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Registro 77060

METODO DE PREPARACION DE PRODUCTOS DE QUESO CON
CONTENIDO DE SOYA DE ALTA CALIDAD

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Esta invencién se refiere generalmente al procesamiento de materiales
derivados de soya para uso en varios productos alimenticios, especialmente
productos de queso. Mds particularmente, la invencién concierne a un método
de desaborizar materiales de soya, con el fin de hacerlos aceptables en una
amplia gama de alimentos, incluidos productos de queso.

En afios recientes, las proteinas de soya se han empleado ampliamente
en productos alimenticios, por los saludables beneficios a obtenerse de su
uso. En algunas aplicaciones, el sabor de los materiales de soya no presenta
problemas. No obstante, en algunos usos, tales como productos de andlogos
lécteos, bebidas y similares, los sabores encontrados en los materiales de soya
pueden impedir su ficil aceptacién por el consumidor. Por consiguiente, con el
fin de ampliar los usos de materiales de soya, los presentes inventores
quisieron encontrar un método de reducir los componentes del sabor de los
materiales de soya. Sin embargo, no fue evidente que los métodos, utilizados
previamente para eliminar los componentes del sabor de los demis materiales
organicos, serian exitosos en el tratamiento de materiales de soya. Los
materiales orgénicos, puesto que poseen composiciones complejas, tienen que
probarse para determinar si cualquier método dado de tratarlos serd
satisfactorio.

Un ejemplo de métodos empleados previamente para purificar
materiales orgénicos se encuentra la Patente de los Estados Unidos 4,477,480,
en la cual los poseedores de la patente muestran que el almidén puede tratarse
con un édlcali para eliminar componentes del sabor inaceptables. En una
patente de asignaciéon conjunta, la Patente de los Estados Unidos 4,761,186,
se emplea ultrafiltracién para purificar el almidén. En ambos casos, los
componentes del sabor se eliminan del almidén; en la patente '480,
solubilizando los componentes del sabor de modo que puedan retirarse por
lavado del almidén relativamente insoluble. En la patente '186, la
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ultrafiltracién se usé para eliminar los componentes del sabor como un
permeato, mientras que el almidén insoluble permanecfa en una lechada
acuosa. Por contraste, la presente invencién separa los componentes del sabor

de las proteinas de soya solubles, de alto peso molecular.
Existen muchos articulos y patentes que se relacionan con el

procesamiento de materiales de soya, con el fin de recuperar el contenido de
protefna, y que al mismo tiempo reducen los compuestos del sabor para hacer
las proteinas més aceptables en productos alimenticios. No obstante, estas
divulgaciones previas no se dirigian especificamente a la eliminacién de
compuestos saborizantes y a la recuperacién de tanta proteina como fuera
posible. Un ejemplo lo constituye la Patente de los Estados Unidos
4,420,425, en la cual los componentes de proteina de soya se solubilizan a un
pH de 7 a 11, preferiblemente alrededor de 8 y, luego de la ultrafiltracién a
través de una membrana, que tiene una retencién limite de peso molecular por
encima de 70.000, se recuperan secando por aspersién las proteinas de soya
retenidas. En variantes, [en las que] Gnicamente una porcién de la proteina se
solubiliza a valores de pH més bejos y se somete a ultrafiltracién con una
membrana con una retencién limite preferiblemente por encima de 100.000 de
peso molecular, se encontré que el producto poseia color y sabor mejorados.
Se esperaria que una vilvula con un limite de retencién més alto tuviera como
resultado una pérdida de proteinas valiosas. En otra patente, la Patente de los
Estados Unidos 5,658,714, una lechada de harina de soya se ajusta en su pH
al rango de 7 a 10 para solubilizar proteinas, las cuales se pasan luego a través
de una membrana de ultrafiltracién y se retienen fitatos y aluminio,
presumiblemente como sélidos. Aunque no se daba el limite de retencién de
peso molecular de la membrana, se asume que el tamafio del poro era grande
con el fin de poder pasar las proteinas solubles. Las dos patentes contienen
extensas discusiones de los esfuerzos de otros [inventores] en el
procesamiento de materiales de soya; ninguna de las dos ensefla o sugiere el
control del pH durante el proceso de ultrafiltracién.

En un grupo de patentes relacionadas, Mead Johnson Company divulg
procesos para solubilizar proteinas de soya aumentando el pH de una solucién
acuosa de materiales de soya y recuperar las proteinas que se afirma que

g #
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tienen un sabor agradable. Los procesos se dirigen principalmente a
concentrar proteinas, en vez de eliminar los compuestos del sabor. En la

Patente de los Estados Unidos 3,995,071, el pH se aumenté a 10.1 a 14
(preferiblemente 11 a 12) para solubilizar proteinas de soya, luego de lo cual
el pH se bajé a alrededor de de 6 a 10 y se utilizé una ultrafiltracién con una
membrana con una retencién limite de peso molecular de 10.000 a 50.000
Daltons, para retener las proteinas mientras se exclufan carbohidratos y
minerales. En la Patente de los Estados Unidos 4,072,670, el énfasis se ponia
en eliminar fitatos y 4cido fitico, solubilizando proteinas a un pH de 10.6 a 14
y una temperatura de 10 a 50°C para hacer insolubles los fitatos y el 4cido
fitico, luego separéndolos y, finalmente, acidificando la solucién a un pH de
alrededor de 4 a 5 para precipitar las protefnas de soya. En la Patente de los
Estados Unidos 4,091,120 se solubilizaron proteinas de soya a un pH menor
de 10, preferiblemente 7 a 9, y se empled ultrafiltracién para separar las
proteinas como retentato, pasando simulténeamente carbohidratos como
permeato. Estas patentes no ensefian o sugieren el control del pH durante el
proceso de ultrafiltracién.

Los presentes inventores necesitaban eliminar los compuestos en

materiales de soya que aportan color y sabor y que impiden el uso de la soya
en ciertos productos alimenticios tales como bebidas, andlogos lacteos, y
similares. Ellos descubrieron que los materiales derivados de soya pueden
tratarse exitosamente usando el proceso descrito a continuacién, recuperando
sustanciaimente la totalidad de las proteinas y desechando los compuestos que
causan color y sabor indeseables.
Mis aim, controlando el pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12
durante el proceso de ultrafiltracién, pueden obtenerse materiales de soya
desaborizada que poseen propiedades funcionales mejoradas.  Por
consiguiente, el producto es apropiado para muchos productos alimenticios.

SUMARIO DE LA INVENCION
La presente invencién provee productos de queso con contenido de

soya, preparados usando proteina de soya desaborizada. En sentido amplio,
la protefna de soya desaborizada se prepara utilizando un proceso en donde
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una composicién de soya acuosa se prepara con una concentracién de soya de
alrededor de 1 a alrededor de 20 por ciento, composicién cuyo pH se ajusta
luego peara solubilizar el contenido de proteina y liberar los compuestos
saborizantes. A continuacién, la composicién se somete a ultrafiltracién,
manteniendo al mismo tiempo el control del pH, usando una membrana capaz
de retener sustancialmente la totalidad de! contenido de proteina de la soya,
eliminando al mismo tiempo los componentes saborizantes como permeato.

Los materiales de soya desaborizada, preparados por los siguientes
métodos, se adaptan idealmente para uso en bebidas licteas y no licteas,
batidos, bebidas saludables, productos de confiteria, barras nutricionales,
productos de queso, yogures lacteos y no licteos, productos cérnicos y
anflogos cérnicos, cereales, productos horneados, passbocas, y similares.
Para efectos de esta invencion, los productos de queso incluyen, por ejemplo,
quesos naturales, quesos procesados, andlogos de queso, quesos de imitacién,
y similares.

En una incorporacién, la presente invencién provee un producto de
queso con contenido de soya que comprende un material de proteina de soya
desaborizada, en donde el material de proteina de soya desaborizada se
prepara por un método que comprende:

(obtener una composicién de protefna de soya con contenido de

proteinas de soya solubles, compuestos saborizantes, y materiales

insolubles;

@ solubilizar las proteinas de soya ajustando la composicién de

proteina de soya de (a) a un pH en el rango de alrededor de 9 a

alrededor de 12 y liberando los compuestos saborizantes;

(pasar la composicién de proteina de soye, con pH ajustado, de (b)

adyacente a una membrana de ultrafiltracion con una retencién limite de

peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo al

mismo tiempo el pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12,

bajo condiciones apropiadas de ultrafiltracién, en donde los compuestos

del sabor pasan a través de la membrana, desaborizando asi la
composicidn de proteina de soya y reteniendo sustancialmente la

totalidad de las proteinas de soya solubilizadas; y
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(d) recuperar las proteinas de soya solubilizadas, retenidas por la

membrana de ultrafiltracién, en donde las proteinas de soya

solubilizadas recuperadas son el material de proteina de soya
desaborizada.

En otra incorporacién, la presente invencién provee un método de
preparar un producto de queso con contenido de soya, comprendiendo dicho
método

mezclar un material de protefna de soya desaborizada y una composicién
a base de queso para formar el producto de queso con contenido de soya;

en donde el material de protefna de soya desaborizada se prepara por un
método que comprende:

(@obtener una composicién de proteina de soya con contenido de

proteinas de soya solubles, compuestos saborizantes, y materiales

insolubles;

)solubilizar las proteinas de soya ajustando la composicién de proteina

de soya de (a) a un pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12

y liberando los compuestos saborizantes;

() pasar la composicién de proteina de soya, con pH ajustado, de (b)

adyacente a una membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de

peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo al

mismo tiempo el pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12,

bajo condiciones apropiadas de ultrafiltracién, en donde los compuestos

del sabor pasan a través de la membrana, desaborizando asi la
composicién de proteina de soya y reteniendo sustancialmente la

totalidad de las proteinas de soya solubilizadas; y

() recuperar las proteinas de soya solubilizadas, retenidas por la

membrana de ultrafiltracién, en donde las proteinas de soya

solubilizadas recuperadas son el material de proteina de soya
desaborizada.

En un aspecto, la invencién es un método de desaborizar materiales
derivados de soya tales como leche de soya, harina de soya, concentrados de
soya, y aislados de proteina de soya, método que incluye preparar una
composiciéon acuosa del material de soya, que contiene compuestos
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saborizantes, ajustar el pH al rango de alrededor de . a 12 para solubilizar el
contenido de proteina del material de soya y liberar los componentes del
sabor, y luego pasar la composicién, con pH ajustado, adyacente a una
membrana de ultrafiltracién con poros que facilitan una retencién limite de
peso molecular hasta 50.000 Daltons, manteniendo al mismo tiempo el pH en
el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12, reteniendo asi sustancialmente
la totalidad del contenido de proteina, mientras pasan a través de los poros
los compuestos que producen el sabor.

En otro aspecto, la invencién incluye ajustar el pH al rango de alrededor
de 9 a 12 con un dlecali tal como hidréxidos de sodio, potasio o calcio, para
solubilizar el contenido de proteina y liberar los compuestos del sabor,
posibilitando separar tales compuestos por ultrafiltracién. En forma digna de
mencién, el pH se controla igualmente en el rango de alrededor de 9 a
alrededor de 12 durante el proceso de ultrafiltracion.

En una incorporacién, la invenciébn es un método para desaborizar
materiales de soya en un proceso continuo, en donde una mezcla acuosa, con
pH ajustado, de materiales de soya se pasa adyacente a une membrana de
ultrafiltracién, para separar los componentes del sabor. El pH se mantiene a
alrededor de 9 a alrededor de 12 durante la ultrafiltracién por la adicién de la
cantidad adecuada de un material apropiado que altere el pH (por lo general,
una base). El permeato, con componentes de sabor, y agua se pasan
adyacentes a una membrana de 6smosis inversa para deshidratar el permeato,
y el agua separada se recicla para juntarse con el retentado reciclado y
materiales de soya frescos, con pH ajustado. Se retira continuamente una
porcidn del retentado y se recuperan los materiales de soya desaborizada.

En una incorporacién preferida, la invencién es un método para
desaborizar materiales de soya en un proceso por lotes o semi-continuo, en
donde una mezcla acuosa, con pH ajustado, de materiales de soya se pasa
adyacente a una membrana de ultrafiltracién, el permeato se separa para
recuperacién de los componentes del sabor, y el retentado se recicla para
juntarse con los materiales de soya frescos, con pH ajustado. Se agrega
agua, peribdica o continuemente, para reemplazar el agua perdida al
permeato y ajustar la concentracién de materiales de soya en la corriente .
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combinada a un nivel predeterminado. Si es necesario, puede afiadirse un
material que altere el pH (por ejemplo, una base) al retentado reciclado, o
afiadirse agua para controlar el pH al rango deseado durante el proceso de
ultrafiltracién. El proceso se continiia hasta que se haya eliminado la totalidad
de los compuestos saborizantes.

En otra incorporacién preferida, la presente invencién provee un método
para preparar material de proteina de soya desaborizada, comprendiendo

dicho método:
' (a)

(b)

(c)

(d)

(o)

preparar ung composicién acuosa de un material de
soya que contiene proteinas de soya solubles,
compuestos saborizantes, y materiales insolubles;
solubilizar las protefnas de soya ajustando Ia
composicién acuosa de (2) a un pH en el rango de
alrededor de 9 a alrededor de 12 y liberando los
compuestos saborizantes;

eliminar los materiales insolubles de la composicién
acuosa, con pH ajustado, de (b) para obtener una
composicion acuosa tratada;

pasar la composicién acuosa tratada de {c) adyacente
auna

membrana de ultrafiltracién, con una retencién limite
de peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons,
manteniendo al mismo tiempo el pH en el rango de
alrededor de 9 a alrededor de 12, bajo condiciones
apropiadas de ultrafiltracién, en donde los compuestos
del sabor pasan a través de la membrana,
desaborizando asi el material de soya y reteniendo
sustancialmente la totalidad de las proteinas de soya
solubilizadas; y

recuperar las proteinas de soya solubilizadas, retenidas
por la membrana de ultrafiltracién, para obtener el
material de proteina de soya desaborizada.

La membrana de ulirafiltracién usada en el método de la invencién
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tendrd una retencién limite de peso molecular hasta 50.000 Daltons,
preferiblemente 1.000 & 50.000, muy preferiblemente alrededor de 10.000 y
preferiblemente es una membrana de poliétersulfona o cerdmica.

BREVE DESCRIPCION DEL DIBUJO

FIG. 1 es un gréifico de la intensidad de los atributos del sabor de la

soya.

FIG. 2 es un grifico de la intensidad de de leche de soya desaborizada,
comparada con una muestra de control,

FIG. 3 es un grifico de la intensidad de otro grupo de los atributos del
sabor de la soya.

FIG. 4 es un grifico de la intensidad de concentrado de soya
desaborizada y una muestra de control, comparada con la muestra de FIG. 3.

FIG. 5 es un grifico de la intensidad de concentrado de soya
desaborizada y una muestra de control.

FIG. 6 es un gréifico que muestra la variacién en la concentracién de los
compuestos del sabor entre una muestra de soya desaborizada y una muestra
de control.

FIG. 7 es un grifico que muestra la variacién en la concentracién de los
compuestos del sabor entre una muestra de soya desaborizada y una muestra
de control.

FIG 8 es un diagrama de bloques de un proceso que emplea la
invencién.

FIG. 9 es un grifico de la intensidad de los atributos del sabor de

aislado de soya.

FIG. 10 es un grifico de la intensidad de aislado de soya desaborizada,
comparada con una muestra de control.

FIG. 11 es un diagrama de bloques de una incorporacién preferida para
preparar el material de proteina de soya desaborizada.

DESCRIPCION DE LAS INCORPORACIONES PREFERIDAS
Materiales Derivados de Soya. Los frijoles de soya son fuentes

valiosas de aceite y, en la presente invencién, de proteinas. Los frijoles de
soya contienen alrededor del 40 por ciento de proteinas, que se han
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clasificado después de la ultracentrifugacién como 28, 78, 11§ y 158 (véase
también la Patente de los Estados Unidos 4,420,425). Estas fracciones
pueden contener igualmente otros materiales, y tienen un amplio rango de
peso molecular, desde 3.000 a 600.000. Es bien conocido que los productos
de soya tienen olores y sabores indeseables, que deberian eliminarse con el
fin de ampliar la utilidad de los materiales de soya en los productos
alimenticios. Se cree que las lipoxigenasas catalizan la oxidacién de ciertos
dcidos grasos poli-insaturados, produciendo hidroperéxidos que se degradan
en compuestos carbonflicos volétiles, asociados con olores y sabores
desagradables, en materiales derivados de soya. Algunos de los compuestos
asociados con los sabores de soya se describen en Tabla C en el siguiente
Ejemplo 10.

Aunque el contenido de proteina de los materiales derivados de soya se
considera una fraccién valiosa para uso en productos alimenticios, los
carbohidratos solubles se consideran indeseables. Su eliminacién de las
fracciones de proteina de soya es un objetivo en muchos procesos, en los
cuales se recuperan las proteinas.

Los fitatos son compuestos que también se consideran indeseables en
proteinas de soya. Estos compuestos son sales de calcio-magnesio-potasio
de dcido hexafosférico de inositol. Se cree que tales compuestos quelan
iones de metal y no se absorben ficilmente por el cuerpo humano. Se
considera que se ligan con proteinas de soya y dificultan la digestién. Como
ya se menciond, la eliminacién de fitatos ha sido un objetivo de quienes

trabajan en el campo de los materiales derivados de soya.
Membranas de Ultrafiltracién. La filtracién se utiliza para separar

muchos materiales. En la presente invencién, la ultrafiltracién se emplea para
eliminar compuestos saborizantes de los materiales derivados de soya. En
forma digna de mencién, el pH del material derivado de soya debe
mantenerse en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12 durante el
proceso de ultrafiltracién. La ultrafiliracién se destina a eliminar particulas
que tengan un tamafio entre 10 a 1.000 Angstroms (0.001 a 0.1 micrones),
que corresponde generalmente a particulas que poseen un peso molecular
entre 10.000 y 1.000.000, y que pueden efectar también la forma de tales
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particulas de alto peso molecular. Las proteinas de soya tienen un rango
molecular entre alrededor de 3.000 y 600.000. Puede seleccionarse una
membrana que sea capaz de dejar pasar la totalidad de las protefnas de soya,
o solamente una porcién seleccionada. En la presente invencién, las
proteinas de soya se retienen por la membrana de ultrafiltracién bajo las
condiciones de operacién seleccionadas, mientras que los compuestos
saborizantes de menor peso molecular pasan a través de la membrana y se
separan, mejorando asi el color y el sabor de las proteinas de soya retenidas y
los sélidos asociados.

Puede definirse una membrana polimérica de ultrafiltracién como una
capa anisotropica (no uniforme). Una cam es una pelicula con poros, los
cuales determinan el tamafio de las moléculas que pueden pasar a través de la
membrana. Soportando la pelicula superficial se encuentra una estructura
esponjosa que se extiende al lado opuesto. Tales membranas se fabrican por
lo general mediante coagulacién de polimeros en un bafio acuoso. Polimeros
tipicos que se emplean incluyen polisulfonas, ésteres de celulosa, poli(vinilden
fluoruro), poli(dimetilfenilen 6xido), poli(acrilonitrilo), que pueden fundirse
ficilmente en membranas. A menudo, 1a membranas se forman en tubos
huecos que se ensamblan en haces, a través de los cuales se pasa la solucién a
filtrar. Alternativamente, pueden usarse ldéminas de membrana plana y disefios
en espiral. En la prictica comercial, se aplica presién para facilitar el
movimiento de los compuestos de menor peso molecular a través de la
membrana. La membrana tiene que estar en capacidad de resistir las
presiones usadas, haciendo importante que Ia estructura esponjosa de soporte
sea uniforme para evitar romper la pelicula superficial y eludir la membrana.

Aparte de las membranas poliméricas acabadas de describir, se han
empleado otros materiales para fabricar membranas de ultrafiltracién, tales
como materiales cerdmicos, metales sinterizados, y otros materiales orgénicos.
La presente invencién no se limita a un tipo particular de membrana. En
general, la membrana tiene que ser capaz de dejar pasar los compuestos
saborizantes, los cuales se cree que tienen pesos moleculares menores a 1.000
Dalton. En forma alGn mss digna de mencién, las membranas tienen que estar
en capacidad de retener substancialmente la totalidad de las proteinas del
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suero solubilizadas. Por consiguiente, la membrana de la invencién tendrd una
retencién limite de peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons,
preferiblemente alrededor de 1.000 a 50.000 Daltons, més preferiblemente

10.000 a 30.000 Daltons.
Proceso. El proceso de la invencién incluye los siguientes pasos:
(1) Preparar una mezcla acuosa del material derivado de soya;
(» Agregar una base para aumentar el pH de la mezcla acuosa a

alrededor de 9 a alrededor de 12 con el fin de solubilizar las proteinas

de soya y liberar los compuestos saborizantes;

©) Pasar la mezcla, con pH ajustado, manteniendo al mismo tiempo el

pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12, adyacente & una

membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de peso molecular
hasta alrededor de 50.000, eliminar los compuestos saborizantes como
permeato, y eliminar las proteinas de soya restantes y otros materiales

de soya como retentato; y

(4) Neutralizar el retentato y recuperar las protefnas de soya.

Todos los tipos de materiales de soya se consideran fuentes potenciales
de soya para uso en productos alimenticios. Por consiguiente, los materiales
de soya, con contenido de proteinas, se combinan en una mezcla acuosa,
generalmente una lechada de sélidos de soya. El contenido de proteina es
necesario para productos alimenticios, pero como ya se discutid, se cree que
contiene compuestos saborizantes que tienen que liberarse con el fin de poder
separarlos. La separacién de compuestos saborizantes se lleva a cabo en una
mezcla acuosa, en la cual se disuelven tanto las proteinas como los
compuestos saborizantes. La concentracién de los materiales de soya en la
mezcla acuosa estard en el rango de alrededor de 1 a alrededor de 20 por
ciento. Generalmente, la concentracién de materiales de soya después del
ajuste del pH variard durante el paso de ultrafiltracién subsiguiente, cuando
se retira agua con el permeato. El agua se reemplazard periddica
continuamente. Por ejemplo, en la diafiltracién se agrega agua para diluir
gradualmente las proteinas retenidas, en un proceso por lotes o semi-continuo.

El segundo paso, como se verd en los ejemplos, es importante si se
tiene que realizar la eliminacién de los compuestos saborizantes. Las
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proteinas de soya se solubilizan agregando una base a la mezcla acuosa para
lograr un pH de alrededor de 9 a 12. En general, se ha descubierto que se
necesita un pH de 9 para solubilizar la totalidad de las proteinas, mientras que
probablemente un pH superior a 12 causa una degradacién indeseable de las
protefnas. Aunque en teorfa, podria usarse cualquier base, se prefieren
hidréxido de sodio o potasio, particularmente hidréxido de potasio. Otras
bases que pueden tener aplicacién incluyen hidréxidos de calcio, magnesio y
amonio. Se cree que la solubilizacién de las proteinas de soya cambia su
forma y, en algune manera, resulta en la liberacién de los compuestos
saborizantes, los cuales pueden ligarse o encapsularse por las proteinas de
soya, cuando se encuentran en una solucién neutra o dcida. Los compuestos
saborizantes, que poseen un peso molecular relativamente bajo, comparados
con las proteinas de soya, son capaces de pasar a través de los poros de la
membrana de ultrafiltracién, mientras que sustancialmente la totalidad de las
proteinas de soya solubilizadas son demasiado grandes y se retienen. En
forma digna de mencién, el pH debe mantenerse en el rango que se acaba de
describir (es decir, alrededor de 9 a alrededor de 12) durante el proceso de
ultrafiltracién/diafiltracién, para permitir la eliminacién de tantos compuestos
saborizantes como sea posible.

El tercer paso podria llevarse a cabo en una manera por lotes, similar a
los experimentos de laboratorio reportados a continuacién en Ejemplos 1-5, en
los cuales los compuestos del sabor y el agua pasaron a través de la membrana
y se eliminaron con agua corriente. No obstante, en aplicaciones comerciales
del proceso de la invencién, la mezcla acuosa, con pH ajustado, se haria
circular en forma continua, adyacente a una membrana de ultrafiltracién.
Puesto que el agua, los compuestos céusticos y los compuestos saborizantes
pasan a través de la membrana como permeato y se descartan, se agregaré
més agua para mantener la concentracion deseada de los materiales de soya, lo
cual tenderd a cambiar el pH de la mezcla acuosa. Esta agua puede
aumentarse deshidratando el permeato y reciclando el agua recuperada a la
cormriente de alimentacién. En la medida necesaria puede afiadirse un material
modificador del pH (por ejemplo, una base o 4cido, segin se considere
apropiado) para controlar el pH en el rango deseado (es decir, alrededor de 9 a

W
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alrededor de 12) directamente a la solucién de ultrafiltracién, a cualquier

material acuoso reciclado, o al agua de relleno segtin se desee.
Luego de la eliminacién de los compuestos saborizantes (es decir,

después de la conclusion del proceso de ultrafiltracién), puede efectuarse una
neutralizacion adicional de Ia solucién filtrada retirando el producto y
agregando un 4cido, segiin lo requerido, para alcanzar el pH deseado. Luego
del ajuste del pH, la mezcla acuosa de protefnas del suero y otros materiales
pueden usarse directamente en productos alimenticios, o pueden concentrarse
o0 secarse segim lo requerido para el uso previsto.

Un proceso para desaborizar materiales de soya por ultrafiltracién
puede operarse en varias formas. El pH durante el proceso de
ultrafiltracién/diafiltracién se mantiene en el rango deseado (es decir,
alrededor de 9 a alrededor de 12, y preferiblemente alrededor de 9.5 a
alrededor de 10.5). Se describirin dos métodos, procesamiento continuo y
peocesamiento por lotes (incluida la operaciéon semi-continua). Se espera que
los procesos comerciales adopten la operacién por lotes o semi-continua, que
mejor se adapte a la produccién de productos de proteina del suero grado
alimenticio. En la FIG. 8 se muestra generalmente un proceso continuo. En
cualquiera de los dos, un proceso continuo o por lotes, una mezcla acuosa de
materiales de soya se ajusta en el pH para solubilizar las proteinas de soya y
liberar compuestos del sabor, y luego se pasa adyacente 2 una membrana de
ultrafiltracién, que permite a los materiales saborizantes de peso molecular
méis bajo pasar a través de sus poros junto con el agua (el permeato),
dejando para recircular los materiales de proteina del suero de peso molecular
mis alto (el retentato). Una porcién del retentato se retirard como producto
desaborizado, a partir del cual pueden recuperarse, segin se requiera, los
materiales de soya para el uso final definitivo. Se agregard agua para
reemplazar el agua perdida en el permeato y para proporcionar una
concentracién constante de materiales de soya en la corriente de
alimentacién, suministrada a la membrana de ulirafiltracién. Aunque no
esencial para el proceso, el proceso de FIG. 8 incluye el procesamiento
adicional del permeato para recuperar la porcién del agua, usando uma
membrana de 6smosis inversa para reciclado con el fin de juntar el retentato y
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los materiales frescos de soya. La ventaja de tal paso estd en reducir la
cantidad de agua fresca, la cual tiene que agregarse al proceso y eliminarse al
concentrar el permeato. Naturalmente, el pH de los materiales de soya puede
mantenerse en el rango deseado mediante la apropiada adicién de una base al
agua fresca o reciclada, agregada al proceso, 0 mediante la adicién directa de
una base, segiin se desee.

En un proceso por lotes, tal como los descritos en los siguientes
Ejemplos 6-8, un lote de material de soya se pone en un recipiente, se ajusta el
pH, y se alimenta a una membrana de ulirafiltracién. El permeato se separa y
el retentato se devuelve al recipiente. A medida que avanza el proceso, el
material de soya se agota en los compuestos saborizantes de peso molecular
més bajo y agua, y se concentra aln més en las proteinas de soya deseables.
Peridédicamente, se afiade agua al retentato para diluirlo y facilitar un vehiculo
pare los compuestos saborizantes, que se pasan a través de la membrana. En
un proceso semi-continuo el agua se afiade continuamente a la misma
velocidad que se estd eliminando en el permeato. El proceso se continGa hasta
que se haya eliminado la totalidad de los compuestos saborizantes y el
retentato esté lo suficientemente desaborizado para convertirse en el producto,
que puede seguirse procesando, segin se requiera, para el uso final definitivo.
Un proceso por lotes o semi-continuo puede incluir ademas la concentracién
del permeato, con reciclado del agua separada en una manera similar a la
mostrada en FIG. 8. El pH durante el proceso de ultrafiltracién/diafiltracién
se mantiene en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12, y preferiblemente

alrededor de 9.5 a alrededor de 10.5.
La membrana de ultrafiltracion se operard con un diferencial de presién

a través de la membrana, el cual contribuye a la migracién de los compuestos
saborizantes, agua y otros materiales que sean capaces de pasar a través de los
poros de la membrana, mientras no se exceda la resistencia fisica de la
membrana. La presién media tipica para tales membranas esté en alrededor de
50 psi (345 kPa). La presién trans-membrana (en vs. fuera) estard alrededor
de 15 psi (103 kPa). Naturalmente, estas presiones podrian variarse con base
en las especificaciones de la membrana y otras inquietudes operacionales. El
caudal de la comriente de alimentacién facilitardA un tiempo de residencia
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suficiente para la eliminacién significativa del permeato, pero serd también
suficientemente alto para producir turbulencia, de modo que el acceso de la
corriente de alimentacién a los poros de 1a membrana no se vea impedido por
depdsitos sélidos en las paredes de la membrana. Un experto en el arte
entenderd que los parémetros apropiados de operacién se determinarin por
experiencia con los materiales que se estin separando.

En una incorporacién preferida, la presente invencién provee un
método para preparar un material de soya desaborizada, comprendiendo dicho
método: (a) preparar una composicién acuosa de un material de soya con
contenido de proteinas de soya solubles, compuestos saborizantes, y
materiales insolubles; (b) solubilizar las proteinas de soya ajustando la
composicién acuosa de (a) a un pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor
de 12 y liberar los compuestos saborizantes; (c) eliminar los materiales
insolubles de la composicién acuosa, con pH ajustado, de (b) para obtener una
composicién acuosa tratada; (d) pasar la composicién acuosa tratada de (c)
adyacente a una membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de peso
molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo simulténeamente
el pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12, bajo condiciones de
ultrafiltracién apropiadas, condiciones en donde los compuestos del sabor
pasan a través de la membrana, desaborizando asi el material de soya y
reteniendo sustancialmente la totalidad de las proteinas de soya solubilizadas;
y (e) recuperar las proteinas de soya solubilizadas, retenidas por la membrana
de ultrafiltracién para obtener el material de proteina de soya desaborizada.
Esta incorporacién preferida se describe con mis detalle en la Solicitud co-
pendiente de Patente de los Estados Unidos, Nimero de Serial 10/655,259,
presentada el 4 de septiembre de 2003 y titulada “Método de Desaborizar
Materiales Derivados de Soya”, que se incorpora aqui por referencia.

Esta incorporacién preferida se ilustra en FIG. 11 en donde el pH de
una solucién acuosa de soya se ajusta a alrededor de 9 a alrededor de 12. La
soluci6n acuosa, con pH ajustado, se trata entonces para eliminar los
materiales insolubles. Puede utilizarse cualquier técnica convencional (por
ejemplo, filtracién, decantacién, centrifugaci6n, y similares). Preferiblemente,
el material insoluble se elimina por centrifugacién.  Unidades de
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centrifugacién continua disponibles en el comercio son idealmente adecuadas
para esta separacién en una operacion de tipo continuo o semi-batch. En una
incorporacién especialmente preferida, la composicién acuosa, con pH
ajustado, se somete a la técnica de eliminacién (por ejemplo, centrifugacién)
por lo menos dos veces, con el fin de facilitar, o para, una eliminacién més
completa de los materiales insolubles. El sobrenadante tratado se somete
entonces a ultrafiltracién, preferiblemente combinada con diafiltracién, con el
fin de eliminar los componentes del sabor, asociados normalmente con frijoles
de soya. Durante la ultrafiltracién, ¢! pH del material derivado de soya debe
mantenerse en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12. Luego de la
ultrafiltracién se ajusta el pH a un pH neutro, usando un dcido comestible (por
ejemplo, dcido citrico). La solucién de proteina de soya desaborizada puede
usarse directamente o puede convertirse en una forma sélida, si se desea.
Puede utilizarse cualquier técnica convencional para eliminar el agua.
Generalmente, se prefieren técnicas de secamiento por aspersibn o
congelamiento.

Productos de Soya Desaborizada. El material de proteina de soya
desaborizada, preparados por los siguientes métodos se adaptan idealmente
para uso en bebidas licteas y no licteas, batidos, bebidas saludables,
productos de queso, productos fermentados tipo licteo tales como yogures
licteos y no licteos, productos cémicos y andlogos de came, cereales,
productos horneados, pasabocas, y similares. La presente invencién provee
productos de queso con contenido de soya, preparados usando proteina de
soya desaborizada. Se prefieren especialmente productos de queso con
contenido de soya que contienen aislado de proteina de soya desaborizada y/o

concentrado de proteina de soya desaborizada.
Generalmente los quesos con contenido de soya de esta invencion se

preparan mezclando el material deseado de proteina de soya desaborizada con
una composicion a base de queso. Los productos de queso con contenido de
soya que contienen, sobre una base seca, alrededor de 7 a alrededor de 40 por
ciento de proteina de soya desaborizada, y mss preferiblemente alrededor de
9 a alrededor de 23 por ciento de proteina de soya desaborizada, pueden
prepararse usando el método de esta invencién sin los defectos de sabor y/o
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olor, asociados normalmente con los frijoles de soya. Por consiguiente,
usando la presente invencién, pueden prepararse productos de queso con
contenido de soya que proporcionan hasta alrededor de 8 g de proteina de
soya, y preferiblemente alrededor de 2.5 a atrededor de 6.25 g, por tamafio de
porcién tnica (por lo general, alrededor de 30 g se consideran una porcién
tnica). Esta invencién, por lo tanto, permite la incorporacién de niveles
significativos de proteina de soya en productos de queso, sin los defectos

organolépticos adversos, asociados normalmente con los frijoles de soya.
A menos que se indique lo contrario, todos los porcentajes se dan en

peso. Todas las referencias citadas aqui se incorporan por referencia.

EJEMPLO 1. Aislado de proteina de soya (Protein Technology
International (PTT); St. Louis, MO) se hidraté en agua de Ia llave para proveer
una concentracién de 10 por ciento. La composicién acuosa se mezclé con un
agitador magnético hasta dispersar completamente la totalidad del aislado de
proteina de soya. Se ajusté el pH de la mezcla a 11.0 usando hidréxido de
sodio. A continuacién, la composicién con pH ajustado se puso en un tubo
de didlisis (Spectrum, Inc.) que tenia un tamafio de poro de peso molecular
3.500 y se hizo pasar continuamente agua de la llave sobre la parte exterior
del tubo durante alrededor de 4 horas; el pH permanecié por encima de
alrededor de 9 durante la didlisis. La composicion restante en el tubo de
diélisis se verti6 en un vaso de pico de vidrio, se neutralizé se evalud en
cuanto a aroma y sabor. Se establecié una comparacién con la composicién
dializada y una muestra tratada en forma similar, pero que tenia un pH de 6.7,
y una segunda muestra que no habia sido dielizada ni ajustada en pH. La
evaluacién ciega por varios individuos mostré que sélo la muestra con pH
ajustado y dializada tenia sabor y aroma significativamente mejorados.

EJEMPLO 2. Se llevé a cabo una prueba similar usando leche de soya
(Devansoy Farms, Carrol, Iowa) incorporada en una composicién acuosa al
10 por ciento y luego ajustads en pH y dializada de un dia para otro como en
el Ejemplo 1. Después del tratamiento, el pH de la muestra fue de 8.8 y el
aroma y el sabor mejoraron significativamente.
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EJEMPLO 3. El Ejemplo 2 se repiti6 con leche de soya recién
preparada, remojando y blanqueando los frijoles y luego moliendo y
separando la leche de soya de la harina. Luego del ajuste del pH y la diélisis
como se describe previamente, se descubrié que el sabor y el aroms de la
leche de soya mejoraron significativamente.

EJEMPLO 4. El Ejemplo 3 se repitié usando un tubo de diflisis con un
tamafio de poro de peso molecular 6.000, y se obtuvieron resultados similares.

EJEMPLO 5. Ejemplo 2 se repitié con harina de soya seca (Cargill,
Inc.). Se hidraté la harina de soya a una composicién del 10 por ciento y
luego se ajustd el pH como se describe previamente. Luego de dializar de un
die para otro, el pH de la composicién remanente en el tubo de didlisis tenia
un pH de 8.7 y poseia un aroma y sabor significativamente mejorados.

EJEMPLO 6. En un tanque mezclador grande se diluyeron 33 libras
(15 kg) de leche de soya Sun Rich, que contenia 15 por ciento de sélidos, con
66 libras (30 kg) de agua pare producir una lechada de 100 libras (45 kg) que
confuviera 5 por ciento de sélidos de soya. Se agregd lentamente una
solucién 1N NaOH para solubilizar las proteinas de soya hasta que se alcanzé

unpHde 11.
Se llevé a cabo una diafiltracién de la solucién de soya alcalinizada

bombeando la solucién del tanque mezclador a través de dos membranas
paralelas de fibra hueca (A/G Technology Corporation), que tenian una
retencién limite de peso molecular de 10.000 Daltons y un 4rea superficial de
3.3 m*. La presion trans-membrana a través de las membranas era de 20-50
psi (138-345 kPa). Se recogi6 el material pasado a través de la membrana
(permeato). El material retenido (retentato) se reciclé continuamente al
tanque mezclador. Cuando se habian recogido 50 libras (22.7 kg) de
permeato, el tanque mezclador contenia 50 libras (22.7 kg) de solucién de
soya. Se agregaron 50 libras (22.7 kg) més de soya al tanque mezclador. El
pH se mantuvo en alrededor de 9 a alrededor de 12 durante la
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ultrafiltracién/diafiltracién. Este lavado con adicién de agua al tanque
mezclador se repitid cinco veces, tras las cuales la solucién en el tanque
mezclador se concentrd a alrededor de 10 por ciento de sélidos, cuando se
elimind el agua en el permeato y, a continuacién, se neutralizé la solucién de
soya retenida con 4cido citrico al 2 por ciento a un pH de 7.0.

La solucién neutralizada se evalué por un panel sensorial entrenado y
se compard con una muestra de control de leche de soya Sun Rich, que se
habia diluido al 10 por ciento con agua, pero no tratada en otra forma. Las
soluciones de soya se presentaron en orden ciego y aleatorio. Los resultados

se muestran en los grificos de las FIGS. 1 y 2.
FIG. 1 muestra el puntaje de intensidad media para 10 atributos. El

panel juzgd que ciertos atributos eran mas significativos que otros.
Comparados con la solucién de soya, que se habia tratado como ya se
describi6, los excepcionales atributos s¢ habian reducido todos con un nivel
de confianza del 95 por ciento. Aquellos atributos que habfan sido menos
prominentes en el control (i.e., Tostado, Dulce, Acido, Salino y Amargo) se
redujeron, salvo para Dulce cuyo valor aumentd, pero los valores medios del

panel no alcanzaron un nivel de confianza del 95 por ciento.
Claramente se desprende de los resultados que la solucién de soya se

habia hecho més neutra en sabor mediante la eliminacién de los componentes
del sabor.

EJEMPLO 7. Diez libras (4.55 kg) de un concentrado de proteina de
soya (Central Soya) se mezclaron con 190 libras (86.4 kg) de agua en un
tanque con agitacién elevada durante 15-30 minutos para hidratar la proteina
de soya. A continuacién se agregd 1 N NaOH para solubilizar la proteina de
soya a un pH de 11. En forma similar a la descrita en el Ejemplo 6, Ia
lechada de soya se bombed a través de una membrana espiral (Gea Niro Inc.)
con una retencién limite de peso molecular de 10.000 Daltons. La presién
trans-membrana a través de la membrana se mantuvo por debajo de 50 psi
(344.7 kPa). La caida de presién a través de la membrana se mantuvo por
debajo de 15 psi (103.4 kPa) y el pH se mantuvo en alrededor de 9 a
alrededor de 12. Al igual que en el Ejemplo 6, se realizaron cinco adiciones
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de agua cuando el permeato retirado de la membrana alcanz6 la mitad del
volumen original en el tanque mezclador. Tras cinco adiciones de agua se
ajustd el pH de la solucién de soya lavada a 7.5, agregando 0.5 N HCI, y
luego se secé para evaluacién sensarial.

El concentrado de proteina de soya desaborizada se evalué con
respecto a seis atributos por un panel sensorial entrenado. Los valores medios
de cada atributo para la muestra de control (no tratada) se dan en la FIG. 3.
En este ejemplo se encontré una diferencia entre el concentrado de soya
desaborizada y el control, pero ninguno estuvo en el nivel de confianza del 95
por ciento, aunque los valores fueron menores. Esto se muestra en la FIG. 4.
Se incluyen asimismo los resultados de un control ciego empleado, el cual se
calific6 después de la muestra desaborizada. En este caso, se encontré que
el control ciego tenia atributos de sabor mas fuertes que el control original de
FIG. 3. Se cree que esto ocurrié porque el control ciego en este ejemplo se
probé después que la muestra desaborizada, y al panel le parecié que tenfa un
sabor relativamente méds fuerte en la segunda evaluacién del control. No
obstante, comparada con la muestra de control ciego, la muestra desaborizada
mostrd diferencias significativas para tres de los atributos del sabor en el nivel
de confianza del 90 al 95 por ciento, como se muestra en la FIG. 5.

EJEMPLO 8. La membrana usada para desaborizar proteinas de soya
debe tener una retencién limite de peso molecular de 10.000 Daltons, que
demostré ser efectiva en los Ejemplos 6 y 7. Puede usarse una membrana
con retencién limite de peso molecualr mds elevado, si se desea, pero con una
retencién limite de peso molecular de 50.000 Dzaitons se han perdido algunas
proteinas valiosas en el permeato, como se muestra en este ejemplo.

Cinco libras (2.27 kg) de un aislado seco de soya (Supro-670 PTI) se
mezclaron con 95 libras (43.2 kg) de agua, como en el Ejemplo 7, para
producir una lechada que contenia S por ciento de sélidos de soya. Se agregé
1 N NaOH para aumentar el pH a 11 y solubilizar las protefnas de soya. Se
llevé a cabo diafiltracidon usando cinco adiciones de agua en una forma similar
a la descrita en Ejemplos 6 y 7 y usando las membranas de fibra hueca del
Ejemplo 6. El pH se mantuvo en alrededor de 9 a alrededor de 12 durante la
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ultrafiltracién/diafiltracién. Se tomaron muestras en intervalos de cinco
minutos, se neutralizaron y se congelaron para el andlisis de proteina.

Las muestras del permeato se analizaron para detectar el contenido de
proteina total por electroforesis, con los resultados mostrados en la siguiente

tabla:

TABLA A:
Tiempo (minutos) Retencién Limite de Peso Molecular
10.000 Daltons 50.000 Daltons
Proteina (%) Proteina (%)
0 0 04
5 0.6 1
10 0.8 0.6
15 0.4 0.6
20 04 0.6
25 0 04
30 0 04
35 0.5 04
40 0 0.3
45 0 N/A

Puede observarse que la membrana que tiene una retencién limite de
10.000 Dalton retiene més proteina que la membrana que tiene una retenci6n
limite de 50.000 Dalton. Se cree que es erréneo el valor a 35 minutos para ia
membrana de 10.000 Dalton.

EJEMPLO 9. Se analizaron muestras de materiales de soya
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desaborizada usando los métodos de los Ejemplos 6-8 mediante
electroforesis en gel de proteina. Los resultados indican que la distribucién
del peso molecular de los materiales de soya retenidos fie sustancialmente la
misma que la del material de soya original. Los resultados se muestran en la
siguiente tabla:



TABLA B:
Material de Soya
Sabor de Soya |Alado de Soya | Aislado de Soya | Leche de Soya
Peso
Molecular Desabo Desabo Desabor Desabor
Control Contro Control | Control
“ (%) : 1(%) - (%) %) .
(%) (%) &) (%)
>26 74 73 21.7 19.7 22 20 69 71
14-27 18 19 308 | 322 31 32 20 21
3.5-14 7 8 474 48 45 48 10 9
<3.5 0 0 0 0 0 0 0 0

EJEMPLO 10. Se llevaron a cabo anidlisis de los constituyentes
quimicos asociados con los atributos de sabor, determinados por los paneles
sensoriales descritos en los ejemplos previos. Se probaron dos muestras de
aislados de proteina de soya. Una muestra se habia desaborizado por el
método descrito en Ejemplo 7; la segunda muestra no se habia desaborizado.

En una primera prueba, un gramo de una muestra de control se diluy6
con 15 g de agua, se agregaron 2 ul de 300 ppm de 4-heptanona como
estdndar interno, y la mezcla se purgé con 100 mi/min de helio a 60°C
durante 30 min. Se preparé una muestra desaborizada en forma similar a la
muestra de control, excepto que el pH se increment6 a 10 agregando una
solucién NaOH con el fin de solubilizar las proteinas. Los compuestos
volétiles se analizaron por GC/MS (HP GC5890/MSD5972). Los resultados
de varios compuestos se muestran en las FIGS. 6 y 7. La muestra de soya
desaborizada contenia cantidades mis pequefias de los compuestos
saborizantes.

En una segunda prueba, muestras de tres gramos se diluyeron con 30 g
de agua y se agregaron 2 jil de 300 ppm 4-heptanona como esténdar interno.
Las mezclas resultantes se purgaron con 100 ml/min de helio a 60°C durante
20 min para eliminar los compuestos voldtiles. Los voldtiles se analizaron
mediante cromatografia de gases y el olor de los compuestos se juzgé por
criterios humanos. Los olores asociados con compuestos quimicos
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especificos se reportan en la siguiente tabla:

TABLA C: Caracteristicas de Olor de Compuestos Disminuidos Después del
Proceso de Desaborizacién.

Compuesto Olor en Conirol SPI Olor en SPI Desaborizado
1-pentanol débil, verde débilmente grasoso
2-etilfenol picante, herbdceo ND
1-nitropentano ND ND
1-octen-3-ol champthn, terroso, muy champifidn, terroso, fuerte
fuerte
cis-2,4-heptadienal ND ND
cis-3-octen-2-ona ND ND
trans-2,4-heptadienal ND verde débil
acetofenona quemado, floral, caramelo quemado, caramelo
cis, trans-3,5-octadien-2-oma ND ND
trans, trans-3,5-octadien-2-ona verde, floral, grasoso graso, verde
24 . £rasoso, aceitoso, sabor a | grasoso, aceitoso, sabor a
frito frito
cis-2,4-decadienal grasoso, aceitoso, rancio | cebolla verde, a pintura
4-(1-metilpropil)-fenol goma de mascar, a fruta ND
frans-2,4-decadienal grasoso, aceitoso, a cera | grasoso, aceitoso, verde
2-pentilfirano verde, floral, a etér verde, floral, a etér
trans-3-octen-2-ona floral, verde, terroso floral

EJEMPLO 11. Este ejemplo ilustra la preparacién de queso
procesado usando varias composiciones de proteina de soya desaborizada (es
decir, un aislado de proteina de soya desaborizada (SPI, por sus siglas en
inglés) y un concentrado de protefna de soya desaborizada (SPC, por sus
siglas en inglés)). Se preparé asimismo una muestra de control usando
aislado de proteina de soya no tratada. El aislado de proteina de soya
desaborizada se prepar6 de aislado de proteina de soya (PTI 710 que contenia
alrededor de 90 por ciento de proteina) obtenida de Solae Co. (St. Louis, MO)
usando un procedimiento similar al Ejemplo 8 de arriba.  El concentrado de
proteina de soya desaborizada se prepar6 de harina de soya, sin grasa, (53
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por ciento de proteina) obtenida de Archer Daniel Midland (ADM; Decator,
IL) usando un procedimiento similar al Ejemplo 7 més arriba. Se prepararon
las siguientes formulaciones:

. Cantidad (%)
Ingrediente Control | Inventiva#1 | Imventiva #2

Queso Procesado 50.0 50.0 50.0

SPI No Tratada 15.5 0 0

SPI Desaborizada 0 155 0
SPC Desaborizads 0 0 155
Crema 100 10.0 10.0
Agua 238 238 238
Fosfato Disédico 0.7 0.7 0.7
Colorante 0.01 0.01 0.01

Para preparar cada muestra, el control apropiado o el material de
protefna de soya desaborizada se hidrataron en agua que contenia la sal
emulsionante (es decir, fosfato disédico). La mezcla resultante se mezcld
entonces con crema a la temperatura de la sala durante alrededor de §
minutos. El queso procesado se fundié en un homno termo-enchaquetado,
luego de lo cual se agregé la mezcla de proteina de soya hidratada, crema, y
agua. La composicion resultante se calenté entonces a alrededor de 176°F
durante un periodo de airededor de 5 minutos para obtener los productos de
queso deseados. Los productos de queso se refrigeraron y se almacenaron de

un dia para otro bajo condiciones de refrigeracién antes de la evaluacién.
Los siguientes resultados se obtuvieron en la evaluacién. Se cuantificé

la firmeza usando un penetrémetro por Precision Scientific (cono de 41.9 g
con un periodo de tiempo de 5 segundos). Entre menor sea el valor del

penetrémetro, més firme es el producto.

Humedad Firmera
Muestra |Proteins (%)| Grasa (%)

(%) (mm)
Control 2.1 17.6 51.6 50
Inventiva 1 214 17.6 502 2.7

Inventiva 2 182 17.6 514 43




El queso procesado elaborado con SPI desaborizada (es decir, muestra
inventiva 1) tuvo significativamente més firmeza que la muestra 2, preparada
con SPC desaborizada o la muestra de control. Un panel catador informal
encontré que los quesos procesados elaborados con el SPI desaborizada y el
SPC desaborizada no tenfan un sabor a frfjol, mientras que la muestra de
control tenia un sabor a frijol, que la mayoria de los consumidores habria
encontrado inaceptable. No se notd sabor a fifjol en el queso de soya
desaborizada. Las dos muestras inventivas tenfan esencialmente el mismo
sabor y apariencia; no obstante, la muestra preparada con SPI desaborizada
fue significativamente mis firme. Con base en la firmeza (y el costo del
insumo de proteina de soya), se prefiere el queso procesado preparado con
SPC desaborizada.

El proceso con contenido de soya poseia excelentes propiedades
organolépticas. Aunque su intensidad no era tan fuerte como las tajadas de
queso procesado regular sin contenido de soya, su sabor general y demids
propiedades organolépticas fueron significativamente superiores a las tajadas
de queso de soya disponibles en el comercio.

EJEMPLO 12. Este ejemplo ilustra la preparacién de un producto de
queso imitacién mozzarella usando protefna de soya desaborizada, preparada
de concentrado de proteina de soya (63 por ciento de proteina), obtenida de
ADM, utilizando un procedimiento similar al Ejemplo 7 ya mencionado. Se
empled la siguiente formulacién:

Ingrediente Cantidad (%)
Concentrado de Proteina de Leche (Nutrilac

CH7813)

15.1
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Crema 50.0

Agua 93

Sal 1.7

Goma de Carboximetilcelulosa 0.2
Fosfato Trisddico 09
Concentrado de Proteina de Soya Desaborizada 106
Acido Sérbico 04

Solucién de Cloruro de Calcio (saturada) 025
Acido Lictico 1.2

Citrato de Sodio 0.2
Agua 10.0

Se formé un material similar a una masa combinando todos los ingredientes,
relacionados en la tabla anterior encime de la linea doble, en un mezclador
(velocidad media), a 72°F durante 5 minutos. La masa se mezclé con los
restantes ingredientes en un horno para queso; la temperatura se aumentd a
alrededor de 165°F durante alrededor de un periodo de 5 minutos y se
mantuvo a esa temperatura durante alrededor de un minuto. EIl producto de
queso resultante imitacién mozzarella se almacen6 en tinas, de un dia para

otro a 40°F antes de la evaluacién.
El producto de queso imitacién mozzarella contenia alrededor de 21 por

ciento de proteina, alrededor de 20 por ciento de grasa, alrededor de 2.8 por
ciento de lactosa, y alrededor de 49.1 por ciento de humedad. El producto de
queso imitacién mozzarella era blando y podia rallarse usando equipo
convencional para rallar queso. Con la adicién de sabores a queso
apropiados, el producto de queso imitacién mozzarella deberia suministrar un
producto de queso excelente, que contiene cantidades significativas de

protefna de soya.

EJEMPLO 13. Este ejemplo ilustra la preparacién de queso
mozzarella natural, usando proteina de soya desaborizada preparada de harina
de protefna de soya (50 por ciento de proteina), obtenida de ADM, empleando
un procedimiento similar al Ejemplo 8 de mis arriba. Se utilizaron las
siguientes formulaciones:
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Ingrediente Cantidad (%)
Control Inventiva
Queso Natural (Mozzarella) 60.0 58.0
Concentrado de Proteina de 168 25
Leche (NutrilacCH7813)

Agua 18.8 21.6

Sal 1.5 1.4

Goma de Carboximetilcelulosa 0.2 0.2

Fosfato Trisédico 0.7 0.7

Concentrado de Proteina de 0 13.7
Soya Desaborizada

Acido Sérbico 0.3 0.3

Solucién c:e Clorur(; de Calcio 03 0.3

Acido Léctico 1.2 1.2

Citrato de Sodio 0.2 0.2

Se prepardé una masa en una forma similar al procedimiento del Ejemplo 12
mezclando todos los ingredientes mencionados, relacionados en la tabla
anterior por encima de la linea doble, en un mezclador. La masa se transfiri6
a un horno para queso en donde se agregaron cloruro de calcio, 4cido léctico,
y citrato de sodio. Se afladié aproximadamente 4 por ciento mas de agua
para ayudar a mezclar la composicibn. La composicién se calenté a
alrededor de 165°F durante un periodo de 5 minutos y se mantuvo a esa

temperatura durante alrededor de un minuto.
El queso natural resultante se almacené en tinas de un dia para otro

40°F antes de la evaluacién. El queso mozzarella natural resultante tenia un
excelente sabor a queso y era apto para rallar.

EJEMPLO 14. Este ejemplo ilustra el uso de varios materiales de
proteina de soya desaborizada en la preparacién de tajadas de queso
procesado. Varios materiales de soya (es decir, XT 40 de Solae Co.; ProFam
781 de ADM; y leche de soya) se desaborizaron usando esencialmente el
mismo procedimiento como se describe en el Ejemplo 8.
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Las siguientes formulaciones, disefiadas para proporcionar alrededor de 2.5 g
de proteina de soya por tajada, se prepararon en lotes de cinco libras:
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Ingrediente XT 40 (® ProFam 781 (g) Leche de Soya (g)
35.938.938.938.938.938, Desaborizad Desaborizad
9 Control | Desaborizada | Control a Contral | aConcentrad
ade |
Leche ent Polvo Sin Grasa 7.5 7.5 7.5 7.5 75 7.5
Suero Dulce Secado por
A o1 67.6 67.6 67.6 67.6 67.6 67.6
Material de Soya 2359 2359 2359 2359 500.0 500.0
Agua 504.0 5040 504.0 504.0 2400 240.0
Quseo Natural 778.5 7785 7785 77185 T35 T78.5
Concentrado de Prateina
de Soya 190 190 19.0 19.0 190 19.0
Proteina de Lache Grasa 96.3 96.83 9.3 96.8 96.8 96.3
Grusa do Leche Anhidra 278 27.8 278 278 278 278
Recortes de Queso
Procesado 85.0 85.0 850 850 85.0 850
Vitaminas 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Colorantes 0.6 0.6 0.6 03 0.6 0.6
_
Fosfato Tricdicico 35.2 352 352 352 352 352
Citrato de Sodio 30.1 30.1 30.1 30.1 30.1 30.1
Fosfato Disédico 14.5 14.5 14.5 14.5 14.5 14.5
Cloruro de Sodio 14.0 14.0 14.0 14.0 14.0 14.0
Fosfato Monostdico 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Acido Sérbico 28 2.8 2.8 28 2.8 2.8
Condensado 309.0 309.0 309.0 309.0 309.0 309.0

En cada caso, ¢l material de soya se dispersé en agua mezclando durante
alrededor de 3 a 5 minutos. La proteina/ingredientes licteos (es decir,
concentrado de proteina de suero, leche en polvo sin grasa, suero dulce
secado por aspersion) se agregaron mezclando adicionalmente. Ingredientes
de mezcla de queso (es decir, queso natural, concentrado de proteina de
leche, proteina de leche grasa, recortes de queso procesado) se afiadieron
entonces mezclando adicionalmente. Las vitaminas y colorantes se
disolvieron en la grasa de leche anhidra y luego se agregaron. Las diferentes
sales se afiadieron y el mezclado se continu6 durante alrededor de 3 a

alrededor de 5 minutos.
Las mezclas resultantes se cocieron entonces en un hormno para queso

durante alrededor de 5 minutos a alrededor de 176°F, usando inyeccién de
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vapor (en donde se afiade condensado a la mezcla). Luego de cocerlo, el
queso se empacé en caliente en una mdquina empacadora de tajadas de
queso. Cada una de las muestras preparadas contenian alrededor de 23 por
ciento de proteina, alrededor de 15 por ciento de grasa, y alrededor de 50 a
alrededor de 56 por ciento de humedad. Las tajadas de queso preparadas con
materiales de soya desaborizada tenian un sabor y una textura superiores,
comparados con las muestras de control.

Mis ain los insumos Solae XT 40 y ProFam 781 con contenido de
soya parecieron suministrar por lo general productos de queso procesado
superiores, especialmente con respecto a la textura, que otros materiales con
contenido de soya examinados hasta ahora. Sin querer limitarnos por ia
teoria, creemos actualmente que el rendimiento superior de estos materiales
puede ser el resultado, por lo menos en parte, de la hidrélisis moderada de
estos materiales, tal como se recibieron. El grado de hidrélisis de estos se
calcula en alrededor de 3 a alrededor de 25 por ciento (con un rango preferido
que se calcula en alrededor de 5 a alrededor de 15 por ciento), basado en el
andlisis de Ia distribucion del peso molecular del insumo con contenido de
soya. Un material hidrolizado en forma més extensiva (datos no indicados),
usando procedimientos similares de fabricacién de queso, como se describe
en este ejemplo, produjo tajadas que eran muy suaves. Insumos con
contenido de soya que, aparentemente, no estaban hidrolizados (datos no
indicados) produjeron tajadas que, si bien aceptables, fireron més firmes de lo
generalmente deseado. Se encuentran en curso ofros esfuerzos para
investigar el papel o el efecto, si los hubiere, de la hidrélisis del material de

soya.

s



REIVINDICACIONES
1. Un producto de queso con contenido de soya que comprende un
material de proteina de soya desaborizada, en donde el material de
proteina de soya desaborizada se prepara por un método que
comprende:
(a)obtener una composicién de proteina de soya con contenido de
proteinas de soya solubles, compuestos saborizantes, y materiales
insolubles;
)solubilizar las proteinas de soya ajustando la composicién de protefna
de soya de (a) 2 un pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12
y liberar los compuestos saborizantes;
(opasar la composicién de proteina de soya, con pH ajustado, de (b)
adyacente a una membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de
peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo al
mismo tiempo el pH en el rango de alrededor de 9 a alrededor de 12,
bajo condiciones apropiadas de ultrafiltracién, en donde los compuestos
del sabor pasan a través de la membrana, desaborizando asi la
composicién de proteina de soya y reteniendo sustancialmente la
totalidad de las proteinas de soya solubilizadas; y
() recuperar las proteinas de soya solubilizadas, retenidas por la
membrana de ultrafitracién, en donde las proteinas de soya
solubilizadas recuperadas son el material de proteina de soya
desaborizada.

2.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacion 1, en
donde el producto de queso con comtenido de soya es un queso
procesado o natural que contiene alrededor de 2.5 a alrededor de 6.5 g
proteina de soya por tamafio de porcién tnica de alrededor de 30 g.

3.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 1, en
donde la composicidn acuosa de (a) tiene una concentracién de
proteinas de soya en el rango de alrededor de 1 a alrededor de 20 por
ciento.
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4.El producto de queso con contenido de soya de Ia reivindicacién 2, en
donde la composicién acuosa de (a) tiene una concentracién de
proteinas de soya en el rango de alrededor de 1 a airededor de 20 por
ciento. '

5.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 1,
en donde la membrana de ultrafiltracién tiene una retencién limite en
el rango de alrededor de 1.000 & alrededor de 50.000 Daltons.

6.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 5,
en donde la membrana de ultrafiltracidn tiene una retencién limite en
el rango de alrededor de 10.000 a alrededor de 30.000 Daltons.

1.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 2,
en donde la membrana de ultrafiltracién tiene una retencién limite en
el rango de alrededor de 1.000 a alrededor de 50.000 Daltons.

3.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 7, en
donde la membrana de ultrafiltracién tiene una retencién limite en el
rango de alrededor de 10.000 a alrededor de 30.000 Daltons.

9.El producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 5, en
donde la ultrafiltracién se lleva a cabo a una temperatura en el rango de
alrededor de 10 a alrededor de 60°C y una presién apropiada.

10. E! producto de queso con contenido de soya de la reivindicacién 9,
en donde la membrana de ultrafiltracién es una membrana polimérica,
cerdmica o inorgénica.

11. Un método de preparar un producto de queso con contenido de
soya, comprendiendo dicho método mezclar un material de proteina de
soya desaborizada y una composicién a base de queso para formar el



Reglstro 77080

producto de queso con contenido de soya;
en donde el material de proteina de soya desaborizada se prepara por un

método que comprende:

(a)

(b)

()

@

obtener una composicién de proteina de soya con
contenido de proteinas de soya solubles, compuestos
saborizantes, y materiales insolubles;

solubilizar las proteinas de soya ajustando la
composicion de protefna de soya de (a) a un pH en el
rango de alrededor de 9 a alrededor de 12 y liberar
los compuestos saborizantes;

pasar la composicién de protefna de soya, con pH
ajustado, de (b) adyacente a una membrana de
ultrafiltracion con una retencién limite de peso
molecular hasta alreded_or de 50.000 Daitons,
manteniendo al mismo tiempo el pH en el rango de
alrededor de 9 a alrededor de 12, bajo condiciones
apropiadas de ultrafiltracién, en donde los compuestos
del sabor pasan a través de la membrana,
desaborizando asf la composicién de proteina de soya
y reteniendo sustancialmente la totalidad de las
proteinas de soya solubilizadas; y

recuperar las proteinas de soya solubilizadas,
retenidas por la membrana de ultrafiltracién, en donde
las proteinas de soya solubilizadas recuperadas son el
material de proteina de soya desaborizada.

12E] método de la reivindicacién 11, en donde el producto de queso
con contenido de soya es un queso procesado o natural que contiene
alrededor de 2.5 a alrededor de 6.5 g de proteina de soya por tamafio de
porcién tnica de alrededor de 30 g.

13.El método de Ia reivindicaciénll, en donde la membrana de
ultrafiltracion tiene una retencién limite en el rango de alrededor de
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1.000 a alrededor de 50.000 Daltons.

14.El método de Ila reivindicaciéni2, en donde la membrana de
ultrafiltracién tiene una retencién limite en el rango de alrededor de
1.000 a alrededor de 50.000 Daltons.

15.El método de la reivindicaciénl3, en donde la uitrafiltracion se lleva
a cabo a una temperatura en el rango de alrededor de 10 a alrededor de
60°C y a una presién apropiada, en donde la membrana de
ultrafiltracién es una membrana polimérica, cerdmica o inorgénica.

16.El método de la reivindicacién 14, en donde la ultrafiltracién se lleva
a cabo & una temperatura en el rango de alrededor de 10 a alrededor de
60°C y a una presién apropiada, en donde la membrana de
ultrafiliracién es una membrana polimérica, cerdmica o inorgnica.
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METODO DE PREPARACION DE PRODUCTOS DE QUESO CON
CONTENIDO DE SOYA DE ALTA CALIDAD

EXTRACTO
Se proveen productos de queso con contenido de soya, asi como métodos
para producir tales productos. Los productos de queso con contenido de
soya se preparan usando material de proteina de soya desaborizada.
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DIFERENCIA DEL CONCENTRADO DE SOYA DEL CONTROL
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Mu17-2004 10:25sm  Froa-XRAFT FOODS 't _ AATARIAA] . T84 P.0CLAE  F-200
: Atorney 1410/77060 gO

ASSIGNMENT -

We, AHMAD AKASHE, of Mundelein, lllinois and RONALD LOUS MEBACH, of
wmmmmdvnu;hhmmmawmnhwy
acknowledged, have assigned and do hereby assign 1o KRafT FOODS HOLDINGS, INC.,
& Delaware corparation, havmng it principal place of business at Three Lakes Drive,
Northfield, lilinois 60093-2753, ifs successors, assigns and legal representatives, the
mﬁrarid\bﬁdundhmmmdmaumbjnmmhwmudbyusmdm
in the Unted Statey patent application entigled

METHOD OF PREPARATION OF HIGH QUALITY
SOY-CONTAINING CHEESH PRODUCTS
application number 10/696,636, filed October 29, 2003; and in and to all patent and all
mmmqunﬂmammwuuuﬁmwmmmm
application, i all countries throughott the world, for all such subject marter. We agree
to sign all documents necessary to secure All said patents and rights, end requast
fssuance of all said parents to the above assignee in accordance with this assignment.

J

(ly 17 o Arel lowus Lol

Ronald Louis Melbach

ad -~ |71 .




May=17-2004 10:28am  From-KRAFT FOODS |C= +3T0N8441 ( - T-348 P.003/008 F-200
Aworney Docket 1410/77060 g\

sawol__>Mnme )
S8
County of a""& )
I sy thatbefore mein the County of ___ 3K inthe
State of persanally appeared ARMAD AKASHE, perscnally

known by me, who then and there was duly swom by me, and undsr oath
by him an the date appeating at the foot thereof.

Mﬂ , 2004

s 7/ YY:
- . OFFICIAL SEAL
Smeof  \Hlspew ) SALLY A RAKESTRAW
NOTARY FURLIC, STATE OF LA
o, ) s MY CORMMAIRCR RPN 08108
County of )
Thersby certify that before me in the County of____(psse inthe
Seate of ____dllenpva m;mdwwmmm

personally known by me, who then and there was duly swomn by me, and undes cath
mmmmmmdmmumw
by him on the date appearing at the foot thereof.

‘Jk..%/z _ 2004 _N;mhéhll-ﬂ/m




X Cosatich Conmt s Clontin Phicage

No. 756
Chicago, agosto 2 de 2001

El suscrito Cébnsul General de Colombia, CERTIFICA, que el sefior(a)
JESSE WHITE, quien como SECRETARIO DE ESTADO DE ILLINOIS,
autenticé la firma del signatario del poder precedente, quien
ejercia en la fecha las funciones indicadas y su firma corresponde
a la registrada en este Consulado. Que la compafiia KRAFRT FOODS
HOLDINGS, INC., es una socledad constituida de acuerdo con las
leyes de EE.UU. y cumple su objeto conforme a las mismas. Que
el(la) sefior ROBERT L. HERST, quien en su caracter de
representante legal de la citada compafiia confiere el poder
precedente.

La presente certificacién se expide en cumplimiento del articulo
480 del Cédigo de Comercio.

El Cénsul General no asume responsabilidad alguna por el
contenido del documento.

PAGADO IMPUESTO DE TIMBRE Y DERECHOS CONJULARES
US$57.00 (Cincuenta y siete dbélares)
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\
LAW OFFICES

PEDRO CASTILLO PINEDA &

ASSOCIATES
P.0. BOX 42362

Bogoth, Colombia / South America
FOR PATENTS AND TRADE MARKS IN -

1 Applicent's
name

2 Applicant's
address

T
I

i
el

“(Curpusutions)”, when i & bagl
ous. The Nowry's sigesteres
e fags i logpiied by »
Colombisn Conmlsr Officar.
Ly firma def sclichesie dabe ser
wweinds pr wa Nowrlo Pibiico
por modio i 1
DECLARACION NOTANAL;
= = "Oodividaly”, omnde o
firumale o emn prrsom aktursl:
yah & "Godueln r
anady ¢ v pomms jakdcs.
la s del Nowrio dubeek ser
lopaltads por o Comminde
Calomblasa,

Poder Gensral

~

N
KRAFT FOO5 HIDINGS, INC

_ domicitado ea @Q)lree  Lakes
Drive , Northfield, Tllirois,
Estados Uidos de América

pombra al Dv. JERONIMO CASTILLO
BONILLA y/o Drs. XIMENA BONILLA
'o Dr. ALVARO CASTILLO
GRAU, Calle 93A N* 14-17 Oficina 311

(1)

mrodTaNTvOTE -

i;;

ench individus! trade mark spplieation.

67182/C0

Goeneral Fowsr of Attarney

Whﬂ)-

Three lakeés Drive

Northfisld, INlincis 60093

hady sppoint, ERONMO CASTILLO
BONILLA mdior XIMENA BONILLA

mdiac ALVARO CASTILLD
ORAU, Calls 93A N* 14-17 Office 311 &
Bogotd, Colombia, as our represmnintives with
specal, ample snd sufficiont power (o obtain
flom the offices and Colomblm suthorities,
administrative, jodicial xnd polics, In first or in
seccond instance, Privileged Putents of
fnvention, Ragistration of Trade Marks, of
‘Modals end lndistrisl Drawiogs, of
Commercial Names snd ensigns, Commerclal
slogans md COrigin Denominstions sy well s

! exctenslons,

indicado, clovwr sollchodes, Erowier to formulate
amiendes, declarstions, appeals, snd clskns, for
y reclamon, solicitar mesuwes; apply for the mullity of
I splicaciin de medides cmiiclyes; soliciar 8~ Patent Inventions, Udiky Industrial
oulided de Prterdes dc lrvencidn, modelcs da Designs, as weil as fr Trademerk
utilided, Cacfion Indatrisles, i cono s & before the competent petional suthority; to
regittros de marces ante I sutcrided nacknsl an owr bubaif end the
acplwr et puesto mombve Y assignment of rights of In and tides of
rereaeninciin ln Caidn & derechos de invention that may ba done to us by sy porson,
L@ﬂhybﬂt&hﬂq&:n‘: o pay .llilym Mlﬂﬂl
por csiquier parsons, sboner prescribed receive documents
cuotns y pagos detarminades par I and proveeds giving the regpective aoquittence
iy, rechir todos ks documenton y walores o recelpt, to flfill sny other requisites to deslst
dando descarge  yopective,  lenar and take In fict sty other meastres that may be
ctros requisitcs, desiatir y tomr o doonod conducive to the smibguard of our
B todes Ins medides que areysren fniorests, aid In cme that oppositions mdfor
al resgumrdo do muestros v y sn cmo e obwervations e presmited ® itervane a3
pressternm gpasiclonss Wo observacionss para oomplalnant and doftndant, with all necesary
quo cano damenduiies © cano legal facultien.
denendados, con todas lns demés thouktsdes This power of attomey inclados the facultics to
nocessrias. Este poder comprende ademds recelve, desist, compromise, trnmet substitute
les facultades da recibir, dealatir, transigir, it in ofl or in part, to revoke substitutions, to
comprometer, sustihnsir, FOVOCEY recslve potifiomtions and to sppoint extra-
sustituciones, reciblr potifionclons ¥ Judicial or judicial atiormeys.
nombrar  epodersdos  judicisls o
Dado y firmado e (3). L0 T 10 ) T ) F——
i Northfield, Illinois, USA
4)Signaturo (s) This _%ZL ‘-

day of August, 2001

KRAFT FOODS HOLDINGS, INC
» 1

By: r'é&nggdfﬂLf%!ﬂgﬂf
Robert L, Herst

Vice President and
Assistant Secretary

of this GENERAL POWER with the Pxtont
the nced  of prescating spocial powers

O



SERINGEELD, IL1LINGIS,

APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

Country: United States of America
This public document
has been signed by PATRICIA A. BUTTERFIELD
acting in the capacity of NOTARY PUBLIC, COOK COUNTY
bears the seal/stamp of STATE OF ILLINOIS
Certified
Springfield, Illinois
AUGUST 2, 2001

by the Secretary of State, State of Illinois

No. 5439
Seal/Stamp: 10. Signature:
- ..
‘\\ -_:...\i":
JESSE WHITE

SECRETARY OF STATE
STATE OF ILLINOIS
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_ __!' E DECLARACION NOTARIAL o mrmm'rm"

i } E (I-nvu-n (adividual)
o diay del men do 0"* ‘l"" of -
o ‘ o

SHICKS mﬂﬂm -—WW"“"
e el .

_ porscnalraents ante mi, Notarlo Piiblico

qqln(u)dthym“ﬂ.'.‘
e (son) Ia(s) persona(s) descritn(s) y
doamento .

(Socledades) © orperation)

Bl suscrito Notario Costifica: quo ls i que =~ The undamsigaed Notwry Publio catifies: thel the

- antoceds y dice praceding signatuye reading
Robert L. Herst Rcbert L. Herst
o auténtion; que o m is euthentios Gt tho &2 present fills the past of
% Vice President and Assistant
o . cretary
mrmm.nnm, INC. RAFT FOODS HOLDINGS, INC.
qlnﬂmﬁu:hdpnw-puh'y ﬂhhhwﬂhmﬂm-ﬂ
qmdldumﬁh M-Hmllmh
'Fl}.rgeA ve, Nrﬂ'tfﬂsd Tilirots Three Lakes Drive, Northfield, IL

ymhmuﬁ y toia orpaieads do ndlﬂlﬂrulllllllll-uhm
acuerdo u las loyes de- Estado de Delawre  Wwiththelwe ‘ :

do todo sllo da fi. muhmm
Dado y firmado en Giwnmdsigwd mNorthfield, IL, USA
E) Notarjo Miblico,

Eiunial. Bubtonfuetel
‘Notary Peblic.

(Con legalizacisn Consuler)

"OFFICIAL SEAL"

PATRICIA A. BUTTERFIELD




10WA ESTADO DE ILLINOIS
SECRETARIA DE ESTADO
SPRINGFIELD, ILLINOIS

APOSTILLA
(Convencionde La Haya del 5 de octubre de 1961)

1. Pafs: Estados Unidos de America
Este documento piblico
2 hasido firmado por PATRICIA A BUTTERFIELD
3. Actuandoensu capacidad de: NOTARIO PUBLICO,CONDADO DE COOK
4. Coloca el sello/ estampilla del ESTADO DE ILLINOIS

Certificado

5. Springfield, Illinois
6. AGOSTO 2,2001
7. Por: El secretario de Estado, Estado de Illinois
8. No5439
9. Sello/Estampilla
10. Firma:
JESSE WHITE
SECRETARIO DE ESTADO
ESTADO DE ILLINOIS
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Folio 60

2020
Bogota, D. C.

Doctor(a)
JERONIMO CASTILLO BONILLA
Apoderado(a)

OficiaNo. - 1468

REFERENCIA: Radicacion 04 109244

Tramite
Evento 001
Actuacién 430
Folios 001

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

- Para posterior escaneo o digitalizacién las figuras presentadas con la solicitud
no son aptas, se sugiere aportarias mas nitidas y con los textos en idioma
espafiol.

- Del documento que obra en los folios 50 y 51 se debe presentar su
coraspondiente traduccion.

En cumplimiento del articuio 39 de la Decisién 486, se le requiere para que dentro
del tdrmino de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién del presents
oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerard abandonada y
perderé su prelacion.

Notifiquese el presente oficio.conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e),
del capituio quinto def titulo pril?oro de la Circular Unica No.10 de 2001.

Se recuerda o inferesado que debs presantw, dentro de low discladly messs siguientes contados & partir de Is fecha de
presariacién de in solioihud cuys priorided se invoca, copia de ls miama certificada por is sutorided que la ©piid vy, en los
casce en ue haye uger, ia treducolén simpia del capliulo relvindicaiorio, El inoumpiimienio de dste plazo, scarreanl s
plrdida de is prioriiad invocade.

Carmrera 13 No. 2700 Pisos 5, 7y 10
202027 Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
E-mall: info@sic.gov.co
www.slc.gov.co
Bogotd, D.C., Colombia



