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Referencia . Expediente No. 11.056.270
Asunto :  Solicitud de patente para HARINA TRATADA CON CALOR
Solicitante . RICH PRODUCTS CORPORATION
Clase © A21D 006/000, A23L 001/010, A23L 001/025
Fecha de Solicitud : 09 de mayo de 2011

CONTESTACION OFICIO No. 8901
1. Yo, Luz Clemencia de PAEZ, en mi condicidn de apoderada de ta sociedad

solicitante, RICH PRODUCTS CORPORATION, doy contestacion al requerimiento efectuado
por este Despacho mediante Oficio No. 8801 notificado por fijacion en lista el 03 de junio de
2011, para lo cual presento el siguiente documento:

1.1. Un (1) documento en que consta la cesidén del derecho a la patente efectuado por los
tres (3) inventores en favor de la sociedad RICH PRODUCTS CORPORATION.

Se presenta este documento en copia certificada del original que fue debidamente
suscrito, notarizado y legalizado por Apostilla, junto con su correspondiente traduccion oficial

al espaniol,
2. De acuerdo con lo anterior, comedidamente solicito a Usted proseguir con el tramite
de este asunto y ordenar la publicacién de la solicitud de la patente identificada en la
referencia.

Sefior Director,

fotid P losnming, mSstihes
LUZ CLEMENCIA DE PAEZ
C.C. 35.456.344 de Usaquén
T.P.A. No. 23.555

&

OLO-10321-841-008-4
SDC\SCTID-197325WPC 10321
No. M-2011-197325\SDC

NIT. 860.041.367-3
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: APOSTILLE
A (Convention de La Haye du 5 octobre 1901)
L. Country: United States of America
This public document
2. has been signed by W. Moatgomery e N S
3. acting in the capacity of Certilying Officer o

4. bears the scal/stamp of U S. Patent and Trademark Office

Certified

th

. at Washington, D.C.

0. the  thirticth of June, 2011

7. by Assistant Authentication Officer, United States Department of Staie

M A APl B
~

8. No. 110311902

7. Seai’stnnp: 10. Signature:
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Electronic Version v1.1
Stylesheet Version v1.1

PATENT ASSIGNMENT I

] SUBMISSION TYPE: NEW ASSIGNMENT
|NATUREOFCONVEYANCE: ASSIGNMENT
CONVEYING PARTY DATA
| Name " Execution Date ]
[Praveen Upreti ||10/3072009 |
" John §. Roberts |[10/302009
, l Rohit Jalali 1103172009
|
' [ RECEVING PARTY DATA
!
' Name: "Rich Praducts Corporation
.‘ [street Address: 1150 Niagara Street
: [city: Buffalo
State/Country: NEW YORK
{Postal Code: ||14213
{
PROPERTY NUMBERS Total: 1
=
I- Property Type Number
| | Application Number: |j 12576730
: 1 —— —=
l CORRESPONDENCE DATA
Fax Number: {716)849-0349
Correspondence will be sent via US Mail when the fax attemp! Is unsuccessiul.
Phone: (716) 848-1224
Email: afalkenb@hodgsonruss.com
Comespondent Name: Alicia Falkenbach
Address Line 1: Hodgson Russ LLP, The Guaranty Building
Address Line 2: 140 Pearl Street, Suite 100
Address Line 4: Buffalo, NEW YORK 14202-4040 |
ATTORNEY DOCKET NUMBER: 003278.00636 J
NAME OF SUBMITTER: Alicia Falkenbach I
Total Attachments: 4 ’
source=Assignment 125767 30#page1.4f
¢ Pad PATENT

6501005192

REEL: 023463 FRAME: 0186

12576730

CH $40.00
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ASSIGNMENT

In consideration of One Dollar ($1.00), and other good and valuable consideration, the
receipt of which is hereby acknowledged Praveen Upreti, residing at 4159 N. Buffalo Street,

Apt. 65-9, Orchard Park, New York 14127; John S. Roberts, residing at 16 Hawks View,
Honeoye Fails, New York 14472 and Rohit Jalali, residing at 320 Maple Leaf Avenue N,
Ridgcway, Ontario, Canada LOS 1NO, the undersigned,

Hereby sell, assign and transfer to RICH PRODUCTS CORPORATION, a corporation of
the State of New York, having a place of business at 1150 Niagara Street, Buffalo, New York
14213, its successors, assigns and legal representatives, the entire right, title and interest for the
United States and all foreign countries, in and to any and all inventions disclosed in the

following applications:

Country | Patent Application No. Filing Date Title
Us 61/104.476 October 10, 2008  [Heat-Treated Flour
Us 12/576,730 October 9, 2009 Heat-Treated Flour
WO PCT/US2009/060177 October 9, 2009 Heat-Treated Flour

And in and to said application and all divisional, continuation, reissue, and continuation-
in-part applications thereof which have been or shall be filed in the United States and all foreign
countries on any of said inventions; and in and to all original, reissued and reexamined patents
which have been or shall be issued in the United States and all foreign countries on said
improvements;

Agree that said Assignee may apply for and receive Patents for said inventions in its own
name; and that, when requested, shall execute all rightful oaths, assignments, powers of attorney
and all other documents; which said Assignee, its successors, assigns or representatives shall
consider desirable for aiding in securing and maintaining proper patent protection for said
inventions; and

Covenant with said Assignee, its successors, assigns and legal representatives that no
assignment, grant, mortgage, license or other agreement affecting the rights and property herein
conveyed has been made to others by the undersigned, and that full right to convey the same as

herein expressed is possessed by the undersigned.

PATENT
REEL: 023463 FRAME: 0188



: Assignment - U.S. Application
Title: Heat-Treated Flour
Page 2 of 4

I have executed the foregoing assignment this 30 day of October, 2009.

P

Praveen Upreti

| STATEOF MNews Hen )
L ) ss.
COUNTYOF ___Eve )

On this R0 day of October, 2009, before me, a Notary Public, came Praveen Upreti,
to me known and known to be the individual described in, and who executed the foregoing
assignment, and he/she duly acknowledged the same to be his/her free act and deed.

Dy NV 4 e

‘_. Nofery Public
My Commission Expires: gg a 390 auic

ERIKA M. MARABELLA
NOTARY PUBLIC-STATE OF NEW YORK
No. D2MASTACA0S
Ructitiad in Erde Counly
My Commlisslon Explies January 30, 2010

PATENT
REEL: 023463 FRAME: 0189




Assignment -~ U.S. Application
Title: Heat-Treated Flour
Page 3 of 4

1 have executed the foregoing assignment this 3¢ _day of October, 2009.

U 4 st

John ﬁ/. Roberts

STATEOF Neows Tork= )
. ) ss.
COUNTY OF _E-ren )

On this 3 O day of October, 2009, before me, a Notary Public, came John S. Roberts,
to me known and known to be the individual described in, and who executed the foregoing
assignment, and he duly acknowledged the same to be his free act and deed.

Ejb/ﬁ/ﬂwm

Notary Public

My Commission Expires: 2“\ 39 dares

ERIKA M. MARABELLA
NOTARY PUBLIC- .STATE OF NEW YORK
No. D2MAS140603

qualiiled in ki@ County
My Comeiss: e ¢, uaedem anty 30, 2010

PATENT
REEL: 023463 FRAME: 0190



Assignment - U.S. Application
Title: Heat-Treated Flour
Page 4 0f 4

¢
I have executed the foregoing assignment this 3 day of Qctober, 2009.

potd (A

Rohit Jalali

STATE OF ‘e Torke )
- ) ss.
COUNTY OF B (.« )

On this_So day of October, 2009, before me, a Notary Public, came Rohit Jalali, to
me known and known to be the individual described in, and who executed the foregoing
assignmen?; and he/she duly acknowledged the same to be his/her free act and deed.

."' ‘ ARABELLA
=~ /)7 ﬂ7 ERIKA M, M oRK
; | ’ ¢-STATE OF NEW Y
OTARY PUBLI
, ““Notay Public / ; ) A
Issi . Quanitied in grie County
My > - Explresz M‘lul e My Commission gxplros Januory 3p, 2010

003278/00636 Business 7051081 vl
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APOSTILLA

{Convencidn de La Haya de Octubre 5 de 1961)

Pais: Estados Unidos de Ameérica

Este documento publico

. ha sido firmado por W. Montgomery
. actuando en calidad de Funcionario Certificador
. ¥ lleva el selloftimbre de QOficina de Marcas y Patentes de los Estados
Unidos ~ T B
me S 9%
CERTIFICA Bm N, Mo
-—— 5D —
A ™2 aakan
o g
CE o I
= =M
Z

5. en Washington, D.C.

6. el treinta de junio, 2011

7. por el Funcionario de Autenticacion, Departamento de Estado de los Estados

. <
Unidos ' g &&\ o}
., v
i =y omEx
8. No. 11031190-2 2w R RREL,
EE R e,
. ) ST A o e
9. Selloftimbre: 10.  Firma LB S
38 ok
' e 7
i

(Aparece firma)
Patrick O. Hatchett

Resol. Ngf 2839 Minjusticia 1991
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LOS ESTADOS U \IIDOS DE L\V[ERI(,A

— e —— . — s = A«

A TODO AQUEL A QUIEN CONCIERNA LO PRESENTE
DEPARTAMENTO DE COMERCIO DE LOS ESTADOS UNIDOS

Oficina de Patentes v Marcas de los Estados Unidos

oy

Mayo 02, 2011

:

NI

o

LA PRESENTE ES PARA CERTIFICAR QUE ADJUNTO HAY UNA COPIA
FIEL DE LOS REGISTROS DE ESTA OFICINA DE UN DOCUMENTO
REGISTRADO EN NOVIEMBRE 3, 2009.

QLS VIR
kY iy v

L

Por la Autoridad del

De conformidad con la Secretaria de Comercio
para la Propiedad Intelectual y el Director de la
Oficina de Marcas y Patentes de los Estados
Unidos

(Aparece firma ilegible)
W. MONTGOMERY
Funcionario Certificador
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CESION DE PATENTE

Version electronica v1.1
Versioén Estilo de hoja v1.1

TIPO DE PRESENTACION: NUEVA CESION
NATURALEZA DE LA TRANSMISION CESION
DATOS DE PARTES QUE TRANSMITEN
NOMBRE FECHA DE LEGALIZACION

Praveen Upreti 10/30/2009
John S. Roberts 10/30/2009
Rohit Jalali 10/31/2009
DATOS DE PARTES QUE RECIBEN
Nombyre: Rich Products Corporation
Direccion: 1150 Niagara Street
Ciudad: Buffalo
Estado/Pais NUEVA YORK
Cc'idigo Postal: 14213
NUMERO TOTAL DE PROPIEDAD: 1

Tipo de Propiedad Numero
Numero de Solicitud: 12576730
DATOS DE CORRESPONDENCIA
Numero de Fax (716) 849- 0349

Se enviara correspondencia a través del correo EE.UU. cuando el intenfo de envio por
fax no sea exitoso

Teléfono: (716) 848- 1224

Correo electronico: afalkenb@hodgsonruss.com

Nombre del Corresponsal:  Alicia Falkenbach

Direccion Linea 1: Hodgson Russ LLP, The Guaranty Building
Direccion Linea 2: 140 Pearl Street, Suite 100

Direccion Linea 4. Buffalo, NUEVA YORK 14202-4040
NUMERO DE EXPEDIENTE DE

ABOGADO | 003278. 00636

NOMBRE DEL REMITENTE Alicia Falkenbach

Total de anexos : 4
source=Assignment 12576730#page1_tif

501005192 PATENTE
CARRETE: 023463 CUADRO: 0186

source=Assignment 12576730#page2.tif
source=Assignment 125767 30#page3.tif
source=Assignment 12576730#page4.tif

PATENTE
CARRETE: 023463 CUADRO: 0187

rprete Oficial
39 Minjusticia 1991

Resol. No.



4
CESION

En consideracion de Un Dolar ($1.00) y a titulo oneroso, cuyo recibo Praveen
Upreti reconoce, con domicilio en 4159 N. BUFFALO ST., APT. 65-9, ORCHARD
PARK, Nueva York 14127 John S. Roberts, con domiciiic en 16 HAWKS VIEW,
HONEOYE FALLS, NUEVA YORK 14472 y Rohit Jalali, con domicilio en 320 MAPLE
LEAF AVE. N. RIDGEWAY, ONTARIO, Canada LOS 1NOQ, los signatarios,

Por la presente venden, ceden y transfieren a RICH PRODUCTS
CORPORATION, una sociedad del Estado de Nueva York, que tiene domicilio
comercial en 1150 Niagara St, Buffalo, Nueva York 14213, sus sucesores, cesionarios y
representantes legales, los derechos completos, titulos e intereses para los Estados
Unidos y todos los otros paises, en y para todas y cualesquier invenciones descritas en
las siguientes solicitudes:

Pais | Solicitud _ de | Fecha de | Titulo

Patente No. Presentacion
Us 61/104/ 476 Octubre 10, 2008 Harina Tratada con Calor
us 121576, 730 Octubre 9, 2009 Harina Tratada con Calor
WO PCT/US2009/060177 | Octubre 10, 2008 Harina Tratada con Calor

Y en y para dicha soliciiud y todas las divisiones, continuaciones,
republicaciones, y continuaciones en parte de la misma gue se han presentado o se
presentaran en los Estados Unidos y los otros paises en cualquiera de dichas
invenciones, y en y para todas las patentes originales, republicadas y reexaminadas
gue se han emitido o se emitiran en los Estados Unidos y los otros paises sobre dichas
mejoras.

Acuerdo que dicho Cesionario puede aplicar para y recibir las Patentes para
dichas invenciones en su propio nombre; y que, cuando se requiera, se legalizaran
todos los juramentos legitimos, cesiones, poderes de abogado y todos los otros
documentos; que dicho Cesionario, sus sucesores, cesionarios o representantes
consideraran deseables para ayudar en asegurar y mantener la proteccion de patente
adecuada para dichas invenciones; y

Convenir con dicho Cesionario, sus sucesores, cesionarios y representantes
legales que no se ha hecho ninguna cesion, otorgamiento, hipoteca, licencia u otro
contrato que afecte los derechos y la propiedad aqui transmitida a otros por los
signatarios, y que los derechos completos para transmitir la misma como se expresan
aqui son poseidos por |0s signatarios.

PATENTE
CARRETE: 023463 CUADRO: 0188

Sorgio G

Traductor e Ifiterprete Oficial
Kesol No. 2889 Minjusticia 1991
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Yo he legalizado la anterior cesion el dia 30 de octubre, 2009.
(Aparece firma)
Praveen Upreti

ESTADQO DE Nueva York )

}ss
CONDADO DE Erie )

Este 30 de octubre, 2009,ante mi, un Notario Publico, llego Praveen Upreti, a quien
conozco y reconozco que es el individuo descrito en, y quien legalizé la anterior cesion, y él/ella
reconocio en forma debida que el mismo es su acto y hecho libre.

{Aparece firma)

ERIKA M. MARABELLA . [T
NOTARIO PUBLICO- Notario Publico
ESTADO DE NUEVA YORK Mi Comision expira enero 30, 2010
No. 02MABG140613
Calificado en ef Condado de Erie PATENTE

Mi Comision expira enera 30, 2010

CARRETE: 023463 CUADRO: 0189

Yo he legaiizado ia anterior cesion el dia 30 de octubre, 2009.
(Aparece firma)
John S. Roberts

ESTADO DE Nueva York )
)ss
CONDADO DE Erie )

Este 30 de octubre, 2009,ante mi, un Notario Publico, llego John S. Roberts, a quien
conozco y reconozco que es el individuo descrito en, y quien legalizo la anterior cesion, y el/ella
reconocio en forma debida que el mismoe es su acto y hecho libre.

ERIKA M. MARABELLA (Aparece firma)
NOTARIC PUBLICO- Notario Publico

ESTADO DE NUEVA YORK Mi Comisién expira enero 30, 2010
No. 0ZMAB140613
Calificade en el Condado de Erle
Mi Comision expira enero 30, 2010 PATENTE

CARRETE: 023463 CUADRO: 0190

Yo he legalizado la anterior cesion el dia 31 de octubre, 2009,
{Aparece firma)
Rohit Jalali

ESTADO DE Nueva York )

)ss
CONDADO DE Erie )

Este 30 de octubre, 2002 ante mi, un Notario Publico, llegd Rohit Jatali, a guien
conozco y reconozco que es el individuo descrito en, y quien legalizo la anterior cesion, y él/ella
reconocio en forma debida gue et mismo es su acto y hecho libre.

ERIKA M. MARABELLA (Apargce f'”’.’a)

NOTARIO PUBLICO- Notario Publico

ESTADO DE NUEVA YORK Mi Comision expira enero 30, 2010
No. 02MAG140613
Calificado en el Condado de Erie
Mi Comision expira enero 30, 2010

PATENTE
REGISTRADO 11/03/2009 CARRETE: 023463 CUADRO: 0191

Praduct rprete Oficial
Resol No. 289 Minjusticia 1991



CAVELIER ABOGADOS COLO-10321-841-008-4 10-192030
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Industra y Comerco n:mmflfmmﬁiﬁi’iiﬁ’iéﬁifR°’°

Acr?.#ﬂ ﬁ?\’fshéﬁzrw” . ve&grz 20 R’ NUEYA
ACION Folge 9'-‘3 SENACioon AS;_?
FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD bE PATENTE
PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
@ SOLICITUD DE:
[X] Patente de Invencion. [ Patente de Modelo de Utilidad.
Capitulo | H Capitulo 1.
Nombre: RICH PRODUCTS
CORPORATION
Sociedad constituida y existente bajo las
SOLICITANTE leyes del Estado de Delaware, Estades
(71) Unidos de América. IDENTIFICACION
50N . cC. W NIT H
Direccion: fagara Street,
Buffalo, C.E. D Otro D
New York 14213, Cual
Estados Unidos de América .
NUmero
Domicitio: Buffalo,
New York,
Estados Unidos de América
@ Nombre: LUZ CLEMENCIA DE PAEZ IDENTIFICACION
Direccién; Carrera 4*. No. 72-35 C.C |z| NIT |:|
Telefono: 347 36 11
REPRESENTANTE Fax: 211 86 50 C.E. D Otro |:|
0 APODERADO | ¢ Cual
E-mail; clientes@cavelier.com ua
Domicilio: Bogota, Colombia. Nomero 35.456.344 T.P 23.555
1. Praveen UPRETI 2. John S. ROBERTS
@ 4159 N. Buffalo St. Apt. 65-9, 16 Hawks View,
Orchard Park, Honeyoe Falls,
INVENTOR (ES) New York 1.412?, ) New York 1_4472. ‘
(72) Estados Unidos de América Estados Unidos de América
3. Rohit JALALI
320 Maple Leaf Ave N.,
Ridgeway,
Ontario, LOS 1NQ,
Canada

PCT (86)
@ Solicitud Internacional No. PCT/US2009/060177 Fecha: 02 de octubre de 2009
Publicacion Internacional No. WO 2010/042825 A1 Fecha: 15 de abril de 2010

Titulo (54)
@ HARINA TRATADA CON CALOR

@ Clasificacion Internacional (51) A21D 006/000

o Prioridad | (33) Pais de Origen (32) Fecha (31) Ndmero de Solicitud
six nod us 10 de octubre de 2008 61/104,476
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CAVELIER ABOGADOS COLO-10321-841-008-4 1D-192030
Comprobante de pago No.: 11-0035403 Fecha: 15 de abril de 2011
Comprobante de pago No.: 11-0038487 Fecha: 25 de abril de 2011
Comprobante de pago No.: 11-0039499 Fecha: 28 de abril de 2011
Comprobante de pago No.: 11-0039500 Fecha: 28 de abril de 2011
Comprobante de pago No.: 11-0040813 Fecha: 02 de mayo de 2011

Anexos:

® ONDO O0O0OO0 EO00F ® lele|

Comprobante de pago de la tasa de presentacién de la solicitud por $ 571.000.00.

Comprobante de pago por 10 reivindicaciones adicionales después de la décima reivindicacion
por $270.000.00.

Documento que acredita 1a existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona
juridica.

Poderes, si fuere el caso.

Documento de cesidn del inventor al solicitante 0 a su causante.

Declaraciones.

Copia de la solicitud internacional. (Resumen, descripcidn, reivindicaciones, dibujos)

Traduccién de la solicitud internacional al castellanc. (Resumen, descripcién, reivindicaciones,
dibujos)

Copia del examen preliminar efectuado por la IPEA.
Traduccién del examen preliminar efectuado por la IPEA.
De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos
tradicionales de las comunidades indigenas.

De ser el caso, certificado de depésito del material biologico.
Arte final 12x12

De ser el caso, informacién sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el
extranjero por el mismo titular o su causante, relacionadas parcial o totaimente con la invencion
de esta solicitud.

Otros: VER HOJA DE DOCUMENTOS ANEXOS
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@ FIGURA CARACTERISTICA
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@ Solicito la concesion de la patente,
NOMBRE: LUZ CLEMENCIA DE PAEZ

FIRMA : e e s Cnl/ B2

C.C. 35.456.344 de Usaquen T.P. 23.555

SCT
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CONSULADO GENERAL DE COLOMBIA
10 EAST 46TH STREET, NUEVA YORK, NY 10017
TEL. (212) 370-0004 FAX (212) 972-1725

EL SUSCRITO CONSUL DE COLOMBIA
VISTOS LOS DOCUMENTOS PRESENTADOS POR LOS INTERESADOS

CERTIFICA

Que el (la) Sr. (a) WILLIAM E. GRIESHOBER, JR., Notario (a) Publico (a) de y
para el Estado de Nueva York, Estados Unidos de América, se encuentra
registrado (a) ante la oficina del County Clerk del Condado de Erie, Estado de
Nueva York, U S A, Sr. (a) DAVID J. SWARTS,, y ejercia en la fecha las
funciones alli expresadas, y que la firma y sello que aparecen en el documento
como suyos, son los que usa y acostumbra en sus actos oficiales;

Que guien firma el precedente documento Sr. (a) MAUREEN O. HURLEY, esta
autorizado (a) en su calidad de Representante de RICH PRODUCTS
CORPORATION., sociedad debidamente constituida y existente de acuerdo a
las leyes del Estado de Delaware, U.S.A,, y que cumple con su objeto social
conforme a las mismas, con domicilio en Buffalo, New York, U.S.A.;

Que ha tenido a la vista los documentos probatorios de los hechos citados por
el Notario Publico y constatados por el County Clerk, los cuales forman parte
integral del presente documento. -

Se expide la anterior certificacion de conformidad con el articulo 259'-déi Caodigo
de Procedimiento Civil y 480 del Cddigo de Comercio y a solumtud del
interesado a los 03 dias del mes de junio de 1997.

wt
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" For patents, utility models, industrial designs,

trademarks, commercial names, trade emblems,
slogans.

Para patentes, modelos de utilidad,
industniales, marcas de fabrica,
comerciales, ensefias, lemas comerciales.

disefos
nombres

S

REPRESENTACION Y PODER

REPRESENTATION AND
POWER OF ATTORNEY

I {we}, the undersigned/Yo (nosotros), abajo firmado (s)

Rich Products Corporation
Buffalo, New York

of/domiciliado (s) en

or ¢l presente nombramos a GERMAN CAVELIER, tpa. 832;

ONZALQ PERDOMO, tpa. 831; EMILIC FERRERD, tcrn.
31929; v LUZ CLEMENCIA DE PAfiZ, tpa. 23555; domlcilindos
en In Crrrera 48 N 72-33, Bogota, Colombla, en obedecimlento a

I dispuesto en el pardgrafo 19 del Articulo 543 del Cédigo de
Comercio, el primero como principal v los demds come
suplentes, en su orden, como mis (nuestros) representantes en
todos los asuntes de propiedad industrial con facultad para
recibdr notificaclones 'y nombrar apoderados judiclales o
extrajudiciales, El primer representante suplente reemplazara al
principal en case de ausencia o impedimento temporal o

initivo de aquél. La misma regla se aplicardi cuando el
“_,:,unu:ln representante suplente haya de reemplazar al primero,
v el tercero al segundo. En tales cagos, el representante
principal, 0 el primero, o segundo suplente, en su caso, 0 ambos,
declararan su intencidn de no ejercer la representacidn
mediante  declaracidon autenticada por Notario Publico en
Colombia, o por Notario u otro Funcionario Miblico, o Cdnsul
de Colombia, en ¢f extranjero; y si se tratare de impedimento,
con ¢l certificado respeclivo. Si alguno de ivs nombrados faitare
definitivamente, el siguiente tomara su Jugar. Cuando cesare Ia
augencia o impedimento del representante principal, o de su
primere o segundo suplentes, en su caso, podran ejercer la
representncion, en su orden, une u otros segin el caso,
asumiéndela por el solo hecho de ejercerla, cesando en cse
momento el ejerciclo de la represeﬁtncién poer el primero,
segundu a tercer su}:iemc en Yu caso.

Ademas, confiern {conferimos) poder a Jos abogados arriba
nembrados, para obtener la proteccién de mi (nuestra)
propledad industrlal y contra la competencia desleal, a cuyo
efecte autorizo (amos) a los dichos apoderados para que me
{nos) representen ante cualesquiera entidades o personas,
ejerzan o no jurisdiccion, especialmente ante las dlf:l orden
administrativo, contencioso-administrative y judicial, asi como
los tribunales de arbitramento, en todo lo concerniente a los
~"~uientes asuntes: a) Obtencidn de patentes de invencion,
defos de utilidad y disefios industriales; el registro de marcas
de fibrica, colectivas, defensivas, de servicio, lemas comerciales,
nombres  comerciales, ensefias, variedades vegetales vy
denominaciones de origen; su renovacién, traspaso, cambio de
nombre o domicilio, cancelacién voluntaria; y- el registro de
licencias de uso de esos derechos; b) Las acclones de
competencia desleal, proteccion del consumidor, oposiciones u
observaciones, cancelacién administrativa y judicial, nulidad,
medidas  cautelares, concesién de licenclas, la tutela, la
proteccion de secretos industriales, y en general Jos juicios
civiles, penales, administratives o contencioso-administrativos
relactonados con estos derechos; acclones y procesos ‘que
promovamos o se nos promuevan. Y para que en todos los
asuntos arriba determinados, puedan sustituir este mandato,
lrnnsif;ir, concilinr, admitir los hechos del proceso, deaistir,
cancelar, recibir, renunciar, v ratificar los actos de agentes
oficiosos, ’ "

Given and signed this/Dado y firmado hoy

In due compllance with the terms of paragraph 1st. of artlcle 343
of the Commercial Code, do her‘e)tg npfoint GERMAN
CAVELIER, tpa. 832; GONZALO PERDOMO, tpa. 331; EMILIO
FERRERO, tpa. 31929; and LUZ CLEMENCIA DE PAEZ, tpa,
23555; domiciled at Carrera 4% N® 72-35, Bogotd, Colombia, the
first as principal and the others as alternates, in the order of
their appointment, as our representatives for all industrial
property mattets with faculty to receive notifications and to
appoint attorneys in and out of Court. The first alternate shall
replace the principal in case of his absence or of temporal or
definitive lmpediment._The same rule will apply when the
second alternate representative is to replace the first one, ur
when the third is to replace the first or second alternates in their
turn, or both of them, second. In such cases, the principal
representative, or the first or second alternates in their turn, or
both of them, shall state their intention not to act as
representatives through a declaration given before a Nota
PPublic in Colombia, or before a Notary or another Public Official
or a Colombian Consul abroad; and In case of impediment, the
apprapriate certificate shall suffice. I any of the appoinlees
were to be definitely absent, the following alternate shall take
his place. When the absence or impediment of the principal
representative, or of the first or second alternate in lheir turn
ceases, the representation can be taken again in their sequence,
by the principal, the first or second alternate depending on case,
and the more fact or its exercise will suffice. The exercise of the
representation by the first, second or third alternates in their
turn shall end at such tlme.

In addition, we grant a Power of Attorney in favor of the
above-named attorneys-at-law so that they m;c?/ obtain the
protection” of my (our) Industrial property and agninst the
unfalr competition, for which purpose | (we{authorizc the said
attorneys to represent me {us) before any authorities or persons,
with or without jurisdiction, specially those administrative,
administrative contentious and judicial, as well as before
Arbitration Court, in all matters concerning the following: a}
Obtainment of patents, utility models and Industrial designs;
the registration of trademarks, collectlve, defensive and service
marks, slogans, cominercial names, trade emblems, vegetal
varieties and denominations of origin; lts renewal, assignment,
change of name or domiclle, voluntary cancellation; and the
registratlon of licenses of use of the above rights; b) Actions. of
unfair competition, protection lo the consumer, opposilimns or
observations, administrative or. Court cancellation, nullity,
infringement, pgranting "of licenses, the action for wril]
mandarmnus, the protection of trade secrets, and In general the,

civil, penal, and adiministrative suits :elntln%‘to these righl:!.“, N

that in all the abgvema Q‘e;ﬁﬂz\gyﬁmw 1 is Power of

Attorney, compioinibie; ool ﬂ%a}&'&lﬁfmmh’e' 4 ﬁq the case,

desist, “cancel, HpkeelOROTA RS BIE M ANET TR adis vl done by
it a powchofnttnrncv. ! I

A
]

actions and sul ¢ 'Hmﬁtgmfg\?g' Py (us). And

Buffalo, New York

infen

Sign; ture
©@ CAVELIER ABOGADOS

WPPODERE-3 (MINUTA (N2 12.1.1.2.6 USA)

MARIA ELVITA MoaRTELC

Traductora e interprate Oficial ,
Inglés - Espafiol - Inglés t
Res. No. 2879 Min. Justicla



CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUO)

Alos __ dias del mes de de 19

ante mi, Notario Puiblico de

comparecid{erun) personalmente

a quien(es) doy fe de conocer y me counstn que es{son) lals)
persona{s) firmante(s) del documento que precede, y quien(es)

tiene(n) capacidad legal para otorgarlo.

CERTIFICADO NOTARIAL (_SOCIEDAD)

de19 177

Hoy, 30 de har'id
comparecid(eron) ante mf

Magreen O *\Ur\cy

a quien{es) conozeo personalmente y que firma{n) este documen
to cn representacldn de la Sociedad/ compaiifa

denominada D “\'C'\'\ PTDC‘\U("'K ')..CDrPO(CFl' YO My

Certifico:

1. Que he visto los siguientes d\ocumentos:‘ chi;'rQU'rQ ] c\(:
Conwiducion 3cgon ¢V Mmna rock cicacion
Ael Blde 70 42 113 Frsioctno? > gdin ol
e prcacion de\ 2de Fol e 93 ()¢
anlceien A e JurdccOiveclcoa de il A

e \tdb

2. Que dichos documentos prueban lo siguiente:

2.1. Que ng L EE{OE \oetd (ngr RO tci o

es una Saciedad/Compafifa legalmente constituida y existente

de acuerdo con lag leyes de D f\CLC* » ey C

2.2. Que el dumicilio de dicha Sociedad /Compafila es )‘,:- R
PXJF’_FCL\O ;v Mok e

=+ 2.3.Que el abjeto u objeto para los cuales se oférga el H.'nresente

oder estan comprendidos dentro el -abj Wﬁ : de la
ﬁwm" nada Seci BTN '-A%EE‘?_C RCULO}?&.E 5%

el Yy MO Y : Ft LA COMCIDR |
: DT RARYS HETARQUE LA FOTOLORR LY i
YD RABY B A QUE MELTENIDO A - & YA,
+* i R ICA B T.0uR
{ OCe e iy

.LL_LcQue cl(los)Sn“‘,gi BE! MAY 2@11

\'
hep "‘{s-
S RRaA

VS

T
St
S
ity
R

Oy N

; Ciudad R\JF'\—;&-O
Estado \\\C"\-‘L' \/@( ¥

Hoy 30 A Q\xf:\

Notario Publico — Notary Public

Jola

NOTARIAL CERTIFICATE (INDlVIlj.UAL) '

Om this day of ' 19

Lefore me, a Notary Public of

perso ll'dl]y appeared

o

-
to me known, and known to mé to be the person(s) who
executed that foregoing dgcument, and who hasthave) legal
capacity to execute it. ;i

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

On this dey of Q\Qﬂ.}-& 19 if]

appeared before me

Maureen 0. Hurley

who{m) [ know lwersnnnlly and who(m) signed this document as
rc:prcsnntativc(s) of the Corporation/Company

Rich Products Corporation

1

named

@

1 Certify:

1. That | have seen the following ducuments:*

Articles of Incorproation as last amended as on
March 31, 1995

By-laws as last amended on February 2, 1993
Resolution of the Board of Directors dated

Julv 18, 1996

2. That the above documents duly prove the following:

71 That Bich Products Corporation

is a Corporation/Company legally constituted and In exlatence

in aceordance with the laws of Delaware

2.2. That the domicile of said Corporation/Company is .
Buffalo, New York ' .

23. That the purpose of purposes for which the present Power

of Attorney is granted are comprised within the corporation

Eurposes set forth in the charter of the mentioned
orpuratiuu/Company.

2.4. ThavtiKeesdiy _ Ms. Maureen O, Hurley

. is(are) authorized to grant the present Power of Attorney.

City Buffalo - ‘.,p{;

State New York

This Bf)M

—_—

" Low documentos debes identificarse con fecha y origen.

WiLLIAK! T. G‘R%Est{g;lta‘-
ry Fuslic, Steae GFLT
Qualifled ir; Eria Soury

My Comminsion Expian A, 2. ./ 778

[}

* Documents must be identiffed with date and origin.
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whose narmie is subscr

"the Counly of Brie, and aiso Cler
thy same b ing Courts of Reegrd
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ibed to the

eposition

that the signature is genuine.

B e, 19 77 )

No.; [Of"'[

A MARTELQ

T A R s repe—— T T . e w— - ot —nny

, do her

, certificate of acknowled
theannexed instrument, was at the time of taking thesame a NOTARY PUBLICinand
for the State of New York, duly commissioned and sworn and qualified to'act 8s such .

* ‘throughout the State of New York; thet pursuantio law acommission, or d certific
his appoiniment and qualifications and his autograph signature, have been (il

York taadminister oathsand affirmations to receive and certily the acknowl ;:
proofl of deeds, mortgages, powers of attorney and other written instrumentaffo
lenements and hereditaments to be read in evidenceor recorded in this Stalte,
notes and to take and certify affidavits and depositions; and that | am weli g
with the handwriting of auch Notary Public, or have compared the signatur
annexed instrument with his autograph signature deposited in my office, and

:

k of the Supreme-and
cerlify that

lev

have hereunto set my hand and affixed theseal of said County and Courts at Buffalo,
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TRADUCCION OFICIAL No0.21.06/97 de un documento escrito en
inglés el cual para su identificacidn se sella con el sello del
Traductor al mismo tiempo que la presente. Esta traduccidn ha
sido preparada por Maria Elvira Martelo, Traductora Oficial
debidamente reconocida por el Ministerio de Relaciones
Exteriores y aprobada por el Ministerio de Justicia de Colombia

mediante Resolucidn No. 2879 de 1995,

(A continuacidn se traducen las certificaciones Y
legalizaciones de un documento escrito en inglés y espafiol por
el cual RICH PRODUCTS CORPORATION otorga poder a favor de
GERMAN CAVELIER, GONZALO  PERDOMO, EMILIO FERRERO Y LUZ
CLEMENCIA DE PAEZ). Dado y firmado en Buffalo, New York, el 30
de abril de 1997. (Firma ilegible).

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD) en inglés y espafiol referente a
la existencia legal de RICH PRODUCTS CORPORATION.)} Dado el 30
de abril de 1997 en Buffalo, Nueva York. Firma ilegible,
Notario Publico. {(Sello notarial en tinta) William E.

Grieshober, Jr., Estado de Nueva York, Calificado en el Condado

Estadc de Nueva York)

Condado de Erie } ss

Yo, David J. Swarts, Escribano del Condado de Erifg
de la Suprema Corte yv de 1las Cortes de Condag

Condado, las cuales son Cortes de Registro,

la declaracién, certificado de reconocimiento de prueba del
instrumento adjunto, era al momento de tomarlo un NOTARIO
PUBLICO en y para el Estado de Nueva York, debidamente

comisionado, juramentado y calificado para actuar como tal en

+



todo el Estado de Nueva York; que de acuerdo con la ley, una
comisidn o certificado de nombramiento y calificaciones y su
firma autdgrafa han sido registrados en mi oficina; y que como
dicho Notario Publico estaba debidamente autorizado por las
leyes del Estado de Nueva York para tomar juramentos vy
declaraciones para recibir y certificar el reconocimiento de
pruebas de escrituras, hipotecas, poderes y otros instrumentos
escritos para tierras, tenencias y heredades a ser leidos como
evidencia o registrados en este Estado, para proteger notas y
tomar y certificar declaraciones juramentadas y declaraciones;
y que estoy familiarizado con la escritura de dicho NOTARIO
PUBLICO o que he comparado la firma que se encuentra en el
instrumento adjuntc con su firma autdégrafa depositada en mi
cficina y creo que dicha firma es auténtica.

EN FE DE LO CUAL, he firmado y estampado el sello de dicho

Loty 9 - e
n SO l] AR S D TR OT,
Condado y Cortes, hoy 30 de mayo de 1997::&6;‘.1 gt?g}ééﬁ%&e%?ﬁ%gmmﬂﬁf@
i oa0TA uscf"‘sn'rf it fciénau ::%C:o‘:.é" il

[05 MAY 2011}

David J. Swarts, Escibano.

N.?. No. 15883 (10./88) ECCO

Consulado General de Colombia en Nueva York,
1997, bajo el numero 131879. Pagados impuesto ‘Qs
derechos consulares. Firmado por LUIS CARLOS F
Consul de Colombia.

(Al dorso) Legalizacidon de la firma que antecede expedida por
el MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES bajo el Ro.152282 del 20

de junio de 1997, firmado por el Jefe de Legalizaciones,

Es traduccidn fiel y completa de la cual se deja copia en los



archivos de esta oficina para su confrontacidén y a la cual me

remito.
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CAVELIER
ABOGADOS
TELEFAR . 1571111 23A58BS0Q EDIFICIO SISKI CoAREQ ELECTRONICO MunDiaL:: CAVE
CapLes CAVELLELYES CARRERA ¢, No.72 -35 TELEFOND IS I 2120100
{TELEX ; 45479 BOGQOTA 8, COLOMBIA

Senor Jefe de la

DIVISION DE SIGNOS DISTINTIVOS
Superintendencia de Industria y Comercio
E. 5. D.

Poderdante: RICH FRODUCTS CORPORATION

Poder conferido el: 30-04-97

Yo, GERMAN CAVELIER, obrando en mi calidad de apoderado
principal del poderdante arriba mencionado, atentamente
manifiesto a Usted que sustituyo el poder gue me ha sido
conferido en la persona del doctor EMILIO FERRERO, Abogado con
Tarjeta Profesional N¢ 31.929, con todas las facultades gue me

fueron conferidas.

Hago la anterior sustitucidn conforme al articulo 66 del
Cédigo de Procedimiento Civil ya que los otros sustitutos

faltan en este momento.
Sefior Jefe,
GERMAN CAVELIER

T.P.A. No. 832
C.C. No. 2.877.924 de Bogota

r‘n
: pno‘uornmA sma -DECCIREVL O :DE BOGGT7

. VOUE LA FOT
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EMILIC FERRERO s T ; g

T.P.A. N2 31.629
C.C. No. 438.019 de Usaquén

2e-780

NILT. 860 C413 07 3



NOTARIA €TXTA
! E N "E E{\
REC""NC"\.‘!”EF“*I\ oo OTA
Lavad u‘-._‘::" NTAC CICN PER £®
C. HEGNAL

Santafé ge Bagr{;; 3
364y

Anle Mi JNAN Wil BeTes L
i js N FW{‘J- TLT{\J H]L"UENA Py _r\r ;T—%’J})/*

HOTARID SiXTO oi ARCULD DE BORG
Cem parecid(c %

— %EZ/W/ )
=7

quien{es) uhiufi’ému

[~ 7=

y lags) Lihre%yia?sh_:m/
ST
.Y Gclrbiaren) que fafs) fir 'm(s)ag

"{n} il el ne e
~ & { -
I (.'\.’hC.H o cel f.i;. 0 HLL. hentd esfsun) la(s) suya(s) y que

I QUE- HElTEN ey

s“‘:.:e;z%a‘;ﬁaﬂau%tfésﬁ o (|,
e GRIGH ﬁﬂﬂw.—— e T

i "
o
‘l‘\‘\ “‘l‘




/)

CAVELIER
ABOGADOS
EDIFICIO 5i5K]

WEB SITE: www.cavelier.com CARRERA 4 No. 72 - 35 TELEFONO: (573 (1) 347-3611
E-MAIL: cavelicr@cavelier,.com BOCQTA 8, COLOMBIA TELEFAX; (57)(1)217-9211 (57)({1}310-4995

Sefiores

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

E. 5. D.

Poderdante : RICH PRODUCTS CORPORATION

Poder conferido el : 30/04/1997

Yo, EMILIO FERRERO, obrande como apoderado principal del
poderdante arriba mencionado, mediante el presente esérito
sustituyo el poder a mi otorgado a la doctora LUZ CLEMENCIA DE
PAEZ, identificada con cédula de ciudadania WNo. 35.456.344 vy
Tarjeta Profesional N°23.555, con todas las facultades que me

fueron conferidas.

Hago la anterior sustitucidn conforme al articulo 66 del

Cédige de Procedimiento Civil.

Sefiora Jefe,

e

EMILIC® FERRERO
T.P.A. N° 31.92%5

-
o
p o C.C. N° 438.019 de Usagquén
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CAVELIER ABOGADOS COLO-10321-841-008-4 ID-192030 ) @

DOCUMENTOS ANEXOS

1. Publicacién Internacional WO 2010/042825 A1

Descripcidn:
Paginas '5_4 en espanol
Reivindicaciones: Numero (s) 20

Figuras: Nomero (s) 14

2. I@ Forma PCT/ISA/210. Informe de Busqueda Internacional.

3. @ Extracto de publicacion.

NO SE REALIZARON MODIFICACIONES EN LA FASE
INTERNACIONAL



w0 2010/042825 A1 ]I 00 0 OO O

(12) INTERNATIONAL APPLICATION PUBLISHED UNDER THE PATENT COOPERATION TREATY (PCT)

(19) World Intellectual Property Organization AT YO0 G 00

Imernational Bureau
(43) International Publication Date (10) International Publication Numbcr

15 April 2010 (15.04.2010) WO 2010/042825 Al
(51) International Patent Classification: (74) Agent: ROMAN, Paul, I.; Hodgson Russ LLP, The
A21D 6/00 (2006,01) A231L 1/10(2006,01) Guaranty Building, 140 Pearl Strect, Suite 100, Buffalo,
A23L 17025 (2006.01) NY 14202-4040 (US),

(21) International Application Number: (81) Deslpnated States funlgseGihePvise indicated, Jor every
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HARINA TRATADA CON CALOR
Referencia Cruzada para la Aplicaciéon Relacionada

[0001] Esta aplicacion reivindica prioridad para la Aplicacion provisional U.S. No.
61/ 104, 476, presentada en Octubre 10 de 2008, la exposicidn que se incorpora

aqui por referencia.
CAMPO DE LA INVENCION

[0002] La invencion presente se refiere generalmente al campo de mejorar la
absorcion del agua, manejo de la masa y calidad de horneado la harina y mas
particularmente proporciona métodos para el tratamiento térmico de la harina para

mejorar su rendimiento.
DISCUSION SOBRE LA TECNICA RELACIONADA

[0003] EI tratamiento térmico de la harina o trigo se ha realizado en la técnica
para varios propésitos. Por ejemplo, Japiske y otros (U.S. 3, 159, 493) sometieron
harina a temperaturas de 260 — 310 °F en una atmosfera que contiene vapor de
agua bajo una presion elevada por 1 - 10 minutos para eliminar los
microorganismos contaminantes en la harina con un cambio minimo irreversible en

las propiedades fisicoquimicas de la harina. A temperaturas bajo este rango los
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organismos contaminantes no fueron completamente eliminados, y las

temperaturas arriba de este rango era posible que danaran la harina.

[0004] Hatton y otros (U.S. 3, 428, 461) trataron la harina a temperaturas de 150
— 360 °F en una atmosfera con una humedad relativa mayor al 40% por 10 - 80
minutos, para hacer la harina tratada util en mezclas culinarias. Bush y otros (U.S.
4, 937, 087) trataron la harina a 300 — 600 °F por 30 - 180 segundos para reducir
el contenido de humedad de la harina, de tal manera que el 10% del almidon es

gelatinizado.

[0005] Sin embargo, ninguna de las referencias anteriores proporciona un
método por el cual las propiedades de la masa hecha con harina o trigo tratada
con calor han mejorado con respecto a la absorcion de la humedad, adhesividad,

numero de calidad de farindgrafo e indice de tolerancia.

RESUMEN DE LA INVENCION

[0006] La invencién presente proporciona harina de tratamiento termico
habiendo mejorado las propiedades y método para preparar la misma. En un
aspecto, el presente invento proporciona un método para el tratamiento térmico de
la harina que comprende los pasos de: a) proporcionar una harina; b)
deshidrataciéon térmicamente de la harina de tal manera que el contenido de
humedad de la harina se reduce a 1.5 a 4.1% vy la harina no se gelatiniza; y c)
calentando de la harina deshidratada de tal manera que el contenido de humedad

no baje de 1.5% para obtener una harina tratada térmicamente. En la harina
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tratada térmicamente al menos un 7% del total de las proteinas en la harina
tratada térmicamente son desnaturalizadas. La harina tratada térmicamente
exhibe un incremento en la absorcién de la humedad del al menos 3.0% en

comparacion con la harina no tratada.

[0007] En una representacion, los pasos a) y ¢) del método para la harina
tratada con calor se llevan a cabo como dos operaciones discretas. En otra
representacion, los pasos b) y ¢) de! método son realizados en una operacion de

unidad unica.

[0008] En otro aspecto, el presente invento proporciona harina tratada con calor
con un contenido de humedad de 1.5% a 4.1%. La cantidad de proteina
desnaturalizada en la harina tratada con calor es mayor de 7%, y la harina tiene
granulos de almiddn discernibles. En una representacion, la harina térmica tratada
tiene una distribucion de tamafio de particula de tal manera que mas del 80% de
las particulas de harina estan entre 90 y 150 micrones o mas del 80% de las
particulas de harina estan entre 90 y 150 micrones y mas del 7% de las particulas

de harina estan entre 150 y 250 micrones.

[0009] El presente invento también proporciona masas hechas de harina tratada
con calor la cual exhibe un comportamiento mejorado, y productos horneados
hechos de harina tratada térmicamente la cual exhibe propiedades mejoradas. En
una representacion, una masa hecha de harina tratada térmicamente de acuerdo
con el presente método exhibe al menos un 3% de pegajosidad reducida y/o al
menos un 3% de adhesividad reducida y/o al menos un 3% de mayor resistencia

comparada con la masa hecha de harina no tratada.
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BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS
[0010] . Figura 1. Un ejemplo de un Farindgrafo de masa.
[0011] Figura 2. Un ejemplo de un grafico de Fuerza vs. Tiempo de la masa.

[0012] Figura 3, a) pegajosidad, b) adhesividad y ¢) datos de cohesién para una

masa preparada de harina tratada térmicamente.

[0013] Figura 4. Datos de Farinégrafo para la harina que fue deshidratada y

calentada en un proceso combinado.

[0014] Figura 5. Datos de Farindgrafo para las harinas tratadas y sin tratar

(proceso combinado) con 10.9 - 13.1% de contenido de proteinas.

[0015] Figura 6. Representacion grafica de cinéticas de secado de harina de
trigo a 260, 290, y 320°F en un horno con aire para producir un promedio 970

libras de aire seco por libra de sélidos secos.

[0016] Figura 7. Grafico de volumen especifico de horneado (BSV) vs. Tiempo

para los productos horneados hechos de harina tratada térmicamente.
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[0017] Figura 8. Representacién grafica de la configuracion de balance de masa

de un secador flash de co-corriente para el tratamiento con calor de dos pasos.

[0018] Figura 9. Representacién grafica de configuracion de balance de masa
del horno de rejilla (secador tipo gabinete) para el proceso de tratamiento térmico

combinado.

[0019] Figura 10. Representacion grafica de los datos de isoterma de sorcion de

humedad. |Isoterma de sorcién de humedad del 12.5% de proteina de la harina.

[0020] Figura 11. Representacion grafica de datos de rehidratacion. 12.5% de
proteina de harina tratada con calor rehidratada en un medio ambiente de

conveccion natural de 29.4 °C (85 °F) y 85% RH.

[0021] Figura 12. Representacién gréfica del efecto de las condiciones del

tratamiento térmico de la harina en el tiempo de desarrollo de la masa.

[0022] Figura 13. Representacion grafica del efecto de las condiciones del

tratamiento térmico de la harina en la absorcién de la humedad.

[0023] Figura 14. Representacion grafica del efecto de las condiciones del

tratamiento térmico de la harina en el volumen especifico de horneado.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

[0024] La presente invencién proporciona harina tratada termicamente que
posee propiedades mejoradas y un método para preparar la misma. Ademas este
invento proporciona un método para incrementar la capacidad de absorcion del
agua de la harina sin comprometer el comportamiento de horneado de la masa
hecha de la harina. El método comprende los pasos de deshidratacion de la

harina y calentamiento de la harina deshidratada.

[0025] Mientras que los regimenes de tratamiento térmico pueden resultar en
un incremento de las propiedades de absorcion de la harina, la ejecucion del
horneado de la harina no parece estar correlacionado con el aumento de la
capacidad de absorcion del agua. El presente invento esta basado en la
sorprendente observacion que para incrementar la capacidad de absorcion del
agua, también como el desempefic del horneado, fue necesario tratar con calor |a
harina bajo condiciones que no soportan la gelatinizacion. De forma acordada, el
método de la presente invencién comprende los pasos de calentamiento de la

harina mientras se minimiza la gelatinizacion.

[0026]) Encontramos que si ocurre o no la gelatinizacion de la harina depende no
solamente de la temperatura a la cual la harina estaba deshidratada o su
contenido de humedad final, sino también de la velocidad de deshidratacion que a
su vez se relaciona con el modo de calentamiento. La temperatura de

gelatinizacion es inversamente proporcional al contenido de humedad, cuando
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disminuye la temperatura de gelatinizacion aumenta el contenido de humedad
aumenta. Ademas, en la presente invencion, durante la deshidratacion, la
gelatinizacion se minimiza o se evita al calentar la harina bajo condiciones de tal
manera que la humedad se remueve rapidamente mientras se calienta, de este
modo se incrementa la temperatura de gelatinizacién. Si la harina no se
deshidrata a un ritmo répido, este puede alcanzar la temperatura de gelatinizacion
que puede llevar a la gelatinizacién de la harina. Por ejemplo, se desea reducir el
contenido de humedad de la harina a un valor de 4.1% a 1.5% dentro de un
minuto, y preferiblemente dentro de 45 o 30 segundos, para evitar la

gelatinizacion.

[0027] Se considera que evitar la gelatinizacion preserva las propiedades del
almidén en la harina que contribuyen al comportamiento mejorado del horneado
de las masas preparadas de la harina tratada con calor. Asi, el comportamieﬁto
de horneado mejorado es una indicacion de la gelatinizacion minima durante el
tratamiento térmico. Adicionalmente, los granulos de almidén intactos
(identificado por los datos de birrefringencia) son también indicativos de la falta de

gelatinizacion.

[0028] El primer paso en el proceso del presente invento es la deshidratacion.
La deshidratacién de la harina baja el calor especifico de la harina {dando como

resultado mas eficiente la transferencia de calor).

Después de la deshidratacion los granulos de almidon estan intactos vy
discernibles (como se demostré por datos birrefringencia) lo cual es indicativo de
falta de gelatinizacion. Durante la deshidratacién de acuerdo con el siguiente

invento, el contenido de humedad de la harina se reduce a un valor de 1.5% a 4.1
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% por peso de la harina, incluyendo todos los enteros y decimas de un porcentaje
entre 1.5y 4.1 %. Preferiblemente, el contenido de la humedad es reducido desde
2.0% a 3.5% incluyendo todos los enteros y decimas de un porcentaje entre 2.0%
a 3.5%. Es importante conservar la humedad en 4.1% o menos porgue arriba de
4.1% el subsecuente calentamiento a temperatura mas alta podria llevar a la
gelatinizacion y otros cambios (por ejemplo dafio del almidon indeseable)
afectando la absorcion de la humedad, la formacién de la masa y la calidad del
horneado. Es también importante conservar el contenido de humedad de la harina
por encima de 1% , y preferiblemente sobre 1.5%, puesto que se observo que
reduciendo la humedad a 1% o mas bajo da como resultado la formacion de masa
pobre y productos horneados con una calidad inaceptable y bajo BSV. Sin la
intencion de estar limitado por alguna teoria particular, se considera que si la
harina es deshidratada a una humedad de 1% o menos, los granulos de almidon y
proteinas se modifican de tal manera que ellos afectan negativamente la

formacion de la masa.

[0029] Tipicamente, la harina es térmicamente deshidratada. Sin embargo, otros
métodos de deshidratacion (tales como liofilizacién, extraccion por solvente y

tratamiento por microondas) se pueden usar.

[0030] La temperatura a la cual la harina se deshidrata se refiere a la
temperatura de deshidratacién. Se prefiere que para el paso de deshidratacion, 1a
harina sea calentada a una termperatura bajo la temperatura de gelatinizacion de Ia
harina. Ademas, en una representacion, la temperatura de la harina esta bajo la
temperatura de gelatinizacion durante la duracién de la deshidratacion. Sin

embargo se reconocera que un aumento transitorio y leve en temperatura scbre la
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temperatura de deshidratacion no seria suficiente para resultar en gelatinizacion.
Por lo tanto, en otra representacién, la harina se calienta de tal manera que la
temperatura de la harina no es significativamente mas alta que la temperatura de

gelatinizacion para un periodo de mas de 5 segundos consecutivos. Por  “no
significativamente mas alta que la temperatura de gelatinizacion” se quiere
expresar la temperatura no mayor a 5% mas alta que la temperatura de
gelatinizacion. Es preferible elevar rapidamente la temperatura de la harina a una

temperatura en la cual la harina se deshidrata sin que la harina llegue a la

temperatura de gelatinizacion.

[0031] En una representacion, después de la deshidratacion no hay
gelatinizacion detectable en la harina segun lo determinado por la birrefringencia y

la harina exhibe una o todas las propiedades mejoradas discutidas aqui.

[0032] Después de que la harina ha sido deshidratada, la harina se somete a un
calentamiento adicional. En una representacion, no hay una pérdida de humedad
adicional de la harina durante el paso de calentamiento adicional. En ofra
representacion, el calentamiento adicional se lleva a cabo sin pérdida de humedad
sustancial. Por “sin pérdida de humedad importante” significa que la perdida de
humedad adicional es menos de 2% por peso del producto; y preferiblemente,
menos de 1%; y mas preferiblemente, menos de 0.5%. Sin embargo, el contenido
de humedad no debera caer bajo 1.5% durante el paso de calentamiento. En aras
de la claridad, si el contenido de humedad de la harina después del paso de
deshidratacién es 4%, el contenido de humedad de la harina despueés del paso de
calentamiento adicional no es menos de 2% y preferiblemente, no menos de 3%; y

mas preferiblemente, no menos de 3.5%. Si el contenido de humedad después de
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la deshidratacion es 2%, el contenido de humedad después del paso de
calentamiento adicional no es mencs de 1.5%. Dado que la etapa de
calentamiento se realiza a una temperatura de 330 °F o menos y el contenido de
la humedad de la harina deshidratada es 4.15 0 menos, no se espera que ocurra
gelatinizacion durante la etapa de calentamiento. Ademas en una representacion,

la harina deshidratada no se gelatiniza durante la etapa de calentamiento.

[0033] La etapa de calentamiento contribuye a incrementar la capacidad de
absorcion del agua de la harina. Sin la intencion de estar limitado por alguna
teoria particular, se considera que la capacidad de absorcién del agua es
incrementada, al menos en parte, debido a la desnaturalizacion de las proteinas
y/o modificacién de los granulos de almidén en la harina. Por "desnaturalizacién”
se quiere decir que la estructura de la proteina (por ejemplo, estructura secundaria
o terciaria) se modifica (es decir alterada). Mientras la mayor parte de lIa
desnaturalizacion de la proteina ocurre durante la etapa de calentamiento alguna
desnaturalizacion de proteina puede ocurrir durante la etapa de desnaturalizacion.
Se considera que mientras los granulos de almidén permanecen intactos y
discernibles, durante la etapa de calentamiento la estructura de los granulos de
almidén se altera de tal manera que los dominios de union de agua previamente

latente se vuelvan disponibles para absorber el agua.

[0034] En un aspecto la presente invencién proporciona un método para el
tratamiento térmico de la harina comprendiendo los pasos de: a) proveer una
harina, b) deshidratacién térmicamente de la harina, de tal manera que el
contenido de humedad de la harina se reduce a 1.5 a 4.1%, y donde la harina no

se gelatiniza durante la etapa de deshidratacion, y c) calentamiento de la harina
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deshidratada para obtener una harina tratada térmicamente de tal manera que el
contenido de humedad de la harina no esté por debajo de 1.5 % durante esta
etapa de calentamiento. En la harina con tratamiento térmico al menos 7% de las
proteinas totales en la harina con tratamiento termico son desnaturalizados. La
harina térmica tratada exhibe un incremento en la absorcion de humedad de al
menos 3.0% relativo a la harina no tratada. En una representacion, el método
consta esencialmente de los pasos a), b) y ¢). En otra representacion, el método
consta esencialmente de de los pasos a), b), ¢) y d) el cual es adicion de agua a la
harina con tratamiento térmico para incrementar el contenido de humedad de la
harina tratada térmicamente (por ejemplo, a 6-10%). En otra representacion, el

método consta de los pasos a), b) y ¢) o los pasos a), b), ¢) y d).

[0035] E! paso de deshidratacion y el paso de calentamiento pueden realizarse
como un proceso de calentamientc térmico combinado (por ejemplo, la
deshidratacion y el calentamiento se realizan en una unidad de operacion unica) o
puede realizarse como etapas discretas (por ejemplo, la deshidratacién y el
calentamiento se realizan como dos operaciones de unidad). Cuando los pasos se
realizan en un proceso de calentamiento combinado la harina puede introducirse
dentro de un recinto (aparato) y someterse a cierta temperatura por cierto periodo
de tiempo de tal manera que la deshidratacién (para reducir la humedad de 1.5 a
4.1%) ocurra con ninguna o minima gelatinizacién. Luego la harina deshidratada
contintia siendo calentada en el mismo recinto (a la misma temperatura 0 a una
mas alta). Cuando se realiza como pasos discretos la harina puede primero
deshidratarse bajo condiciones donde la harina es rapidamente deshidratada (tal
como en un secador flash) para reducir la humedad de 1.5 a 4.1%, y luego la
harina deshidratada puede calentarse en el mismo o diferente recinto (aparato).

Por ejemplo, un intercambiador de calor puede usarse para calentar la harina,
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después de que esta ha sido deshidratada en un secador de flujo de aire corriente.
Si el paso de calentamiento se realiza en el mismo aparato, los pasos se pueden
realizar consecutivamente (a la harina se le puede permitir enfriarse entre los
pasos) o los pasos se realizan en un preceso combinado. Si el proceso se realiza
como pasos discretos, a la harina se le permite enfriarse (y almacenada si se
desea) entre los pasos o la harina puede transferirse inmediatamente sin algun
paso intermedio y sin permitir que la harina se enfrie de manera significativa) a el

siguiente paso.

[0036] En una representacion, el paso de deshidratacién se realiza como un
paso discreto en un secador de flujo de aire co-corriente (también referido aqui
como un secador flash) con un producto (harina) con una temperatura de salida
de producto (temperatura de la harina medida como esta sale del secador de
flash) de entre 180 °F a 245 °F, incluyendo todos los enteros entre 180 °F a
245°F, En otra representacion, es preferible que la temperatura de salida del
producto sea 205 °F a 225 °F. Eltiempo de resistencia, el tiempo en que la harina
esta en el secador flash, es de 5 a 20 segundos, incluyendo todos los enteros
entre 5 y 20 segundos. Durante esta etapa de deshidratacion, el contenido de
humedad se reduce entre 1.5y 4.1%. En el secador flash la harina se introduce
dentro del secador como granulos de harina dispersos (a fin de aumentar el area
de superficie efectiva de la harina) llevado en una corriente de flujo de aire co-
corriente. El secador de flujo de aire co-corriente es un ejemplo de un sistema de
calentamiento dinamico directo. Po “directo” se quiere decir que la harina es
calentada por contacto directo con aire calentado de manera independiente. Por
“dinamico” se quiere decir que la harina se expone a un flujo continuo de aire y no
a una masa estatica de aire en un sistema cerrado, tal como un secador tipo

gabinete (por ejemplo, un horno) que es un ejemplo de sistema estatico.
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[0037] En ofra representacion, la etapa de calentamiento se realiza como una
etapa discreta en un intercambiador de calor enchaquetado. Par ejemplo, la etapa
de calentamiento puede realizarse en un intercambiador de calor (tal como un
intercambiador de calor Solidaire®) que tiene una temperatura de chaqueta de
260 °F a 330 °F, incluyendo t:)dos los enteros entre 260 °F a 330 °F. La harina se
calienta de 2 a 6 minutos incluyendo todos los enteros entre 2 y 6 minutos. Este
es un ejemplo de un sistema de calentamiento indirecto. Por "indirecto” se refiere
a que la harina se calienta por el calor suministrado a la harina a través de un

medio de calefaccion distribuido en un intercambiador de calor enchaquetado.

[0038] En otra representacion, las etapas de deshidratacion y calentamiento se
realizan como un proceso combinado en un sistema estatico. Por ejemplo, el
proceso se realiza en un horno de conveccion (como un horno de laboratorio de
rejilla a escala y similares). Ejemplos del proceso donde las etapas de
deshidratacién y calentamiento combinados se realizan en un sistema estatico que
incluye, pero no estéa limitado a, calentamiento de la harina de 290 a 330 °F por 2
a 20 minutos, incluyendo todos los enteros entre 290 y 330 °F y 2 y 20 minutos, en

un horno de conveccion.

Preferiblemente, la muestra de harina se calienta de 295 a 325°F.
Preferiblemente, el proceso combinado se realiza por 2 - 8 minutos, incluyendo
todos los enteros entre 2 y 8 minutos, y mas preferiblemente por 3 a 5 minutos.
En una representacion, la harina es calentada a 290 °F por 5 minutos. En otra

representacion, esta es calentada por 320 °F por 3 minutos. La harina tratada con
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calor a temperaturas superiores a 350 °F por 3 minutos 0 mas en un proceso de

tratamiento térmico combinado resulté en la harina con propiedades indeseables.

[0039] En una representaciéon apropiada para un proceso industrial a gran
escala, la harina se deshidrata usando un secador de flujo de aire co-corriente, y
la harina deshidratada es tratada con calor usando un intercambiador calérico

Solidaire®

[0040] Generalmente, para el tratamiento de calor a escala industrial (por
ejemplo, tratamiento calérico mayor de 10 libras de harina por hora) la etapa de
deshidratacién se realiza como un paso discreto bajo condiciones de
deshidratacion rapida (tal como un secador flash). Para el tratamiento térmico a
gran escala, se encontré6 que realizando ambas etapas de deshidratacion vy
calentamiento en un aparato de atmésfera estatica (tal como un intercambiador
calérico Solidaire® a temperatura menores de 290°F o en un aparato de
calentamiento dindmico (tal como un secador flash) a una temperatura alta (por
ejemplo, 270°F) resulté en harina con un comportamiento de horneo pobre (ver
Ejemplo 8). En un tratamiento calérico a pequefia escala (es decir, escala de
laboratorio) (por ejemplo, tratamiento calérico menor de 10 libras de harina),
combinando las etapas de deshidratacion y calentamiento en un proceso
combinado en un horno de conveccidn, de tal modo reduciendo el contenido de
humedad de la harina, por ejemplo, desde 12.3% a 4.1-1.5% en menos de un
minuto, fue acertado para proporcionar harina con propiedades mejoradas
similares a las realizadas en el proceso de dos etapas a gran escala. En el caso
de tratamiento con calor en un secador tipo de cabina estatico, las temperaturas

fueron generalmente mas altas que las usadas en los procesos de dos etapas y a
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gran escala. Aungue no se pretende estar limitado por alguna teoria en particular,
se considera que los protocolos de calentamiento diferentes requeridos para la
escala de laboratorio frente a los procesos de escala industrial son al menos en
parte debido a diferente masa de aire a masa de proporcicnes de harina y
diferente medio de calentamiento (estatico versus dinamico) de un horno de
laboratorio de escala tipico en comparacién con los aparatos de secado

tipicamente usados en los procesos a escala industrial.

[0041] En una representacion, para un proceso de operacidén de dos unidades,
una etapa de deshidratacion se realiza en un secador de flujo de aire de co-
corriente a una temperatura de 180 °F a 245 °F, incluyendo todos los enteros entre
205 y 225 °F, con la harina que tiene un tiempo de resistencia en el horno de 5 a
20 minutos, incluyendo todos los enteros entre 5 y 20 segundos. La harina
deshidratada es luego sometida a calentamiento en un aparato de calentamiento
indirecto (tal como un intercambiador de calor enchaquetado) a una temperatura
de chaqueta de 260 a 330 °F, incluyendo todos los enteros entre 260 y 330 °F, y
preferiblemente 290 a 325 °F, incluyendo todos los enteros entre 290 y 325 °F, por
un periodo de 2 a 20 rﬁinutos, incluyendo todos los enteros entre 2 y 20 minutos, y
preferiblemente 2 a 6 minutos, incluyendo todos los enteros entre 2 y 6 minutos.
La temperatura del producto (harina) que sale del intercambiador de calor
(temperatura saliente) es 245 a 320 °F, incluyendo todos los enteros entre 245 320
°F, y preferiblemente 270 a 305 °F, incluyendo todos los enteros entre 270 y 305
°F. El contenido de la humedad de la harina es luego incrementado desde G a

10% y una actividad del agua (Ay) de 0.30 a 0.35.
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[c042] En otra representacién, para un proceso de operacion de unidad
(combinado) la harina es calentada en un horno de conveccion de 290 a 330 °F
por 2 a 20 minutos, incluyendo todos los enteros entre 290 y 330°F y 2 y 20
minutos. Preferiblemente, la muestra de harina se calienta de 295 a 325°F,
incluyendo todos los enteros entre 295 y 325 °F. Preferiblemente, el proceso
combinado se efectda de 2 a 8 minutos, incluyendo todos los enteros entre 2 y 8
minutos, y mas preferiblemente por 3 a 5 minutos, incluyendo todos los enteros

entre 3 y 5 minutos.

[0043] En otra representacion, la invencion incluye proveer una harina que tiene
un contenido de humedad entre 1.5 y 4.1%, y el calentamiento de la harina en un
intercambiador de calor enchaquetado (tal como un intercambiador de calor
Solidare®) a una temperatura de 260 a 330°Fpor un periodo de 2 a 20 minutos, y

preferiblemente 2 a 8 minutos.

[0044] La harina puede calentarse en cualquiera de los métodos reconocidos
por aquellos expertos en la técnica incluyendo, pero no limitado a métodos de lote
y de flujo continuo. Ejemplos de aparatos dtiles en la presente invencion incluyen
pero no estan limitados a, hornos industriales, hornos convencionales, hornos
microondas, camas fluidizadas, dextrinizadcres, secadores, mezcladores y
licuadoras equipados con aparatos de calentamiento, y otros tipos de
calentadores, siempre y cuando el aparato este provisto de un respiradero a la
atmosfera para que la humedad no se acumule y se precipite sobre la harina. Por
gjemplo, se usa un secador de tambor rotatorio en una configuracion de flujo
continuo para practicar el método de la presente invencion. Tales secadores estan

comercialmente disponibles.
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[0045] Tipicamente, un aparato de calentamiento dinamico con una masa /
volumen de aire: |a relacién de masa/volumen de harina de mayor de mas de 1, y
preferiblemente méas de 5, es apropiado para la harina deshidratada. Ejemplos de
aparatos de calentamiento dinamico los cuales pueden usarse para deshidratar
rapidamente la harina de acuerdo con el presente invento incluyen, perc no se
limitan a, secantes de flujo de aire co-corriente, bin secadores, secadores de silo,
secadores de torre, secadores de tanel, secadores de correa transportadora,
secadores Yamato®, secadores de cama fluida, secadores flash neumaticos, vy

secadores agitados.

[0046] Ejemplos de intercambiadores de calor estatico que pueden usarse para
el calentamiento de la harina deshidratada para incrementar la absorcion de
humedad de la harina incluyen, pero no se limitan a, intercambiadores de calor
tubulares (tales como un intercambiador de calor Solidaire®), intercambiadores de

calor directo y secadores refractivos.

[0047] Generalmente, los aparatos apropiados para la harina tratada con calor
en un proceso combinado (deshidratacion, calentamiento) tienen una masa /
volumen de aire el cual es mucho mayor que la masa / volumen de la harina.
Tipicamente, tal como un aparato de calentamiento estatico tiene una
masa/volumen de aire: la relacion de masa/volumen de la harina mayor de 9, y
preferiblemente mayor de 200. Ejemplos de aparatos de calentamiento estatico
que pueden usarse para el tratamiento de la harina con calor en un proceso
combinado incluyen, pero no se limitan a, cualquier secante tipo gabinete u horno

de conveccion (por ejemplo, algtn horno de laboratorio tipico) y similares.
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[0048] En una representacién, ninguna humedad extrafia se agrega a la
atmosfera en la cual se calienta la harina. En las temperaturas de calentamiento

de la invencién presente la humedad relativa de la atmosfera es 2% o menos.

[0049] EIl contenido de humedad de la harina después del tratamiento con calor
estd entre 1.5 a 4.1%. Tipicamente, después del enfriamiento la harina de
tratamiento térmico tiene un contenido de humedad de al menos 2%. Este puede
incrementarse a un nivel deseado. Por ejemplo, el contenido de humedad de |a
harina tratada térmicamente puede incrementarse a 6 - 10%, asi que la actividad
del agua es de 0.15 a 0.55, y todos los valores a la centésima entre 0.15y 0.55, y
preferiblemente, 0.25 a 045 y 0.30 a 0.35, y mas preferiblemente 0.33. Por
ejemplo, después del calentamiento, la harina puede exponerse a una atmosfera
que comprende vapor de agua, de tal manera que se obtenga el contenido de

humedad deseado.

[0050] En una representacion, pueden agregarse aditivos a la harina, antes,
durante y o después del tratamiento térmico. Si se aflade después del tratamiento
térmico, los aditivos pueden anadirse antes o después de que la harina se haya
enfriado. Ejemplos de tales aditivos incluyen, pero no se limitan a, vitaminas,

minerales, sales, saborizante y enzimas.

[0051] EI tratamiento con calor de la presente invencion resulta en al menos
7.0% de la proteina en la harina que es desnaturalizada, como es determinada por

la cantidad de proteina soluble acida medida por la prueba de desnaturalizacion
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del gluten descrita por Orth y Bushek, Cereal Chem., 49:268 (1972). Esta prueba
mide la desnaturalizacion del gluten midiendo la perdida de proteina en el acido
ascético diluido. En una representacion, 7.0% a 13.0% de la proteina, incluyendo
todos los enteros y valores al decimal decimo entre 7.0% y 13.0%, es
desnaturalizado. En varias representaciones, 7.0, 7.5, 8.0, 8.5, 9.0, 9.5, 10.0,
10.5, 11.0, 11.5, 12, 12.5, y 13.0% de la proteina es desnaturalizada. “Proteina”

se usa aqui para referirse a todas las proteinas presentes en la harina.

Generalmente, las proteinas que forman gluten (por ejemplo gliadina y glutenina)
son las proteinas predominantes en la harina, en algunos casos comprende 80% o

mas de la proteina total en la harina.

[0052] Los procesos de deshidratado y calentamiento descritos aqui resultan en
harina, la cual después del tratamiento caldrico, tiene un contenido de humedad
de entre 1.5 a 4.1%, y preferiblemente 1.55 a 3.6%, actividad del agua (Ay) de
0.03 a 0.10; y proteina la cual esta al menos 7.0% desnaturalizada comparada con
la proteina de la harina no tratada. Se observd que si que si la desnaturalizacion
de la proteina era menor de 6%, la harina no produjo masa que tuviera una calidad

y/o comportamiento deseable

[0053] El proceso descrito aqui resulta en la harina con una distribucién de
tamano de particula que es diferente de la distribucion dei tamafo de particula de
la harina que no ha sido tratada. En una representacién, al menos el 80% de las
particulas estan entre 90 y 150 micrones en tamafio. En otra representacion, al
menos 80% de las particulas estan entre 90 y 150 micrones en tamafio y al menos

7% de las particulas estan entre 150 y 250 micrones.
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[0054] La harina tratada con calor tiene una carga microbiana disminuida relativa

a la harina sin tratar.

[0055] En otro aspecto, la presente invencidn proporciona harina tratada
termicamente producida por los procesos descritos aqui. En otro aspecto, la
presente invencidn proporciona una compaosicion que comprende harina que tiene
un cbntenido de humedad, A,, contenido de proteina desnaturalizada, y tamafno
de particula como se describe aqui. En una representacion, la invencidn
proporciona harina tratada con calor que tiene un contenido de humedad de 6 -
10%, A. de 0.25 a 045, preferiblemente 0.30 a 0.35; nivel de proteina
desnaturalizada de 7 a 13%, y tamafio de la particula de al menos 80% de las

particulas esten entre 90 y 150 micrones.

[0056] Los tipos de harina util en la presente invencién incluye aquellas
basadas en granos de cereal. Los ejemplos incluyen pero no se limitan a, trigo
integral, trigo blando o duro, trigo duro, cebada, arroz, harinas de papa, y mezclas
de estos. Ambas harina con prdteinas que forman gluten {por ejemplo, harina de
trigo) y harina sin proteinas que formen gluten (por ejemplo, arroz, tapioca, y
harina de papa) son utiles en la presente invencién. La harina de cualquier grado
o harina o comida obtenida en cualquier etapa del proceso de molienda puede
estar sujeta a tratamiento de calentamiento de acuerdo con la invencion presente.
Los resultados de la presente invencién como se discute aqui (por ejemplo
propiedades de absorcién de agua mejorada de la harina tratada con calor y
propiedades de horneado deseables de masas hechas de harina tratada

térmicamente}) puede ser aplicada a cualquier sustancia organica seca
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pulverizada/molina que contiene proteina y requiere hidratacion para la

funcionalidad.

[0057] La harina sometida a tratamiento térmico de acuerdo con el invento
puede usarse para hacer masa. La masa puede o no puede ser congelarse. Un
ejemplo de una masa util en el presente invento incluye harina, agua, agente
leudante el cual puede ser levadura, agente leudante quimico o ambos, v,
opcionalmente, uno o mas ingredientes adicionales incluyendo por ejemplo, hierro,
sal, estabilizadores (s), aceites con sabor, enzimas, azlcar, niacina, al menos una
fuente grasa, riboflavina, harina de maiz, mononitrato de tiamina, saborizantes y

similares.

[0058] En otro ejemplo, la masa de la invencion presente comprende 7 - 14% de
levadura comprimida; 1 - 6% jarabe de maiz de fructuosa alta; 0.2% de dextrosa;
0.5 a 2% de aceite, emulsionantes, estabilizadores y aguas. La formulacién de
masa y los métodos son conocidos en el estado de la técnica. Una formulacion de
masa y método son descritos en la Aplicacion de Patente U.S. N°. 11/ 641, 300,

cuya formulacién de masa y meétodo estan incorporan aqui por referencia.

[0059] El presente invento proporciona harina con propiedades mejoradas.
Estas propiedades mejoradas incluyen propiedades de la harina misma,
propiedades de la masa (incluyendo masa congelada) hecha de harina tratada
térmicamente, y propiedades de horneado de la masa (incluyendo masa
congelada). Estas propiedades mejoradas incluyen, pero no se limitan a,
absorcion de humedad incrementada, numeros de calidad de farindgrafo

incrementado, adhesividad disminuida, pegajosidad disminuida y cohesion
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disminuida. Estas propiedades mejoradas se discuten en los ejemplos 3 - 14. En
la pegajosidad disminuida de los procesos de fabricacidn es ventajoso en que el
rendimiento de procesamiento es incrementado como menos material se pegue al
equipo de fabricacién. Por ejemplo, masa de humedad alta preparada con harina

tratada térmicamente puede procesarse.

[0060] En un ejemplo se observd uno o mas de lo siguiente: la absorcion de
humedad, numeros de calidad del farinagrafo, indice de tolerancia y adhesividad
de la masa hecha de harina tratada con calor son mejorados por al menos 5, 6, 7,
8, 9 0 10% en relacion con esas mismas propiedades en masa no tratada. En otro
ejemplo, estas propiedades son mejoradas por mas del 10%. Ademas, en la
masa tratada térmicamente del presente invento se prefiere que una o mas de las
propiedades de absorcion de agua, numero de calidad del farindgrafo, indice de
tolerancia o adhesividad sean incrementadas al menos 3,4,5 6,7, 8,90 10%.
Ademas, la harina tratada térmicamente y la masa hecha de lo mismo exhiben
sustancialmente las mismas propiedades de tiempo de conservacion de la harina

no tratada y la masa hecha de |la misma.

[0061] Productos horneados preparados con harina tratada con calor de la
presente invencion poseen propiedades deseables (por ejemplo, volumen
especifico de horneado) relativo a aquellos preparados con harina que no ha sido
tratada con calor. Por ejemplo, productos horneados fabricados con harina tratada
con calor con 10 a 12% de proteinas tienen un volumen especifico de horneado
mayor que aquellos hechos con harina no tratada con el mismo contenido

proteinico.
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[0062] En un aspecto, la presente invencion proporciona un producto horneado
de masa hecha con harina tratada con calor. En una representacién, el producto
horneado tiene el mismo o0 mas alto volumen especifico y porcentaje de solidos
mas bajos comparados con un producto horneado hecho de harina no tratada que

contiene hasta 15% menos de proteina.

[0063] En ofra representécic’m, el volumen especifico de horneadoe (BSV) de un
producto horneado preparado de una masa hecha de harina tratada al calor con
un contenido proteinico del 10 al 12% es incrementado por al menos 5% relativo al
producto horneado hecho de una masa preparada con harina que no ha sido

tratada al calor.

[0064] Un aspecto de la presente invencion es someter la harina al tratamiento
térmico de tal modo gue se mejore sus cualidades fisicas de manera que se
comporte (por ejemplo, en formado de masa y horneado) como una masa con alto
contenido proteinico (ver Ejemplo 3). Por ejemplo, se observd que cuando una
harina que posee un contenido de proteinas de 11.3% se sometid a un tratamiento
de calor de acuerdo con la presente invencion, su desempefio fue comparable con
aquel de una harina que tiene un 12.4% de proteina (ver Ejemplo 10).  Sin
pretender esta limitado por alguna teoria en particular, el desempefo de harina
tratada con calor y con baja proteina, se atribuye a las mejoras en las propiedades

de la harina descrita aqui.

[0065] En otro aspecto, una cantidad mas baja de harina tratada con calor
puede ser usada relativa a la harina no tratada con calor {(con el mismo contenido

proteinico) para lograr un comportamiento mejorado. Por ejemplo, productos
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horneados hechos con harina tratada con calor (con un contenido de proteina del
10% al 12%) poseen un BSV incrementado y sélidos totales disminuidos (por
causa de la absorcidn de agua incrementada) relativos a ia harina con el mismo
contenido de proteina. Como otro ejemplo, preductos horneados elaborados con
harina tratada con calor {con un contenido de proteinas mayor del12%) poseen un
BSV comparable y solidos totales disminuidos relativos a la harina con el mismo

contenido de proteinas.

[0066] En otro aspecto de la presente invencion, la harina hecha de granos de
cereal estacionalmente variados es tratada con calor de manera que las harinas

tratadas con calor proporcionen un comportamiento de horneado similar.

[0067] En una representacion, un producto horneado preparado de masa tratada
con calor de la presente invencién se comporta similar a un producto horneado
elaborado de harina no tratada térmicamente la cual contiene hasta un 15%
menos de proteina. En otra representacion, el producto horneado hecho de masa
tratada con calor tiene el mismo o mas alto volumen especifico de horneado y mas
bajo porcentaje de sélidos comparado con productos horneados de harina no
tratada que contiene hasta un 15% menos de proteina. En otra representacion, el
producto horneado elaborado de una masa tratada con calor tiene el mismo o mas
alto volumen especifico de horneado y mas bajo porcentaje de solidos comparado
con un producto horneado hecho de una harina no tratada la cual contiene 3, 4, 5,

6,7,8,9 10 11, 12, 13, 14 0 15% menos de proteina.

[0068] Los siguientes ejemplos se presentan para ilustrar la presente invencion.

No estan orientados a limitar en ninguna forma.
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EJEMPLO 1

[0069] Este ejemplo describe el tratamiento de calor de harina en un horno de
rejila. Usando un tazén de mezcla, harina (150 g) fue cernida en una bandeja
metalica (62 ¢cm x 42 cm) con un espesor de aproximadamente 0.1 cm. Dos
bandejas metalicas fueron calentadas simultaneamente en un horno de rejilla de
aire caliente convectivo. Dado el bajo calor especifico de la harina (1.4 a 1.8
J/g.°C), el gran area de superficie de calentamiento (2,604 cmz), la pequena masa
(150 g), y el grande coeficiente de transferencia de calor de superficie en un horno
de rejila de aire caliente convectivo (aproximadamente 100 W/m? °C), la
temperatura de harina alcanzaria la temperatura de horno en menos de un minuto.
Después del tratamiento, las bandejas fueron inmediatamente removidas dei
horno y colocadas en una mesa para enfriarse. Después del enfriamiento, la
harina fue transferida a un contenedor plastico, y almacenada a temperatura

ambiente hasta su usc posterior.
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EJEMPLO 2

[0079] La harina tratada con calor descrita en el Ejemplo 1 fue utilizada para
estudios posteriores para determinar el efecto del tratamiento de calor en la
absorcion de agua, capacidad de cubrimiento, y calidad de horneado. La variacién
en la absorcién de agua de harina durante la formacion de masa fue monitoreada
usando un farinografo (Brabender, Inc.). Nuestros resultados indican que un
tratamiento de calor bien controlado resulta en una absorcién de agua inesperada
e incrementada y un tiempo de estabilidad incrementado. Las combinaciones de
tiempo-temperatura usadas fueron desde 255 a 330 °F y tiempos desde 1 a 20
minutos. Los resultados indican que temperaturas bajo 255 °F  requieren
demasiado tiempo de tratamiento para aplicaciones practicas. Temperaturas
sobre 330 °F resultaron en malos olores y masa preparada usando tal harina
calentada realizada pobremente. Harinas a tres niveles diferentes de proteina
(13.0, 12.4, y 11.9%), fueron calentadas a tres temperaturas (260, 290, y 320 °F,
con variabilidad de control de horno de + 8 °F y — 2 °F) por al menos 4 tiempos de

tratamiento dependiendo del contenido de proteina de la harina.

[0071] Un farindgrafo-E de tazén de mezclado de 300-g (Brabender® OHG,
Duisburg, Alemania) fue usado para evaluar la absorcién de agua de harina y para
deterrﬁinar estabilidad y otras caracteristicas de masa durante el mezclado. Un
método AACC (54 - 21} fue seguido por un analisis con una ligera modificacién.
La temperatura de mezclado fue 22 °C en comparacion con 30 °C en el metodo
publicado. Una temperatura de mezclado mas baja fue usada para simular el
mezclado de masa para la fabricacion de masa congelada. Teniendo en cuenta

que todas las muestras de harina fueron probadas a 21 °C, los resuitados para
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diferentes harinas deben ser comparables sin considerar la modificacién en el
procedimiento de prueba. Muestras de harina fueron analizadas para contenido
de humedad usando el analizador de humedad Ohaus (Suiza). El analizador de
humedad fue equipado con una lampara halogena para evaporar humedad de la
muestra y medir la pérdida de humedad. Muestras de harina fueron almacenadas
en un recipiente cerrado para prevenir la evaporacion de la humedad antes del
analisis. El termostato y la bomba de circulacidn fueron encendidos al menos hora
antes del uso del instrumento. La bureta fue llenada con agua desionizada a
temperatura ambiente. El programa de prueba fue configurado con los siguientes
parametros como entrada: Tamafic de mezclador: 300 g; evaluacion: AACC;
consistencia: 500 unidades Brabender (FU); tiempo de prueba: 20 minutos (mas
largo si se requiere); velocidad: 63 rpm. La cantidad de harina agregada al tazén
mezclador fue calculada basada en el contenido de humedad de la harina. Los
calculos fueron hechos de manera que la cantidad de sélidos secos agregada al
tazén mezclador fuera similar a aguel obtenido agregando 300 g de 14% de harina
hiimeda. El tazén fue cubierto con un plato de vidrio para prevenir la evaporacion.

El mezclado continué por cerca de 20 minutos o mas tiempo, si es requerido.

[0072] En la conclusion de la prueba, se obtiene un farindgrafo (representando
Torque (BU) vs. tiempo) (Figura 1). Un farinografo es una curva entre unidades
de Torque (BU) vs. Tiempo. La curva es analizada y los resultados son

expresados como:

[0073] Absorcion de Agua: dado como dos valores:

1. Absorcién de agua corregida por la consistencia deseada de 500 BU.
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2. Absorcion de agua corregida por la consistencia deseada y por la base

de humedad de 14%.

[0074] Tiempo de desarrollo: el tiempo entre el inicio de la prueba (adicién de
agua) y el punto de la curva de torque justo antes de que el debilitamiento

comience.

[0075] Estabilidad: el tiempo entre el primero y el segundo punto de

interseccion del trazo superior de la curva de torque con la linea de consistencia.

[0076] Indice de tolerancia (MTI): la diferencia en las unidades Brabender (BU)
desde la cima de curva en el pico hasta la cima de la curva medido a los 5 minutos

despues de que el pico es alcanzado.

[0077] Tiempo para ruptura: el tiempo desde el inicio del mezclado hasta que

se presenta un decremento de 30 unidades desde el punto de pico.

[0078] Numero de calidad de farinégrafo: el punto de curva en el cual la curva
ha disminuido por 30 FU después del maximo. Este numero es una medicion para
la calidad de harina. Harina de calidad pobre se debilita tempranc y rapidamente y
corresponde a un numero de calidad bajo; mientras que una harina fuerte se

debilita tarde y lentamente exhibiendo un altoc nuamero.
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[0079] EI término “fortaleza de masa” como es usado aqui se refiere a uno o
mas de los siguientes atributos: indice de tolerancia, numero de calidad de

farinografo, y por el estilo.
EJEMPLO 3

[0080] Este ejemplo describe la capacidad de cubrimiento de la presente masa a
través de mediciones de pegajosidad de masa, adhesividad y cohesion. Se uso el
Aparejo de Pegajosidad de Masa SMS Chen - Hoseney en conjunto de TAXT2
(Stable Microsystems Ltd., Surrey, UK) para la medicion de la pegajosidad de
masa, adhesividad y cohesion. El método ha sido extensamente usado para
investigar la pegajosidad de masa ocasiona por el sobremezclado, adicion o
exceso de agua, sobreactividad de enzimas proteoliticas, diferencia en variedades

de trigo y composicion.

[0081] Muestras de masa se prepararon usando harina, agua, levadura, sal, y
otros ingrediente mencres (tales como enzimas, acondicionadores de masa, etc.).
Se vario el tipo de harina y la cantidad de agua usada en la masa para obtener los
siguientes tratamientos: harina no tratada con 5, 8, y 10% de agua adicional (en
base de harina); y harina tratada con 5, 8, y 10% de agua adicional (en base de
harina). Agua adicional significa agua que ha sido agregada en exceso para el
contenidoc de agua recomendado en la formula. La harina tratada fue
acondicionada para un contenido de humedad similar al de la harina no tratada
para evitar cualquier artefacto debido a las diferencias en el contenido de
humedad inicial de las harinas. Cada muestra de masa fue preparada y analizada

para adhesividad, dentro de los 10 minutos de finalizacién del mezclado de masa.
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[0082] Antes de usar la célula, el tornillo interno se roto bara mover el pistén e
incrementar la camara de muestra a su maxima capacidad. Una pequefia
cantidad de masa preparada fue colocada en la camara y el exceso de masa fue
removido con una espatula de manera que este se nivele con la tapa de la
camara. El tornillo interno fue luego rotade para extrudir una pequeia cantidad de
masa a través de los huecos. Esta primera extrusion fue removida de la superficie
de la tapa usando una espatula. El tornillo fue una vez mas rotado para extrudir
una muestra de masa de 1 mm de alto. Un tapén fue ubicado sobre la superficie
de la muestra expuesta para minimizar la pérdida de humedad, mientras permite
que la superficie de masa preparada descanse por 30 segundos para liberar el
estrés producido por la extrusion. Posteriormente, la cubierta fue removida vy
colocada en la célula directamente bajo la sonda de cilindro de 25 mm que fue
unida a la célula de carga. La prueba se comenzé usandoc los siguientes
parametros: Velocidad de Pre-Prueba: 2 mm/seg; velocidad de prueba: 1 mm/seg;
velocidad post-prueba: 10 mm/seq; distancia: 5 mm; fuerza: 40 gramos; tiempo:
0.2 segundos; tipo de disparador: auto — 5 gramos. La masa puede ser entonces
removida de la superficie de tapa usando la espatula; y extrudida de nuevo para

repetir la prueba, como se declaré anteriormente.

[0083] Un grafico tipico de fuerza — tiempo para el analisis es mostrado en la
Figura 2. Los valores de interés particular para evaluacion de la muestra pueden
ser automaticamente obtenidos por un software de rutina. La lectura de fuerza
maxima, es decir, el pico mas alto en el marcador 1, el area positiva y la distancia
entre los marcadores 1 y 2, son todos indicadores de las propiedades reolégicas
de la masa. La pegajosidad es medida como la fuerza maxima en el marcador 1.

El trabajo de adhesion (adhesividad) es calculado como el area bajo la curva entre
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los marcadores 1y 2 (como se muestra usando la parte sombreada). La cohesién
o fortaleza de masa es medida como la distancia entre el marcador 1y 2. Como
se ve en la Figura 3, parar masas de harina no tratadas, la adhesividad se
incrementa con la hidratacidon creciente desde 5 a 8 a 10%. Masas de harina

tratada poseen mas baja adhesividad que masas no tratadas.
EJEMPLO 4

[0084] Este ejemplo provee ejemplos de las propiedades mejoradas de las
harinas tratadas térmicamente por un proceso de calentamiento combinado en un

horno de rejilla.

[0085] Panes horneados usando harina de 12.4 % de contenido de proteina con
5% y 8% de absorcidén de agua incrementada (que habia sido tratada con calor en
un proceso de deshidratacion y calentamiento combinado). Ambos grupos de

panes fueron evaluados basado en su comportamiento de horneado.
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Tabla 1. Aplicacion para harina con baja proteina para mejorar su calidad

como lo definen los parametros de Farindgrafo

Harina | Harina con | Harina tratada con Baja proteina
Regular | Baja (11.9%)
(12.4%) | proteina
(11.9%)
290 °F; 7 minutos | 320 °F; 4 minutos
Humedad (%) 12.0 9.5 23 3.6
Absorcion (500 BU) 68.6 66.5 80.0 76.1
Absorcion (14% de | 63.2 61.5 68.0 65.3
humedad)
Estabilidad 13.0 9.8 12.7 12.6
(minutos)
Tiempo de 8.5 6.7 94 7.7
desarrollo (minutos)
Indice de tolerancia | 42.0 54 47.0 37.0
(BU)
Tiempo para| 125 9.8 12.3 12.3
ruptura {(minutos)
Nimero de calidad | 125.0 98 123.0 123.0
de farinografo

[0086] La informacién en ia tabla arriba y las Figuras 4 y 5 fueron obtenidas

usando los procedimientos experimentales discutidos en el Ejemplo 2. En la

Figura 4, la estabilidad y el nimero de calidad de farinografo observado para

harina tratada con calor

de 12.4% de proteina a 290 °F por 8 minutos son
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incrementados relativos a la harina tratada por 5 minutos. A 320 °F, harina tratada
por 4 minutos muestra estabilidad mas alta y nimeros de calidad de farinégrafo
relativos a aquel para harina tratada por 2 minutos. A estas temperaturas,
tendencias similares se observan para los otros parametros medidos mostrados
en la Figura 4. También, la absorcién (14% de humedad) incrementa con el

tiempo de tratamiento de calor creciente para una temperatura dada.

[0087] Harina con contenido de proteina en un intervalo desde 10.9% a 13.1%
se tratd con calor y los datos de farinografo se muestran en la Figura 5.
Generalmente, una masa hecha de harina baja en proteina tratada con calor tiene
estabilidad y absorcién comparable a la masa elaborada de harina alta en proteina

no tratada.
EJEMPLO 5

{0088] Este ejemplo muestra desnaturalizaciéon de proteina medido por la
fraccion soluble en acido. Los datos de la Tabla 2 fueron obtenidos usando el

protocolo de prueba descrito en Orth y Bushk, Cereal Chem., 49; 268 (1972).

Tabla 2. Reduccidn Porcentual en Proteina Soluble en Acido

Incremento Absorcion de
Nombre de la Muestra | % Reduccion
Farinografo (%)

1 — Harina no tratada | Muestra Controt | = ———--

2 =320 °F; 2 minutos 4.7 +0.02 0.5
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3 — 320 °F; 3 minutos,
7.9+0.06 45-5
15 segundos
4 — 320 °F; 5 minutos 12.2+0.03 >8
EJEMPLO 6

[0089] Este ejemplo describe propiedades de tamano de particula de harina
tratada con calor como sigue. La muestra A es tratada con calor solamente en un
intercambiador de calor Solidaire® a 275 °F; la Muestra B es una muestra de
control no tratada; y la Muestra C es tratada con calor de acuerdo con la presente
invenciéon (deshidratacion en un secador flash a 220 °F por 10 segundos, seguido

por un tratamiento con calor en un intercambiador de calor Solidaire® (270 °F

temperatura de chaqueta; 248 °F temperatura interna)) por 2.7 minutos.

Tabla 3
Tamano de Malla (um) A B o
250 0.17 £ 01 00 00
150 36.05+007| 0.71+£044 | 835+0.21
90 62.51+0.3 |[64.64+1.92|86.745+3.17
38* 0.27£0.33 | 34.5£1.77 45+29

*Harina que cae a través de la malla 38 esta incluida en este valor.
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[0090] Se observado que el tamano de los granulos de harina fue diferente para

varias muestras.

[0091] Los valores en la Tabla 3 fueron determinados a través de la colocacién
de una muestra de harina en una pantalla de tamario de malla apropiada. El valor

en la Tabla 3 es el porcentaje de harina que permanecié en la pantalla.
EJEMPLO 7

[0092] Este ejemplo describe un analisis microbiolégico de la harina tratada con
calor. Los andlisis microbioldgicos fueron llevados a cabo usando protocolos
estandar. La harina tratada con calor fue harina con 12.4% de proteina calentada

para 290 °C por 5 minutos en un horno de rejilla.

Tabla 4. Analisis microbiolégico de harina

Recuento de
Recuento Recuento de | Recuento de

Placa
No. Muestra Coliforme Levadura Molde
Estandar
(CFU/gm) (CFU/gm) (CFU/gm)

(CFU/gm)

Harina

1 2700 30 200 150
Control

Harina tratada
2 120 <10 <10 10

con calor
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EJEMPLO 8

[0093] Este ejemplo describe algunas propiedades de productos horneados

preparados a partir harina tratada con calor.

Tabla s

Corteza (% humedad) | Miga (% humedad)

Pan hecho de harina tratada 18.8 % 426 %

Pan hecho de harina no tratada | 16.5 % 39.7 %

[0094] Estos datos muestran que el porcentaje de humedad en el pan horneado
de fa harina tratada con calor es mas alto (mas bajo porcentaje de soélidos) que

aquel hecho con harina no tratada.

EJEMPLO 9

[0095] Este ejemplo describe la vida util de masa congelada de Pan Francés
elaborado con harina tratada con calor y harina no tratada usando harina de 12.4
% de proteina (es decir, proteina regular). Comparado con la harina tratada, los

productos de la harina no tratada fueron mas planos.
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Tabla 6
Dias
Tratamiento 60 | 100
Harina no tratada con 5% de agua adicional BSV | BSV
511 | 4.17
Harina tratada con calor con 5% de agua adicional | 5.99 | 4.93

[0096] EIl volumen especifico de horneado (BSV) (mLl/g) del producto hecho de
una muestra de masa congelada fue mas alto que el de control (ver datos en la
Tabla 6 y Figura 7). Ambas muestras tuvieron agua similar en la férmula. Mayor
cantidad de agua conduce a cristales de hielo mas grandes que son perjudiciales
para células de levadura y la estructura de masa/gluten. El tratamiento con calor
fue exitoso en el mantenimiento de agua en una forma en la que esta no estuvo
disponible para la formacion de cristales y por lo tanto, mostré un volumen mas
alto y un buen perfil del producto horneado. En control, el agua estuvo en exceso
de lo que puede mantenerse para la matriz (molde) de masa, y por esto mismo

mostré un volumen mas bajo y un perfil mas aplanado.

EJEMPLO 10

[0097] Este ejemplo demuestra que el comportamiento de horneado de harina
baja en proteina puede ser mejorado por el tratamiento con calor para aquel de

harina de alta proteina.
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[0098] Tres (3) lotes de pan fueron producidos usando la metodologia de masa -

bizcocho:

Lote 1: Harina 12.4% de proteina, enriquecida, no tratada con 63% de

absorcion en la formula;

Lote 2: Harina 11.3% de proteina, enriquecida, no tratada con 58% de

absorcién en la formula; y

Lote 3: Harina 11.3% de proteina, enriquecida, tratada (290 °F, & minutos)

con 63% de absorcion en fa formula.

[0099] La masa de bizcocho fue hecha usando harina, agua, levadura, y SLL; y
encubada por 2 horas, 30 minutos. Después de la incubacién el bizcocho fue
mezclado con harina, agua, sal, azucar, leche seca no grasa, materia grasa, acido
ascorbico, y enzimas para formar la masa. La masa fue dividida, moldeada, y
dejada en crecimiento por 70 minutos. La masa crecida fue horneada a 375 °F por
13 minutos. El volumen de producto de horneado {(mL}, y el volumen especifico
(mL/g) han sido mostrados abajo. Los datos muestran que en el tratamiento con
calor la harina con 11.3 % de proteina mejoré el volumen y el volumen especifico
de horneado comparado con la contraparte no tratada e hizo este comparable a la

harina con 12.4% de proteina.

Tabla 7
12.4 % No 11.3 % No 11.3%
tratada tratada tratada
Volumen total 751 707 747
Volumen especifico de
564 527 557
horneado
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EJEMPLO 11

[0100] Este ejemplo demuestra una operacién de tratamiento con calor con dos
unidades de operacion (deshidratacion con un secador flash y calentamiento con

un intercambiador de calor enchaquetado).

[0101] Harina (124 % de proteina, 12.0 % de contenido de humedad (base
humeda o libras de agua por libra de harina}, 13.6 % de contenido de humedad
(base seca o libras de agua por libra de sélidos secos)) es deshidratada y luego
sometida a un tratamiento con calor. La deshidratacién es importante para bajar el
contenido de humedad de la harina para (1) disminuir el calor especifico de la
harina para un tratamiento con calor mas eficiente en las condiciones de tiempo -
temperaturas deseadas, y (2) para que los granulos de almidén permanezcan
intactos después dei tratamiento con calor. La temperatura a la cual los cristalitos
de almidén comienzan a derretirse (es decir, temperatura de gelatinizacion) para
harina con contenido de humedad de 12% y 8% (libras de aguallibras de sélidos
secos) es aproximadamente 320 °F, lo cuai esta dentro de nuestro parametro de
tratamiento, y a un 3% de contenido de humedad se incrementa a 400 °F (Burt y
Russell, 1983). La configuracidon de balance de masa para este ejemplo de
secador flash de co-corriente se provee en la Figura 8. En la Figura 8, m; es la
relacion de flujo de aire (libra de aire seco/hora); m, es la relacion de flujo de
producto (libras de sdlidos secos/hora); Wy es el contenido de humedad del aire
entrante (libras de agua/libra de aire seco); W, es el contenido de humedad del
aire existente (libras de agual/libra de aire seco); w; es el contenido de humedad
del producto que entra al secador, base seca (libras de agua/libra de sélidos

secos);, w, es el contenido de humedad del producto que entra al secador, base
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seca (libras de agua/libra de sdlidos secos); T, es el contenido de humedad del
producto que entra al secador, base seca (libras de agua/libra de sdélidos secos);
Ta1r es el contenido de humedad del producto que entra al secador, base seca

(libras de agua/libra de sdlidos secos).

[0102] La relacién de alimentacion de la harina a través del secador es 220
libras de sélidos secos/h. La harina seca contiene 2% de humedad (libras de
agual/libra de solidos secos), de manera que cantidad de agua para ser evaporada
en el secador sera 25.6 libras de agua/h. El aire entrante sera calentado y usado
para secar el producto de harina tenido a una temperatura de punto de rocio de 57
°F, una temperatura de bulbo seco de 75 °F, una humedad relativa de
aproximadamente 55%, y un contenido de humedad y la entalpia de este aire
entrante fue 0.01 libras de agual/libra de aire seco y 28.5 BTU/libra de aire seco,
respectivamente. El aire es calentado a 390 °F, con el contenido de humedad del
aire permaneciendo igual durante el calentamiento {0.01 libras de agua/libra de
aire seco), y la entalpia del aire calentado se incrementa a 112 BTU/libra de aire

Seco.

El flujo de aire volumétrico a través del secador fue 355 SCFM (pie cubico
estandar por minuto) y el volumen especifico del aire entrante es 13.75 pie cubico /
libra de aire seco; en consecuencia, la relaciéon de flujo de aire es 1,550 libras de
aire seco/h. El producto ingresé al secador flash a 80 °F, el tiempo de resistencia
a través del secador flash fue aproximadamente 10 segundos (9 - 11), y la
temperatura de salida del producto fue 210 °F. El aire que salié del secador de
aire tuvo una temperatura medida de bulbo seco de 240 °F. A partir de la

ecuacién de balance de masa en la Figura 8, reorganizado para resolver el
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contenido de humedad del aire saliente, el contenido de humedad de aire de
salida fue aproximadamente 0.0265 libras de aguallibra de aire seco con una
humedad relativa de 2.5 % (a partir de un cuadro psicometrico). Tomando la
diferencia en humedad entre el aire que sale y el aire caliente que entra, el aire
removio 0.0165 libras de agua por libra de aire seco. Asi, con la relacion de flujo
de aire de 1,550 libras de aire seco/h, la relacion de agua removida es 25.58 libras
de agua/h, similar a lo que se calculé basado en el contenido de humedad del
producto que entra y sale del secador a 220 libras de solidos secos/h. Por lo
tanto, la cantidad de aire seco requerido para secar la harina en este sistema por
libra de solidos secos puede ser calculada tomando la relacién de flujo de aire
(1550 libras de aire seco/h} y dividiéndola por la relaciéon de flujo de producto (220
libras de sdlidos secos/h), el resultado es aproximadamente 7 libras de aire
seco/libra de solidos secos, lo cual esta dentro del rango de 5 — 10 libras de aire
seco/libra de sélidos secos de un secador flash tipico. La relacién de secado de la
harina en este secador flash es muy alta a 0.695 libras de agua/(libra de soéiidos

sSecos . minuto).

[0103] Para el tratamiento con calor, la harina deshidratada fue transportada a
un intercambiador de calor enchaquetado que tiene una temperatura de chaqueta
constante de 290 °F. El producto se enfrid durante el transporte desde el secador
(temperatura de salida de producto de 201 °F) a aproximadamente 180 °F antes
de entrar al intercambiador de calor. Paletas que rotan a 950 rpm mueven el
producto de harina a través del intercambiador de calor a lo largo del area de
superficie interior del intercambiador de calor y el angulo de las paletas hacia el
extremo del intercambiador de calor crea un perfil de conector de flujo, donde la
mayoria de la particulas de harina poseen el mismo tiémpo de resistencia de 2.7

minutos. El producto deja el intercambiador de calor a 270 °F donde este es
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entonces inmediatamente transportado y enfriado a través de un compartimiento
en bolsa usando aire del ambiente. E! producto deja el compartimiento de bolsa a

115 °F.

Tabla 8. Comparacién de Propiedades de Harina de Farinégrafo con Harina

de Trigo no Tratada con 12.4 % de Proteina.

Sin Tratamiento (Temp de Chaqueta)
Parametros medidos Diferencia
con calor 290 °F, 2.7 minutos

Absorcién (500 BU) 65.5 79.9 14.4
Absorcion (14% de

63.3 68.0 4.7
humedad)

Estabilidad (minutos) 15.1 27.9 12.8
‘ Tiempo de desarrollo

12.4 28.2 15.8
(minutos)
Indice de tolerancia

30.0 8.0 -22.0
(BU)
Tiempo para ruptura

174 39.0 21.6
(minutos)
No. de calidad de

174.0 390.0 216.0
farinégrafo

EJEMPLO 12

[0104] Este ejemplo demuestra un proceso de tratamiento con calor combinado

(deshidratacion y calentamiento en un secador tipo gabinete (horno de rejilla)).
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[0105] La harina fue secada y calentada en un horno de rejilla a 290 °F por 5
minutos; la grafica de flujo de balance de masa es mostrada en la Figura 9 (los

términos se proveen en la Figura 8).

[0106] Para maximizar las tasas de secado y calentamiento, una pelicula
delgada de harina, que tiene un contenido de humedad inicial de 13.6 % (libras de
agua por libra de solidos secos) fue espolvoreada sobre dos bandejas (62 cm x 42
cm o 24 .4 pulgadas x 16.5 pulgadas) y aproximadamente 0.1 cm de espesor, y el
peso de harina inicial en cada bandeja fue de aproximadamente 150 grs (0.33
libras). En consecuencia, el peso total del producto en el horno es 0.66 libras con
0.58 como sdlidos secos. El aire entrante para ser caientado en el horno tuvo
condiciones similares al igual que el aire entrante descrito para la produccion
[temperatura de punto de rocio de 57 °F, una temperatura de bulbo seco de 75 °F,
y una humedad relativa de aproximadamente 55%, y el contenido de humedad y la
entalpia de este aire entrante fue 0.01 libras de aguallibra de aire seco y 28.5
BTWlibra de aire seco, respectivamente]. Una vez el horno alcanzd la
temperatura de 290 °F y se equilibrd, las bandejas fueron colocadas en una rejilla
en el horno. Mientras el producto no se mueva a través a de la camara de secado,
la ecuacion de balance de masa puede ser convertida a lo siguiente para convertir

la tasa de producto a una por base de sélidos secos de producto:

L4 -

Hla r"ﬂ'

nmp m p
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[0107] El horno de rejilla opera bajo condiciones de aire caliente convectivo con
un flujo de aire volumeétrico de 120 CFM (pie cubico por minuto), de manera que
con un volumen especifico del aire entrante de 13.75 pies cubicos/libra de aire
seco, la relacion de flujo de aire sea 527 libras de aire seco/h. El contenido de
humedad final de la harina después de 5 minutos a 290 °F en el hornc de rejilla
fue 2%. La cantidad de aire usado en el horno de rejilla para la cantidad de
producto en el horno es calculado como 527 libras de aire seco dividido por 0.58
libras de sélidos secos, lo cual equivale a 207 libras de aire seco por libra de
solidos secos. Resolviendo la ecuacion de balance de masa para el contenido de
humedad del aire saliente, W5, no hay cambio en el contenido de humedad en el
aire saliente debido a tal masa grande de aire caliente convectivo para la pelicula
delgada de producto. También, como se muestra en la Figura 6 de la relacion de
secado en este horno de rejilla dentro de un minuto, donde la harina reduce la
humedad desde 13.6 % (base seca) a 2.3 % dentro de un minuto, la relacién de
secado fue 0.111 libras de agua/ (libras de sélidos secos + minuto) (0.111 kg de
agua / (kg de soélidos secos « minuto)). Asi, esta alta relacioén y grado de pérdida
'de humedad permite que el tratamiento con calor ocurra simultaneamente donde
las temperaturas de tratamiento estan significativamente por debajo de la
temperatura de gelatinizacion de la harina bajo un 3% de contenido de humedad

(Burt y Russell, 1983; Eliasson, 1980).

[0108]) Los tratamientos con calor en ambos Ejemplos 11 y 12 resultaron en
harina con propiedades deseables de farindgrafo (absorcién y estabilidad

incrementadas y MT! reducido) y calidad de horneado.
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Tabla 9. Comparacién de Propiedades de Harina de Farindgrafo con Harina de

Trigo no Tratada con 12.4 % de Proteina.

Sin Tratamiento
Parametros medidos 290 °F, 5 minutos Diferencia
con calor

Absorcién (500 BU) 63.1 78.3 15.2
Absorcion (14% de

59.9 65.7 58
humedad)
Estabilidad (minutos) 16.6 20.2 3.6
Tiempo de desarrollo

9.0 14.3 53
(minutos)
[ndice de tolerancia

18.0 15.0 -3.0
(BU)
Tiempo para ruptura

17.1 26.0 8.9
{minutos)
No. de calidad de

171.0 260.0 89.0
farinégrafo

EJEMPLO 13

[0109] Este ejemplo demuestra ejemplos de productos horneados elaborados

con harina tratada con calor que tuvieron mal comportamiento de horneado.

[0110] Masa manufacturada usando harina tratada con calor debe contener un
nivel optimo de agua para exhibir un comportamiento de horneado mejorado. Tres

lotes de masa de pan Francés fueron elaborados usando harina no tratada, harina
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tratada a 320 °F por 4 minutos (con 5% de agua, en base de harina, en exceso de
aquella usada para control), y harina tratada a 320 °F por 8 minutos {con 10% de
agua, en base de harina, en exceso de aquella usada para coentrol). El volumen

especifico del producto horneado fue 5.55, 4.59, y 3.06 mL/g, respectivamente.

EJEMPLO 14

[0111] Este ejemplo demuestra tratamiento con calor de harinas hechas de
varios granos de cereal. En este ejemplo, la harina de trigo con contenido de
proteina mas alto requiri6 una temperatura mas alta dentro del tiempo de

tratamiento para alcanzar +5% de absorcién incrementada (14% base de

humedad):
Tabla 10
Harina de Trigo Integral Harina de Trigo
Parametros Sin Sin
320 °F 320 °F
medidos tratamiento Diferencia | tratamiento Diferencia
4 min. 4 min.
de calor de calor
Absorcion
727 85.3 12.6 63.1 80.3 17.2
(500BU)
Absorciéon
(14% de 67.0 12.3 5.3 59.9 67.4 7.5
humedad)
Estabilidad
13.9 12.5 -1.4 16.6 29.2 12.6
{min)
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Tiempo de
desarrollo 9.3 10.8 1.5 9.0 19.3 10.3

(min)

Indice de
18.0 17.0 -1.0 18.0 10.0 -8.0
Tolerancia

Tiempo para
16.1 18.9 2.8 17.1 35 17.9
ruptura {min)

No. de
calidad de 161.0 189.0 28.0 171.0 350.0 179.0

farinégrafo

Tabla11.  Farinégrafo de harina de pastel tratada y no tratada

Parametros medidos Harina No tratada 20 Diferencia
5 min.

Absorcion (500BU) 53.1 65.5 12.3
Absorcion (14% de humedad) 50.4 552 4.8
Estabilidad (min) 4.5 57 1.2
Tiempo de desarrollo (min) 3.2 49 1.7
Indice de Tolerancia 0.0 101.0 101
Tiempo para ruptura (min) 4.6 6.0 14
No. de calidad de farinégrafo 46.0 60.0 14.0

Tabla 12. Farindgrafo de harina de reposteria tratada y no tratada

290 °F
Parametros medidos Harina No tratada Diferencia
5 min.
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Absorcion (500BU) 556.2 67.7 12.5
Absorcion (14% de humedad) 52.4 57.2 48
Estabilidad (min) 7.7 9.6 1.9
Tiempo de desarrollo (min) 3.5 54 1.9
Indice de Tolerancia 65.0 65.0 0.0
Tiempo para ruptura {min} 5.7 7.4 1.7
No. de calidad de farinégrafo 57.0 74.0 17.0

Tabla 13. Farinégrafo de harina de panecillo {(muffin) tratada y no tratada

Parametros medidos Harina No tratada 290°F Diferencia
5 min,
Absorcion (500BU) 61.6 73.2 11.6
Absorcién (14% de humedad) 56.0 60.4 44
Estabilidad (min) 8.5 13.8 53
Tiempo de desarrollo (min) 1.4 11.8 10.4
[ndice de Tolerancia 14.0 15.0 1.0
Tiempo para ruptura (min) 14 21.0 19.6
No. de calidad de farinégrafo 14.0 210.0 196.0

[0112) E! ejemplo describe la actividad del agua y la rehidratacion de la harina

tratada térmicamente.

[0113] El tratamiento térmico de la harina reduce el contenido de humedad de la
harina entre 0.015 - 0.041 kg de agua/kg de sdlidos secos, y la medida de la
actividad del agua en este rango de contenido de humedad fue < 0.05. Una

reaccion de deterioro mayor de la harina en esta baja actividad del agua durante el
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almacenamiento es oxidacion de los lipidos, y la tasa de oxidacién de lipidos se
incrementa a medida que la que la actividad del agua aumenta y disminuye desde
0.35. Por lo tanto, la tasa masa baja de oxidacion de lipidos ocurre alrededor de

Ay de 0.35.

La harina no tratada a 12.3% (bases humedas) tiene actividad de agua alrededor
de 0.56. De un grafico tipico de la proporcién de oxidacion de lipidos como una
funcién de equilibrioc de contenido de humedad y la actividad de agua, la
proporcién de oxidacion de lipidos alrededor de una actividad del agua de 0.55 es
igual a la proporcién alrededor de 0.15; por lo tanto, extendida la vida util de la
harina tratada térmicamente se requiere que la harina sea rehidratada para un
contenido de humedad dentrc del rango de 0.15 < A, < 0.55. Se llevo a cabo un
isotermo de sorcidon de la humedad de harina tratada con caler y la no tratada para
determinar la relacion entre el contenido de humedad de equilibrio y la actividad
del agua siguiendo los procedimientos descritos por Spiess y Wolf (1987). La
actividad del agua de un alimento es basicamente una medida de la presion del
vapor de agua de un alimento en un entorno cerrado a una temperatura dada y
puede determinarse por la medida de humedad relativa de equilibrio y luego
dividiendo por 100. Un procedimientc isotérmico de sorcion de humedad consta
de un condicionamiento de la muestra de alimento a una humedad relativa de
equilibrio dado usando soluciones de sal saturada a una temperatura dada en un
desecador cerrado y luego midiendo el contenido de humedad de la muestra de
alimento después de ser acondicionado. En este experimento, se usaron 8
condiciones de humedad relativa diferente para determinar el isotermo de la harina

tratada con calor y 1a no tratada, como se muestra en la tabla abajo:

Tabla 14
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Humedad Relativa

Solucién de Sal Saturada de Equilibrio a
20°C

Cloruro de Litio [LiCl] 11.0 %
Acetato de Potasio 23.0%
[CH3COOK]
Cloruro de  Magnesio 33.0 %
[MgCly)
Carbonato de  Potasio 43.2 %
[k2COs)
Bromuro de Sodio [NaBr] 56.5 %
Clorure de Sodio [NaCl] 754 %
Cloruro de Potasio [KCI] 85.0 %
Cloruro de Bario [BaCL] 90.0 %

[0114] Los desecadores empleados como el higrostato que proporciona un
entorno de contenido para la solucion de sal saturada y tres diferentes muestras:
harina no tratada, harina tratada térmicamente y celulosa micro cristalina como
material de referencia. Cada muestra estaba presente en ftriplicado de esta
manera haciendo un total de nueve muestras en cada higrostato. Se uso un plato
de porceiana en cada desecador para apoyar las muestras arriba de la solucién de
sal saturada. Las muestras fueron contenidas en bhotellas de peso de vidrio con
tapones en tierra para proteger la muestra de absorcién o pérdida de humedad
durante el pesaje. Mientras las muestras estaban contenidas en los desecadores,
los tapones de colocaron en el lado superior de su correspondiente botella de
vidrio para exponer la muestra a las condiciones del ambiente dentro del

desecador. El crecimiento microbiano toma lugar en actividades de agua de 0.6 y
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superiores; por lo tanto, se colocaron en estos desecadores aproximadamente 2

gramos de timol en un tazén con humedades relativas de equilibrio arriba de 60%.

El equilibric requirid aproximadamente seis semanas. Para la determinacion de
solidos secos, las botellas de peso con las correspondientes tapas colocadas en el
lado de la parte superior de cada botella fueron colocadas dentro de un horno al
vacio por 5 horas a 98°C y 2.5 cm (1-in). Hg vacio. Despues, Iaé botellas se
colocaron en un gran desecador con al menos 1 centimetro de acido polifosférico
en la base debajo del plato de porcelana de un dia para otro para permitir que
cualquier humedad restante en las muestras sea removida. Se midieron los pesos
de las muestras, cuyos pesos netos eran pesos sélidos secos y el contenido de
humedad en una base seca fue calculado para cada muestra en cada condicién
de humedad relativa de equilibrio. Los resultados de la isotérmica de sorcién de

humedad son mostrados en la Figura 10.

f[0115] En una actividad de agua dada bajo 0.6, la harina tratada téermicamente
tiene un contenido mas bajo de humedad de equilibrio que el isotérmico de
desorcion de la harina no tratada. La observacion muy interesante mostrada en la
isotermo de sorcion de humedad es que la harina tratada térmicamente mostro un
isotermo de sorcién mayor que el isotermo de sorcién de la harina no tratada , lo
cual significa que en cualquier contenido de humedad dado la actividad del agua
de la harina tratada era mas bajo la harina sin tratar reabsorbida. Sin embargo, la
harina tratada en relacién con el isotermo de sorcién mostré menos histéresis que
la harina no tratada. Los resultados de este isotermo indican que el contenido de
humedad requerido de la harina tratada con calor para alcanzar un rango donde
las proporciones de oxidacion lipido estan en un minimo entre 0.80 - 0.136 kg de

agua/kg solidos secos.
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Tabla 15

A, | Tratado
0.04 0.030
0.11 0.054
0.23 0.077
0.33 0.095
0.43 0.112
0.565 0.139
0.754 0.179
0.85 0.216
0.9 0.255

[0116] Cinéticas de la rehidratacion de la harina tratada con calor se condujercn
en un probador a 85 °F y 85% de humedad relativa bajo conveccion natural.
Pequefias cantidades de harina tratada con calor (1 — 1.5 g) fueron cernidos sobre
un platillo de aluminio y colocados en un probador, y muestras duplicadas fueron
pesadas después de 5 minutos. El resultado de la rehidratacién es mostrado en la

Figura 11.

[0117] Como se muestra en la Figura 11, el tiempo para rehidratar la harina
tratada con calor para una humedad intermedia esté entre 4 y 9 minutos. La
humedad de rehidratacion debe ser al menos de 35% RH, mientras la humedad

relativa de equilibrio necesita estar en o sobre 0.35, y puede ser tan alta como
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100% RH para incrementar la fuerza de conduccion para la rehidratacion. Se
debe tener cuidado si los entornos de humedad de rehidratacion de méas del 60%
son usados considerando que hay potencial para la harina para eventualmente
rehidratar niveles sobre 0.6 de actividad de agua, donde las tasas de oxidacién de
lipidos incrementan significativamente y el crecimiento microbial es posible. El
rango de temperatura para rehidratacién debe ser entre 20 °C y 100 °C, y
temperaturas extremas deben ser evitadas lo cual podria ademas alterar la harina

tratada con calor.
EJEMPLO 16

[0118] Este ejemplo describe el efecto de las condiciones de tratamiento con

calor para la harina en la masa y propiedades de productos horneados.

[0119] La harina fue rehidratada en un secador flash (temperatura de salida de
harina es el eje x en las Figuras 12 y 13). La harina fue entonces tratada con calor
en un intercambiador de calor Solidaire® bajo las siguientes condiciones (ver
Figuras 12 y 13): Producciones # 1-3 temperatura de chaqueta de 270 °F con una
temperatura de salida de producto de 250 °F, vy la Produccion # 4 |la temperatura

de chaqueta fue de 290 °F con una temperatura de salida de producto de 270 °F.

[0120] La Figura 14 muestra BSV en varias condiciones de salida del secador
flash. La temperatura de chaqueta del Solidaire® fue 290 °F y la temperatura de

producto fue 270 °F.
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[0121] La invencién ha sido descrita a través de ejemplos especificos.
Modificaciones de rutina son aparentes para cualquiera con habilidades en la

materia y se deben entender dentro del alcance de la invencién expuesta aqui.
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Reivindicaciones

1) Un método para harina tratada con calor que comprende los pasos de:
a) proporcionar una harina;

b) deshidratacion térmica de !a harina, de manera que el contenido de
humedad de la harina sea reducido a 1.5 a 4.1 % y que la harina no sea

gelatinizada; y

¢) calentamiento de la harina deshidratada mientras se mantiene el contenido
de humedad de |la harina deshidratada en 1.5% © superior para obtener

unha harina tratada con calor;

donde del 7 al 13 % de las proteinas totales en la harina tratada con calor son
desnaturalizadas, y la harina tratada con calor exhibe un incremento en la

absorcién de humedad de al menos 3.0 % relativo a la harina no tratada.

2) El método de la reivindicacion 1, donde los pasos b) y ¢) son llevados a cabo

como dos operaciones de unidad discretas.

3) El método de la reivindicacién 2, donde la deshidratacion térmica en el paso b)

es lievada a cabo en menos de 30 segundos.

4) El método de la reivindicacién 2, donde la deshidratacion térmica en el paso b)

es llevada a cabo en un secador de flujo de aire de co-corriente, de manera
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que la temperatura de salida de la harina sea de 180 °F a 245 °F y el tiempo
de resistencia de la harina en el secador de flujo de aire de co-corriente sea de

5 a 20 segundos.

5) El método de la reivindicacién 4, donde la deshidratacién térmica en el paso b)
es llevada a cabo en un secador de flujo de aire de co-corriente, de manera
que la temperatura de salida de la harina sea de 205 °F a 225 °F y el tiempo
de resistencia de la harina en el secador de flujo de aire de co-corriente sea de

8 a 12 segundos.

6) El método de la reivindicacion 2, donde durante la deshidratacion térmica en el

paso b) el contenido de humedad de la harina sea reducido de 2 a 3.5 %.

7) El método de la reivindicacion 2, donde el calentamiento en el paso c¢) es
llevado a cabo en un intercambiador de calor que posee una temperatura de

chaqueta de 260 °F a 330 °F por 2 a 6 minutos.

8) El método de la reivindicacién 1, donde los pasos b) y ¢) son llevados a cabo

en una operacién de unidad unica.

9) El método de la reivindicacidn 8, donde los pasos b) y ¢) son llevados a cabo
por medio del calentamiento de la harina a una temperatura de 290 a 330 °F

por menos de 8 minutos.
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10)EI método de la reivindicacion 1, donde la cantidad de proteina
desnaturalizada en la harina tratada con calor es selecciona del grupo que
consiste de 7.0, 7.5, 8.0, 8.5, 9.0, 9.5, 10.0, 10.5, 11.0, 11.5, 12, 12.5, y 13.0

%.

11) El método de la reivindicacién 1, donde la actividad del agua (A,) de la harina

tratada con calor es de 0.03 a 0.1.

12)El método de la reivindicacién 1, que ademas comprende los pasos de
rehidratacion de la harina tratada con calor, de manera que el contenido de

humedad sea de 6% a 10% y la actividad del agua sea desde 0.15 a 0.55.

13) El método de la reivindicacion 12, donde el contenido de humedad sea 8% y la

actividad del agua sea 0.33.

14) Una harina tratada con calor, donde

el contenido de humedad de la harina sea de1.5% a 4.1%; y

la cantidad de proteina desnaturalizada es seleccionada de un grupo que
consiste de 7.0, 7.5, 8.0, 8.5, 9.0, 9.5, 10.0, 10.5, 11.0, 11.5, 12, 12.5, y 13.0

%,

donde la harina tenga granulos de almidon discernibles.
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15)La harina tratada con calor de la reivindicacion 14, donde la distribucion de
tamaiio de particula de la harina sea tal que mas del 80% de las particulas de
harina estén entre 90 y 150 micrones o mas del 80% de las particulas de
harina estén entre 90 y 150 micrones y mas del 7% de las particulas de harina

estén entre 150 y 250 micrones.

16)La harina tratada con calor de la reivindicacion 14, donde el contenido de

humedad de la harina sea 2.0 — 3.5 %.

17) La harina tratada con calor de 1a reivindicacion 14, donde la actividad del agua

{Aw) de la harina tratada con calor sea de 0.03 a 0.1.

18) Una masa hecha de la harina de la reivindicacién 14, donde la masa exhibe al
menos 3% de pegajosidad reducida y/o ai menos 3% de adhesividad reducida
y/o al menos 3% de fortaleza incrementada comparada con la masa hecha de

harina no tratada.

19)La harina de la reivindicacién 18, donde la masa es una masa congelada y la
masa congelada tiene una vida atil mayor comparada con la masa congelada
elaborada de harina no tratada, donde la masa congelada hecha de harina
tratada y la masa congelada hecha de harina no tratada tienen el mismo

contenido de agua.
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20) Un producto horneado elaborado de la masa de la reivindicacién 18, donde el
producto horneado tiene el mismo o més alto volumen especifico de horneado
y un porcentaje de solidos mas bajo comparado con un producto horneado

elaborado de harina no tratada.
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Titulo: HARINA TRATADA CON CALCR

Resumen; Un método para la harina tratada con calor que comprende los pasos
de deshidratacion de la harina para minimizar o evitar la gelatinizacion, y
tratamiento térmico de la harina deshidratada. La harina resultante ha
incrementado |a absorcion de humedad. La masa elaborada de harina tratada con
calor ha mejorado el comportamiento y horneado de productos hechos de harina
tratada con calor y ha mejorado las caracteristicas relativas a la masa y productos

horneados hechos de harina no tratada.
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Notifiquese el presente oficio conforme a Io dispuesto en el numeral 5.2, literai e), del capitulo quinto del titulo
primero de la Circutar Unica No.10 de 2001,

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (c)

El anterior requetimiento fue notificado por fijacion en lista de fecha 0"? W/}', ZJ! ”
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