec. 18, 2008

What is claimed is:

1. A composition useful a5 a dietary supplement or a func-
tional food beverage product, which composition comprises:

(a) asource of chocolate selected from the group consisting

of cocoa powder and cocoa extract and combinations of
the foregoing; and

{b) at least one sweetener selected from the group consist-

ing of (1) extracts of the fruits of Lo Han, (ii) extracts of
the leaves of Stevia, and (iii) extracts of the leaves of
Chinese Blackberry; and optionally

2. A composition according to claim 1, wherein the com-
position also comprises at least one material selected from the
group consisting of green tea extract, white tea extract, vita-
mins, fructose, glycerin, thickeners, gelling agents, xylitol.

3. A composition according to ¢laim 1, wherein the com-
position is substantially free of sucrose.

4, A composition according to claim 1, wherein the con-
centration of the source of cocoa exiractand cocoa powder, on
a dry basis, is from about 5% to 15% by weight.

5. A composition according to claim 1, wherein the con-
centration of the additive(s), on a dry basis, is from about
0.05% to 5.0% by weight.

6. A camposition according to claim 2, wherein the com-
position is substantially free of sucrose.

7. A composilion according to claim 2, wherein the con-
centration of the source ofcocoa, on a dry basis, is from about
5% 10 15% by weight.

8. A composition according to claim 2, wherein the con-
centration of the additive(s), on a dry basis, is from about
0.05% to 5.0% by weight.

9. A composition according to claim 1, wherein the com-
position cornprises cocoa extract which cocoa extract has a
polyphenol concentration from 5% to 90% by weight.

10. A composition according to claim 9, wherein the com-
position comprises from 1% to 25% by weight of the cocoa
extracl.

11. A composition according to claim 1, wherein the
polyphenol content of the composition is from 0.1% 10 22.5%
by weight.

12, A composition according to claim 11, wherein the
polyphenc content of the composition is from 0.5% 10 5% by
weight.

13, A composition according to claim 11, wherein the
composition also comprises at least one material selected
from the group consisting of preen tea extract, white tea
exiract, vitamins, fructose, glycerin, thickeners, gelling
agents and xylitol.

14. A composition according to claim 11, wherein the
compaosition alsa comprises either green tea exiract or white
tea extract.

15. A composition according to claim 1, wherein each 3 to
4 ounce serving comprises from 20 mg of polyphenols to 150
mg of polyphenals.

16. A composition according to claim 15, wherein the
composition is substantially free of sucrose.

17. A composition according to claim 15, wherein the
composition comprises cocoa extract and cocoa powder.

18. A composition according {0 claim 17, wherein the
composition also comprises either green tea cxtract or white
tea extract.
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(57) Rezumat: Compozitia energizantd si
troficd pentru patiserii si  cofetdrii este
constituitd din: 0,5... 2,5 pérti pudra si/sau
pastd preparate din biomasa de Spirufina
platensis proaspat recoltatd, 2... 4,5 part
lapte praf, 2... 3,5 parti zahdr sau miere, 1...
2 pérti margaring si/sau unt, 0,5... 2 parti,
la alegere, dintre cafea solubild, cacao,
cicoare, 0,4... 1 parti féin& si/sau amidon
solubil dizolvate n 1... 2 pérti apa sau decoct

aromatizant, partile fiind exprimate in gre-
utate. Compozitia are aspect de crema omo-
gena, de culoare de la verde-deschis pana la
verde-inchis, cu gust si miros placute, spe-
cifice ingredientelor folosite, cu un continut de
substantd uscatd de 75... B0% si pH = 3.5,
4, conservandu-se prin sacharosmoanabioza
si acidoanabioza.
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Prezenta inventte se referd la o
compozitie energizantd si troficd pentru
patiserii si cofetarii,

Compozitile obtinute, conform in-

2

Spirufina platensis proaspat recoltats, 2
... 4,5 part lapte praf, 2 ... 3,5 parti
zahar sau miere, 1 ... 2 parti margarina
si/sau unt, O, 5... 2 parti la alegere

ventiei, sunt destinate consumului ali- S5 dintre cafea solubila, cacag, cicoare, 0,4
mentar ca atare sau sub form& de um- ... 1 parti faind si/sau amidon solubil
pluturi pentru napolitane, biscuiti, torturi, dizolvate in 1 ... 2 parti apa sau decoct
bezele, fursecuri, interior de bomboane, aromatizant, partile fiind exprimate in
ornamente la inghetate, bauturi de tip greutate, are aspect de crema omogena
special, cu ceaiuri sau lapte. 10 de culoare de la verde-deschis pana la

Se cunosc numeroase compozitii verde-inchis, cu gust si rmiros placute,
contindnd zahar, diverse arome, sucuri specifice ingredientelor folosite, cu un
Si siropuri naturale, cacao, cafea solubi- continut de substantd uscata de 75 ...
I3, unt/margarind, armdon solubil, etc. 80% si pH = 3,5 ... 4, conservandu-se
de diferite consistente, in functie de natura 15 prin sacharosmoanabioza si acidoana-
ingredientelor si destinatia produselor. bioza.

Compozitia, conform inventie, In tabelul | se prezintd ingre-
este alcatuita din: 0.5 ... 2,5 parti pudra dientele care alcatuiesc compozitile ex-
S1/sau pasta preparate din biomasa de primate prin parti in greutate.

Tabelul |
Pudré si/sau Lapte praf Zahéar Margarina Lz alegere Miere de | La alegere Amidon
pastd din si/sauunt | cafea solubila, albine nuci, salubil
Spirutina cacag, sau alune, sau faing
platensis cicoare migdale, dizolvate
fructe, n apd sau
citrice, etc decoct
Pudra
05..15% 35.45 | 2.3 1.2 05..15 - - .
Pudra+pasta I
1.5... 25+
0.5.. 1.5 25..35 . - - 2..35 | 03..1
Pasta
1..25 2.3 2.3 - 1.2 - 04..1
n1..2

In tabelul W sunt prezentate chimice ale compozitilor, confarm

proprietdtie  organocleptice si fizico- inventiei: ‘
Tabelul lf

Proprietati organoleptice si
fizico-chimice

Valori medii

Aspect
Culoare
Miras
Gust

de la verde-deschis pana la verdeinchis

crema omogena, supumoasa

placut, specific ingredientelor
dulce, specific ingredientelor

Continut substantd uscatad pH

75 ... 8%

35..4

Continutul ridicat de substantd
uscatd si pH-ul scézut permit conser-
varea compozitiei prin scharosmoana-

bioza si, respectiv prin acidoanabioza,
elimindndu-se astfel utilizarea conser-
vantilor sintetici si limitandu-se posibi-

D2
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litatile de infestare microbiologica.

Pe langa proprietatile fizico-chi-
mice enuntate mai sus, compozitiile obti-
nute, conform inventiei, de fata, prezinta

4

cambinatie cu produse de patiserie si
cofetadrie cum ar fii torturi, biscuiti,
fursecuni, napolitane, cozonaci, checuri,
etc.

proprietdti  nutritiv-energoterapeutice 5 Compozitile astfel obtinute se
conferite de prezenta pudrei si/sau pas- folosesc pentru consum Tn perioade de
tei preparate din biomasa de Spirulina solicitare fizica si intelectuald maxima, ca
platensis. produse energizante si inconditii profi-

Prin termenul “decoct aroma- lactice si terapeutice, datorita faptului ca
tizant” in conditile inventiei de fatd, se 10 auin componentd, pe langd ingredientele
intelege un decoct obtinut din fructe amintite mai sus, pudra si pasta pre-
citrice, capsuni, fructe de padure, sau parate din biomasa de Spirulina platensis
plante aromate, cum ar fi: coriandru, care are un continut bogat n proteine,
mentd, musetel, busuioc, ete. vitamine, oligo- si macro-elemente, etc.,

Compozitile obtinute, conform 15 dintre care cele mai importante sunt
inventiei, pot fi utilizate ca atare sau n prezentate in continuare:

Proteine, % 54,86 ... 54,90
Glucide, % 5,74 ... 18,00
Lipide, % 6.00,,, 8,02
Saruri minerale, % 8,50...11.28
.Pigmenti - ficocianict 8,50 ... 13,80
- clorofilieni, mg/g 6,44 ,,, 10,38
-carotenaizi, mg/q 1,956 ... 13,9/

In continuare, se dau, trei exem- 30 nizeazd ingredientele la temperatura
ple de realizare a inventiei, prin prepa- camerel pand se obtine o cremd omo-
rarea a 100 kg compozitii: gend de culoare verde-inchis.

Exemplul 1. Intr-un vas de uz ali- Exemplul 3 . Se dizolvd 5 kg
mentar, prevdzut cu sistem pentru amidon solubil sau faind in 15 | apa sau
amestecare, se introduc 25 kg zahdr, 1 35 decoct aromatizant la temperatura de
kg la alegere: cafea solubild, cacao sau 30 ... 40°C, se pune vasul de amestec
cicoare, 10 kg pudrd preparatd din pe o baie de apé la 95 ... 100°C, sau pe
biomasa proaspats de Spirufina platen- plita cu placd, se amesteca pana se ob-
sis, 15 kg unt/margarina si 40 kg lapte tine o compozitie uniform& care se
praf, se omogenizeaza la temperatura 40 raceste la 20 ... 25°C. In vasul de lucru,
ambiantd pana se obtine o crema spu- prevazut cu un sistem de amestecare, la
moasd omogend persistentd, de culoare compozitia obtinutd ca mai sus, se
verde-deschis, adauga sub agitare continud 25 kg

Exemplul 2 . Intr-un vas de uz zahar, de preferat pudra, 25 kg lapte
alimentar, prevazut cu sistem pentru 45 praf, 15 kg la alegere: cafea solubila,
amestecare, se introduc 30 kg miere de cacao sau cicoare si, in final, 15 kg
alhine, 30 kg lapte praf, 20 kg pudra si pasta preparata din biomasa de Spirufina
15 kg pasta preparate din biomasa de platensis proaspat recoltatd, se omo-
Spirufina platensis si in final, 5 kg la genizeaza ingredientele la temperatura
alegere: nuci, alune, migdale fin ma- 50 camerei pand cand se obtine o crema

cinate, sau fructe citrice, se omaoge-

omogend de culoare verde-deschis.

53
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5
Revendicare

Compozitie energizanta si trofica
pentru patiserii si cofetarii, caracteri
zata prin aceea ca, este alcatuitd din:
0.5 ... 2,5 parti pudrad si/sau past3
preparate din biomasa de Spirulina
platensis proaspat recoltatd, 2 ... 4,5
parti lapte praf, 2 ... 3,5 parti zahar sau
miere, 1 ... 2 parti margarind si/sau
unt, O, 5... 2 parti la alegere: dintre
cafea solubila, cacao, cicoare, 0,4 ... 1

10

B

parti faind si/sau amidon solubil
dizolvate in 1 ... 2 pérti apa sau decact
aromatizant, partile find exprimate in
greutate, are aspect de crema omogena
de culoare de la verde-deschis pana la
verdednchis, cu gust si miros placute,
specifice ingredientelor folosite, cu un
continut de substantd uscati de 75 ...
80% si pH = 3,5 ... 4, conservandu-se
prin sacharesmoanabioza si acidoana-
bioza. '

Presedintele corisiei de examinare: farm. Pentelescu Elena

Examinator: biochim. Cregu Adina

RET: Hoo

Grupa: 2
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