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21. EXPEDIENTE N° l

54. TITULO __PROCESO CON ADICION DOSIFICADA DE _MATERIA

PRIMA Y ENZIMA PARA LA PRODUCCION DE MALTO DEXTRINAS Y

JARABES DE GLUCOSA ALTAMENTE CONCENTRADOS A PARTIR

DE ALMIDONES.

51. CLASIFICACION INTERNACIONAL

71. SOLICITANTE _PROMOTORA DE INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA S.A.S.
PROMITEC SANTANDRE S.A.S.

DOMICILIO Bucaramanga, Santander.

74. APODERADO ___DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN

22, BOGOTA, D.C.
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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE

SOLICITUD DE:

3 Nombre: DILIA MARIA RODRIGUEZ IDENTIFICACION
D’ALEMAN D
REPRESENTANTE | ;00 cci6n: Cra. 11 No. 86-53 piso 6 c.C. NIT
O APODERADO C.E. {: Otro D
Teléfono: 6 162051/61 Fax: 6 161889 Cual
E-mail: clarkemodet@clarkemodet.com.co | Namero 41.654.882 T.P. 20824
csJ
4 Nombre: VER HOJA ANEXA
INVENTORES (ES)

(72)

Direccion:

Nacionalidad o Domicilio:

6 Clasificacion Internacional (51)

A 9> L 0

7 Prioridad

[1no [x]

(32) __Fecha

(33) Pais de Origen

(31) Ndmero de Solicitud

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

6 meses D

ofros D

12 meses D 18 meses | X

Cual
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ANEXOS

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud
Comprobante de pago de la tasa por concepto de excedente de palabras en Ia publlcacnén

Comprobante de pago por la reivindicacion de prioridad
Documento que acredite la existencia y representacion legal cuando el solicitanté sea persona juridica

Poderes, si fuere el caso |

Certificado de la fecha de presentacion de la solicitud prioridad expedida por la autoridad
correspondiente y una copia certificada de la primera solicitud, si re reivindica prioridad

“Traduccién simple de la primera solicitud, si se reivindica prioridad !
Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante |
Resumen '

Descripcién de la invencién.

Una o mas reivindicaciones

Dibujos y/o planos necesarios

De ser el caso, copia del contrato de acceso ‘

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacion de uso de conommlentos tradicionales
de las comunidades indigenas. ‘ &

De ser el caso, certificado de deposito del material biol6gico
Arte final 12 X 12.
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FIGURA CARACTERISTICA

FIGURA 1




ANEXOS
INVENTORES

1.) MOLINA VELASCO, Daniel Ricardo
(Km. 3 via Palenque Café Madrid, Parque Industrial Manzana C Bogeda 2 Bucaranga, Santander );

2.) GONZALEZ QUINTERQO, Erick Ivin /
(Km. 3 via Palenque Café Madrid, Parque Industrial Manzana C Bogeda 2 Bucaranga, Santander );

3.) MARTINEZ MORALES, Blanca Cecilia
(Km. 3 via Palenque Café Madrid, Parque Industrial Manzana C Bogeda 2 Bucaranga, Santander)
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SUFPERINTENDENCI 15 “BATENTES Eve:1 REGDEPOSITO
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ANEAU

SOLICITUDES DE PATENTES PRESENTADAS POR PERSONAS |
NATURALES QUE CAREZCAN DE MEDIOS ECONOMICOS _

Usaro:_TROM 1rec SanTAnpe? A8 -
Diraccién:PAR(k)e 1 OOESTRIA (L HAMZAM_A “er! BODSEA 21

Tetstons: (1) GIGORBO - 313663436 |
geencio & promitec. CoOM.CO)

E-mail: .

Manifiesto bajo la gravedad del juramento, que earezco de Ios medios econdmicos
para cancelar las tasas correspondientes a la presente solicitud y, por tanto, pido que
se aplique fa reduccién de tasas a que se refiere el artlculo 2 de fa resolucién

nimeyo 31980 de fecha 24 de diciembre do 2004.

. FIRMA SOLICITANTE : a/-‘”:ﬁ

J
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Eapacio reservado para el adhesivo de radicacién

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REnucclt'm DE TASAS DE SOLICITUD DE PATENTE

@ ' o APUCAElaNA
(X] patente de Invencién (] patente de Modelo de Utiidad
- [ presentacién solicitud [X] Exéimen de patentabilidad [ Tasas de manterimiento
@ Nombre:  PROMITEC SANTADER S.A.S. IDENTIFICACION
) o orar. KM 3VIA PALENQUE — CAFEE MADRID.

O DHECCN: o ARQUE INDUSTRIAL MZ - C BG - 2 O ce iy
BENEFIGIARIO - |Nadionalidad o Doriciio: COLOMBIA- [Jce ] ot
- _ elfono: 67608 80~ 676 16 86

3176674361 ' 900.142.547 - 0

IEn caso de ser persona natural y carecer de medios econémicos, y por lo tanto apligue la reduccién de tasas
a que.se refiere la resolucion vigente en tarifas, debe firmar la presente solicitud bajo la gravedad de

iuramento.

@M
Micro, pequefias y medianas empresas
mhmbmhmmmmwmmmm,omwm.mmmm

[X] Documentn de constancia de cumplimiento a fo establecido en la Ley 905 de 2004

Universidades piablicas o privadas
["] Copia acto de reconocimiento instituciona! emitido por el Mnisterio de Edncaciin

Entidades sin &nimo de lucro
[ copia del registro vigente en Camara de Comerdio

&@Som:lto ia reduccién de la tasa de paten:te,

Nombre WILLIAM FE

Firma:

PIO2-FO7 (2009-11-18)
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CERTIFICADO REVISORIA FISCAL

PROMITEC SANTANDER S.A.S. 9—
BAKER TILLY
COLOMBIA
C0-0148
EL REVISOR FISCAL
CERTIFICA:

Que PROMOTORA DE INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA S.A.S
Identificada con NIT: 900.142.547-0

De acuerdo con el art 2 de ley 905 de 2004, la cual modifico el art 2 de Ley
590 de 2000, cumple con los parametros establecidos para ser catalogada
como Pequefia empresa, dado que registra:

1) El valor de los Activos Totales segiin libros de contabilidad a
septiembre 30 de 2010, suman DOS MIL SETECIENTOS NOVENTA
Y NUEVE MILLONES DOSCIENTOS CINCUENTA Y DOS MIL
QUINIENTOS CINCUENTA Y CUATRO PESOS MTCE
($2.799.252.554,00), es decir 5.435 Salarios Minimos mensuales
legales vigentes.

2) La planta de personal a la misma fecha es de 8 trabajadores.

Se expide en Bucaramanga a los 25 dias del mes de noviembre de dos mil

diez (2010).
Cordialmente,
/ / ]
BTC P
GABRIEL vAleUEz TRISTANCHO CA
Revisor Fiscal

T.P. No,/12043-T

9 an independont membar of

BAKER TILLY Baker Tilly Colombia Ltda,
INTERNATIONAL Actia como Baket Tilly Colombia




Clarke, Modet & C°

COLOMBIA

SENORES
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

E. S. D.
REF: SOLICITUD DE PATENTE EN COLOMBIA
EXPEDIENTE No.

TITULO: PROCESO EN Ml'JL:I'IPLES ETAPAS DE LlCUEFA(}CI()N
Y SACARIFICACION ENZIMATICAS PARA LA PRODUCCION DE
MALTODEXTRINAS Y JARABES DE GLUCOSA ALTAMENTE
CONCENTRADOS A PARTIR DE ALMIDONES.
SOLICITANTE: PROMITEC SANTANDER S.A.S.

Yo, WILLIAM FERNANDO LIZARAZO GALVIS, identificado con la Ceédula de
Ciudadania No. 13.844.848 expedida en Bucaramanga, actuando como
representante legal de PROMITEC SANTANDER $.A.S, confiero poder amplio y
suficiente a las doctoras DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN identificada con
Cédula de Ciudadania No. 41.654.882 expedida en Bogota y portadora de la
Tarjeta Profesional No.. 20,824 del Consejo Superior de la Judicatura, y SILVANA
MARIA LOPEZ DIAS identificada con la Cédula de ciudadania No. 22.468.787 de
Barranquilla y Tarjeta Profesional No. 147.463 del Consejo Superior de la
Judicatura, para que en nuestro nombre, soliciten, tramiten y en general realicen
todas las gestiones necesarias para la obtencion del registro de la patente de
invencion “PROCESO EN MULTIPLES ETAPAS DE LICUEFACCION Y
SACARIFICACION ENZIMATICAS PARA LA PRODUCCION DE
MALTODEXTRINAS Y JARABES DE GLUCOSA ALTAMENTE
CONCENTRADOS A PARTIR DE ALMIDONES”.

Las apoderadas quedan facultadas para recurrir, recibir, transigir, conciliar,
notificarse, desistir, renunciar al derecho y sustituir el presente poder.

Atentamente,
~
A /L}‘
W RAZO GALVIS
C.C. No. T3:844848 de Bucaramanga
ACEPTO: ACEPTO:

DILIA MARIA RODRIGUEZ D'ALEMAN SILVANA MARIA LOPEZ DIAS
C.C. No. 41.654.882 de Bogota C.C. No. 22.468.787 de Barranquilla
T.P. Nr. 20,824 Minjusticia T.P. No. 147.463 Minjusticia \O



PRESENTACION PERSONAL Y
RECONOCIMIENTO
Ante el suscritc Notario Segundo del
Clrculo de Floridablanca Comparecié:

WILLIAM FERNANDO LIZARAZO
GALVIS

Quien se identificé con la C.C. No.
13844848 y manifesté que la firma que
aparece en el presente documento es la
suya yque el contenido del mismo es
cierto.

En Floridablanca, el 16712/2014/8 las 02:45:03 PM

\
El compareciente
LUISARGEMIR
NOT.
\. “i cm ) tllll Y ﬂl
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DI COMERCIO DE BUCARAMANGA

73) CAMARA

. PAGINA 3

PROMOTORA DE INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA S.A.S X
QUINTO RENGLON. . . MARTINEZ MORALES BLANCA CECILIA C.C. 63270667
SUPLENTES Lo e . \
PRIMER RENGLON " MARIN VALENCIA RAFAEL AUGUSTO - C.C. 13832694
SEGUNDO RENGLON BOTERO MACHADO ADOLFO ~C.C. 19389134
TERCER RENGLON -~  CASTILLO GARCIA RODOLFO C.C. 91203002 °
CUARTO' RENGLON GOMEZ RAMIREZ BERNARDO - .. .-~ ~C.C. 13813671
QUINTO- RENGLON MOLINA VELASCO DANIEL RICARDO C.C.. 91242061

JUNTA. DIRECTIVA QUE POR ACTA - No 003 .-DE 2010/03/01 DE ASAMBLEA GRAL
ACCIONISTAS INSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 2010/04/26 .BAJO EL No 35730
DEL-LIBRO 9, CONSTA: ' \ e -
PRINC I PALES E A

PRIMER RENGLON SERRANO SERRANO FRANCISCOmA-uf” C.C. . 5541828
SEGUNDO..RENGLON . -- ARDILA DUARTE RAFAEL e.C. 13818364
TERCER RENGLON CHAVERRA PATINO CARLOS A .. ~. . C.C. 19370615
CUARTO RENGLON . GALVIS BLANCO ALEJANDRO | . C.C. 91275091
QUINTO RENGLON' MARTINEZ MORALES BLANCA C. " C.C. 63270667 ...
50U PLENTES . e 5 -
PRIMER RENGLON SANTOS NEGRELLI FRANCO I. C.C. 91490916
SEGUNDO RENGLON . .BOTERO MACHADO ADOLFO C.C. 19389134
TERCER RENGLON *" CASTILLO GARCIA RODOLFO C.C. 91203002 .
CUARTO RENGLON GOMEZ RAMIREZ BERNARDO C.C. 13813671

L C.C. 91242061

v

QUINTD RENGLON x\ MOLINA VELASCO DANIEL R.
\ oo CERTIFICA . iy
S NDMBRAMIENTDS QUE POR ESCRIT. PUBLICA No 398 "DE 2007/01/31 DE NOTARTA 02
I RITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 2007/03/30 BAJO EL " 'No. 70356 DEL LIBRO.9,
CONSTA: N » \
REVISOR FISCAL PRINC BAKERT TILLY COLOMBIA LTDA -~ NIT  800249449- 5_\

CERTIFICA ' '
OTROS NOMBRAMIENTOS QUE .POR ESCRITURA PUBLICA 398 DE FEC'IM 2007/ 01/ 31 DE NO
TARIA 2 INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL-2007/03/30 BAJO EL NO. 70356 DEL -
LIBRO 9. LA FIRMA BAKER TILLY COLOMBIA-LTDA NOMBRA A: \ L
REVISOR FISCAL PRINCIPAL SANMIGUEL LANDINEZ CLAUDIA PATRICIA . C.C. 37842360 ..
REVISOR FISCAL SUPLENTE _VASQUEZ TRISTANCHO GABRIEL ' : C C. 13842684--

) CERTIVFTI C.A . :
EL COMERCIANTE ES AFILIADO A LA CAMARA DE- COMERCIO DE -~ 'BUCARAMANGA DESDE:
2008/06/12 - , v o

e o = ! CERTI F I C A \
MATRICULA EsrABLEcIMIENTD 137779 DEL 2007/03/30 \
ULTIMO ANO RENOVADO: 2010 .. - \ E S o
FE 'HA DE RENOVACION: 2010/02/15 i - S e e ?
ROMOTORA  DE. INNOVACION EN : BIOTECNDLOGIA S.A. '
PﬁifUE INDUSTRIAL MANZANA c BODEGA 2 KM 3 VIA PALENQUE ' CAFE MADRID BUCARAMANGA

\‘3

- n ¢ aet” ’ . i !
i ! T : o . LY

) “ CE R T I F ICA
DIREC'CION""PARA RECI.BIR NOTIFICAC'IONES JUDICIALES :

e g 3
& b,

NO APARECE' INSC‘RIPC’ION POSTERIOR DE DOC‘UMENTOS QUE MODIFIQUE LO ANTE'S ENUNCIADO

EXPEDIDO EN BUCARAMANGA A 2010/12/01 07 49:42 - REFERE’NCIA OPE’RACION 4325417 coE

--—.——...—.__—_.._._.._.__ _..........._\.........--.—_-—.—.—-.—-.—...-...,—..—.————.__.____ i Ma M AL e R s GRS R R R e T T T e e -

[’ LOS Achs DE REGISTRO AQUI CERTIFIGADOS QUEDAN EN FIRME CINCO DIAS HABILES\fg i
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PROMTORA DE INNOVAC‘ION EN BIOTEC'NOLOGIA S A.S.

D} SPUES 'DE LA FE’CHA DE INSCRIPC'ION SIEMPRE
SE OBJETO DE LOS - RECURSOS .DE REPOSI CION ANTE ESTA E’NTIDAD

DE. APEIAC'ION ANTE LA SUPE’RINTE’NDEI\TCIA DE’ INDUSTRIA Y C'OME’RC’IO

Y7/
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PRESENTE’ CERTIFI CADO NO CONSTI TUYE CONCEPTOS FAVORABLES DE USO DE SUE’LO
NRMAS SANITARIAS Y DE- .S'EGURIDAD

[ —

QUE' DENTRO DE DI C‘HO TERMINO, NO
0

Pl
Yol
A
H .
S ) (TR
\ : .
;o \
, j
‘ N
\‘ 4
. 3 -
e . 20315906
""" - _ s L S s -
A
o
S
f . Vi
I ; HE
v ;
N
[N
: -
) “‘0
. L
4
. . .
.k (‘\ g _
i / j
b . "
| ; . L
S e Y
i N
4 ;
i)
S
L
i
i .
A\ 3 \‘Jw
¢ KRR
v N / . -
o o \ ) e
N | )
Y ! &
Py i ! “ i
) . . i“ R Wl
& J” ' - ; A%
e ; i F,
; y .
’ by, iy &
At \ " : A :
. v 4 i . . .
¥’ v Lt ¢ L1y
: oo } \
4 b S
VA . e :
; . “u\ " "y \\
! i A
; L , A
\ ; h‘v K
oY
4 \\ 4 Y !
'\\ j S
/ i A
. T , Pk ¥
Lo i ! s
s ) H :
R s W
; - ; i ) y
. : M
H Y A
Y s :
S N AR
Ty . S .
P _ YA ! e
B - ; . .
e y ol ~ ‘ ot
< b - .
o i - .
/ ST T
i) L i v
\ k‘ mmmmmmmmmmm I
g ¥
_.\'/ T O o y 5\
' : S
\ \‘, h ‘r
b K ‘( _______ VY,
VA T P
/ HE v i
L . }
AR : N
b - (
NN j o {
Ky i i

T 8038,




DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

/____ ’@ CAMARA

'CERTIFI CADO DE E'XISTE’NCIA Y REPRESENTACION LEGAL DE SOCIEDADES POR - ACCIONE’S SIMP
PROMOTORA DE INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA S A S

Lo
b

.EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAI\JANGA CON FUNDAME'NTO ‘ R

EN LAS MATRIC’ULAS E INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL

\ [
|

' CERTIFICA )
ULTIMO ANO RENOVADO 2010 . e R e
FECHA DE RENOVACION:. 201 0/02/15 : ' “

e C'E'RTIFIC'A
NOMBRE ‘

PROMOTORA DE INNOVAC'ION EN BIOTECNOLOGIA S. A S, LT e

SIGLA:. .-PROMITEC SANTANDE’R S.A.S8. , AR

NIT :. 900142547 0 ' ‘ o
DIRECCION '"C‘OMERCIAL PARQUE INDUSTRIAL I‘MNZANA C BODE’GA 2 KM 3 VIA PALENQUE,
DOM%C‘ILIO BUCARAMANGA TEL: 6760880 k

EMATL

) ”C'ERTIFICA __ Vi
MATRIC’ULA 05 139741 16' DEL 2007/03/30 : : s

Wy ) : " |
TITUCION‘ QUE POR ~ESCRIT. PUBLICA No 398 DE 2007/01/31 DE NOTARIA\ 02 DEL

CH O DE . BUCARAMANGA INSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 2007/03/3_@__ BAJO
ETi NO 70356.-"DEL - LIBRO 9 , ' SE CONSTITUYO LA SOCIEDAD DENOMINADA PROMOTORA DE
INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA S.A. SIGLA PROMITEC SANTANDER S A \

3 CERTIFICA '
QUE " POR ACTA.NO. 003 DEL 01/03/2010, DE LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS INS

CRITA EN ESTA CAMARA DE COME‘RCIO EL 26/04/2010, BAJO EL NO. 85728 DEL LIBRO IX,
DE-LAS SOCIEDADES COMERCIALES, CONSTA: 'TRANSFORMACION DE LA S@CIEDAD Al, TIPO DE :
LAS SOCIEDADES POR ACCIONES SIMPLIFI CADA, BAJO LA RAZON SOCIAIL DE. ;.. "PROMOTORA-‘-

DE INNOVAC‘ION EN BIOTECNOLOGIA S.A.8.", SIGLA : PROMITEC SANTANDER S A S.

CERTIFICA
c‘ng DICHA SOC‘IE’DAD/E'NTIDAD HA SIDO REFORMADA POR LOS SIGUIENTES Docmwmvros
‘DOCUMENTO NUMERO FECHA  ENTIDAD . CIUDAD INSC’RIPC
AcTA . ’ F "
003 o 2?%0/03/01 ASAMBLEA  GRA BUCARAMANGA 2010/04/26 o

Lo
[

VIGENC'IA E'S INDEFINIDA ‘ Eee T AR \ I

F ) Y  CERTIFICA - |
oé%To SOCIAL: \QUE POR ACTA NO. 003 DEL 01/03/2010; INSCRITA-EN ESTA CAMARA EL:
26/04/2010, CONSTA- . -QUE SE REFORMO EL ARTICULO TERCERO DE LOS ESTATUTOS, ASI:.

" LA SOC‘IE’DAD TENDRA COMO OBJETO PRINCIPAL ‘LA IDENTIFICACION;" FORMULACION ES "

TRUCTURACION, SIMULACION DE MODELOS, GESTION, ADMINISTRACION, CONTROL Y/0' EJE
CUCION DE PROYECTOS Y ACTIVIDADES MULTISECTORIALES EN EL AMBITO NACIONAL E IN
TERNACIONAL CON Y PARA LA INNOVACION EN EL AREA DE BIOTECNOLOGIA. TAMBIEN TEN
DRA -COMO OBJETO LA TRANSFORMACION Y COMERCTALIZACION DE . PRODUCTOS ' Y SUBPRODU
CTOS PROVENIENTES DE L,OS ALMIDONES, EDULCORANTES Y DEMAS. MATERIAS PRIMAS DE OR

DEN AGROINDUSTRIAL. = PRODUCIR, ALMACENAR TRANSPORTAR, . ADECUAR, TRANSFORMAR,

DISTRIBUIR Y/O COMERCIALIZAR TODO TIPO DE BIENES Y SE’RVICIOS EN EL AMBITO AGRO ’

INDUSTRIAL 'Y DE. BIOTECNOLOGIA ELABORADOS POR SI MISMA Y/O POR TERCEROS.. DE

IGUAL FORMA LA SOCIEDAD PODRA' REALIZAR CUALQUIER OTRA ACTIVIDAD EC.'ONOMIC'A LIC'I

TA TANTO EN COLOMBIA COMO EN EL EXTRANJERO

e Corcaz o W

. .. . .. CERTIF I C'A

mtﬂ!‘-




y CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

i ‘ PAG‘INA'M 2
DR TDRA DE INNOVACION .E'N BIOTECNOLOG’IA S A 5. o T o
CAPI ZAL : ) \ NRO AC'C'IONES VALOR NOMINAL
CAPITAL AUTORIZADOx - $800 000 000 .../ 800. 00 ) $1. 000,00
CAPITAL SUSCRITO \ Y $785 800.000 S BN ; - 785. 300 $1 000,00 .

| \

| | V cERTIFICA \ W
REPRESENTACION LEGAL: < BL REPRESENTANTE LEGAL _ES EI GERENTE, QUIEN TENDEA UN
SUPLENTE. QUE CON LAS' MISMAS FACULTADES DEL GERENTE Y QUIEN LO' "REEMPLAZARA EN
SUS |FALTAS ABSOLUTAS Y-TEMPORALES, ACCEDENTALES O TRANSITORIAS, . SIN NECESIDAD
DE AU'I'ORIZAC'ION ALGUNA POR PARTE DE ORGANO SOCIADL. e _

| ‘ e E RrIFrCA~ e | Ph
QUE POR acta No "003. ‘DE 2010/03/01 DE-ASAMBLEA GRAL ACCIONISTAS INSCRITA EN
ESTA CAMARA, DE' 'COMERCIO ‘EL 2010/04/26 BAJO EL No'85729 .PEL LIBRO 9, CONSTA

CAPITAL, PAGADO /| i $785 800.000° - |\ 785,800  $1.000,00

/

" Q

CARGO- NOMBRE. _‘

SUPLENTE. GER@&TE\ . _SANTOS NE’G’RELLI FRANCO IVAN , B RN
— "DOC. IDENT. €.C. 91490916 !

QUE POR ACTA No.. 012 DE 2009/02/26, DE JUNTA DIRECTIVA INSCRITA EN- ESTA CAMARA

DE chERCIo E'L 2009/07/10 BAJO EL No 81325 DEL LIBRO.9,. CONSTA: AU
__cared ./ . NOMBRE ‘ S
T GERENTE" - ‘»-\ {  LIZARAZO. GALVIS WILLIAM-FERNANDO L e

- DOC. IDENT. C.C. 13844848 . R

_ CERTI\FIC'A
FACULITADES DEL REPRESENTANTE LEGAL: QUE. POR.~ACTA NO. 003 DEL 01/03 /2010 -
CRITA| EL 26/04/2010,CONSTA QUE SE REFORMO EL ARTICULO CUARE'NTA Y SEIS /| =~ (46).
LOS ESTATUTOS, ASI: EL GERENTE .Y EN SU LUGAR --EL SUPLENTE, ANTE LAS FALTAS: AB
___SOLUTAS /O TEMPORALES DE AQUEL, TENDRAN LAS SIGUIENTES FUNCIONES: " 0. 1. E’JERC‘ER
—:EAEEPRESENTACION LEGAL DE LA SOCIEDAD, TANTO. JUDICIAL COMO EXTRAJUDICIAL, 2.
“=_PIRIAIR, 'PLANEAR, ORGANTZAR, ESTABLECER POLITICA 'Y . CONTROLAR LAS QPERACIONES - _EN
EL DESARROLLO . DEL OBJETO SOCIAL DE LA SOCIEDAD. 3. CELEBRAR -Y EJECUTAR TODOS
—F£69—ACTOS O _CONTRATOS COMPRENDIDOS DENTRO DEL ' GIRO. OR.DINAR.’E’O DE-LOS NEGOCIOS
SOCTALES. TODO-ACTO. O CONTRATO "QUE-SEA A TITULO-GATUITO, DE ' CUANTIA.INDETERMI
—_NADA;LOS ;QUE.TENGAN_ POR. OBJETO . ENAJENAR,ADQUIRIR O GRAVAR ‘ACTIVOS FIJOS DE-O'
PARﬁTILA SOCIEDAD, Y g “"QUE EXCEDAN"DE_DOSCIENTOS (200) SALARIOS MINIMOS LEGA
LES MENSUALES ~REQUIEREN APROBACION EXPRESA DE LA JUNTA""DIRECTIVA. NO OBSTANTE
__DEBERA INFORMAR A LA JUNTA,. EN . (LA REUNION MAS _PROXIMA E..INDEPENDIENTE, DE SU
TCLASE.Y CUANTIA,TODO_ACTO O CONTRATO QUE - CELEBRE O EJECUTE. 4. NOMBRAR ¥ REMO.
VER LOS EMPLEADOS DE LA SOCIEDAD -CUYA~ DESIGNACION.NO CORRESPONDA A . LA" ASAM.
BLEA GENERAL /DE ACCTIONISTAS O. A LA JUNTA DIRECTIVA. \‘5 CUMPLIR LAS~  ORDENES.
DEL IMO \QRGANO 'SOCIAL Y DE LA JUNTA DIRECTIVA,ASI ' COMO VIGILAR EL ' FUNCIONA
MIENTO DE LA 'SOCTEDAD E IMPARTIR LAS INSTRUCCIONES QUE  SEAN NECESARIAS . PARA
LA BUENA MARCHA DE LA MISMA. 6. RENDIR CUENTAS SOPORTADAS DE.SU GESTION, CUAN
DO SE.LO-EXTIJA LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTA O LA JUNTA . DIRECTIVA. 7. E'LA
BORAR CON CORTE A TREINTA Y UNO (31)--DE-DICIEMBRE.DE-CADA aAffo, EL BALANCE
LA SOCIEDADY UN ESTADO DE PERDIDAS Y ' GANANCIAS PARA. ' SU EXAMEN POR-PART
LA ASAMBLEA GENERAL DE .~ ACCIONISTAS. ESTOS Y ‘EL. INFORME DH. GESTION DEBE PRE®
TARLOS A -.LA A DIRECTIVA CON_ ANTELACION A LA CITACION DE LA ASAMBLEA  ORDI
NARIA, DE ACCIONISTAS DE CADA ANO, PARA EL EXAMEN.  PREVIO, POSTERIORMENTE, '
SU PRESENTACION ANTE._LA ASAMBLEA. 8.LAS DEMAS FUNCIONE’S QUE LE SENALE LA ASAM
BLEA GENERAL DE AC‘C’IONISTAS\ O LA JUNTA DIRECTIVA. P L

\{ C'ERTIFICA /

JUNTA! IREC.'TIVA _QUE_POR ESCRIT, PUBLICA No 398 DE 2007/01/31 ‘DE NOTARIA 02,
INSCRT A EN ESTA CZAMARA DE COMERCIO EL 2007/03/30 -BAJO. EL No- 70356 DEL LIBRO 9,
CONSTA': e

! ; '
| 1 - . ; RS
W '

PRINCIPALES - e ”“ G
PRIMBER. RENGLON . | SERRANOSERRANO. FR.ANCISC’O ARTURO ~ C.C. 5541828 "
SEGUNDO RENGLON \ \ ARDILA DUARTE RAFAEL - c.c. 13818364, o
TERCER “RENGLON. . ..CHAVERRA PATIRO CARLOS ALBERTO c.C. 19370615 - a
— e 17067362 i

CUARTO RENGLON \‘_' GALVIS RAMIREZ JE’SUS ALEJANDRO

“\
. ‘, . P i . !
A ' o T et [P WD . ﬂ v,




Clarke, Modet & C°

COLOMBIA

CESION
El (la) abajo firmante (En adelante EL. CEDENTE)
DANIEL RICARDO MOLINA VELASCO

en su caracter de Inventores /disefiador con domicilios en: Km. 3 via Palenque Café Madrid, Parque Industrial Manzana C Bodega 2

por el presente documento declara que cede tados y cada uno de los derechos que le corresponden o puedan corresponderle sobre la
siguiente invencién denominada “PROCESO EN MULTIPLES ETAPAS DE LICUEFACCION Y SACARIFICACION
ENZIMATICAS PARA LA PRODUCCION DE MALTODEXTRINAS Y JARABES DE GLUCOSA ALTAMENTE
CONCENTRADOS A PARTIR DE ALMIDONES".

a: PROMITEC SANTANDER S.A.S

con domicilio en Km. 3 via Palenque Café Madrid, Parque Industrial Manzana C Bodega 2

En prueba de fa mutua aceptacion de esta cesion ambas partes CEDENTE y CESIONARIO firman el presente dogumento.

Dado y firmado en

Alos Dias de De

DANIEL RICARDO MOLINA VELA CR
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GALVIS

Quien se identificé con la C.C. No.
13844848 y manifest que la firma que
aparece en el presente documento es la

Suya y que el contenido del mismo es
cierto.
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~ BLANCA CECILIA MARTINEZ MORALES -
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RESUMEN

La presente invencién comprende un proceso aplicable a reactores por lotes
(bateh) o en continuo (Multistage Continuons Reactor), para la produccion de
edulcorantes (malto dextrinas y jarabes de glucosa), utilizando como materia
ptima almidén, mediante licuefaccion y sacarificacién enzimaticas, purificacion
por filtracién y evaporacion, calentamiento y agitacién en las etapas del proceso y
mantenimiento de condiciones especificas de concentracién de sustrato,
temperatura, concentracion de enzima respecto al sustrato y pH. Los rangos de
temperatura para la realizacion de los_procesos enzimaticos en las diferentes
etapas de produccién de cada producto, se encuentran entre 55°C y 95°C. En
esta invencion las etapas de la hidrolisis del almidén, conocidas como
gelatinizacién y licuefaccion, se desarrollan simultineamente cargando almidon
(entre 6% y 70% p/p) en diferentes momentos, es decir la licuefaccion de la
materia prima se lleva a cabo de manera gradual antes de la etapa de
sacatificacion con el fin de alcanzar conversiones y concentraciones hasta del
70% de sdlidos solubles en el producto, sin que se presenten incrementos
dramaticos en la viscosidad de la suspensién de almidén pre-gelatinizado o sin
que se manifiesten subproductos indeseados (almidén retrogradado). Los jarabes
obtenidos por este método son comercialmente viables y se logra un Equivalente
de Dextrosa (ED) hasta de 60 en 260 minutos.




PROCESO CON ADICION DOSIFICADA DE MATERIA PRIMAY
ENZIMA PARA LA PRODUCCION DE MALTO DEXTRINAS Y
JARABES DE GLUCOSA ALTAMENTE CONCENTRADOS A
PARTIR DE ALMIDONES

RESUMEN

La presente invencién comprende un proceso aplicable a reactores pot lotes
(batch) o en continuo (Multistage Continuous Reactor), para la produccion de
edulcorantes (malto dextrinas y jarabes de glucosa), utilizando como materia
prima almidén, mediante licuefaccion y sacatificacién enzimaticas, putificacion
por filtracién y evaporacién, calentamiento y agitacion en las etapas del proceso y
mantenimiento de condiciones especificas de concentracién de sustrato,
temperatura, concentracién de enzima respecto al sustrato y pH. Los rangos de
temperatura para la realizacion de los procesos enzimaticos en las diferentes
etapas de produccién de cada producto, se encuentran entre 55°C y 95°C. En
esta invencién las etapas de la hidrolisis del almidén, conocidas como
gelatinizacién y licuefaccién, se desatrollan simultineamente cargando almidon
(entre 6% y 70% p/p) en diferentes momentos, es decir la licuefaccion de la
matetia ptima se lleva a2 cabo de manera gradual antes de la etapa de
sacarificacién con el fin de alcanzar conversiones y concentraciones hasta del
70% de sélidos solubles en el producto, sin que se ptresenten incrementos
dramiéticos en la viscosidad de la suspensién de almidén pre-gelatinizado o sin
que se manifiesten subproductos indeseados (almidén retrogradado). Los jarabes

obtenidos pot este método son comercialmente viables y se logra un Equivalente

de Dextrosa (ED) hasta de 60 en 260 minutos.
SECTOR TECNOLOGICO

Esta invencién ests relacionada con procesos de produccién de malto dextrinas y

glucosa a pattir de almidones de diferentes fuentes vegetales. Estos procesos

utilizan enzimas caractetisticas como la o-amilasa y glucoamilasa, entre otras.
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Especificamente se utiliza o-amilasa para la licuefaccién del almidén y

produccion de maltodextrina.

ESTADO DE LA TECNICA

La patente de CPC International Inc. de numero de publicacién FR2304675A1
(Proceso pata producir levulosa (fructosa) de un almidén granular) presenta un
proceso pata la conversién completa de almidén a fructosa. Este proceso se
realiza mezclando almidén en agua, una o-amilasa bacterial junto con
glucoamilasa y glucosa isofnerasa, con un pH entre 5 y 7.y a una temperatura
entre 40°C y 70°C en la cual el almidén no comienza a gelatinizar. El proceso se
mantiene hasta que se obtiene un hidrolizado soluble mientras que el almidén
residual se encuentra en forma no gelatinizada. Las enzimas utilizadas actdan
sinérgicamente. La suspensién acuosa de almidén preferiblemente tiene un
contenido de sélidos entre el 10% y el 70%. El almid6n solubilizado contiene una
dextrosa equivalente (ED) entre el 90% y el 95%. El almidén que no treacciona es

teciclado al proceso enzimatico.

Las principales diferencias consisten en que en el proceso de la patente
FR2304675A1 las etapas de gelatinizacién, licuefaccidn, sacarificacion e
isometizacién ocurren simultineamente, pues especificamente en este proceso las
enzimas se adicionan simultineamente y funcionan sinérgicamente, asi la
licuefaccién no presenta al menos dos etapas de adicién de matetia prima y
enzima con las cuales se reduce el tiempo de reaccién y tampoco se observan los
procesos intermedios caracteristicos de la presente invencion en la cual las etapas
de gelatinizacién y licuefaccién son simultineas, ademas durante la etapa de
licuefaccién se realizan dos o mis adiciones de materia prima y enzima antes de
la etapa de sacarificacion, es decir las etapas de licuefaccién y sacarificacién son

independientes, y en ese orden.
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En la presente invencién, después de las etapas de gelatinizacién-licuefaccion, el
almidén solubilizado es cercano al 98%. Respecto al proceso de la patente
FR2304675A1, la presente invencidn es novedosa, debido a que comprende un
proceso de licuefaccién con adicién dosificada de matetia ptima y enzima que
disminuye el tempo de reaccién, evita la formacién de sedimentos o
retrogradacién del almidén y mejora la reactividad de la enzima hacia el almidon,
lo cual incrementa la productividad respecto a un proceso de licuefaccién con
una sola dosificacién de adicién de materia prima y enzima, y se obtienen jarabes
concentrados que requieren menos procesos de concentracion y purificacion para

ser comercialmente viables.

De lo teportado en la patente FR2304675A1, con respecto a las actividades

enzimaticas, de la a-amilasa, glucoamilasa y glucosa isomerasa, de 1 a 25 U/g de
almidén, 0,1 2 5 U/g de almidén y 0,1 a 20 U/g de almidén, respectivamente, el
tiempo estars definido por la actividad de la glucoanﬁasa. Comparadas estas
actividades con las de la presente invencién, (35.000 Ul/g de enzima, 312.202
UI/g) se concluye que a pesar de que las etapas de gelatinizacién y licuefaccion
son simultineas, y las de sacatificacién e isomerizacion son independientes, el

tiempo pata transformar el almidén a dexttinas y glucosa es mucho menor.

La patente US4612284A (Proceso para la hidrolisis enzimatica del almidon
granulado no gelatinizado directamente a glucosa) describe un proceso para la
hidrolisis enzimatica de almidén granular no gelatinizado directamente a glucosa
y malto dextrinas. El proceso consiste en una hidrélisis patcial de una suspension
de almidén granular no gelatinizado a una temperatura entre 50°C y 65°C que es
infedor a la temperatura de gelatinizacién del materal de almid6n granular. El
almidén se pone en contacto con un sistema enzimatico capaz de hidrolizatlo en
una forma granular no gelatinizada directamente a glucosa, dicha enzima es
empleada en una cantidad tal que, bajo las condiciones de proceso, la hidrolisis
realizada es parcial hasta glucosa del material de almidén, sin lograr su hidrdlisis

total. Igualmente todos los acidos grasos y proteinas atrapados en el almidon son




liberados del almid6n hidrolizado para ser absorbidos f)or parte del almidén no
gelatinizado. Este paso’ facilita la obtencién y puﬂﬁéacién de la glucosa. El
material de almidén granular no hidrolizado con proteina o 4cidos grasos
absotbidos se cocina a 80°C y posteriormente es sometido a hidrdlisis para

producit malto dextrinas. Finalmente se realiza la separacién de las malto

dextrinas liberadas durante la hidrdlisis a 80°C.

Las ptincipales diferencias se refieren a que el proceso de la patente US4612284A
tiene etapas diferentes 2 las reportadas en la presente invencién. Especificamente,
las enzimas se adicionan conjuntamente y se tiene un paso de absotcién de
proteinas y 4cidos grasos sobre almidén no hidrolizado, el cual postetiormente es

utilizado para la produccién de malto dextrinas.

En la patente US4612284A la materia prima, el almidén, tiene un alto contenido
de grasas y proteinas, las cuales son tratadas mediante un proceso de coccion y
tratamiento enzimatico mientras que en la presente invencién este matetial, no

soluble en el hidrolizado de almidén, es retirado por filtracion.

Adicionalmente, la patente US4612284A reivindica principalmente el
aprovechamiento del almidén que no es hidrolizado porque las grasas y proteinas
presentes lo recubren e impiden el ataque enzimitico, entonces en una etapa
adicional a altas temperaturas y un tiempo adicional de proceso liberan el almidén
atrapado y lo hidrolizan hasta azicares. En la presente invencién este material
solo trepresenta maximo del 2% p/p de la materia *_primé. y es tetitado por

filtracidn, secado, y es utilizado en alimentacion animal.
En la patente US4612284A reportan un tiempo de hidrélisis de almidén (para

ED 25) entre 24 y 96 horas, mientras que en la presente invencién para alcanzar

una conversién de ED de 50, se requieren menos de 2 horas.
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Respecto a la patente US4612284A, la presente invencion es novedosa, debido a
que se hacen multiples adiciones de matetia prima y enzima durante la etapa de
licuefaccién lo que disminuye el tiempo de reaccién e incrementa la eficiencia del
proceso, con mejoras en el tiempo de contacto enzima/almidén incrementando
la productividad. Tampoco se obsetva que el proceso de la patente US4612284A
esté enfocado a evitar el aumento de viscosidad mediante dos o mas etapas de
adicién de materia ptima y enzima dutante la licuefaccién, como si se realiza en la

presente invencion.

El documento de la publicacién de la solicitud de patente W(O2004007739A1
propone que a partit de yuca entera lavada se produzca malto dextrina, glucosa,
maltosa y dextrosa, mediante un proceso en el cual las potciones cortadas,
lavadas y secadas de yuca son llevadas a sacarificacion, con elementos mecinicos
de modo que la ralladura y pulvetizacién de una mezcla acuosa en suspension se
lleva a cabo en reactores en donde por la adicién de enzimas y/o 4cidos y dentto
de valotes térmicos y de acidez en el pH de dichos licores se van obteniendo los
productos mencionados en un alto grado de rendimiento y economia tespecto a
los sistemas industralizados actuales. Para producir las malto dexttinas la
suspensién es hidrolizada hasta dextrosa equivalente (ED) de 15, usando acido
clorhidrico al 35% entre 100°C y 115°C. La mezcla de reaccién es ajustada a pH
6-7, enfriada entre 80°C y 85°C y agitada entre 1 y 3 horas en la presencia de -
amilasa. Las condiciones prefetidas para la formacion de otros productos son
para glucosa, tratamiento con Q-amilasa en pH entre 6 y 6,5 y luego
amiloglucosidasa en un pH 4,2; para maltosa, el tratamiento con a-amilasa en un

pH 7 y luego con una a-amilasa de un hongo de pH entre 4,8 y 5,4 y para

dextrosa el tratamiento con d-amilasa en un pH 6,5 y luego con o-amilasa en un

pH 6.

Las diferencias se refieten a que el proceso de la patente WO2004007739A1 tiene
otras etapas. Especificamente en este proceso la produccién de malto dextrinas

se hace en una sola etapa y el proceso de purificacién incluye un paso con
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intercambio i6nico. Especificamente en ese proceso la producciéon de malto

dextrinas se hace con icido inorginico y no a través de un proceso enzimatico

(con a-amilasa) como en la presente invencion.,

Respecto a la invencién del documento WO2004007739A1, la presente
invencién es novedosa, pues contiene un proceso con multiples adiciones de
materia ptima y enzima durante la etapa de licuefaccidn enzimitica, lo que
disminuye el tiempo de reaccién e incrementa la eficiencia del proceso y mejora
el tiempo de contacto enzima/almidon incrementando la productividad. La
publicacién W(02004007739A1 reporta que para obtener un ED de 15 se
requieren 10 horas con tratamiento enzimatico (resaltando que previamente fue
tratado con 4cido inotginico) y tampoco se observa que el proceso esté enfocado
a evitar el aumento de viscosidad del proceso a través de la realizacién de dos o
mas adiciones de materia prima y enzima durante la etapa de licuefaccion

controlando la temperatura y la actividad de las enzimas.

El documento de patente CN101696437A de la China, describe un proceso de
manufactura de maltodexttina a partir de arroz que comprende los pasos de
inmersién, formacién de pulpa hasta llevar la concentracién entre 15 -16 grados
Be (28 a 30°Btix), posteriormente se realiza la licuefaccion enzimaitica con

remocion de residuos, finalmente se neutraliza y filtra. El proceso de hidrdlisis se

realiza con a-amilasa. El filtrado se pasa por una resina de intercambio i6nico, se
concentra y seca para empaque. Este proceso supera las desventajas en la
produccién de malto dextrinas provenientes de maiz y yuca ya que el manejo
inicial del material implica maceracién. Esta invencion neutraliza y elimina el olor
con la incorporaciéon de catbon activado. Finalmente el refinado se hace por
intercambio idnico con cierta cantidad de pirosulfito para mejorar la estabilidad
del aztcar. Esta invencién utliza un evaporador de pelicula cuadruple y un
evaporador estindar para alcanzar la concentracién deseada. El producto de

malto dexttina es incoloro, con buena fluidez y un alto valor bioldgico.
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La presente invencién puede considerarse novedosa por sobre dicha antetioridad,
debido a que presenta un proceso de muiltiples adiciones de matetia prima y
enzima durante la etapa de licuefaccién enzimatica, lo que disminuye el tiempo de
reaccién, incrementa la eficiencia del proceso y mejora el tiempo de contacto
enzima/almidén incrementando la productividad. Igualmente tampoco se
observa que el proceso de la patente CN101696437A este enfocado a evitar el
aumento de viscosidad del proceso a través de la realizacién de las dos o mis
adiciones de matetia prima durante la etapa de licuefaccién controlando la

temperatura y la actividad de las enzimas.

La patente US 4,069,103 desctibe un proceso para producir dextrosa y dextrinas
de productos de almidén que contienen proteinas. Patten de una solucion con un
contenido de entre 7% y 8.5% de almidén, la licuefaccién toma entre 1y 2 horas
y luego se agtega la segunda enzima tomando la hidrdlisis 48 horas

(sacarificacion).

En genetal el proceso de la presente invencién durante la licuefaccion se puede
llegar a concentraciones hasta del 70% p/p, requiete menor tiempo, menor
consumo de agua, genera menor viscosidad a mayor concentracién de almidon y,

como consecuencia, se aumenta la productividad del proceso.

Respecto a la publicacién “Produccién de jarabes de fructosa por medio de la
hidrolisis enzimatica del almidén de yuca de las variedades Corpoica M Tai-8 y
Cotpoica Otense”; Dyna, Vol. 76, Num. 160, diciembre, 2009, pp. 121-130;
Universidad Nacional de Colombia; Salcedo M., Jaito G.; Montes M., Everaldo J.;
Pajaro  S., Jose L. en el proceso descrito no se menciona como la etapa de
gelatinizacién afecta el proceso de produccién de jarabes. La licuefaccién se
realiza en una sola etapa y postetiormente la sacarificacién. No explican tampoco
c6émo se realiza la desactivacién de las enzimas, como se describe en la presente
invencién, porque el no hacetlo trae como consecuencia la inestabilidad de las

propiedades de los productos (ED, concentracién glucosa).
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El objetivo ptincipal de esta publicacién es la comparacion de almidones de tres

variedades de yuca utilizando un proceso reportado en el estado de la técnica.

En vista de la informacién antetiot, es claro que en el estado de la técnica existe
la necesidad de contar con un proceso de hidrélisis y licuefaccién de almidones
que requiera un menor tiempo de reaccion y garantice un producto
sustancialmente libre de compuestos indeseables generados por al

descomposicioén del almidon.

La presente invencién petrmite incorporar y procesat la materia prima sin tenet
inconvenientes de reologia (viscosidad elevada), adici@nalxnente_ el almidon se
transforma con mayor eficiencia debido a que el método de miltiples adiciones
de materia ptima y enzima durante la etapa de licuefaccién aprovecha el agua que
se libera en una etapa ptevia por efecto de la enzima al romper los granulos de
almidén gelatinizado, para acondicionar nuevo almidén y dejarlo disponible para

el ataque enzimatico.

El estado del arte repotta que solo se tienen resultados exitosos (hidrolisis hasta
lograr jarabes con ED de 94) hasta una concentracion del 30% de sélidos, pot lo
cual se deduce que la licuefaccién se realiza en una sola etapa, mientras que el
proceso de multiples etapas de licuefaccién de la presente invencién se puede

trabajar en concentraciones hasta del 70% p/p de almidén en el mismo tdempo.

FIGURAS

En la figura 1 se muestra el proceso para la obtencién de dextrinas y jarabes de

glucosa concentrados cuyos detalles se especifican en el ejemplo 2.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El proceso para la produccién de maltodextrinas y jarabes de glucosa a partir de

almidones estd compuesto pot las siguientes etapas:
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1. Licuefaccién

La etapa de licuefaccién involucra la hidrélisis parcial del almidon, con la
consecuente pérdida de viscosidad. El almidén gelatinizado es literalmente
licuado por hidrélisis parciales, mediante enzimas, que producen la destruccion
de las cadenas poliméricas del almidén (amilosa y amilopectina) dando lugar a
cadenas de menor tamafio. Después de ocutrir la gelatinizaciéon puede ocutrir una
etapa de gelificacién la cual genera subproductos indeseados que desmejoran la
calidad del producto y reduce la eficiencia del proceso porque requiete trabajarse
un tiempo considerable a altas viscosidades, generando mayores consumos de
energia y por ende mayotes costos operacionales. Los tiempos de contacto
enzima/almidén en la etapa de gelificacion para lograr los valores de equivalente
de dextrosa (ED) y la duracién del proceso general, son muy prolongados
afectando la productividad. Por lo antetior, con el proceso de la presente

invencién se evita la etapa de gelificacién.

La etapa de licuefaccién del proceso de la presente invencién, se realiza de
manera gradual, es decir en la presente invencién se realizan multiples adiciones
de materia ptima y enzima al teactor. En la ptimera adicién se carga agua,
almidén y enzima al reactor, en la segunda y posteriores adiciones solo se carga
almidén y enzima al reactor. La novedad del proceso se encuentra en la adicion
dosificada de almidén y enzima al reactor. El proceso comienza precalentando
agua a 55°C, se adiciona almidén hasta lograr una concentracion entre el 6% y el
35% p/p, se ajusta el pH de 4.5 a 6 utilizando una solucién de HCl o NaOH y se
adiciona la enzima o-amilasa Luego, se eleva la temperatura hasta 95°C de
manera gradual, con una rampa de calentamiento (entre 1y 6°C/min) y se deja
reaccionar de 5 a 60 minutos, obteniéndose un producto intermedio denominado
maltodextrina, cuyo grado equivalente de dextrosa (ED) se encuentra entte 5y

20, dependiendo del tiempo de reaccién mencionado.

Para la segunda y posteriotes adiciones de materia ptima, ptimero se baja la

tempetatura de la solucién a 55°C, se ajusta nuevamente el pH (entre 4,5y 6), se
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adiciona almidén y enzima fresca manteniendo la relacion enzima/sustrato. El
objeto de reducir la temperatura es detener completamente la reaccion dentro del
reactor antes de agregar una nueva catga de material freso. Se adiciona almidén
para incrementar su concentracién hasta el 70% p/p, ya sea con dos o mas
adiciones de almiddn y enzima fresca. Después de la adiciéon de almidon y enzima
fresca, se eleva nuevamente la temperatura hasta 95°C y se deja reaccionar la
solucién el tiempo necesario hasta alcanzar el ED requerido, dependiendo del
producto a fabricar. En esta etapa de licuefaccion las moléculas de agua alrededor
de los grinulos rompen los enlaces tipo Van deer Vals entre las cadenas
poliméricas de almidén en el interior del granulo y éstos se hinchan aumentando

la viscosidad de la suspension de almidén.

Algunas moléculas cortas de amilosa se disuelven y se difunden fuera de los
granulos, las cuales son inmediatamente hidrolizadas por la enzima; las moléculas
més largas de amilosa, que refuerzan la estructura de los granulos al igual que las
de amilopectina se van liberando, gelatinizando e inmediatamente son
hidrolizadas, evitando asi el aumento fuerte de la viscosidad como se reporta en
la literatura técnica para las suspensiones de almidén gelatinizado. Estos cambios
tienen lugar sobte un rango de temperatura que es determinado usando un
mictroscopio de polarizacién equipado con un sistema de calentamiento y se

reporta como el Rango de Temperatura de Gelatinizacion.

La enzima de licuefaccién es o-amilasa (como por ejemplo la Liquozyme supra
2.2X de Novozyme®), y es empleada a una concentracién de 0.40 a 1.5 kg de

enzima por tonelada de almidén (relacién enzima/sustrato).

La hidrélisis parcial del almidén, denominada licuefaccién, es la ruptura de los
enlaces a 1-4 glucosidicos de las cadenas poliméricas de almidén, con la enzima
o-amilasa y en presencia de agua, hasta alcanzar equivalentes de dextrosa (ED)
inferiores a 20. La hidrSlisis parcial del almidon da como resultado la
maltodextrina la cual se compone de una mezcla de saciridos, polisacitidos y
oligosacaridos con amplias disttibuciones de pesos moleculares. La composicion

de los jarabes de malto dextrina se asocia cominmente al ED, de tal forma que
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un ED inferior a 20 se denomina dexttina y un ED superior a 20, y menor de

100, se denomina glucosa.

Lo que se logta con las multiples adiciones de almidon y enzima es incrementar
gradualmente la concentracién de sélidos porque sélo se adiciona agua en la
ptimera licuefaccién. Para realizar la segunda y posteriores adiciones de almidon
y enzima, ptimeto se disminuye la temperatura lo que disminuye la cinética de la
hidrolisis al minimo, es decir, se detiene la licuefaccion, seguidamente se adiciona
nuevo almidén y enzima fresca y se ajustan nuevamente las condiciones para
continuar con la licuefaccién, es decir, se aumenta la temperatura hasta 95°C, se
ajusta pH y se deja el tiempo requerido de reaccion hasta lograr el ED deseado.
En esta etapa se concentra el hidrolizado porque no se adicioné agua pero si
almid6én, ademis las dextrinas producto de la etapa inicial también son
hidrolizadas en la segunda reaccidon porque en sus moléculas hay presencia de
enlaces [ 1-4 glucosidicos. Si se desea, se pueden hacer mis de dos adiciones
dosificadas de matetia prima hasta alcanzar un contenido de soélidos de 70%

dentro del reactot.

La ventaja de adicionar el almidén y la enzima de manera gradual es debido a que
se puede hidrolizar la mayor cantidad de almidén posible (cetca al 70% p/p); es
decir se tiene un hidrolizado al que, dependiendo de las aplicaciones, no es
necesatio retiratle el exceso de agua en etapas posteriores de concentracion lo
cual implica una mayor demanda de energfa, uso de equipos, y procesos fisicos de
separacion. La hidrélisis descrita anteriormente se puede hacer, por ejemplo en
teactores por lotes (Multiple Batch Reactor) y/o teactotes de flujo continuos
(Multistage Continuous Reactor, “Submaring”) modificados para que alguna etapa del
reactor permita la modificacioén de la temperatura, y en otra la adicién de almiddn

y enzima.

En la presente invencién se realiz6 ademas una mejora en el proceso de
desactivacion de las enzimas, pues en la literatura se encuentra que se debe bajar
el pH pot debajo de 2, dejar 10 minutos y subir nuevamente el pH al valor previo

(entre 4.5 y 6) pero este procedimiento no desactiva completamente la enzima. La
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mejora consiste en que la enzima es desactivada totalmente a pH inferiof a 3
durante 40 minutos a 95°C, gatantizando que no haya mas hidrdlisis del almidon
y por tanto, las propiedades fisico quimicas del producto son constantes en el

tiempo. Esto se ha probado para almidones de diferentes proveedotes.

El tiempo de contacto enzima/almidén, en la etapa de licuefaccion, reportado en
la literatura técnica partiendo de suspensiones agua almidon al 30% p/v, que es
de 100 minutos, es mejorado dramiticamente en la presente invencion,
reduciéndose a2 30 minutos. Cuando se gelatiniza el almidén, la suspension
aumenta la viscosidad, pero bajo las condiciones de esta invencién el almidén se
va gelatinizando e inmediatamente comienza a hidrolizarse impidiendo que
aumente la viscosidad, facilitando la interaccién enzima-almidén disminuyendo

asi el iempo de esta etapa.

En el estado de la técnica en la etapa de licuefaccién con diferentes oi-amilasas

para lograr jarabes licuados con un ED entre 4 y 8, se requieren 60 minutos de
contacto con la enzima, mientras que con el proceso de esta invencion, para
lograr ese rango de ED, se requieren entre 15 y 25 minutos. Esto representa una

disminucién a menos de la mitad del tiempo con el consiguiente ahorro de

- enetgia y aumento de la productividad.

2. Sacarificacién

Cuando lo que se desea es la obtencién de jarabe de glucosa, se incluye al final
del proceso antetior, una etapa de sacarificacién, en la cual se adiciona a la
solucién de la etapa antetior la enzima glucoamilasa en una concentracién de 0.8
a 1.5 g/Kg de sustrato. La reaccién es llevada a cabo a un pH entre de 4y Gy 2
una temperatura entte 50°C y 65°C alcanzando un ED entre 40 y 60 en un

tiempo entre 90 y 120 minutos de reaccion.

Una vez transcurrido el tiempo requerido de reaccidn, la enzima glucoamilasa es

desactivada calentando la solucidén hasta 95°C durante 40 minutos.
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Los procesos enzimiticos para la produccién de glucosa requieten de una etapa
de sacarificacién después de la licuefaccién del almidén. Esta etapa se efectia con
una enzima conocida como amiloglucosidasa o glucoamilasa, de origen

microbiano, la cual tiene la caracteristica de ser una exoamilasa que libera glucosa

fundamentalmente de enlaces a1-4 del almidén pero también de enlaces al-6,

aunque 2 una velocidad infefior, lo que permite hidrolizar las dextrinas.

Las enzimas o-amilasa y gluco-amilasa son retitadas de los productos pot
métodos fisicos de separacién conocidos, tales como ultrafiltracién o

centtrifugacion entre otros.

Los jarabes de glucosa son una mezcla entre una solucién acuosa de D-glucosa,
maltosa y otros oligosaciridos llamados dextrinas. Los jarabes de D-Glucosa

vienen cominmente caracterizados por su equivalente de dextrosa (ED).
EJEMPLOS

Ejemplo 1: Proceso a nivel de laboratorio utilizando dos etapas de adicion
dosificada de almid6n y enzima y posterior sacarificacion.

Este ejemplo ilustra el método establecido en la presente invencién para producir
jarabes de glucosa a pattit de almidén (por ejemplo almid6n de yuca) a nivel de
laboratotio utilizando dos (2) etapas de adicién dosificada de matetia prima y
postetior sacarificacién, se inicia el proceso cargando al teactor 370g de agua y
precalentindola hasta 55°C, se adicionan 190 g de almidén (12% p/p de
humedad), se ajusta el pH de la suspension entre 4.5 y 6 mediante la adicion de
HCl o NaOH, inmediatamente se adicionan la enzima a-amilasa (por ejemplo
Liquozyme Supra 2.2X de Novozyme®) entre 0,4 y 1,5 Kg y se eleva Ia
temperatura de la suspension hasta 95°C con una rampa de calentamiento entre 1
y 6°C/min, se mantiene constante entre 5 y 60 min y con agitacién constante a
150 rpm. Luego se enftia hasta 55°C y se adicionan 190 g de almidén, después de

homogenizar completamente la suspensién por agitacion, se ajusta el pH (si es

requerido), se agrega nuevamente enzima O-amilasa con la  relacion

enzima/sustrato descrita anteriormente, se eleva la tempetatura nuevamente a
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95°C y se mantiene constante dependiendo de los tiempos y relaciones

enzima/sustrato, entre 5 y 60 min.

El producto resultante de estas etapas se denomina dextrina y cuenta con las

siguientes caractetisticas: Equivalente de dextrosa (ED) igual a 20, un potcentaje
de sélidos disueltos 50 °Brix a 20°C, un porcentaje de glucosa < 1, una
densidad de 1.21 g/ml. Para iniciar la sacarificacion se baja la temperatura hasta
entre 50 y 65°C, se ajusta el pH de la solucion entre 4 y 6 mediante adicion de
HCI 5N o NaOH 5N, se agtegan entre 0,8 y 1,5 Kg de enzima por tonelada de
sustrato (Pot ejemplo Dextrozyme GA 1.5X de Novozyme®) y se mantiene a

temperatura y agitacién constantes durante 180 min.

Las condiciones generales de licuefaccién y sacarificacién de almidones se

muestran en la tabla 1

Tabla 1: Condiciones generales de licuefaccion y sacarificacion de almidones

Condiciones de
operacion Rango
Concentracion de Almidén 6-70%
pH de la suspension

- durante la licuefaccion 4,5-6,0
pH de la suspensién
durante la sacarificacion 4,0-6,0

0,4-1,5 Kg / Ton
Concentracion de alfa de almidén (base
amilasa seca)
Temperatura de
licuefaccion 55-95 °C
‘Temperatura de
sacatificacion 50-65°C

E.D. final 40-60

Ejemplo 2: Aplicacién a escala industrial del proceso para producir malto

dextrina y jarabe de glucosa, a partir de almidén, por lotes (tipo batch)
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Este ejemplo es para tres etapas de adicién dosificada de almidon y enzima y
posterior sacatificacién, para alcanzar una concentracién del 60% p/p. Ver

Figura 1.

El proceso se inicia con la primera etapa de licuefaccién, cargando el reactor (2)
con 361 Kg de agua precalentada a 55 °C y, por medio de un tornillo sin fin (1),
con 238 Kg de almidén (12% de humedad). El reactor (2) tipo batch (CSTR
Continuous Stirred Tank Reactor) ests interconectado con el sistema de filtracién
(11), centrifugacién (7), concentracién (12) y secado (13). Este reactor permite
mantener regimenes de flujo turbulento y se controla la temperatura interna (a
través de un serpentin) pasando vapor de caldera (16) o agua de totre de

enfriamiento (18).

Se ajusta el pH de la suspensién entre 4.5 y 6 mediante la adicién de HCl o
NaOH, inmediatamente se adicionan entre 0,4 y 1,5 Kg de enzima a-
amilasa/tonelada de almidén y se eleva la temperatura de la suspension hasta
95°C con una rampa de calentamiento de 1.3 a 1.8°C/min y agitacion constante a
500 tpm, la temperatura de reaccién se mantiene constante pot 30 min. Para Ia
segunda adicién, se enftia la suspension hasta 55°C y se adicionan 238 Kg de
almidén. Después de homogenizar completamente la suspension se ajusta el pH
entre 4,5 y 6, se adicionan nuevamente entre 0.4 y 1.5 Kg/tonelada de almidon de
enzima O-amilasa 7y se calienta hasta 95°C. Se mantiene esta temperatura

constante durante 30 min para luego volver a enfriar hasta 55°C.

En la tercera adicién, se enfria la suspensién hasta 55°C, se agregan 100 Kg de
almidén, se ajusta nuevamente el pH entre 4.5 y 6 y se agregan entre 0.4y 1.5 Kg
de enzima o-amilasa/tonelada de almidén , después de homogenizar
completamente la suspensién se eleva nuevamente la temperatura a 95°C y se
mantiene constante durante 60 min. El producto de esta etapa, denominado
maltodextrina, cuenta con las siguientes caractetisticas: Equivalente de dextrosa

D) 20, porcentaje de s6lidos disueltos 60 °Btix a 20°C, porcentaje de glucosa
P ] P ] g
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< 1, densidad 1.22 g/ml. Este producto, se puede enviar inmediatamente a

purificacién (7 y/o 11) o directamente a un concentrador (12) o secadot tipo
spray (13).

Para obtener jarabes de glucosa, el producto de la etapa anterior se enftia hasta
60°C y se transporta a los teactores (3 y/o 4), se ajusta nuevamente el pH a 4.5.y
se adiciona entre 0,8 y 1,5 Kg de enzima por Ton de sustrato. . La enzima puede
ser la glucoamilasa Dextrozyme Supra 2.2X de Novozyme ®. Se mantene
constante la temperatura a 60°C y agitacién de 500 rpm por un petiodo de 120
min. El producto obtenido cuenta con las caracteristicas 60°Brix, ED 50 y

porcentaje de glucosa < 50% BS.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso por lotes o continuo para la produccion de jarabes concentrados
de maltodextrina, a partit de la licuefaccién de almidones, caracterizado
porque comprende una primera etapa en la que se adiciona agua, almidén y
enzima al reactor, y al menos una etapa de adicion dosificada de almidon y
enzima posterior a esta primera etapa hasta alcanzar una concentracién de
almidén de hasta 70% p/p y, opcionalmente, una etapa de sacatificacién
enzimatica para producir jarabes concentrados de glucosa.

2. El proceso de la reivindicacién 1, caracterizado porque en la primera adicion

. ' dosificada se mezclan almidon y agua hasta una concentracion de entre el 6%
y el 35% p/p y se adiciona enzima o-amilasa.

3. El proceso de la reivindicacién 2 catactetizado porque tras la primera adicién
dosificada se eleva la temperatura hasta 95°C y se deja reaccionar de 5 a 60
minutos hasta obtener un ED entre 5 y 20.

4. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 3, caracterizado porque antes de
realizar la segunda y postetiotes adiciones dosificadas de almidén y enzima, se
baja la temperatura de la soluciéon hasta 55°C, se ajusta nuevamente el pH
hasta entre 45 y 6, se adiciona una nueva carga almidéon y enzima

'. manteniendo la  relacién enzima/almidén y se eleva nuevamente la
temperatura hasta 95°C durante el tiempo requerido para lograr el ED
deseado.

5. El proceso de acuerdo’ con cualquiera de las reivindicaciones antetiores,
caracterizado porque la desactivacion de la enzima a-amilasa se realiza a un
pH inferior a 3 y a una temperatura de 95°C durante 40 min.

6. El proceso de la cualquiera de las reivindicaciones antetiores, caractetizado

i porque para lograr maltodextrinas con un rango de ED entre 4 y 8, se

requieren entre 15 y 25 minutos.

A
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7. El proceso de la reivindicaciébn 1, caracterizado porque la etapa de
sacarificacion tiene una duracién entre 90 y 120 minutos para alcanzar jarabes
con un ED entre 40 y 60.

8. Jarabes de maltodextrina y glucosa obtenidos de acuerdo con el método de
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizados porque dichos jarabes
estan sustancialmente libres de productos quimicos y sin que se manifiesten

subproductos indeseados tal como almidén retrogradado.
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