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ANEXOS 41/

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud. $443.000

Comprobante de pago de la tasa por conceplo de excedente de palabras en la publicacion,

Comprobante de pago por revindicacion de prioridad, $124.000

Documento que acredita la existencia y representacion legal cuanda el solicitante sea persona juridica.

Poderes, si fuere el caso.

Certificado de |2 fecha de presentacion de la solicitud prioridad expedida por |a autoridad comespondients y una

copia ceriificada de la primera soliciiud, S se reivindica prioridad.

Traduccion simple de |a primera solicitud, si se reivindica prioridad.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causants

Resumen.

Descripcidn de la invencion.

Una o més revindicaciones.

Dibujos y/o planos necesasios.

De ser e caso, copia del confrato de acceso.

De ser et caso, documento que acredite la licencia o aulorizacion de uso de conocimientos tradicionales de las comuni-

dades indigenas.

[] Deserel caso, certificado de depisito del materis! bickigico.

[ Adefinal 12012

D De ser el caso, informacion sobre olras soficitudes de palente o tialos oblenidos en el extranjeso por el mismo tilular o su
causanie, relacionadas parcial o totaimente con la invencion de esta solicitud.
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METODO PARA LA PREFARACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
SUSTITUTOS A BASE DE CARNE Y PROTEINA VEGETAL.

CANPO DE LA INVENCION

Esta invencién pertenece al campo de la Salud, especificamente a
Ingenieria alimenticia; El presente estudio describe el método para la
elaboracion de un producto alimenticio a base de 6ame y proteina vegetal,
mediante una serie de pascs estratégicos. E| método consiste en preparar
una pasta inicial donde la fuente de proteina vegetal, la cual puede estar
hidratada y expuesta al mismo tiempo a la mezcla con carne que puede ser
de puerco, res, ave, pescado ¢ combinacién de alguna de ellas, que es
extruida y después freida/cocida para posteriormente darle el formado
correspondiente de acuerdo a la presentacion del pr-oducto final. Con esta
tecnologia se pueden desarrollar productos con la apariencia de carne
molida, cortadillo, fajita o deshebrada o sus equivalentes. Los productos
anteriores son ejemplo y el proceso no esta limitado a estas formas. La
habilidad del proceso para preparar productos carnicos con diferentes
formatos esta dada por los pasos del proceso seleccionados para el producto
especilfico.

Por ello, la presente invencién es un proceso para la formacién de
productos alimenticios sustitutos de carne de origen animal (ejemplos res,
puerco, ave, venado, o pescado), que tengan caracteristicas nutricionales,
textura, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la sustitucion,
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o
pescado o una combinacion de los anteriores y adicionada con proteina

vegetal.

ANTECEDENTES

La industria alimenticia actual ha tenido que involucrarse cada vez
mas en impulsar nuevas tecnologias para la elaboracion de productos
alimenticios que ademas de ser nutritivos, sean funcionales y practicos. Con
el paso de los afios, las técnicas de procesamiento de alimentos han
mejorado sustancialmente; actualmente, se procesan productos con
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caracteristicas semejantes a la carne objeto de la sustitucion pero sin carne,
los llamados anélogos de carne; en la solicitud de patente US20040161513
se describe un método para la preparacién de productos analogos de carne
a base de soya, que si bien son productos similares en aspecto y textura,
tienen una aplicacién limitada con fines dietéticos, que requieren
acondicionarse antes de su consumo y no siempre cuentan con los atributos
que el consumidor requiere. La patente US20046749884 describe un
producto de carne y proteina de soya con aceites vegetales para la
preparacién de carne para hamburguesas con el efecto de inhibir el
incremento de colesterol en la sangre.

Lo antes descrito es una muestra de lo que se ha venido haciendo en
los ultimos tiempos, y ha dado lugar a productos que son aceptados por un
sector del mercado muy pequefio, generalmente consumidores preocupados
por la dieta. Aparte, la mayoria de los consumidores demandan alimentos
que: sean primordiaimente nutritivos, les brinden la energia suficiente para
desempefiar su trabajo diario, su utilizacion sea practica, sean econémicos y
ademas tengan buen sabcr. En los paises en vias de desarrollo, los
alimentos ricos en proteinas como la carnes, son escasos y los mas dificiles
de adquirir por la gente de cizartos niveles socioeconémicos. Es relativamente
sencillo fabricar un alimento.que contenga proteinas, carbohidratos, lipidos,
vitaminas, minerales, etc. Esto puede hacerse combinando todos los
constituyentes en las concentraciones adecuadas, pero el mayor problema
de estos desarrollos es elaborar un producto con caracteristicas adecuadas
de textura, sabor, vida de anaquel, apariencia y aroma. Al mezclar los
componentes, es preciso considerar, que el alimento debe cumplir ciertas
condiciones que sean atractivas para el consumidor y despierten su interés.
Ademas, deben de presentar algunas caracteristicas que permitan
procesarlos o prepararlos con un minimo de problemas.

El proceso objeto de la invencion, esta adecuado para la preparacion
de productos alimenticios que sean muy similares en cuanto a
caracteristicas de textura, sabor, apariencia, color y nutricion del producto a
sustituir, ademas de contar con atributos como el de ser practico para su
utilizacién, estar al alcance de la economia familiar y tener una larga vida de
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anaquel. Ademads, la riqueza y calidad de sus proteinas han hecho dificil que
los productos carnicos puedan ser reemplazados por algun sustituto.

Por su composicion, la carne es un sustrato favorable para el
desarrollo de microorganismos. Durante la preparacion de estos productos,
la manipulacién puede intreducir microorganismos indeseables, lo que lo
convierte en un alimento dificil de conservar. La cadena de frio reduce la
actividad de los microorganismos y de las enzimas, pero existen fallas en la
cadena de frio. El método aqui propuesto, cuenta con el paso de proceso de
freldo/cocimiento y la adicién de una mezcla de conservadores, con lo que
se obtienen productos libres de patégenos y con vidas de anaquel mayores a
40 dias a 0- 4° C. Ademas, satisface la demanda del consumidor en cuanto
a un alimento listo para calentar y comer.

Una de las ventajas de la presente invencibn es que Ilas
caracteristicas del producto carne-proteina vegetal esta determinada por la
formulacién y el proceso, por lo que se puede manipular el contenido de
ingredientes, y obtener un nivel nutricional similar o superior al de la carne
objeto de la sustitucion; lo anterior se traduce en una alternativa de valor
agregado para productores, clientes y consumidores.

La extrusion sirve para dar forma, por lo que resulta especialmente (il
para el procesamiento de carne sustituta. Sin duda, la extrusién es uno de
los pasos claves en éste proceso y consiste basicamente en comprimir los
alimentos hasta conseguir una masa semisélida, que después se pasa por
una pequefa abertura o se aplica sobre un molde que permite obtener una
gran variedad de texturas y formas a partir de una mezcla inicial.

Asli, de acuerdo con la presente invencidn, se proporciona un método
para la elaboracion de un producto alimenticio extruido a base de carne que
puede ser puerco, res, ave, pescado, o mezcla de ellas, asi como diferentes
proteinas de origen vegetal. En su desarrolio, la presente tecnologia esta
integrada por diversos pasos de proceso que en conjunto, generan atributos
de valor en los productos elaborados traduciéndose en una ventaja

competitiva para la empresa, porque permiten:
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o La elaboracién de productos alimenticios con caracteristicas
sensoriales y un nivel de agrado semejantes a los de la carne
objeto de la sustitucién.

o La elaboracion de productos de bajo costo y accesibles para un
sector amplio de la poblacion {bajos recursos econdomicos).

o Una textura mas suave que la carne objeto de la sustitucion.

o Un mayor rendimiento sobre la carne objeto de la sustitucién,
durante su preparacién o aplicacion.

o Una vida de anaquel mayor a ia de la carne objeto de la
sustitucién, y libre de patégenos.

o Un valor nutritivo similar o mejorado en algunos nutrimentos con
respecto al carnico sujeto de sustitucion.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

En la Figura 1 se muestra el diagrama de flujo del proceso para la
elaboracién de productos alimenticios a base de carne y proteina de origen
vegetal.

En la Figura 2 se muestra el nivel de agrado de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de carne deshebrada comparado contra sus
similares naturales.

En la Figura 3 se muestra el nivel de agrado de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de Fajitas comparado contra sus similares
naturales.

En la Figura 4 se muestra el nivel de agrado de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacidon de came molida comparado contra sus
similares naturales.

En la Figura 5 se muestra el analisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de carne molida comparado contra sus
similares naturales.

En la Figura 6 se muestra el analisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacion de carne deshebrada comparado contra sus

similares naturales.

7/
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En la Figura 7 se muestra el analisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de Fajitas comparado contra sus similares
naturales.

En la Figura 8 se muestra los factores principales que influyen en el nivel de
agrado de todos los productos y prototipos evaluados.

En la Figura 9 se muestra los niveles de agrado normalizados, considerando
los resultados de la red Neural de los productos alimenticios sustitutos en
todas sus presentaciones contra sus similares naturales.

En la Figura 10 se muestra la vista lateral del tubo de embutido modificado.
En la Figura 11 se muestra la vista frontal de la boquilla rectangular.

En la Figura 12 se muestra la vista frontal de la boquilla hexagonal.

LISTADO DE TABLAS

En la tabla 1 se muestran los resultados microbiolégicos y sensoriales
durante la vida de anaquel de una presentacion de cortadillo a 4°C.

En la tabla 2 se muestran los resultados de digestibilidad y calificacién de
amino acidos del prototipo comparado contra ofros productos de origen
animal segun la FAO.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencién es un proceso para la formacion de productos
alimenticios sustitutos de carne de origen animal (ejemplos res, puerco, ave,
venado, o pescado), que tengan caracteristicas nutricionales, textura,
apariencia, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la sustitucion,
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o
pescado o una combinacién de los anteriores y adicionada con proteina
vegetal.

El proceso consiste de los siguientes pasos:
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1. La preparacion de la pasta comprende la utilizacion de una
base de proteina vegetal extruida o prehidratada utilizando
mezclado/cortado para conseguir el tamafio de particula deseado, por
medio de la utilizacién de mezcladora de paletas o listén o cortadora,
siendo el preferido para el caso de utilizar una proteina coextruida la
mezcladora de paleta, mientras que en el caso de la proteina
prehidratada el equipo preferido es la mezcladora de listén o cortadora.
2. La hidratacion de la proteina vegetal extruida se lleva a cabo
con la utilizacion de -0.8 bares de vacio y un deshebrado simultaneo en
mezcladora de paletas, de listdbn o cortadora. La hidratacion puede ir de
proporciones proteina: agua desde 1:1 hasta 1:4 siendo el 6ptimo una
hidratacién proteina-agua de 1:3. En caso de partir de una fuente
proteica vegetal ya hidratada, el procedimiento anterior no es necesario.
Los equipos utilizados para realizar el mezclado de la camne y la
proteina vegetal ya hidratada pueden ser una mezcladora de paletas,
listdbn, o una cortadora silenciosa, donde la modalidad preferente es la
mezcladora de paletas.

3. En la mezcladora de paletas se realiza la hidratacion de la base
de proteina vegetal extruida mediante dos ciclos de mezclado que
constan de 10-20 minutos a una velocidad minima entre 20-55 rpm.
seguido por un mezclado en reversa por un minuto a una velocidad de

20-55 rpm. con -0.8 bares de vacio.

4, Posteriormente un tercer mezclado de 10-30 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm. con -0.8 bares de vaclo.
5. La apariencia del producto mezclado en el punto 4 muestra una

apariencia totalmente deshebrada y el color de la mezcla esta
distribuido homogéneamente. |

6. A la mezcla del punto 4 se le incorpora al menos un ingrediente
carnico que puede ser de ave, res, puerco, ave o pescado o una
combinacién de las anteriores.

7. A la mezcla anterior se le incorpora una formula de
conservadores diluidos en agua, en concentraciones que estan en el
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rango de 0.25 al 4%, con el fin de incrementar la vida de anaquel del
producto terminado.

8. La féormula de conservadores es efectiva contra bacterias
mesdfilas y termdfilas, tiene un efecto especifico de destruccion de
patégenos y elimina la presencia de hongos y levaduras.

9. La mezcla de proteina de origen \.fegetal, carhe y
conservadores se mezcla durante un minimo de 5 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm. con -0.8 bares de vacio, tanto en mezclado
COMo en reversa.

10. A la base carnica del punto 9 se le afiade la unidad de sabory
agentes texturizantes, mezclandola por un minimo de 5 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm. sin vacio y luego en reversa por un minimo de
5 minutos con vacio a una velocidad de 20-55 rpm. La temperatura final
de la pasta es de 04°C

11. La pasta final del punto 10 se transfiere a un extrusor
manteniendo la temperatura entre 0 y 4 °C.

12. El extrusor es un equipo utilizado para formar la pasta
resultante del punto 10 en forma rectangular (gruesa o delgada)
facilitando su procesado posterior. El equipo extrusor puede emplear
una boquilla o moldes con la forma requerida, donde la modalidad
preferida en esta invencién es con boquillas de forma hexagonal o
rectangular plana que semejan una ranura, para el formado de las
piezas rectangulares utilizadas para la elaboracidon de cortadillo, fajita,
deshebrada y molida o su equivalente. Las boquillas rectangulares y los
productos mencionados son un ejemplo de lo que se puede hacer y no
esta limitado a estas formas ni a estos productos.

13. Los equipos extrusores utilizados pueden ser. equipo
Embutidor de paletas con vacio, con tubo embutidor y boquillas de
forma hexagonal o rectangular descritas en las figuras 10, 11 y 12, asi
como equipos formadores que utilizan moldes para darle el formato
requerido, siendo la modalidad preferente la embutidora de paletas. Las
condiciones de extrusién deben permitir una alimentacién de 20-200 gr.
por pieza, utilizando o no una presién de vaclo de minimo -0.80 bares.

rd
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14. La pasta final extruida es trasladada por medio-de una banda
de acero inoxidable hacia un proceso de freido, para posteriormente,
pasar a un cocimiento en horno de conveccion y/o a la operacion de
enfriamiento.

15. E! freidor es continuo por banda. Las condiciones en que se
realiza el freido son: temperatura del aceite es de 170-250°C
aproximadamente con un tiempo de permanencia de 10-200 segundos,
para alcanzar una temperatura interna del producto de 20-76°C.

16. El cocimiento en homo de conveccién se realiza a una
temperatura de 190-250°C., el tiempo de permanencia en el horno sera
el necesario para alcanzar una temperatura interna del producto de
74+/- 2°C.

17. Como parte de la presente invencidn, el cocimiento se puede
hacer en su totalidad en el freidor descrito en el paso 15, o bien, hacer
una combinacién de freido y cocimiento en horno de convecciéon
descritos en los pasos 15 y 16, para alcanzar la temperatura interna del
producto de 74+/- 2°C.

18. El producto que sale de cocimiento pasa a una operacién de
enfriamiento con aire frio a 4°C., hasta llegar a una temperatura interna
entre 10-15°C, para posteriormente darle la presentacién deseada (por
ejemplo: cortadillo, fajita, deshebrada, molida).

19. Las condiciones de freido/cocimiento en conjunto con las
condiciones de mezclado y de extruido modifican de tal forma la textura
de la mezcla final, que permiten el desarrollo de una textura y color
similares a la carne.

20. El producto freido/cocido y enfriado del punto 18, se sujeta a
una operacion de formado, utilizando equipos diversos para lograr la
apariencia final del producto. Los siguientes equipos y productos son
ejemplo y el proceso no esta limitado a estos:

o Para carne deshebrada: se emplea una deshebradora cuyas
condiciones son: de 6-8 minutos de deshebrado para evitar que
el producto quede con trozos sin deshebrar 0 muy molido,
alcanzando el producto una temperatura final de 10 a 15°C.

(5
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o Para cortadillo o {ajita: se emplea una cubicadora tipo, donde se
obtiene el tamario y apariencia a cortadillo o fajita, siendo la
temperatura final del producto de 10 a 15°C. Para realizar la
operacién de cubicado, es necesario alinear el producto en forma
paralela al lado largo del area de alimentacion de la cubicadora y
llenar la cavidad. Las condiciones de la operacion de cubicado
son: Velocidad del piston de 8 a 32; Tipo de cuchilla giratoria
circular; Juego de cuchillas fijas de 5 a 10; Compresién del
pistén sobre el producto igual a 4; alcanzando una temperatura
de producto terminado de 10 a 15 °C.

o Para carne molida: se emplea un molino para carne, utilizando un
cedazo de 3/16 de pulgada, ya que este tamafio de particula o
picado es similar a la carne molida existente en el mercado. El
uso de un cedazo mayor o ménor no logra la apariencia deseada.
La temperatura final del producto es de 10 a 15°C.

21. El producto formado en el paso 20, puede ser acondicionado o
no con salsa, antes del empacado en treg presentaciones diferentes:
solo, junto a una salsa o mezclado con salsa.

MODALIDAD PREFERENTE DE LA INVENCION

La presente invencidn es un proceso para la formacién de productos
alimenticios sustitutos de carne de origen animal (por ejemplo: res, puerco,
ave, venado, o pescado), con caracteristicas nutricionales, textura,
apariencia, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la sustitucién,
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o
pescado o una combinacion de los anteriores y adicionada con proteina
vegetal.

RESULTADOS

Lo que sigue es un ejemplo de lo que se puede lograr con esta
tecnologia. El producto es una imitacién de la carne de res a partir de una
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combinacién de came de ave y res con protelnas de origen vegetal. A
continuacién se muestran los resultados obtenidos en los principales pasos

del proceso:

Preparacién de la pasta:

Se logré mezclar los ingredientes que van en la formulacion y
reducir el tamario de la fibras a un tamafio adecuado para lograr la
textura requerida.

Se solubilizaron ingredientes y se obtuvo la extraccién de las
proteinas que son las responsables de formar la matriz gelificada,
que es parte importante en el desarrollo de la textura del prociucto.

Se desarrollé el color, sabor y olor caracteristicos de la came.

Extrusion:

Esta operacion le.confiri a la pasta cierta forma. El disefio final
de este paso del proceso, se alcanzé después de probar varias
alternativas. La presente invencién implicé hacer pasar el material
a presién a través de un tubo de embutido reducido en diametro a
38 mm. y colocando una boquilla a la salida (ver disefio en las
figuras 10, 11 y 12), que logré orientar las fibras de la pasta. Con
dos boquillas, se logré el desarrollo de varios productos como las
fajitas, la deshebrada, el cortadillo y la carne molida. Los
resultados obtenidos, mostraron una apariencia mas camica y la
textura y sensacién al morder fueron mas aproximadas a las de un

musculo carnico.

Freido/cocimiento:

La definicién de este paso de proceso, fue el resultado de probar
diversos meétodos de cocimiento. Siendo la combinacién de
freido/cocimiento en horno de conveccion la modalidad preferida,
ya que logrd:
o |a obtencion del color y la textura deseada
o la obtencién de un producto cocido que no mema durante
el cocinado en los hogares, lo que si ocurre con la carmne
natural. Esto representa una ventaja competitiva de nuestro
producto contra el producto natural.

I7
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o La incorporacién de aceite al producto en cantidades
limitadas, que permite la apariencia de una carne no muy
grasosa.

o El incremento en la vida de anaquel de! producto al
disminuir la carga microbiana. Las condiciones de tiempo y
temperatura se establecieron de acuerdo al tipo de
ingredientes que se utilizaron y ofrecieron el mejor
resultado en color, textura, sabor, apariencia y vida de
anaquel.

Enfriamiento.

o En este paso se determin6 que la mejor temperatura para realizar
la operacidén de formado, fue enfriar el producto a una temperatura
de 10-15 °C. utilizando una corriente de aire frio a 0°C. En estas
condiciones, en los casos de fajitas, deshebrada y cortadillo,
soportaron muy bien la siguiente operacion, sin presentar mermas.

Formado:

o Se logré dar forma de carne deshebrada, cortadillo, fajita y carne
molida, utilizando equipos diferentes: en el caso de la deshebrada
se utilizd una deshebradora; en las presentaciones de fajitas y
cortadillo, se utilizé una cubicadora empleando un dado alargado
para darle apariencia de fajitas y un dado cuadrado para el caso
de la presentacion de cortadillo; en la presentacion de carne
molida, se utilizé un molino con un cedazo de 3/16 de pulgada.

Acondicionado:

o La adicion de salsa mejord la aceptacion del producto con el
consumidor.

o La adicion de salsa mejord la mordida del producto, debido a la

naturaleza acida de las salsas.

Los productos mencionados en este documento son resultado de la
combinaciébn de los pasos estratégicos arriba descritos. En base a la
realizacion de estudios de mercado correlacionados a un analisis cualitativo
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descriptivo y de textura se concluye, que los productos elaborados con esta
tecnologia son similares a la carne.

El analisis descriptivo se realizd para determinar el agrado y
desagrado de la carne de res en forma de fajitas, deshebrada y molida
versus el producto elaborado con ésta tecnologia. La metodologia del
analisis incluyé:

1. Estudio de mercado

2. Analisis sensorial (QDA)

3. Medicion de textura
1. La realizacién del estudio de mercado se llevd acabo en dos ciudades:
Chimalhuacan y Matehuala entre amas de casa de 25-50 afos de un nivel
socioecondmico D, donde cada presentacién se evalué 50 veces en cada
plaza, mostrandose 5 productos por entrevistada. El método utilizado fue una
Permutacion aleatoria para la determinacion de las muestras a probar por
cada entrevistada de manera aleatoria y orden aleatorio. Cada entrevistada
evalué individuaimente cada producto, calificandolo con una escala de 9
puntos para saber el nivel de agrado de cada presentacion y comparandose
contra el producto natural.

La escala utilizada se presenta a continuacion:
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadam=nte

Me gusta ligeramente

Ni le gusta ni le disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

= N WO A OO N OO

Me disgusta muchisimo

Los productos presentados fueron los siguientes:

MOLIDA

/7
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1. Prototipo Molida

2. Pulpa Negra Molida
3. Puilpa Molida Especial
4. Molida Comercial

DESHEBRADA

1. Prototipo Deshebrada

2. Deshebrada Pulpa Blanca
3. Deshebrada Falda

4. Deshebrada Pescuezo

FAJITA
1. Prototipo Faijita

2. Fajita Arrachera

3. Fajita Aguayén

4. Fajita Cuete

5. Fajita Pulpa Negra

6. Fajita Brisket

7. Fajita Costilla Nortefia
8. Faijita Bistec sin hueso
9. Fajita Pulpa Blanca
10. Fajita Falda

Los niveles de agrado obtenidos en éste estudio se observan en las Figuras
2, 3 y 4. Los resultados indican que la aceptaciéon de los productos
desarrollados con esta tecnologfa, tienen niveles de agrado similares,
cuando se comparan con los productos naturales.

2. El QDA o Descripcion cuantitativa de las caracteristicas sensoriales
de un producto, se utilizé para la determinacion de las principales
similitudes y diferencias de los productos alimenticios versus el producto
natural. Se utilizd un grupo de panelistas previamente entrenado y
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seleccionado, de acuerdo a su habilidad sensorial. Los panelistas
desarrollaron una descripciéon verbal con mas de 65 descriptores, utilizando
lenguaje del consumidor en forma grupal, siendo este lenguaje no técnico.
En dicha sesidn todas las caracteristicas del producto se tomaron en cuenta.
Después, se evalud cada producto en forma individual utilizando el lenguaje
desarrollado de forma grupal, donde por medio del uso de un software, cada
panelista evalué la intensidad de cada caracteristica o atributo en una escala
no estructurada. Los datos se concentraron para su analisis estadistico. Los

resultados muestran lo siguiente:

MOLIDA.
Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

carne y proteina de origen vegetal presenta:

e menos trozos chicos, y mas trozos grandes que el resto de las
muestras.

o hebras chicas y deigadas.

o color café mas oscuro que el resto de las muestras.

o menos grasa liquida que la molida comercial y camne molida
especial.

o mas intensidad de Iolor que el resto de las muestras.

o no diferencia en el olor a carne de res comparada con la molida
comercial.

e no diferencia en el olor a grasa comparada a la molida comercial.

o mas grasa al tacto que pulpa negra molida y pulpa molida
especial. La diferencia con la molida comercial y carne molida
especial no es significativa.

o nervios en mayor cantidad que la pulpa molida especial y pulpa
negra molida. La diferencia contra la molida comercial y carne
molida especial no es significativa.

o mas suavidad al tacto que el resto de los productos.

o mas suavidad al mé_asticar.

o menos arenosidad que la carne molida especial, pulpa negra
molida y pulpa molida especial.
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mas intensidad de. sabor, menos acido y menor sabor a carne de
res que el resto de las muestras.

menos sabor a grasa que la molida comercial.

mas sensacion final que el resto de las muestras.

mas sensacién final grasosa que la came molida especial, pulpa
negra molida y pulpa molida especial. La diferencia con la molida

comercial no es significativa.

DESHEBRADA.
Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

carne y proteina de origen vegetal presenta:

FAJITAS.

color café mas oscuro que la Pulpa y menos contraste de tonos
que la Pulpa y Falda

apariencia de barbacoa y apariencia de carne molida

menos trozos de grasa que la Pulpa.

mas intensidad de'olor que Pulpa y Falda

olor a carme seca, olor a condimentos,

mas suavidad al tacto que la Pulpa y Falda.

no aspereza al tacto.

menos elasticidad al partir que la Pulpa y Falda.

menos dureza al masticar que la Pulpa y Falda.

mas intensidad de!sabor que la Pulpa y Falda.

sabor a carne seca, sabor a condimentos, sabor ha ahumado,
sabor a tabaco.

mas sensacién final que Pulpa y Falda.

Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

carne y proteina de origen vegetal presenta:

color a came.

mas apariencia uniforme que el resto de las muestras.

menos grietas que el resto de las muestras.

mas intensidad de olor y menos intensidad de olor a carne de res que

el resto de las muestras.
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o mas consistencia lisa y grasa al tacto que el resto de las muestras.

o mas suavidad que el rasto de las muestras.

¢ no sabor a higado ni sabor acido.

e mas sensacion final que el resto de las muestras. _

Para reducir el nimero de variables, se realizaron varios ensayos con

los resultados del nivel de agrado de todas las muestras y se analizaron
globalmente mediante una Red Neural utilizando ecuaciones no lineales, y
se obtuvieron las caracteristicas principales que influyen en el nivel de
agrado (ver Figuras 8 y 9). Con esta herramienta se visualiza de una manera
mas objetiva, cuales son los parametros que se deben de adecuar para
mejorar los niveles de agrado de los productos alimenticios a base de carne
y proteina de origen vegetal.

3. Los Analisis de textura de cada presentacion comparada contra
los productos natural, se muestran en la Figura 5, 6 y 7, donde se observa
que la presentacion de molida y fajita tienen una textura mas suave que los
productos naturales y una textura similar para el caso de la presentacion de
deshebrada. Estos resultados coinciden con los resultados obtenidos en el
QDA.

En lo que respecta a la vida de anaquel, el producto prototipo fue
cortadillo, se utilizé una temperatura de 4° C; en la Tabla 1 se muestra que
la vida de anaquel del producto es mayor a 40 dias.

Z3

Tabla 1

DIAS TEMP MA CT LACTO (pH EVALUACION

TRANSC. |°C UFC/a |UFC/g |BACILOS SENSORIAL.

0 0 1400 <10 5.6 STD

5 23 40 <10 20 5.61 STD

12 0.6 300 <10 50 5.65 STD

17 2.7 <100 - 100 5.54 STD

26 6 <100 - 30 5.72 STD

33 2.9 400 - <10 5.85 STD

39 4 20 ' 100 5.8 STD

48 3.9 <10 | 5.78 STD
fin de v.a. por falta de
paquetes
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. Andlisis Nutricional:

El producto contiene hierro, elemento cominmente encontrado en las
carnes de diversos origenes, debido a la presencia de hemoglobina. El
hierro en el producto se encuentra en cantidades equivalentes a lo
encontrado en la carne de res (2 a 3 mg/Kg.) y superiores a lo comidnmente
encontrado en los cortes de pollo (1-2 mg/Kg.). Contiene también calcio, en
cantidades equivalentes al 15 % del IDR para México en 100 g de producto.
El calcio es un elemento fundamental en la nutricion humana y practicamente
ausente en las carnes, lo cual es una caracteristica Unica del producto aqui
presentado y representa una: ventaja nutricional importante en comparacion
con los cortes de carne.

El porcentaje de calorias aportadas por las grasas de los productos
alimenticios a base de carne y proteina vegetal puede ser desde 47 hasta
56%, lo cual depende de la formulacion y proceso que se emplee en cada
caso. Porcentajes alrededor de los 50 % son comunes en cortes de pollo,
pero poco frecuentes en cortes de res, para los cuales se pueden encontrar
valores de hasta 85% de calorias aportadas por grasas. Seleccionando la
formulacién y proceso para la obtencion de productos con menos grasa, se
obtiene un producto alimenticio mas saludable que la mayoria de los cortes
de carne disponibles en el mercado, puesto que contiene menos grasa.

Las grasas se pueden clasificar como saturadas, monoinsaturadas y
polinsaturadas. Las primeras dos son mas abundantes en los cortes de
carne, mientras que las grasas poliinsaturadas son mas abundantes en los
productos de origen vegetal.

La calidad de la grasa del producto aqul presentado esta
estandarizada mediante el empleo de materias primas de calidad controlada,
en comparacion con la grasa de los cortes de carne, cuya calidad de grasa
depende del tipo de alimentaciéon de los animales antes del sacrificio, asi
como de las practicas de limpieza y cocinado.

Dependiendo de la formulacion empleada y al proceso de
freido/cocimiento, el producto alimenticio resultante contiene mas o menos
grasa vegetal que aporta acido linoleico y &cido linolénico, ambos &cidos

grasos esenciales para la nutricion humana, fundamentales para tener una
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piel saludable, un funcionamiento del sistema nervioso O6ptimo y un
crecimiento normal, en el caso de los niflos. Los acidos linolénico y linoleico,
omega 3 y omega 6 respectivamente estan normalmente ausentes en los
cortes de carmne, mientras que en la preparacion presentada se encuentran
en niveles desde el 0.1 al 4%.

Por la inclusion de grasas vegetales, una tercera parte de la grasa
(del 28 al 30%) del producto obtenido es grasa poliinsaturada, la cual es
escasa en los cortes de carne (del 10-20% de la grasa total). Adicionalmente,
el producto contiene de 30-80) % menos de colesterol que la carne. Lo antes
expuesto representa ventajas importantes del producto elaborado con esta
tecnologia con respecto a los productos carnicos.

Los productos preparados y posteriormente analizados en el
laboratorio tuvieron entre 19 y 22% de proteina y contaron con todos los
aminoacidos esenciales, que incluyen: histidina, isoleucina, leucina, lisina,
metionina, fenilalanina, treonina, triptofano y valina.

Se llevaron a cabo pruebas de digestibilidad, que junto con las
determinaciones de aminoacidos se obtuvo el PDCAAS (Digestibilidad de
proteinas y Calificacion de Amino Acidos), en el cual se compara la
composicién relativa de aminoacidos con una protelna de referencia
seleccionada por la FAO. Enseguida se presenta la tabla 2 con las
calificaciones relativas de la protelna del producto aqui presentado versus
productos de origen animal segin la FAQ.

Tabla 2
Producto Digsstibilidad PDCAAS
Huevo 98 100
Res 98 92
Prototipo 96 82
Soya 95 91
Trigo 91 42

La formulacién y el metodo de preparacién pueden modificar estos
resultados, para lograr mejores indices de calificacidn de proteinas, por
medio de la utilizacion de mas carne, otras fuentes de proteina vegetal o la

suplementacién con amino acidos.
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Por lo anteriormente mencionado, el producto obtenido mediante el

procedimiento descrito, tiene las siguientes ventajas, en comparacién con los

cortes de carne

1.

Contiene calcio, elemento fundamental para la nutricion

humana y mas bien escaso en los cortes de carne.

2. Contiene menos grasa y menos grasa saturada que la mayoria
de los cortes de came. _

3. Posee un perfil de grasas mas equilibrado, incluyendo los tres
tipos de acidos grasos: saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados

4. Contiene mayor cantidad de los acidos grasos linoleico y
linolénico, esenciales para la nutricion humana.

5. Contiene desde un 20 % y hasta un 80% menos de colesterol
que los cortes de carne.

CONCLUSIONES:

Podemos decir que con esta tecnologia, se pueden elaborar productos

alimenticios a base de carne y proteina de origen vegetal similares a la carne
de res en sus distintas presentaciones.
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REIVINDICACIONES

Habiendo descrito suficientemente la invencidn, considero como una
novedad y por lo tanto, reclamo como de mi exclusiva propiedad, lo

contenido en las siguientes clausulas:

. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina de origen vegetal que comprende los siguientes
pasos: a) Preparacién de la pasta por hidratacion y mezclado
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave
o pescado o una combinacion de los anteriores y al menos una fuente
de proteina de origen vegetal que puede ser concentrados proteicos,
aislados, harinas, pellets, o0 mezcla de ellos, una férmula de
conservadores diluidos en agua, en concentraciones que estan en el
rango de 0.25 al 4%, vy una unidad de sabor; b) Extrusién, c)
Freido/cocimiento, d) Enfriamiento, @) Formado y f) Acondicionado;
para la elaboracidn de productos alimenticios sustitutos de carne de
origen animal, ejemplos res, puerco, ave, venado o pescado.

. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1
donde en la preparacion de la pasta se utiliza una base de proteina
vegetal que puede ser extruida o prehidratada utilizando
mezclado/cortado, por medio de la utilizacibn de mezcladora de
paletas o listdbn o coriadora, siendo el preferido la mezcladora de
paletas para el caso de utilizar una proteina extruida, donde mediante
dos ciclos de mezclado que constan de 10-20 minutos a una
velocidad minima entre 20-55 rpm seguido por un mezclado en
reversa por un minuto a una velocidad de 20-55 rpm con -0.8 bares
de vacio, posteriormente un tercer mezclado 10-30 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm con -0.8 bares de vacio, mientras que en el
caso de la proteina prehidratada el equipo preferido es la mezcladora
de listén o cortadora.
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. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

carne y proteina de crigen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 2
donde la hidratacién de la proteina vegetal extruida se lleva acabo con
o sin vacio preferentemente con -0.8 bares de vacio, siendo la
hidratacion éptima proteina-agua de 1:3.

. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 2
donde en la preparacion de la pasta, la hidratacion y deshebrado
son simultdneos en mezcladora de paletas o cortadora con el empleo
de -0.8 bares de vacio.

Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1,
donde en la preparacion de la pasta, la mezcla de proteina de origen
vegetal, carne y conservadores se mezcla durante un minimo de 5
minutos a una velocidad de 20-55 rpm con -0.8 bares de vacio tanto

en mezclado como en reversa.

. Un método para la preparaciéon de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1 donde en la
preparacion de la pasta se le afiade la unidad de sabor y agentes
texturizantes, mezclandola por un minimo de 5 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm sin vacio y luego en reversa por durante un
minimo de 5 minutos con -0.8 bares de vacio a una velocidad de 20-
55 rpm, y transferida a un extrusor con una temperatura final de la
pasta de 0-4°C.

. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

came y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en la
Extrusion se emplea equipo embutidor de paletas con -0.8 bares de
vacio y con un tubo embutidor con boquillas de forma hexagonal o
rectangular, asl como equipos formadores que utilizan moldes, con
condiciones de extrusion que permiten una alimentacién de 20-200
gr. por pieza utilizando o no una presién de vacio de minimo —0.80
bares, donde los productos como cortadillo, fajita, deshebrada y
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molida son un ejemplo de lo que se puede hacer, no estando limitado
a estas formas.

8. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en la
Extrusion se emplea 2quipo extrusor que puede ser una embutidora
de paletas con vaclo, con un tubo embutidor de 38 mm y con boquilla
rectangular plana de 38 x 8 mm o una boquilla hexagonal de 9 x 18 x
25mm, o moldes con la forma requerida, siendo la modalidad
preferente la embutidora de paletas.

9. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en la
Extrusion se emplea una banda de acero inoxidable para el traslado
del producto extruido hacia el paso de freido/cocimiento.

10.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en el
Freido/cocimiento se emplea un freidor continuo por banda y las
condiciones en que se realiza el freido son temperatura del aceite de
entre 170-250°C con un tiempo de permanencia de 10-200 segundos
para alcanzar una temperatura interna del producto de 20-76°C.

11. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicaciéon 1, donde en el
Freido/cocimiento se emplea un hormo de conveccién a una
temperatura de entre 190-250°C, utilizando un tiempo de
permanencia en el horno necesario para alcanzar una temperatura
interna del producto de 74+/- 2°C.

12.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en el
Freido/cocimiento se puede llevar a cabo un cocimiento total en
freidor u horno, o una combinacién de freldo y cocimiento en horno de
conveccion siendo esta Ultima la modalidad preferida, donde la
temperatura interna del producto debera cumplir con lo establecido en
las reivindicaciones 10 y 11 y posteriormente pasar el producto a
enfriado.

Z7



10

15

20

25

30

gz ol

13.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Enfriamiento, utilizando una corriente de aire fria a 0°C, se enfria el
producto hasta llegar a una temperatura interna de 10-15°C, y pasa al

formado.

14. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Formado la apariencia final del producto se puede dar a través de a)
la operacion de deshebrado empleando una deshebradora cuyas
condiciones son de 6-8 minutos de deshebrado, alcanzando el
producto una temperatura final de 10 a 15°C; b) la operacion de
cubicado para corfadillo o fajita que emplea una cubicadora,
alineando el producto en forma paralela al lado largo del area de
alimentacion de la cubicadora y llenando la cavidad, con condiciones
de operacién de cubi¢ado de; velocidad del piston de 8 a 32; Tipo de
cuchilla giratoria circular;, Juego de cuchillas fijas de 5 a 10;
Compresion del piston sobre el producto igual a 4, alcanzando una
Temperatura de Producto Terminado de 10 a 15 °C; c) la operacién de
molido para la presentacién de carne molida, empleando un molino
con un cedazo 3/16” pulgadas y una temperatura final del producto
de 10 a 15°C.

15.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Acondicionado se puede o no afiadir salsas al producto final.

16.Un producto alimenticio elaborado de acuerdo a la reivindicacion 1

donde el producto camico con proteina de origen vegetal conteniendo
al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o pescado ¢
una combinacién de los anteriores y fuente de protelna de origen
vegetal que puede ser concentrados proteicos, aislados, harinas,
pellets, o mezcla de ellos, una férmula de conservadores diluidos en
agua en concentraciories que van en un rango de 0.25 al 4%, y unidad
de sabor; como producto alimenticio sustituto de came de origen

animal, ejemplos res, puerco, ave, venado o0 pescado, con

O



caracteristicas nutricionales, forma, textura, sabor y olor muy
semejante a la carne objeto de la sustitucion.

@ El Uso del método corforme a la clausula 1, para la elaboracion de un
producto similar al producto carnico objeto de la sustitucion, donde los
productos mencionados son un ejemplo de lo que se puede hacer, no
estando limitado a formas como cortadillo, fajita, deshebrada y
molida.
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RESUMEN

La metodologila mostrada en esta invencién es adecuada para la
preparacion de productos alimenticios sustitutos de carne de origen animal
(ejemplos res, puerco, ave, venado, o pescado), que tengan caracteristicas
nutricionales, textura, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la
sustitucién, conteniendo al menos uno de los siguientes camicos: res,
puerco, ave o pescado o una combinacidn de los anteriores y adicionada con

proteina vegetal.
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Acuerdo por el que se dan a conacer los horarios de trabajo del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (D.O.F. 31-11-99) art. 3y 6.
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CESION.

En la Ciudad de Monterrey, N.L. a los 19 dias del mes de abril de 2005.
‘VENTORES:

César Dalmacio Mora Castillo

Con domicilio en: Circuito Haclenda de los Lirios 1-A, Colonia Hacienda Real
de Tultepec, 54987 Tultepec, Edo. de México.

Carl s Lopez Urueta

Con domicilio en: Pedregal de la Presa 7004, Colonia Pedregal La Siiia, 64890
Monterrey, N.L.

cla Espeleta Vega
. Con domicilio en: Rié Nazas 117, Colonia México, 64740 Monterrey, N.L.

Greg rio José de Haene Rosique .

Con domicilio en: Lomas del Rio 216, Fraccionamiento Lomas del Campestre,
66278 Garza Garcla, N.L.

Victor Manuel Moreno Campaiia’

Con domicilio en: Columbia 461, Colonia Residenclal Cumbres, 64619
Monterrey, N.L.

Ceden a: SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V., socledad legalmente organizada
de acuerdo con la Leyes de la Replblica Mexicana y con domicilio en: Avenida
Gomez Morin No. 1111, Colonia Carrizalejo, 66254 San Pedro Garza Garcla,
N.L., los derechos, tftulos, intereses y privilegios que ampara, la patente
denominada “METODO PARA A PREPARACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS SUSTITUTOS A BASE:DE CARNE Y PROTEINA VEGETAL".

El precio de esta cesién es la cantidad de $1,000.00 Pesos, Moneda Nacional,
recibo de la cual se acusa por medio de la presente.
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La cesionaria SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V., acepta esta cesion y autoriza
a los Lics. Manuel Ferndndez Oropeza y Guadalupe Rojas Herndndez, para
que conjunta o separadamente registren este documento en el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial.

CEDENTES

SR. CESAR DALMACIO MORA CASTILLO SR, CARLOS LOPEZ URUETA
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METODO PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
SUSTITUTOS A BASE.DE CARNE Y PROTEINA VEGETAL.

CAMPO DE LA INVENCION

Esta invencién pertenece al campo de la Salud, especificamente a
Ingenieria alimenticia; El presente estudio describe el método para la
elaboracién de un producto alimenticio a base de carne y proteina vegetal,
mediante una serie de pasos estratégicos. El método consiste en preparar una
pasta inicial donde la fuente de proteina vegetal, ia cual puede estar hidratada
y expuesta al mismo tiempo a la mezcla con carne que puede ser de puerco,
res, ave, pescado 6 combinacién de alguna de ellas, que es extruida y
después freida/cocida para posteriormente darle el formado correspondiente
de acuerdo a la presentacién del producto final.. Con esta tecnologfa se
pueden desarrollar productos con la apariencia de carne molida, cortadillo,
fajita o deshebrada o sus equivalentes. Los productos anteriores son ejemploy
el proceso no estd limitado a estas formas. La habilidad del proceso para
preparar productos cérnicos con diferentes formatos esta dada por los pasos
del proceso seleccionados para el producto especifico.

Por ello, la presente invencién es un proceso para la formacién de
productos alimenticios sustitutos de came de origen animal (ejemplos res,
puerco, ave, venado, o pescado), que tengan caracteristicas nutricionales,
textura, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la sustitucion,
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o

pescado o una combinacién de los anteriores y adicionada con proteina
vegetal.

ANTECEDENTES

La industria alimenticia actual ha tenido que involucrarse cada vez méas
en impulsar nuevas tecnologias para la elaboracién de productos alimenticios
que ademas de ser nutritivos, sean funcionales y practicos. Con el paso de los
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afios, las técnicas de procesamiento de alimentos han mejorado
sustancialmente; actualmente, se procesan productos con caracteristicas
semejantes a la carne objeto de la sustitucion pero sin came, los llamados
analogos de carne; en la solicitud de patente US20040161513 se describe un
método para la preparacién de productos analogos de carne a base de soya,
que si bien son productos similares en aspecto y textura, tienen una
aplicacién limitada con fines dietéticos, que requieren acondicionarse antes de
Su consumo y no siempre cuentan con los atributos que el consumidor
requiere. La patente US20046749884 describe un producto de carne y
proteina de soya con aceites vegetales para la preparacion de carne para
hamburguesas con el efecto de inhibir el incremento de colesterol en la
sangre.

Lo antes descrito es una muestra de lo que se ha venido haciendo en
los ﬁltim'os‘ tiempos, y ha dado lugar a productos que son aceptados por un
sector del' mercado muy pequefio, generalmente consumidores preocupados
por la dieta. Aparfe. la mayoria de los consumidores demandan alimentos que:
sean primordialmente nutritivos, les brinden la energia suficiente para
desempéﬂar su trabajo diario, su utilizacién sea practica, sean econémicos y
ademas tengan buen sabor. En los palses en vias de desarrollo, los alimentos
ricos en protelnas como la carnes, son escasos y los mas dificiles de adquirir
por la gente de ciertos niveles socioecondmicos. Es relativamente sencillo
fabricar un alimento que contenga proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas,
minerales, etc. Esto puede hacerse combinando todos los constituyentes en
las concentraciones adecuadas, pero el mayor problema de estos desarrollos
es elaborar un producto con caracteristicas adecuadas de textura, sabor, vida
de anaquel, apariencia y aroma. Al mezclar los componentes, es preciso
considerar, que el alimento debe cumplir ciertas condiciones que sean
atractivas para el consumidor v despierten su interés. Ademéas, deben de

presentar algunas caracteristicas que permitan procesarlos o prepararlos con
un minimo de problemas.
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Elf proceso objeto de la invencién, esta adecuado para la preparacién de
productos alimenticios que sean muy similares en cuanto a caracteristicas de
textura, sabor, apariencia, color y nutricion del producto a sustituir, ademas de
contar con atributos como el de ser practico para su utilizacién, estar al
alcance de la economia familiar v tener una larga vida de anaquel. Ademads, la
riqueza y calidad de sus proteinas han hecho dificil que los productos carnicos
puedan ser reemplazados por algin sustituto.

3

Por su composicion, la came es un sustrato favorable para el desarrollo
de microorganismos. Durante la preparacion de estos productos, la
manipulacién puede introducir microorganismos indeseables, lo que lo
convierte en un alimento dificil de conservar. La cadena de frio reduce la
actividad de los microorganismos y de las enzimas, pero existen fallas en Ia
cadena de frio. El método aqui propuesto, cuenta con el paso de proceso de
frefdo/cocimiento y la adicion de una mezcia de conservadores, con lo que se
obtienen prdductos libres de pattgenos y con vidas de anaquel mayores a 40
dias a 0- 4° C. Adema4s, satisface: la demanda del consumidor en cuanto a un
alimento listo para calentar y comer.

Una de las ventajas de la presente invencién es que las caracteristicas
del producto came-proteina vegetal esta determinada por la formulacién y el
proceso, por lo que se puede manipular el contenido de ingredientes, y
obtener un nivel nutricional similar o superior al de la carne objeto de la
sustitucion; lo anterior se traduce én una alternativa de valor agregado para
productores, clientes y consumidcres.

La extrusion sirve para dar forma, por lo que resulta especialmente util
para el procesamiento de carne sustituta. Sin duda, la extrusion es uno de los
pasos claves en éste proceso y consiste basicamente en comprimir los
alimentos hasta conseguir una masa semisélida, que después se pasa por una
pequefia abertura o se aplica sobre un molde que permite obtener una gran
variedad de texturas y formas a partir de una mezcla inicial.

Asl, de acuerdo con la presente invencién, se proporciona un método
para la elaboracién de un producto alimenticio extruido a base de carne que
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puede ser puerco, res, ave, pescado, o0 mezcla de ellas, asi como diferentes
proteinas de origen vegetal. En su desarrollo, la presente tecnologia esta
integrada por diversos pasos de proceso gue en conjunto, generan atributos
de valor en los productos elaborados traduciéndose en una ventaja
competitiva para la empresa, porque permiten:

o La elaboracion de productos alimenticios con caracteristicas
sensoriales y un nivel de agrado semejantes a los de la came
objeto de la sustitucion.

o La elaboracion de productos de bajo costo y accesibles para un
sector amplio de la pcblacién (bajos recursos econémicos).

o Una textura mas suave que la carne objeto de la sustitucién.

o Un mayor rendimiento sobre la came objeto de la sustitucion,

. -durante su preparacioén o aplicacién.

° Una vida de anaquel mayor a la de la carne objeto de la

| sustitucién, y libre de patégenos.

s Un valor nutritivo similar 0 mejorado en algunos nutrimentos con

_ respecto al carnico sujeto de sustitucion.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

En la Figura 1 se muestra el diagrama de flujo del proceso para la
elaboracién de productos alimenticios a base de carne y proteina de origen
vegetal.

En la Figura 2 se muestra el nivel de agrado de los productos alimenticios
sustitutos en su presentaciébn de carne deshebrada comparado contra sus
similares naturales. _

En la Figura 3 se muestra el nivel de agrado de los pfoductos alimenticios

sustitutos en su presentacién de Fajitas comparado contra sus similares
naturales.
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En la Figura 4 se muestra el nivel de agrado de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacion deicarne molida comparado contra sus similares
naturales.

En la Figura 5 se muestra el anlisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de care molida comparado contra sus similares
naturales.

En la Figura 6 se muestra el andlisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacién de carne deshebrada comparado contra sus
similares naturales.

En la Figura 7 se muestra el analisis de textura de los productos alimenticios
sustitutos en su presentacion de Fajitas comparado contra sus similares
naturaies.

En la Figura 8 se muestra los factores principales que influyen en el nivel de
agrado de todos los productos y prototipos evaluados.

En la Figura 9 se muestra los niveles de agrado normalizados, considerando
los resultados de la red Neural de los productos alimenticios sustitutos en
todas sus presentaciones contra sus similares naturales.

En la Figura 10 se muestra la vista lateral de! tubo de embutido modificado.
En la Figura 11 se muestra la vista frontal de la boquilla rectangular.

En la Figura 12 se muestra Ia vista frontal de la boquilla hexagonal.

LISTADO DE TABLAS

En la tabla 1 se muestran los resultados microbioldgicos y sensoriales durante
la vida de anaquel de una presentacién de cortadillo a 4°C.
En la tabla 2 se muestran los resultados de digestibilidad y calificacién de

amino acidos del prototipo comparado contra otros productos de origen animal
segun la FAO.

47
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DESCRIPCION DETALLADA DE

La presente invencion es un proceso para la formacion de productos
alimenticios sustitutos de carne de origen animal (ejemplos res, puerco, ave,
venado, o pescado), que tengan caracteristicas nutricionales, textura,
apariencia, sabor y olor muy semejante a la came objeto de la sustitucién,
conteniendo al menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave 0

pescado o una combinacién de los anteriores y adicionada con proteina
vegetal.

El proceso consiste de los siguientes pasos:

1. La preparacién de la pasta comprende la utilizacién de una base de
proteina vegetal extruida o prehidratada utilizando mezclado/cortado para
conseguir el tamafio de particula deseado, por medio de la utilizacién de
mezcladora de paletas o liston o cortadora, siendo el preferido para el
caso de utilizar una proteina coextruida la mezcladora de paleta, mientras
que en el caso de la protefna prehidratada el equipo preferido es la
mezcladora de listén o cortadora.

2, La hidratacién de la proteina vegetal extruida se lleva a cabo con la
utilizacién de -0.8 bares de vaclo y un deshebrado simultaneo en
mezcladora de paletas, de liston o cortadora. La hidratacién puede ir de
proporciones proteina: agua desde 1:1 hasta 1:4 siendo el éptimo una
hidratacitn proteina-agua de 1:3. En caso de partir de una fuente proteica
vegetal ya hidratada, el procedimiento anterior no es necesario. Los
equipos utilizados para realizar el mezclado de la camne y la proteina
vegetal ya hidratada pueden ier una mezcladora de paletas, listén, o una
cortadora silenciosa, donde la modalidad preferente es.la mezcladora de
paletas.

3. En la mezcladora de paletas se realiza la hidratacion de la base
de proteina vegetal extruida mediante dos ciclos de mezclado que
constan de 10-20 minutos a una velocidad minima entre 20-55 rpm.

A
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seguido por un mezclado an reversa por un minuto a una velocidad de
20-55 rpm. con -0.8 bares cle vacio.

4, Posteriormente un tercer mezclado de 10-30 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm. con -0.8 bares de vaclo.
5. La apariencia de! producto mezclado en el punto 4 muestra una

apariencia totalmente deshebrada y e! color de la mezcla esta distribuido
homogéneamente.

6. A la mezcla del punto 4 se le incorpora al menos un ingrediente
carnico que puede ser de ave, res, puerco, ave o pescado o una
combinacién de las anterioras.

7. A la mezcla anterior se le incorpora una férmula de
conservadores diluidos en agua, en concentraciones que estan en el
rango de 0.25 al 4%, con el fin de incrementar la vnda de anaque! del
producto terminado.

8. La férmula de conservadores es efectiva contra bacterias
mesdfilas y terméfilas, tiene un efecto especifico de destruccion de
patogenos y elimina la presencia de hongos y levaduras.

9. La mezcla de proteina de origen vegetal, carne y conservadores
se mezcla durante un minimo de 5 minutos a una velocidad de 20-55
rpm. con -0.8 bares de vaclo, tanto en mezclado como en reversa.

10. Ala basé}g,érnica del phrito 9 se le aflade la unidad de sabor y
agentes texturizanfes. mezclandola por un minimo de 5 minutos a una
velocidad de 20-55 rpm. sin vacio y luego en reversa por un minimo de 5
minutos con vacio a una velocidad de 20-55 rpm. La temperatura final de
la pasta es de 04°C

11. La pasta final del punto 10 se transfiere a un extrusor
manteniendo la temperatura entre 0 y 4 °C.
12. El extrusor es un equipo utilizado para formar Ia pasta resultante

del punto 10 en forma rectangular (gruesa o delgada) facilitando su
procesado posterior. El equipo extrusor puede emplear una boquilla o
moldes con la forma requerida, donde la modalidad preferida en esta
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invencion es con boquillas de forma hexagonal o rectangular plana que

. semejan una ranura, para el formado de las piezas rectangulares

utilizadas para la elaboracin de cortadillo, fajita, deshebrada y molida o
su equivalente. Las boquillas rectangulares y los productos mencionados
son un ejemplo de lo que se puede hacer y no esta limitado a estas
formas ni a estos productos.

13. Los equipos extrusores utilizados pueden ser: equipo Embutidor
de paletas con vacio, con tubo embutidor y boquillas de forma hexagonal
o rectangular descritas en las figuras 10, 11 y 12, asi como equipos
formadores que utilizan moldes para darle el formato requerido, siendo la
modalidad preferente la embutidora de paletas. Las condiciones de
extrusion deben permitir una alimentacién de 20-200 gr. por pieza,
utilizando o no una presién de vacio de minimo -0.80 bares.

14, La pasta final extruida es trasladada por medio de una banda de
acero inoxidable hacia un proceso de freido, para posteriorrente, pasar a
un cocimiento en horno de conveccién y/o a la operacién de enfriamiento.
15. El freidor es continuo por banda. Las condiciones en que se
realiza el frei[do son: temperatura del aceite es de 170-250°C
aproximadamente con un tismpo de permanencia de 10-200 segundos,
para alcanzar una temperatura interna del producto de 20-76°C.

16. El cocimiento en homo de conveccién se realiza a una
temperatura de 1§0-250°C.. el tiempo de pemanencia en el horno seré4 el
necesario para alcanzar una temperatura interna del producto de 74+/-
2°C.

17. Como parte de la presente invencién, el cocimiento se puede
hacer en su totalidad en el freidor descrito en el paso 15, o bien, hacer
una combinacioén de freldo y cocimiento en horno de conveccion descritos
en los pasos 15 y 16, para alcanzar la temperatura interna del producto
de 74+/- 2°C,

18. El producto que sale de cocimiento pasa a una operacién de
enfriamiento con aire frio a 4°C., hasta llegar a una temperatura interna
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entre 10-15°C, para posteriormente darle la presentacién deseada (por
ejemplo: cortadillo, fajita, deshebrada, molida).

19. Las condiciones de freldo/cocimiento en conjunto con las
condiciones de mezclado y de extruido modifican de tal forma la textura
de la mezcla final, que permiten el desarrollo de una textura y color
similares a la carne.

20. El producto freido/cocido y enfriado del punto 18, se sujeta a una
operacién de formado, utilizando equipos diversos para lograr la
apariencia final del producto. Los siguientes equipos y productos son
ejemplo y el proceso no est4 limitado a estos:

o Para carne deshebrada: se emplea una deshebradora Cuyas
condiciones son: de 6-8 minutos de deshebrado para evitar que el
producto quede con trozos sin deshebrar o muy molido,
alcanzando el producto una temperatura final de 10 a 15°C.

o Para cortadillo o fajita: se emplea una cubicadora tipo, donde se
obtiene el tamafio y apariencia a cortadilio o fajita, siendo la
temperatura final del producto de 10 a 15°C. Para realizar la
operacién de cubicado, es necesario alinear el producto en forma
paralela al lado largo del 4rea de alimentacién de la cubicadora y
llenar ia cavidad. Las condiciones de la operacion de cubicado .
son: Velocidad del piston de 8 a 32; Tipo de cuchilla giratoria
circular; Juegé: de cuchillas fijas de 5 a 10; Compresi6n del pistén
sobre el producto igual a 4; alcanzando una temperatura de
producto terminado.de 10 a 15 °C.

o Para came molida: se emplea un molino para came, utilizando un
cedazo de 3/16 de pulgada, ya que este tamafio de particula o
picado es similar a la carne molida existente en el mercado. El uso
de un cedazo mayor o menor no logra la apariencia deseada. La
temperatura final del producto es de 10 a 15°C.
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21. El producto formado en el paso 20, puede ser acondicionado o

no con salsa, antes del empacado en tres presentaciones diferentes:
. L]
solo, junto a una salsa o0 mezclado con salsa.

MODALIDAD PREFERENTE DE LA INVENCION

La presente invencién es un proceso para la formacion de productos
alimenticios sustitutos de carne de origen animal (por ejemplo: res, puerco,
ave, venado, o pescado), con caracteristicas nutricionales, textura, apariencia,
sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la sustitucion, conteniendo al
menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o pescado o una
combinacién de los anteriores y, adicionada con proteina vegetal.

RESULTADOS

Lo que sigue es un ejemplo de lo que se puede lograr con esta
tecnologia. El producto es una imitacién de la carne de res a partir de una
combinaciébn de carne de ave y res con proteinas de origen vegetal. A
continuacién se muestran los resultados obtenidos en los principales pasos del
proceso: _

Preparacién de la pasta:

o Se logré mezclar los ingredientes que van en la formulacién y
reducir el tamafo de la fibras a un tamafo adecuado para lograr la
textura requerida.

o Se solubilizaron ingredientes y se obtuvo la extraccién de las
proteinas que son las responsables de formar la matriz gelificada,
que es parte importante en el desarrollo de la textura del producto.

o Se desarrolld el color, sabor y olor caracteristicos de la carne.
Extrusion:
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o Esta operacion le confirié a la pasta cierta forma. El disefio final de
este paso del proceso, se alcanz6 después de probar varias
alternativas. La presente invencién implicé hacer pasar el material a
presion a través de un tubo de embutido reducido en didmetro a 38
mm. y colocando una boquilla a la salida (ver disefio en las figuras
10, 11 y 12), que logrd orientar las fibras de la pasta. Con dos
boquillas, se logré el desarrollo de varios productos como las fajitas,
la deshebrada, el cortadillo y la came molida. Los resultados

obtenidos, mostraron una apariencia mas carnica y la textura y
sensacion al morder fueron mas aproximadas a las de un musculo
carnico.

Freido/cocimiento:

o La definicién de este paso de proceso, fue el resuitado de probar
diversos métodos de cocimiento. Siendo la combinacién de

frefdo/cocimiento en homo de conveccion la modalidad preferida, ya
que logré:

o

o]

Enfriamiento.

la obtencién del color y la textura deseada

la obtencién de un producto cocido que no merma durante el
cocinado en los hogares, lo que si ocurre con la carne
natural. Esto representa una ventaja competitiva de nuestro
producto contra el producto natural.

La incorporacidn de aceite al producto en cantidades
limitadas, que permite la apariencia de una carne no muy
grasosa.

El incremento en la vida de anaquel del producto al disminuir
la carga microbiana. Las condiciones de tiempo vy
temperatura se establecieron de acuerdo al tipo de
ingredientes que se utilizaron y ofrecieron el mejor resultado
en color, textura, sabor, apariencia y vida de anaquel.
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o En este paso se determiné que la mejor temperatura para realizar la
operacién de formado, fue enfriar el producto a una temperatura de
10-15 °C. utilizando una corriente de aire frio a 0°C. En estas
condiciones, en los casos de fajitas, deshebrada y cortadilio,
soportaron muy bien la siguiente operacién, sin presentar mermas.
Formado:
o Se logré dar forma de carne deshebrada, cortadillo, fajita y carne
molida, utilizando equipos diferentes: en el caso de la deshebrada
se utilizé una deshebradora; en las presentaciones de fajitas y
cortadillo, se utilizé6 una cubicadora empleando un dado alargado
para darle apariencia. de fajitas y un dado cuadrado para el caso de
la presentacion de cortadillo; en la presentacién de carne molida, se
utilizé un molino con un cedazo de 3/16 de pulgada.
Acondicionado:

o La adicibn de salsa mejoré la aceptacién del producto con el
consumidor.

o La adicién de salsa mejoré la mordida del producto, debido a la
naturaleza acida de las salsas.

Los productos mencionados: en este documento sonh resultado de la
combinacion de los pasos iastratégicos arriba descritos. En base a la
realizacion de estudios de mercado correlacionados a un andlisis cualitativo
descriptivo y de textura se concluye, que los productos elaborados con esta
tecnologla son similares a la carne.

El andlisis descriptivo se realizé para determinar el agrado y desagrado
de la carne de res en forma de fajitas, deshebrada y molida versus el producto

elaborado con ésta tecnologia. La metodologia del analisis incluyo:

1. Estudio de mercado
2. Analisis sensorial (QDA)
3. Medicion de textura
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1. La realizacion del estudio de mercado se llevé acabo en dos ciudades:
Chin}a!h_gacan y Matehuala entre amas de casa de 25-50 afios de un nivel
socioeconbmico D, donde cada presentacién se evalud 50 veces en cada
plaza, mostrandose 5 productos por entrevistada. El método utilizado fue una
Permutacién aleatoria para la determinacién de las muestras a probar por
cada entrevistada de manera aleatoria y orden aleatorio. Cada entrevistada
evalué individualmente cada producto, calificandolo con una escala de 9

puntos para saber el nivel de agrado de cada presentacién y comparandose
contra el producto natural.

La escala utilizada se presenta a continuacion:
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni le gusta ni le disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

= N W b OO N OO D

Me disgusta muchisimo

Los productos presentados fueron los siguientes:
MOLIDA

1. Prototipo Molida

2. Pulpa Negra Molida
3. Pulpa Molida Especial
4. Molida Comercial

DESHEBRADA
1. Prototipo Deshebrada
2. Deshebrada Pulpa Blanca

SN
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3. Deshebrada Falda
4. Deshebrada Pescuezo

1. Prototipo Fajita

2. Fajita Arrachera

3. Fajita Aguaydn

4. Fajita Cuete

5. Fajita Pulpa Negra
6. Fajita Brisket

7. Fajita Costilla Nortefta
8. Faijita Bistec sin hueso
9. Faijita Pulpa Blanca
10. Fajita Falda

Los niveles de agrado obtenidos en éste estudio se observan en las Figuras 2,
3y 4. Los resultados indican que la aceptacién de los productos desarrollados

con esta tecnologia, tienen niveles de agrado similares, cuando se comparan
con los productos naturales.

2. El QDA o Descripcion cuantitativa de las caracteristicas sensoriales de
un producto, se utilizé para la determinacion de las principales similitudes y
diferencias de los productos alimenticios versus el producto natural. Se utiliz6
un grupo de panelistas previamente entrenado y seleccionado, de acuerdo a
su habilidad sensorial. Los panelistas desarrollaron una descripcién verbal
con mas de 65 descriptores, utilizando lenguaje del consumidor en forma
grupal, siendo este lenguaje no técnico. En dicha sesién todas las
caracteristicas del producto se tomaron en cuenta. Después, se evalué cada
producto en forma individual utilizando el lenguaje desarrollado de forma
grupal, donde por medio del uso de un software, cada panelista evalué la
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intensidad de cada caracteristica o atributo en una escala no estructurada.

Los datos se concentraron para su analisis estadistico. Los resultados
muestran lo siguiente:

15

MOLIDA.
Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

carne y proteina de origen vegetal presenta:

o menos trozos chicos, y mas trozos grandes que el resto de las
muestras.

o hebras chicas y delgadas.
o color café mas oscurc que el resto de las muestras.

o menos grasa liquida que la molida comercial y carne molida
especial.

o mas intensidad de olor que el resto de las muestras.

° no dl'rferencia en el olor a came de res comparada con la molida
comercial.

o no diferencia en el olor a grasa comparada a la molida comercial.

o mas grasa al tacto que pulpa negra molida y pulpa molida especial.
La diferencia con la molida comercial y carne molida especial no es
significativa. _

o nervios en mayor cantidad que la pulpa molida especial y pulpa
negra molida. La diferencia contra la molida comercial y carne
molida especial no es significativa.

o mas suavidad al tacto que el resto de los productos.

o mas suavidad al masticar.

o menos arenosidad que la carne molida especial, pulpa negra molida
y pulpa molida especial. _

o mas intensidad de sabor, menos acido y menor sabor a carne de
res que el resto de las muestras.

o menos sabor a grasa que la molida comercial.

o mas sensacién final que el resto de las muestras.
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o mas sensacion final grasosa que la carne molida especial, pulpa
- negra molida y pulpa molida especial. La diferencia con la molida
comercial no es significativa.

16

DESHEBRADA.

Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

came y proteina de origen vegetal presenta:

o color café més oscura que la Pulpa y menos contraste de tonos que
la Pulpa y Falda

o apariencia de barbacca y apariencia de carne molida

o menos trozos de grasa que la Pulpa,

o mas intensidad de olor que Pulpa y Falda

o olor a carne seca, olor a condimentos,

o mas suavidad al tacto que la Pulpa y Falda.

e no aspereza al tacto.

o menos elasticidad al partir que la Pulpa y Falda.

o menos dureza al masticar que la Pulpa y Falda.

o mas intensidad de sabor que la Pulpa y Falda.

o sabor a carne seca, sabor a condimentos, sabor ha ahumado, sabor
a tabaco.

o mas sensacién final que Pulpa y Falda.

FAJITAS.

Del estudio de QDA se concluye que el producto alimenticio a base de

carne y proteina de origen vegetal presenta:

color a carne.

mas apariencia uniforme que el resto de las muestras.

menos grietas que el resto de las muestras.

mas intensidad de olor y'menos intensidad de olor a carne de res que
el resto de las muestras.

‘mas consistencia lisa y grasa al tacto que el resto de las muestras.
mas suavidad que el resto de las muestras.
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o no sabor a higado ni sabor 4cido.
° mas sensacion final que el resto de las muestras,

Para redﬁcir el nimero de variables, se realizaron varios ensayos con
los resultados del nivel de agrado de todas las muestras y se analizaron
globalmente mediante una Red Neural utilizando ecuaciones no lineales, y se
obtuvieron las caracteristicas principales que influyen en el nivel de agrado
(ver Figuras 8 y 9). Con esta herramienta se visualiza de una manera més
objetiva, cuales son los parametros que se deben de adecuar para mejorar los

niveles de agrado de los productos alimenticios a base de carne y proteina de
origen vegetal.

3. Los Anilisis de textura de cada presentacién comparada contra los
productos natural, se muestran en la Figura 5, 6 y 7, donde se observa que la
presentacién de molida y fajita tienen una textura mas suave que los productos
naturales y una textura similar para el caso de la presentacién de deshebrada.
Estos resultados coinciden con Ics resultados obtenidos en el QDA.

En lo que respecta a la vida de anaquel, el producto prototipo fue
cortadillo, se utilizé una temperatura de 4° C; en la Tabla 1 se muestra que la
vida de anaquel del producto es mayor a 40 dias.

Tabla 1

DIAS TEMP MA CcT LACTO |pH EVALUACION

TRANSC. [°C UFC/g [UFC/g |BACILOS SENSORIAL.

0 0 1400 <i0 5.6 STD

5 23 40 <10 20 5.61 STD

12 0.6 300 <10 50 5.65 STD

17 2.7 <100 - 100 5.54 STD

26 6 <100 - 30 572 STD

33 2.9 400 - <10 5.85 STD

39 4 20 100 58  |STD

48 3.9 <10 5.78 STD
fin de v.a. por falta de
paquetes




Rttt =

Maisous st 21
delaPropiedsd "

Induadles

COORBILEIRA L - s L
o ABCAINO OE PRVEIVES

O



g

42

10

15

20

25

30

L& o

18
Analisis Nutricional:

El producto contiene hierro, elemento comUnmente encontrado en las
carnes de diversos origenes, debido a la presencia de hemoglobina. E) hierro
en el producto se encuentra en cantidades equivalentes a lo encontrado en la
came de res (2 a 3 mg/Kg.) y superiores a lo cominmente encontrado en los
cortes de pollo (1-2 mg/Kg.). Contiene también calcio, en cantidades
equivalentes al 15 % del IDR para México en 100 g de producto. EI calcio es
un elemento fundamental en la nutricion humana y practicamente ausente en
las carnes, lo cual es una caracteristica unica del producto aqui presentado y
representa una ventaja nutricional importante en comparacién con los cortes
de carne.

El porcentaje de calorias aportadas por las grasas de los productos
alimenticios a base de carne y proteina vegetal puede ser desde 47 hasta
56%, lo cual depende de la formulacién y proceso que se emplee en cada
caso. Porcentajes alrededor de los 50 % son comunes en cortes de pollo,
pero poco frecuentes en cortes de res, para los cuales se pueden encontrar
valores de hasta 85% de calorias aportadas por grasas. Seleccionando la
formulacién y proceso para la obtencién de productos con menos grasa, se
obtiene un producto alimenticio mas saludable que la mayoria de los cortes de
carne disponibles en el mercado, puesto que contiene menos grasa.

Las grasas se pueden clasificar como saturadas, monoinsaturadas y
polinsaturadas. Las primeras dos son mas abundantes en los cortes de came,
mientras que las grasas poliinsat'uradas son mas abundantes en los productos
de origen vegetal.

La calidad de la grasa del producto aqui presentado estd estandarizada
mediante el empleo de materias primas de calidad controlada, en comparacién
con la grasa de los cortes de carne, cuya calidad de grasa depende del tipo de
alimentacion de los animales antas del sacrificio, asi como de las practicas de
limpieza y cocinado.

Dependiendo de Ila formulacibn empleada y al proceso de
freido/cocimiento, el producto alimenticio resultante contiene mas o menos
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grasa vegetal que aporta acido linoleico y acido linolénico, ambos acidos
grasos' esenciales para la nutricion humana, fundamentales para tener una piel
saludable, un funcionamiento del sistema nervioso 6ptimo y un crecimiento
normal, en el caso de los nifios. Los acidos linolénico y linoleico, omega 3y
omega 6 respectivamente estan normalmente ausentes en los cortes de carne,
mientras que en la preparacién presentada se encuentran en niveles desde el
0.1 al 4%.

Por la inclusién de grasas. vegetales, una tercera parte de la grasa (del
28 al 30%) del producto obtenido es grasa poliinsaturada, la cual es escasa
en los cortes de carne (del 10-20% de la grasa total). Adicionalmente, el
producto contiene de 30-80 % menos de colesterol que la carne. Lo antes
expuesto representa ventajas irnportantes del producto elaborado con esta
tecnologia con respecto a los productos cérnicos.

Los produ_c_tos preparados'y posteriormente analizados en el laboratorio
tuvieron entre 19 y 22% de proteina y contaron con todos los aminoacidos
esenciales, que incluyen: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptofano y valina.

Se llevaron a cabo pruebas de digestibilidad, que junto con las
determinaciones de aminoacidos se obtuvo el PDCAAS (Digestibilidad de
proteinas y Calificacion de Amino Acidos), en el cual se compara la
composicion relativa de aminoéacidos con una proteina de referencia
seleccionada por la FAO. Enseguida se presenta la tabla 2 con las

calificaciones relativas de la proteina del producto aqui presentado versus
productos de origen animal segtin la FAQ.

Tabla 2
Producto Digestibilidad PDCAAS
Huevo 98 100
Res 98 92
Prototipo 96 82
Soya 95 91

Trigo 91 42
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La formulacién y el método de preparacion pueden modificar estos
resultadoé.' 'p‘taré lograr mejores Indices de calificacién de proteinas, por medio
de la utilizaciébn de mas came, otras fuentes de proteina vegetal o Ia
suplementacién con amino Acidos.

Por lo anteriormente mencionado, el producto obtenido mediante el

procedimiento descrito, tiene las siguientes ventajas, en comparacion con los
cortes de carne

1.

Contiene calcio, elemento fundamental para la nutrici6n humana
y méas bien escaso en los cortes de came.

Contiene menos grasa y menos grasa saturada que la mayoria
de los cortes de carne.

Posee un perfil de grasas mas equilibrado, incluyendo los tres

tipos de acidos grasos: saturados, monoinsaturados Y
poliinsaturados

4. Contiene mayor cantidad de los 4&cidos grasos linoleico y
linolénico, esencialas para la nutricién humana.
5. Contiene desde un 20 % y hasta un 80% menos de colesterol
que los cortes de carne.
CONCLUSIONES:

Podemos decir que con esta tecnologia, se pueden elaborar productos
alimenticios a base de carne y proteina de origen vegetal similares a la carne
de res en sus distintas presentaciones.
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REIVINDICACIONES

Habiendo descrito suficientemente la invencion, considero como una novedad

y por lo tanto, reclamo como de mi exclusiva propiedad, lo contenido en las
5 siguientes clausulas:

1. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

10

15

20

25

30

carne y proteina de origen vegetal que comprende los siguientes pasos:
a) Preparacion de la pasta por hidratacién y mezclado conteniendo al
menos uno de los siguientes camicos: res, puerco, ave o pescado 0 una
combinacion de los anteriores y al menos una fuente. de proteina de
origen vegetal que puede ser concentrados proteicos, aislados, harinas,
pellets, o mezcla de ellos, una férmula de conservadores diluidos en
agua, en concentraciones que estan en el rango de 0.25 al 4%, y una
unidad de sabor; b) Extrusién, ¢} Freido/cocimiento, d) Enfriamiento, e)
Formado y f) Acondicionado; para la elaboracién de productos
alimenticios sustitutos de carne de origen animal, ejemplos res, puerco,
ave, venado o pescado.

. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

carne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1
donde en la preparacién:de la pasta se utiliza una base de proteina
vegetal que puede ser extruida o prehidratada utilizando
mezclado/cortado, por medio de la utilizacion de mezcladora de paletas
o liston o cortadora, siendo el preferido la mezcladora de paletas para el
caso de utilizar una proteina extruida, donde mediante dos ciclos de
mezclado que constan de 10-20 minutos a una velocidad minima entre
20-55 rpm seguido por un mezclado en reversa por un minuto a una
velocidad de 20-55 rpm con -0.8 bares de vaclo, posteriormente un
tercer mezclado 10-30 minutos a una velocidad de 20-55 rpm con -0.8
bares de vacio, mientras que en el caso de la protelna prehidratada el
equipo preferido es la mezcladora de liston o cortadora.
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. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

carne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacién 2
donde la hidratacién de la proteina vegetal extruida se lleva acabo con
o sin vacio preferentemente con -0.8 bares de vacio, siendo la
hidratacion 6ptima proteina-agua de 1:3.

. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

came y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicacion 2
donde en ia preparaciéni de la pasta, |la hidratacién y deshebrado son
simultaneos en mezcladora de paletas o cortadora con el empleo de -
0.8 bares de vacio. _

Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de
camne y proteina de origen vegetal de acuerdo a la reivindicaciéon 1,
donde en |a preparacion:de la pasta, la mezcla de proteina de origen
vegetél, carne y conservadores se mezcla durante un minimo de 5

minutos a una velocidad de 20-55 mppm con -0.8 bares de vacio tanto en
mezclado como en reversa.

. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
~ camne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1 donde en la

preparacion de la pasta se le aflade la unidad de sabor y agentes
texturizantes, mezclandola por un minimo de 5 minutos a una velocidad
de 20-55 rpm sin vacio y luego en reversa por durante un minimo de 5
minutos con -0.8 b_ares de vacio a una velocidad de 20-55 rpm, y

transferida a un extrusor con una temperatura final de la pasta de 0O-
4°C,

. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de

came y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en la
Extrusién se emplea equipo embutidor de paletas con -0.8 bares de
vacio y con un tubo embutidor con boquillas de forma hexagonal o
rectangular, asi como equipos formadores que utilizan moldes, con
condiciones de extrusiéon que permiten una alimentacién de 20-200 gr.
por pieza utilizando o no una presiéon de vacio de minimo —0.80 bares,

6t
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donde los productos como cortadillo, fajita, deshebrada y molida son un
ejemplo de lo que se puede hacer, no estando limitado a estas formas.

8. Un metodo para la preparacién de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en la
Extrusion se emplea equipo extrusor que puede ser una embutidora de
paletas con vaclio, con un tubo embutidor de 38 mm y con boquilla
rectangular plana de 38 x 9 mm o una boquilla hexagonal de 9 x 18 x
25mm, o moldes con la forma requerida, siendo la modalidad preferente
la embutidora de paletas.

9. Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en la
Extrusion se emplea una banda de acero inoxidable para el traslado
del producto extruido hacia el paso de freldo/cocimiento.

10.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Freido/cocimiento se emplea un freidor continuo por banda y las
condiciones en que se realiza el freido son temperatura del aceite de
entre 170-250°C con un tiempo de permanencia de 10-200 segundos
para alcanzar una temperatura interna del producto de 20-76°C.

11.  Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicaciéon 1, donde en el
Freido/cocimiento se emplea un horno de conveccibn a una
temperatura de entre 190-250°C, utilizando un tiempo de permanencia
en el horno necesario para alcanzar una temperatura interna del
producto de 74+/- 2°C.

12.Un método para la preparacién de productos alimenticios a base de
carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en el
Freido/cocimiento se puede llevar a cabo un cocimiento total en freidor
u horno, 0 una combinacion de freido y cocimiento en horno de
conveccién siendo esta Ultima la modalidad preferida, donde la
temperatura interna del producto debera cumplir con lo establecido en
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. las. reivindicaciones 10 v 11 y posteriormente pasar el producto a
- enfriado.

13.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacion 1, donde en el
Enfriamiento, utilizando una corriente de aire fria a 0°C, se enfria el

producto hasta llegar a una temperatura interna de 10-15°C, y pasa al
formado.

14. Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

carne y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Formado la apariencia final del producto se puede dar a través de a) ia
operacion de deshebrado empleando una deshebradora cuyas
condiciones son de 6-8 ninutos de deshebrado, alcanzando el producto
una temperatura final de 10 a 15°C; b) la operacién de cubicado para
cortadillo o fajita que emoplea una cubicadora, alineando el producto en
forma paralela al lado largo del érea de alimentacién de la cubicadora y
llenando la cavidad, con condiciones de operacion de cubicado de:
velocidad del piston de 8 a 32; Tipo de cuchilla giratoria circular; Juego
de cuchillas fijas de 5 a 10; Compresién del piston sobre el producto
igual a 4; alcanzando unia Temperatura de Producto Terminado de 10 a
15 °C; c) la operacion de molido para la presentacion de carne molida,

empleando un molino con un cedazo 3/16" pulgadas y una temperatura
final del producto de 10 a 15°C.

15.Un método para la preparacion de productos alimenticios a base de

came y proteina vegetal de acuerdo a la reivindicacién 1, donde en el
Acondicionado se puede o no afladir salsas al producto final.

16.Un producto alimenticic elaborado de acuerdo a la reivindicacion 1

donde el producto camico con proteina de origen vegetal conteniendo al
menos uno de los siguientes carnicos: res, puerco, ave o pescado o una
combinacién de los anteriores y fuente de proteina de origen vegetal
que puede ser concentrados proteicos, aislados, harinas, pellets, o
mezcla de ellos, una formula de conservadores diluidos en agua en
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concéﬁ:t%éiones que van en un rango de 0.25 al 4%, y unidad de sabor;
corﬁo -ﬁroducto alimenticio sustituto de carne de origen animal, ejemplos
res, puerco, ave, venado o pescado, con caracteristicas nutricionales,
forma, textura, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la
sustitucion.

17.El Uso del método confoime a la clausula 1, para la elaboracién de un
producto similar al producto camico objeto de la sustitucion, donde los
productos mencionados son un ejemplo de lo que se puede hacer, no
estando limitado a formas como cortadiilo, fajita, deshebrada y molida.

6
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RESUMEN

La metodologia mcstrada en esta invencién es adecuada para la
preparacién de productos alimenticios sustitutos de carne de origen animal
(ejemplos res, puerco, ave, venado, o pescado), que tengan caracteristicas
nutricionales, textura, sabor y olor muy semejante a la carne objeto de la
sustitucidn, conteniendo al menas uno de los siguientes carnicos: res, puerco,

ave o pescado o una combinacidn de los anteriores y adicionada con proteina
vegetal.
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—LIBRO o1,
-—FOLIO 018070.
---ESCRITURA PUBLICA NUMERO 12,922,
--(DOCE MIL NOVECIENTOS VEINTIDOS).
--EN _EL MUNICIPIO D PEDRO . GA

MEXICANOS. a los 18 dleclocho dlas del mes.de Marzo del 2005 {dos mll cinco), ante m!, Licenclado
LUCJANO GERARDO GALINDO RUIZ, Notarlo Pablico numero 115 (clento quince), con ejercicio en la

Demarcacién Notarlal correspondients el Primer Distrito Registral en el Estado, con resldencia en este

Municipio, COMPARECE: El sefior Licenclado LEOPbLDO MARROQUIN MORALES. tanto en su
caracler de Delegado Especlal de las Asambleas Generales Ordinarias de Acclonistas as! como en su

caracter de Secretarlo y Delegado Espaclel del Consejo de Administraclén de SIGMA ALIMENTOS, °
S.A. DE C.V,, personglidad que acredita de la manera que mAs adelante se hace consiar en

1

0
*

-;"\ cumplimieric de los acuerdos tomados por el Consejo de Administracién de la cltada socledad y en
_\"*" consecuencia por este instrumento soliciia que haga constar lo sigulente: PROTOCOLIZACION EN LO
@ CONDUCENTE DE LAS ACTAS D MBLE

ENAE FECHAS 12 (DOCE) DE ABRIL DEL. 2004 (DOS MIL. GUATRO) A LAS 8:00 (N HORAS
BTE) DE SEPTIEMBRE DEL 2004 (DOS MIL CUATRO) A LAS 9:00 (A HORAS. EN LAS

2 J‘W S SE NOMBRO A LOS MIEMBROS O ONSEJO DE ADMINISTRAGION DE DIiCHA
_ TWBOMEDAD Y ASIMISMO A LA DESIGNACION DE UN NUEVO COMISARIO PROPIETARIO DE LA
SO CIEDAD: lgualmente se PROTOCCLICE EN LO CONDUCENTE EL ACTA DE LA JUNTA DEL
NOTARiA r.:m;c JO DE ADMINISTRACION DE ESTA SO L
le. %‘:5'.:'}:" ! HE%MMLW por medigtial)
Primar Diesitordo: OTORGAR UN PODER ESPECIAL A FAVOR DE LOS SENOF ANAFABI /8
SARMIENTO Y/O. BEATRIZ JARAMILLO Y/O CARLOS H. PALJ AS T¥hAME
QOMEZ MEJIA. DE BOQOTA COLOMBIA, todo lo cual el compareciente hace cghtth
sigulantes: " .
- DECLARACIONES
. == |.- Declara el seflor Licenclado LEOPOLDO MARROQUIN M
. Delegado Especiel de las Asambleas Generales Ordinarias de

PROPIETARIO DE LA SOCIEDAD Y ASIMISMO DE NOMBRAR A LOS MIEMBROS DEL CONSEJO
DE ADMINISTRACION que sesionaron en la Junta celebrada por el mismo el dia 8 (ocho) de
Noviembre del 2004 {dos mil cuatro) a las 15:30 {quince treinta) hores, en la cual acordaron entre otros
asunios: OTORGAR UN PODER ESPZCIAL A FAVOR DE LOS SENORES JUAN PABLO CADENA
SARMIENTO Y/O, BEATRIZ JARAMILLO Y/O CARLOS H. PALACIO EASTMAN YIO 'HECTOR
GOMEZ MEJIA, DE BOGOTA COLOMBIA; asimiamo se acordd designar al Delagado Especlal qus en
ol presente caso recay® en su parsona y al efecto el compareclante manifiesta que a fin de demostrar
todo g anterlor y ademés de acredilar su carécter de Delegado Especlal de las Asambleas Generales
Ordinarlas de Acclnnlstna asi como su cardcler de Secretario’ y Delegado Especlal del Consejo de
Administraclén de SIGMA ALIMENTOS, 8.A, DE C.V,, asl como la autorizacién que le fuere concedida
pera que ocurra.enta el Notarlo Publico de su eleccion a formaltzer los acuerdos antes mencionados,
en este acto me.exhibe lo sigulente:

_.F’




-— A).- Libra de actas de Asambleas de Accionistag que para taf efacio llava uu. represantada, en el cual o
Yo, ol Notarlo, doy fo de Que existen pasadas y firmadaa dos actas que contlenen las Asambieas
Generales Ordinarlag de Accionistas de fachas 12 (doce) de Abrll del 2004 {dos mil cuatro) a las 9:00 =
(nueve) horas y 7 (sleta) de Septiembre del 2004 (dos mil cuatro) & lag 9:00 (nueve) horas, Cuyos textos
8@ transcriben an lo conducents como nlgua:' -

~ SIAMA ALIMENTOS, S.A, DE C y... ASAMBLEA GENERAL ORDINAR!A . | IGAR: Sen Padro
Gerza Garcia, Nuevo Ledn, Audltorio de Alfa Corporativo, ubicado en Avenida Gémez Morin No. 1111
Sur, Colonla Carrizalejo.— FECHA: 12 de Abril del 2004.—- HORA: 9:00 horas.-- CONVOCATORIA: De
conformidad con lo dispuesto por el Articulo 188 da is Ley General de Soclsdadas Marcantiles, no se
requlié convocatorla en vifud de encontrarse representadas la totalldad de las acclones en
clrculacién.~ PRESIDENTE: En los términoa del citado Articulo 18 de los estatutos socinles, actud
como Presidente sl Ing. Dionlslo Garza Medina, qulen ocupa dicho cargo an el cunsajo' de
Adminlstracion.-- SECRETARIO: En los términos del cltado Articulo 16 de Jos estatutos aociales, actus

‘|como Secretario el Lic. Leopoldo Marrequin Morales, quien ocupa dicho cargo en e} Conssjo da O
Adminiatracién.~ Se hace constar que también aslstié el sefior C.P, Carios Arrgola Enrfquez, Comisario _
Propletario de la Sociadad.-- A continuacién el Presidente, en uso de las facultades que Is conflere oi i)

Articulo 18 de los Estatutos Sociales, designé como Escrutadores a los seficres Llc. Carios Jiménez
arrera y Lic. Rodolfo L. Garza Garza, quienes aceptaron el cargo y procedieron a desempenarlo.— Log
scrutadores, despuds de examinar |a llsta de asistencla asl como las constencias que acreditan la
alidad de acclonista y las cartas poder exhibldas (cuyos originaies se agregan al expedients de esia

amblea} certificaran: Que es encontraban rapressntadas 179'750,140 acclones, o seq, 8l 100% de
8 acciones en qus ee dlvide e capital de la Socledad.— Con base en el informe de los Escrutadorss, y
on fundamento en el Artlculo 17 de los Estatutos Sociales, e! Presidenis declard legaimenta Instalada
la Asambiea, con piena capacidad para resolver los asuntos que ia motivan, con Io cual estuvieron de
cuerdo todos los presentes.-- A sgollcitud del Presidente, e! Secretario dio lactura al siguiente:.-
RDEN DEL DIA.-- ... ||.- Designacidn de dos nuevos mismbros dal Consejo de Administracién para el
asenta elerciclo soclal y determinacian de sus honorarlos.— iif.- Deslgnacién de} Delegado o
slagados que se encarguan de e|ecutsr las rasaluciones acordadas.— V.- Lectura y, en su 5
aprobacién del Acla de ta Asamblea.-- .. SEGUNDO PUNTO DE LA ORDEN NEL DIA - ’
con el Segundo Punto de la Orden dal Dia, la Asemblea por unanimidad de votos fomd las &

RESOLUGIONES.-- PRIMERA: Se designen como dos nuevos miembros

Administracién a los sefiores Lic. Santiago Clariond Reyes y Lic. Francisco Garza

en este acto, aceptan el cargo que Iss es conferldo, protestando su flal /,/

Inteligencla de que esta Asamblea resuslve que por esta ocasién y sl

designados, los nuevos consajeros no caucionsn su manejo, en -

anterlor con fundemento en el Articulo 152 de la Ley Generai d§ Socledades Mergh

En virtud ds lo anterlor ¥ tomando en conslderac!én la inclusién de dos nusvos

renuncla presentada por uno de ellos, y en adiclén s los ya - existentes, se resuelve que al Conasjo

Administracién de SIGMA ALIMENTOS, SA. DE CV, o partir de esta fecha queda integrado de |a

sigulente manera:-- CONSEJO DE ADMINISTRACION.~ Lic. Juan Carlos Calderén Rojas.— Lic.

Santlago Clariond Reyes.— Ing. Mauriclo Femandez Garza - Ing. Bernardo Garza de Ila Fuents.— Ing.

Dionislo Garza Medina.— (Presidente).— Ing. Armando Gerza Sada.-- Lic. Franclsco Garza Zambrano,--

Ing. Alfonso Gonzalez Migoya.-- Llc. Leopoldo Marroquin Morales.— C.P. Marlo Humberto Pasz .

Gonzalez.-- Ing. Adrién Péez Martinez.— C.P, Othén Rulz Montemayor.-- Lic. Alberto Santos de Hoyos.-

- GECRETARIO PROPIETAR| .- Lic. Leopoldo Marroquin Morales..- SECRETARIO SUPLENTE.-
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Lic. Catlos Jiménaz Berrern.- COMISARIO PROPIETARIO.— C.P. Carlée Arraola Efirlquez.—
COMISARIO SUPLENTE.-- C.P. Juen Manual Gallardo Ollvares.-- TERCERA: Se Ratifica la
designaclion de Comisarlo Propletario ds [a Socladad al safior C.P. Carlos Arrecla Enriquez y Comlsarlo
Suplente al seflor C.P. Juan Manuel Gallardo Ollvares.-- CUARTA: Se Ratifica la designacién (i) al
seflor Ing. Dionislo Garza Medina como Presidente del Consejo_de Administracién de Sigma Alimentos,

S.A. de C.V. y (/i) a log sefiores Lics. Luopolde-Mamroquin Morales y Carlos Jiménez Barrera, para que

ectien ‘como Secretario Propletario y Secretarlo Suplente, respectivamente, del Consejo de
Administracién de Sigma Allmentos, S.A. de C.V,, sl lltimo de ellos sin la calidad de consefero.—
QUINTA: Se resuelve que como honorarios por su dessmpefio y hasta que la Asamblea acuerde otra
cosa, cada uno de los miembros da aste Consejo da Administracién, perclbiré como amolum'antos
netos después de [a retencién del impuesto con‘ospondlanto dos monedas de cincuenta pesos oro, de '
las denominadas "Centenarlos”, por aflo, méas dos de dtchas monedas por ¢ada Junta de Consejo o da
1 Comité Consultivo a ia que aslstan o, 3n au defecto, los valores equlvalentes respectivos en moneda
e naclonal de curso legal.—- SEXTA: Se Ratifica a aprobaclén de conformidad con lo establecido por los -
(\- : Artfculos 27 y 20 de los Estatulos Soclales vigentes y por el Articulo 152 de la Ley General de
" Sociedades Mercantlles, dispensar a todos y cada uno de los conssjeros y comisarios dsslgnados de la
b J cbligacion de garantizar el desempefio de sus funclones, en el sjercicio de sus respectivos cargos.—
TERCER PUNTO DEL ORDEN DEL DIA- En relacién con el Tercar Punto del Orden del Dia, la
. . Asamblea por unanimidad de volos tomé la sigulenie;~ RESOLUCION.-- UNJCA: Se designan
'““'g felegados especlales de asta Asamblea a los sefores Ing. Dionlslo Garza Medina, L. Leopoldo

‘ndo
A,
0 t Escrutador respeclivamente de la misma, a fin de que Indistintamente cualesquiera de ellos

Marroquin Morales y Lic. Carlos Jiménez Barrera quienes actuaron como Prasidents, Secretario y

comparezca ante notarlo o corrodor plbiico de su eleccién a protocolizar o formallzar el acta de esla’ .
Asambles, soficite permisos, autorlzaclones y reglstros, publique avisos y, en general, realice todos lgs
trémites que sean necesarios pare le. debida formalizacién y eficacla de los acuerdos adoptados.
Adiclonalments, se autoriza al Secretario del Consejo y'a su Suplente para que expldan cerllficaciones

e Integras o parclales de! texio del acta’ de esta Asamblea y de loa documenios qup-gBsagregan a su
. sxpediente.-- CUARTO PUNTO DEL ORDEN DEL DIA.- En relaclén con el Cy -/,r* g6! Orden del
. Dfa, se dan por agotados ios puntos contenidos en el "Orden del Die", dnsi¥sd” por terminada la

Asambiea, procediendo el Secretario a dar lectura a la presenie Acta qugg merecld la aprobaclén
unidnime de los presentes, en constancia de fo cual la fiman el Prosldenl ecrel el Comisario y ,
los Escrutadores.-- Ing. Dionislo Garze Medina.— Presidente.— Ll 5 aopoldo gvg;.ﬁﬂb ora
Secretario.— C.P. Carlos Arrecla Enriquez.— Comisario.~ Lic. Ca s Jiménez B rarak 2t ._;--.
Lie. Rodolfo L. Garza Garza.— Escrutador.—Rubricas”. — _,:?"// i 3 ‘b‘& %~ )
- SIGMA ALIMENTOS. S.A, DE C.V.- ASAMBLEA GSHERAL ORDINAR/A.-- i .- R: s@/{hyo‘ sy '
Garza Garcla, Nuevo Le;'m. Audllorlo de Alfa Corpo “" 0, ubicado en Aven r"f 6 R i Hhedi 1%

' Sur, Colonia CarrizaleJo.~ FECHA: 7 de Septiembre del 200X% HORAS 83&"0 kﬂ%—
i . CONVOCATORIA: De conformidad con lo dispuesto por el Ariculo 188 de ia Ley t af%eal de
Socledades Mercantiles, no se requirié convocatoria en virlud de encontrarse representadas 1a totalidee
de las acclones en circulacion.—- PRESIDENTE: En los términos del cilado Articulo 16 de ios estatulos
soclales, actué como Presidente el Ing. Dionisle Garza Medina, qulen ocupa dicho carge en el Consejo
de Administracién.— ECRETAB]Q. En los términos del citado Articulo 16 de los estatuios soclales,
acluo como Secretarlo el Lic. Leopoldo Marroquin Morales. quien ocupa dicho cargo en el Conssjo de
Admfnlotraolén.- 84 hooo constar ue lamblan osistid e safor C.P. Carlos Arrecla Brriquez, Comivarlo '
Propletario de la Socladad.~ A continuacién el Presidente, en uso de las facultades que le conflere sl
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Eacrutadores, después de examinar la lista de asistencla as! como las constanclas que acreditan Ia -

iales, ol Presidente declars legalmenta Instalade
la Asambles, con plana capacidad para resolver los asuntos que la motivan, con lo cuai esluvieron de
acuerdo todos ios presentes.-- A solicitud del Prasidente, al Sacretario dio lectura al sigulente:—
ORDEN DEL DIA.—| ~ Conocer de Ia renuncla presentada por el C.P. Carlog Arreola Enriquez, a su
cargo de Comisarlc de esta Socladad.—||.- Designacién de un nueva Comisario Propletarlo de la
Socledad para el presents ejercicio soclal y determinacisn da sus hanorarlos.~1li.- Designacion del
Delagado o Delegados que se encarguen de sjecutar las resoluclones acordedas.—iV .- Lectura y, en
Su caso, aprobaclén del Acla de la Asambiea.— PRIMER PUNTO DEA_QBDEN_DEL_NA: En
relacién con al Primer Punio de ia Orden del Dla, la Asamblea por unanimidad de votos tomé ia
sigulente:-- RESOLUCION..- UNICA: Sa resualve acaptar la renuncia que a sy cargo de Comisarlo )
Propletario de esta socladad, presenta el sefior C.P. Carlos Arreola Enriquez, a quian sg |e agradece el B ™
desempafio de su cango, para ol cual fue eleglda por esta asamblea con fecha 12 de Abrll del presents )
afto.-- SEGUNDO PUNTO DE LA ORDEN DF| DIA.- En relacin con 8l Segundo Punto de la Orden
dal Dfa, la Asamblea por unanimidad de votos toma las slgulentes:-- RESOLUCIONES.-- PRIMERA:
En virtud de la renuncla Presentada por el sefior C.P. Carlos Arreola Enrlquez, 8 designa como nuevo
Comisarlo Propletario de esta socledad al seflor C.P. Jorge Alberto Villarreal Gonzélez, -. SEGUNDA; N YUARIA Py
Se Ratifica la designacién de Comisario Suplente al sefior C.P. Juan Manus| Gallardo Olivares.— N
TERCERA: Se Rallfica Ia aprobaclén de conformidad con lo establecido por los Anlculos 27 y 29 do lps @& "';,'m'
Estatutos Soclales vigentes y por el Artfculo 152 de la Ley General de Sociedades Mercantiles,
dispensar a los comlsarios designados de la aobligaclon de garantizar el dasempefio de sus funciones,
en el ejerciclo de sus respeciivos cargos.— TERCER PUNTO DEL ORDEN DFI DA - En relacién con
8l Tercer Punto del Orden dal Dia, ia Asemblea por unanimidad da votos tomé e

RESOLUCION.-- UNICA: Se dasignan delsgados especiales de esta Asamblea a I(f saf peZe-Ing. -
Dlonisio Garza Medina, Lic. Leopoldo Marroquin Morales y Lic. Carlos Jiménez ,D Qillenes -,
actuaron como Presidents, Secratario y Escrutador respectivaments de la d, :rr_ﬂn;:q_'g:'w ta
indlstintamente cualesquiera de ellos comparezca ante notario o corredo. ¢ biico fle st?ﬂldhldg" m‘*q
protacollzar o formalizar el acta de esta Asamblea, solicite permplgt & autori aglones y fegis s I" .~"

D -t
publique avisos y, en general, realice todos los tramites 48 sean necesarips pqm;l il 2
S @
formalizaclén y eficacia de los acuerdos sdoptados. Ax Clonalmente, se autoriga al Besiario "SRR 4
L]

Consejo y a su Suplente para Que expldan certificaclones integras o parclaies de| jotr 8 el Gl.qgﬁ ﬂ;
Asamblea y de los documentos que se agregan a su expedients.- CUXFR PUNTO DFL ORDER '

DEL DIA.- En relacion con el Cuerto Punio del Orden.- dal Dfe, se dan por agotados loe puntos
ontanidos on el "Qrden del DIn", déndoas por terminada la Asamblea, procedlendo el Secrstarlo a dar
lectura a la presents Acta que meroéld la aprobaclén undnime de los presentes, sn constancia de lo
cuél la fiman el Presidente, el Secretario, el Comiserlo y los Escrutadores.-- ing. Dlonlslo Garza
Medina.—Presidente.-- Lic. Leopoldo Marroquin Morales.-Secretario.-- C.P. Carlos Arreoia
Enrlquer.— Comisarla.- Lie. Carlos Jiménez Barrera.— Escrutador.-- Lic. Rodolfo L. Garza
Garza.—Escrutador.—Rubricas”.
-~ Asl mismo, en sasts acto el compareciente sefior Licenclado LEOPOLDO MARROQUIN

[ = S
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MORALES, me muestra an este acto y Yo, el Notario doy fe de tener a las visia las listas de aslstencia
de fos acclonlstas que aslstieron & las Asambleas Generales Ordinarlas de SIGMA ALIMENTOS, §.A.
DE C.V., celebradas el dia 12 (doce) de Abril"del 2004 (dos mil cualro) a las 9:00 (nueve) horas y 7
(slete) de Septiembre del 2004 (dos mll cuatro) a las 8:00 {nueve) horas, cuyas aclas han duedaqo
transcritas a la letra y en lo conducents en.la Declaracién que antecede, dandose fe de que las ciladas

llstas se encuentran suscritas por todos los-accionlstas qua acudieron a dichas asambleas, asl como

por los escrutadores deslgnados en las mismas, qulenes al final de las-citadas llstas certifican que e
encontraben representadas 179'750,140 (clento setenta y nueve mlliones selecientos cincuenta mil

clento cuarenla) acclones, o sea, 8l 100% (clen por clento) de las acclones en que se divide el capilal

de SIGMA ALIMENTOQS, 8.A. DE C.V. Asl mismo, en_asts acloc el compareclente manifiests que para ’
los efectos-de cumpilr con' lo establecido en el pérrafo iorcaro del Articulo 27 (veintislete) del Cédigo
Fiscal de la Federaclén, hace conetar enta el suscrito feda!arlo pablico y por io tanto, Yo, el Notarfo doy
) fe de que de las clladas listas de asistencla a las Asambleas en cuestién se desprends que en los
~ casos correspondlentes a los acclonistas que asistleron por sl o por interposita persona y 4ue a su vez
| é$arecen Inscritos en el Registro de Acciones de la socledad cuentan cada uno de elios con los
Reglstros Federales de Contribuyentes correspondlantes, mismos que al momento de elaborarse las

lstas de aslstencla se cotejaron con las cédulas respeclivas, listas de asistencia las anlerlores que Yo,

ol Notaric doy fe tener a la vista y devueivo a su prasentanta ya gue !as mismas forman parte del
Apéndice de la citada Asambleas, dandose por cumplfdo el requisitc fiscal anles mencmnad_o. tal y
iNo.| 18 como lo dispone la regla 2.3.14 (dos puh!o tres punto catorce), de la Resolucion Miscelénea Flscal para
'ﬁ'nlll el 2004 (dos mil cuatro), publicada en el Dlarlu Oficlal de la Federacitn el 30 (treinta) de Abril del 2004
0 (dos mii cuatro) -
— B).- Libro de Juntas del Consejo de Administracién que para tal efecto lleva su representada. an el
cual Yo, el Notarlo, doy fe de que existe pasada y firmada un acta qus conliens la Junta del Consejo da
Administraclén de fecha 8 {ocho) de Novlambro del 2004 (dos mil cuatro) a las 15:30 (qulnca treinta)

.o

“horas, cuyo texto se transcribe en lo conducente coma sigue:
— - JUNTA DEL CONSEJO DE ADMINISTRACION DE SIGMA ALIMENTOS 9 A DE c V En San
- Pedro Garza Garcfa, Nuevo Leon, siendo las 15:30 horas del dia 8 de novlembra del 2004 en las
oficinas ublcades en la Avenida Gomez: MorTn No. 1111 Sur Colonla Carrizalejo, 56 roypft i

que fue puesta a 8U dfaposlclén. resolvié adoptar por unanlmldad los slgulentes -AC UE R D 08.-
.. 11 Asuntos gereraips.-- A). wﬂmﬂmmm .. 11).- 8E
':OTORGA n favor de lon nnﬂeroa JUAN PARBLO CADENA BAHM!ENTO ylo, BEATRIZ JARAMILLO ylo
CARLOS H, PALACIO BABTMAN Yo HBGTDR OOMEZ MEJIA, 46 Bogold' colomblh. -poderldnl

L -
P . o , e




verdaderos y legales con PODER ESPECIAL, emplio y suficlente, para récabar de las oficinas ¥
autoridades colombianas adminlstrativas, judiclales y de policla, en cualquler Instancla o recurso, la
cbtenclén de patentes de Invancldn, reglstros de marces, disefios Industriales, modelos de utilidad,
depbsiios de nombres comercliales y ensefas, raglsiros de derechos de autor y contratos sobre los
mlsmos, obtanclén de ceriificados de obtentor de varledades vegetales, as| como sus prérrogas,
renovacionas, anotaciones de traspaso, camblos de nombre y/o domicllio; elaborar, iramitar y registrar
contratos de licencla y licencias de cualesqulera clases; Intervenir como demandente o como
demandada en cualquler Instancia Yy recurso ants cualquier juez, corporacldn, funclonarla publico o
autorided en acclones judiciales, administrativas y de policia teles como; oposiciones al registro de
marcas; accionas de caducldad cancalacién y nulldad; acclones relvindicstorlas, acciones derivadas de
la obtenclén o explotacién de licencias; acclones de competencla desleal; demandas penales; acciones
de Indemnizaclén de perjulclas, reclamos y observaclones a solicitudes de patentes, disefios
- Industriales, modeloa de utllidad, en el ejerciclo de medidas ceutslares y en otras acclones o medidas @

similares.~- A este efecto, quedan facultados los apoderados para elavar sollcltudes formular
descripciones, enmiendas, protestes declal:aclonea. oposiclones, cancslaciones, nulidades,
apelaciones y reclamos; pagar Impuestos, cuotas Y gravémenes prescritos por la Ley; renunclar o
desistir a derechos concedidos o en curso de concaeslon, recibir toda ciase de documentos y valores
dando el descargo respectivo, y, en general, para dar ants dichas autorldades todos los pasos
necesarlos al efecto indicado y tomar todas las medidas que crayeren conducentas al resguardo de mis
(nuestros Intereses), con todas las demés facultades legales necesarias.~ Este poder comprende ia
facuitad de ratificar o confirmar en nombre de su representada SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V.; lo
actuado asi como ia facultad de desletlr, transigir, comprometer. Asimismo quedan facultados Ioa

T

TA
apoderados JUAN PABLO CADENA SARMIENTO Y/ BEATRIZ JARAMILLO Y/O CARLOS - MT:Tama.
PALACIO EASTMAN Y/O HECTOR GOMEZ MEJIA, domicliiado(s) en ia Carrera 7 No. 18-58 Piso 9, " m"ﬁ'h‘,‘
. Colombla, quedando facultados los epoderados para olr y racibir notficaciones ¥ en au caso autorizer a
otros en forma Judicial o extrejudiclales.— B). Deslanaclén de delagados.- Se designan como
' Delegadas B los sefores Ing. Dionisio Gerza Medina y Lic. Leopoldo Marroquin Moraies, quienes O

Administracién, a fin de que conjunta o separadamenta ocurran ante e} Notario Py
a fin de otorgar ia protocollzaclén ds toda o parte de la presente acta.-- Aglmismo,
io establacido por al Artlculo 10 do la Ley General de Socledades Marcanl!le,

respectlvamenlo de Presldanta y Secretario da este Conaejo de /
resultar necasarlo y s as! lo daciden, comparezoan conjuntg &8
de su etecclén a llevar a cabo la formalizacion Y 8N 8U 55

Propietario-y. Suplenia de este Consejo da Admlnlstracldn para que puedan axpedlr coplas slmples )
cartlﬂcadan de iodo © parte de |a pressnte acta.— IV.- Lectura v. en su caso. an :
l_nruinlo gaslén = No hebiando ofro asunto que trater. se dlo por terminada la aaslbn levantﬁndoae
la praaente Acta Ppara constancia, la cual después de haber sido lelda y aprobada fue autorlzada a ser
lrunpurlln -n -l l.ibro do Aglup de cnn-ojo Y 8 sor firnada por el Prouldanl' 'y Ill Q-nrallrb.—
PRESIDENTE - INQ DIONISIO GARZA MEDINA.— -SECRETARIO - LIG LEQPQ.I-Dd
MARROQUIN M~ Rdhrlcno" e et i - - b
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-~ li.- Que con jos antecedentes expuestos y hablendo acreditado e} seflor Licenciado LEOPOLDO
MARROQUIN MORALES o] carécter de Delagado Espectal de las Asambleas Generales Ordinarias de

Administraclén de SIGMA ALIMENTOS, 3.A, DE C.V., y la autorizacitn nie e froen aee o e s
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-— Il.- Que con los antecedentes expueslios y habisndo acrodltado el sefior Licenclado LEOPOLDO
MARROQUIN MORALES el caricter de Delegado Especlal de las Asambleas Generales Ordinerlas de
Acclonistas as! como su cardcter de Secreterio y Delegado Especial del Consejo de Administracién de
SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V., con tal carécter y en ejecucion de los acuerdos tomados en su
sesidn de facha 8 {ocho) de Noviembre del. 2004 (dos mil cuatro) a las 15:30 {quince treinta) horas,
otorga les sigulentes:

CLAUSULAS
- PRIMERA: QUEDA ACREDITADO el sefior Licenclado LEOPOLDO MARROQUIN MORALES
como Secretarlo del Conssjo de Administracién y Delegado Especlal de la Junta del Consejo de
Administracién de SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V.,.y la sutorizacidn que le fuere concedida p.ara ol
otorgamiento del presente Instrumento, asi como para lievar a cabo la formallzecién de los acuerdos
que a continuacién se menclonan. .
=-- SEQUNDA: QUEDAN PROTOCOLIZADAS EN LO CONDUCENTE para todos los efactos legales

¥ que hublere iugar, las actas de Asambleas Generales Ordinarias de Acclonistas celebrada el dla 12
dace) de Abril del 2004 (dos mll cuatro) a las 8:00 (nueve) horas y 7 (slete) de Septlembre del 2004
(dos mil cueiro) a las 8:00 (nueve), cuyos texios en lo conducenta han qu,ada'do franscrilos en la
3 __'5' Declaraclén 1 (primera) Inclso A), de este instrumento y con ello queda formallzadoe el Nombramiento de

los Miembros del Conaejo de Administracion de la socledad.
-~ TERCERA: QUEDA PROTOCOLIZADA EN LO CONDUCENTE para todos los efectos lsgales a
que hubiere lugar, ia Junta del Consejo de Adminlstracidn celebrada el dia 8 (ocho) de Noviembre del

' 2004 (dos mil cuatro) a las 15:30 (quince ftreinta) horas, cuyo texto en lo conducente ha quedado

transcrito en la Declaracitn | (primera) inclso B), de este Instrumento y con sllo quedan formallzados los
acuerdos que a continuacién se menclonan.
- CUARTA: SE HACE CONSTAR que los miembros del Consejo de Admlnlstrac'
ALIMENTOS, S.A. DE C.V. en su seslén celebrada el dla B (ocho) de Noviembps#
custro) a las 15.3C (quince treinta) horas, acordaron OTORGAR y en consocuanc
OTORGAMIENTO en favor de los seficres JUAN PABLO CADENA SARMIEM "

ceriificados de obtentor de verledades vegetales, asi Eomo sus prorrogas, rel vaclonoa andtali

de traspaso, cambioa de nombre y/o domicilio; elaborar, tramitar y registrar contratos de licenclg
licenclas de cuelesqulere clases; Intervenir como demandante o como demandado en cualquler
Instancla y recurso ante cualquler juez, “orporaclién, funcionario piblico o autoridad en acclones
Judiclales, administrativas y de policla tales como; oposlclones ol registro de marcas; acclonas da
caducldad cancelacion y nulldad; acciones ralvlndlcatorlaa acclonas derivadas de ia oblsnc!dn o
explotacion de licenclas; acciones de vompetencla desieal; demandas penales; aoclpnes_ de_.
indemnizaci6n de perjuicios, reclamos y observaciones a solicitudes de putantea. disefios Inc-luslrlﬁlés_,-
modelos de utilidad, en el ejerciclo de mediias cauteleres y en oiras acclones © medidas simllares ----- )
— A este sfecto, quadan facultados tos apoderados para elevar solicltudes formular descrlpcloneo.
enmiandae, protestas declaracionse, opoaiciones, cancelécionas, nuIldudou, apalacionss y feclamos;”
pagar Impuseslos, cuotas y gravémenes orescritos por la Ley; renunclar o ‘desistir 8 derechos




concedidos o en curso da conceslén, reclbir toda clase de documentos y valores, dando el descargo
respactwo Y, en general, para dar ante dichas autoridades todos los pasos necesarlos al efecto
indicado” y tomar todas las medidas que creyeren conducenies al resguardo de mis (nuestros
Intereses), con todas las demés facultades legales necesarlas.
- Este pader comprende la facultad de ratificar o confirmer en nombre de au rapresentada SIGMA
ALIMENTOS, S.A. DE C.V,; lo actuado asl como Ia facultad de desistir, transiglr, compromater.
Asimismo quedan facultados los epoderados JUAN PABLO CADENA SARMIENTO Y/ BEATRIZ
JARAMILLO Y/O CARLOS H. PALACIO EASTMAN Y/O HECTOR GOMEZ ME.JIA, domiclilado(s) en la
Camera 7 No. 18-56 Plso 9, Colombia, quedando facultados los apoderados para olr y reclbir
notlficaclones y en su caso autorizar a otros en forma judicial o extrajudiciales.
PERSONALIDAD
— |- El compareclents sefior Licenclado LEOPOLDO MARROQUIN MORALES acredita tanto su
caracter de Delagado Especial de la Asamblea General Ordinaria de Acclonlstes asl como su carécter
de Secratario y Delegado Especial dal Consejo de Administracidn de SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE
C.V,, con lo aigulente:
=== A).- Con las actas da Asambleas Generales Ordinarias de Acclonistas de facha 12 (doce) de Abril
dei 2004 (dos mil cuatro) a ias 8:00 (nueve) horas y 7 (slate) de Septiembre del 2004 (dos mili cuatro) a
| Ins 9:00 (nueve), de las cuales se dio fo en ia Daclaracién { {(primera) inclso A), de este Instrumento.-—
==« B).- Con la Junta dai Consejo de Adminlstracién de fecha B (ocho) de Noviembre del 2004 {(dos mii
“cuatro) a las 15:30 (quince trelnta) horas, la cual quedd transcrite en lo conducents en la Declaracién |
(primera) Inciso B), de este Inatrumento.
-~ C).- Con el Libro de actas de Asambleas Que para tal efecto llava debldamente autorizado SIGMA
ALIMENTOS, S.A, DE C.V., y dsl cual se dio fs en la Daclaracion | (primera) incleo A), de este
Instrumento, mismo que tengo a la vista y devuelvo a su prasentanta,
-~ D).- Y con el Libro de actas de Consejo que para tal efecto lieva debldamente autorizade BIGMA
ALIMENTOS, 8.A. DE C.V,, y del cual se dlo fe en la Declaracién | (primers) inclso B), de este
Instrumento, mismo que tengo a la vista y devuelvo a su presantants.
== Il.- Asl mismo, el compareclente acredita fa aexistencia y subsistencia legal de la socledad con 14
(catorce) documentos piblicos relativos a Ia .Constltuclén Legal de In socledad y & la reforma de -~ O
diversas dlsposicionas estatutarlas; documentos que Yo, el Notarlo doy fe de tener a ia visia, dandose Y
aqul por reproducidos como sl se Insertasen a la letra, agregando coplas cerlificadas al Apéndice de
esta escritura bajo las letras de ia “"A" a la "N' Ios cuales se menclonan en e! Apartado de documant -
de! Apéndice de este Instrumento.

GENERALES 5
-- El comparoclanta seflor Licenclado LEOPOLDO MARROQUIN MORALES '-=

sobre la Rente, gin acreditario de momanto. con Raglstro Faderal de
390427—9R9 y con demicltio en & {cinco) de Mayo Orienta nir ‘-f« 5|
San. Pedro Garza Garcla, Nuavo Le6n.
—— YO EL NOTARIO DOY FE: |.- De Ia verdad de este acto; il.- De QU CONOZCO iz
comparaclente a qulan consldero con la capacidad lsgal necesaria para celabrar el acto jurldico de que
8q trata; sin que me conste nada en contrario; lll.- De que tuve a la vista los documentos de que se

tomé razén; IV.- De que lo relacionado e inserto concusrda en todo con sus originales a los que me
remifo y dovuolvo 8 su presentante; V.- De que se oumplieron loe requisitas quo soficlon tos artiouioe
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108 (ciento sels) de la Ley del Notariado vigente en el Estado de Nuevo Ledn y las disposicicnes
fiscales aplicables &l presente acto; y Vi.- De que lelda que le fue por mi, el Notarlo esta acta a su
otorgante, a qulen le hice saber el derecho que tiene de leerla por sl mismo, explicandcle su alcance y
efectos legales, |a ratifica y firma ante ml, hoy dia de su otorgamlento, autorlzando de Inmediato ef
presente inatrumento.- DOY FE. =

- LIC. LEOPOLDO MARROQUIN MORALES.- LIC. LUCIANO GERARDO GALINDO RUIZ.-
Firmedos y Sello Notarial de Autorizar.
DOCUMENTOS DEL APENDICE :
—- k- El compareclente seflor Licenclade LEOPOLDO MARROQUIN MORALES acredita tanto su
carécter de Delegado Especial de las Asembleas Generales Ordinarias da Acclonistas asl cor'no su
carécter de Secrelarlo y Delegado Especlal del Consejo de Administracion de SIGMA ALIMENTOS,’
S.A. DE C.V,, con lo sigulente: - -
- A).- Con Ias actas de Asambleas Generales Ordinarlas de Acclonistas de fecha 12 {doce) de Abril
del 2004 (dos mil cuatro) a las 8:00 (nueve) horas y 7 (slete) de Septiembre del 2004 (dos mil cuatro) a
las 9:00 (nueve), de las cusles se dio fe an la Declaraclon | (primera) Inclsa A), de este instrumento, --—
~=~ B).- Con la Junta del Consejo da Adrninistracién de fecha B (ocho) de Noviembre del 2004 (dos mil
cuatro) a las 15:30 (quince treinta) horas, la cual quedd transcrita en lo conducente en la Declaracién |
{primera) inciso B), de sste Insirumento. -
— {l.- Asl mismo, el compareclente acradita la existencia y subsistencla lege! de la socledad con 14
(catorce} documentos publicos relativos a la Constitucién Legel de la socledad y a la reforma de
diversas disposiclones estatutarias; documentos que Yo, el Notarlo doy fe de tener a la vista,

sgregando coplas cerlificadas al Apéndice de esla escritura bajo ins leiras de la "A" a la "N", loa cuales
se menclanan & continuaclén como sigue: - -
—- 1).- Copla certificada del primer testimonio de la escritura pablica nimero 18,238 (dieciocho mit
dosclentos treinta y ocho) de fecha 18 (dleclocho) }Ie Diclembra de 1971 (mil noveclentos setents y
uno), otorgada ante la fe del Licenclado Sleazar Gutlérrez Chavarrla, Notarlo Publico nimero 1 (uno),

del Distrito Federal, Inscrila bajo sl nimero 348 (trescientos cuarenta y seis), a foJas 274 (dosclentas
selenia y cuatro), del Volumen 836 (ochocientos treinta y seis), Libro 3° (lercero) de fecha 16 {dieclaéis)
de Agosto de 1972 (mil noveclentos setenta y dos), en el Reglstro Pablico de ta Propledad y del
Comercio de México, Distrito Faderal, v registrada bajo el nimero 1014 {(mil calorce), Folio 297
(doscientos noventa y slete), Volumen 306 (trescientos ssls), Libro 3 (tres), Segundo Auxlliar, Escrituras
de Socledades Mercantiles, Secclin de Comerclo, con fecha 11 {once) de Agosto de 1888 (mil
novecientos ochenta y ocho), on el Registro Publico de la Propledad y del Comercio de Montarrey,
Nuevo Leén; reletiva a la Constitucion deila Sociedad, bajo la denominacién original de SABRE, S.A.
DEC.V.

gy /_,-‘-:' .
uno), otorgada ante la fe del Licenclado José Roberto Canti Leat, Notario R :,'./ Suplente nimero 30

(treinta), con ejercicio en Monterrey, Nuevo Ledn, relative a la protocolizeg
Extraordinarla de Acclonistas de fecha 1° (primero) de Oclubre de -'_a*”{' novecientos oche
uno), en la cual se acordé: Mod!ficar la fecha de apertura y cierre g
los Estatutos Soclales; Inscrila en el Folio Mercantil numero 284
el Reglatro Pablico de-i-a Propledad, Secclén de Come
{treinta) de Agosto de 1982 {mil novecienton ochenta ydf

(velntlocho m ;
fde México, Distrity/Fad®




—- 3).- Copla certificada del primer testimonio de la escritura publlca nﬁmaro-1 1081 (mll ochenta y uno)
de fecha 8 (ocho) de Abril de 1888 {mil novecientos ochenta ¥ 8als), otorgada ente la fe de Ia
Licenclada Ana Patricla Bandala Tolentino, de la Notarla Pdablica nimero 185 (clento noventa y clnco), .
con elerciclo en México, Distrite Federal, relativa a ia Protocolizacién de Asambisa Genaeral
Extraordinarla de Acclonistas de facha D (nueve) de Enero de 1988 {mil noveclentos ochents y 8ala), en
ta cual sa mcordé: Modificar el objeto soclal y Reformar ios Arifculoa Segundo y Oclavo de sus
Estatutos Soclales; Inscrita en el Folio Mercantif r;amero 28208 (velntiocho mit dosclentos sels), en el
Reglstro Pablico da la Propladad, Seccidn de Comerclo de México, Distrito Federal, con feche 30
(treinta) de Junlo de 1988 (ml novecientos achenta y sals).
~- 4).- Copla certificada del primer teslimonlo de la escritura piblica nimero 1,805 {mit novecientos
noventa y cinco) de fecha 9 (nuave) de Enero de 1087 {mil novecientos ochenta y slets), otorgada anta
la fe de fa Licenciada Ana Patricla Bandala Tolentino, de la Notarfa Ptiblica nimero 185 (clento noventa
y ¢nco), con ejercicio en México, Distrito Faderal, relativa a la Protocolizaclén de Asamblaa General

Exiraordinarla de Acclonistas de fecha 1° (primero) de Diciembra de 1988 (mil novecientos ochenta y ' O

8els), en la cual 88 acordd: Cambler la denominacién sacial de Sabre, S.A. por {a de SALUM|, S.A. DE
C.V. y Reformar el Articulo Primero de sus Eslatutos Soclales; inscrita en sl Follo Mercanti! nimero =
28206 {veintiocho mi doscientos sals), en el Reglstro Publico de ia Propledad, Seccidn de Comercio de
México, Distrita Federal, con fecha 18 (dlocl;)cho) de Febrero de 1987 (mll noveclentos ochenta y o}
slete), _ LA
~- 5).- Copia certificada del primer testimonio de la escritura pibllca nimero 18,831 (discinueve m) ¥
hoveclantos trelnta y uno) de facha 23 (velniitrés) de Diclembre de 1587 {mil noveclentos achenta y
slete), otorgada ante Ia fe del Licencledo Jesis Montafio Garcfa, Notarlo Prblico ntimero 80 (sesentafiTAF A PUBL

TiTUL
con elercicio en Monterray, Nuevo Leén; relativa a la Protocollzacién del acta de Asamblea Genetal. Lucdne 8, ¢

S Peith Bara i
Extraordinaria de facha 10 (dlacinueve) de Octubre de 1887 {mll novecientos ochenta y slete), en ia quon "’61
86 acordd: Camblar el domiclio soclaf de Ig cludad de México, Distrito Federal a San Nicolas de los
Garza, Nuevo Ledn, y Reformar el Articulo Cuarto de los Estetutos Soclales; inscrita en el Follo

Mearcantll nimero 28206 (veintiocho mil doscientos &8ls), con fecha 27 (veintisiete) de Junio de 1088

0 p

'(mll noveclentos ochenta y ocho), en el Registro Pablico de ia Propledad, Seccitn de Comerclo de o

México, Distrito Federal; e inscrita bajo el nimero 3155 (tres mil clento cincuenta ¥ clneo), Volumen
189-64 (clanto ochenta y nueve gulén sesenta y Guatro), Tercer Auxlliar, Aclos y Contratos Diverspzs
Secclén de Comerclo, con facha 11 (once) de Agosto de 1088 (mil noveclentos ochenta y acho) ‘
Reglstro Pubiico de Ia Propledad y del Comertio de Monterrey, Nuevo Ledn.
"= 8).- Copla cortificada del primer tastimonlo de la escritura plblica nimero 3,093 (tres pallz
tres) e fecha 1° (primero) de Febrero de 1988 (mll noveclentos ochenta y ocho), ;-J R
del Notario Piblico Suplente némero 70 (setenta), Licenclado Adolfo César Guer, ’:2 G '
la Protocollzaclén del acta de Asamblea General Extraordinaria de
1987 (mi! noveclentos achenta y slete), referents a la conversion de s
(QUINIENTOS MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.) dal capital &ocfa : B8
minima flja, aseendliendo a la cantidad ds $800'000,000.00 (SEISCIENTOS MILLO oy ho,
00/100 M.N.), Reformandass al Artlculo Sexio de sus Estatutos Sociales; Inscrita nmoro 4450
(cuatro mil cuatroclentos cincuenta), Follo s/n, Volumen 180-89 (clento ochenta y nueva guldn ochenta
y nueva), Libro 4 (cuatro), Tercer Auxliiar Actos y Contralos Dlversos, Seccion de Comerclo, con fecha
11 {once) de Noviembra de 1988 {mll noveclentos ochenta ¥ ocho), en el Reglstro Pablico de Ia
Propledad y del Comercio de Monterrey, Nuave Labn.
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me 7)= Qopla ocertiffoada del primer luatlmonlo de la sacriture pablloa namero 21,404 (velnllun mit
cuatroclentos sesenta y cuatro) de fecha 7 (slete) de Septiembre de 1888 (mil noveciantos ochenta y

ocho), oiorgada ante la fo del Licenclado Jess Ifllontano Garcfa, Notarlo Publico ndmero 60 (sesenta),
con elercicio en Monterray'. Nuevo Ledn; relative a la Protocollzaclén de Asambleas Genarales
Extraordinerias de fechas 21 (veintiunc) de Abrll y 27 (veintisiete) de Junlo de 1988 (mil noveclentos
ochenta y ocho), en las cuales se scordd entre ofros asuntou-: Modificer la totalidad de los estalutos
soclales; inscrita bajo el nimero 4860 (cuatro mil novecientos sesenta), Folio s/n, Volumen 189-100
(clento ochenta y nueve guitn cien), Libro 4 {cuatro), Tercer Auxlliar Actos y Confratos Diversos,
Saccién de Comerclo, con facha 18 (dlecinueve) de Diclembre de 1988 (mll noveclentos ochanta y
ocho), en el Reglstro Piblico de la Propladad y def Comerclo da Monterray, NUevo Ledn, ~—--w—-es-—m--
-— 8).- Copla certificada del primer testimonio de la oacrllura plblica nimerc 6,197 (seis mll ciento’
noventa y slete) de fecha 30 {treinta) de-Enero de 1992 (mll noveclentos noventa y dos), olorgada ante
la fe del Licenclado Ernesto Rangel Domens, Notarlo Publico nimero 14 (catorce), con ajercicio en
Monterrey, Nuevo Ledn, relativa a la Protocollzaclén de Asamblea General Exiraordinaria de fecha 29
“ “ {velntinueve) de Enero de 1982 (mil noveclentos noventa y dos), en Ia cual se acord: Cambiar Ia '
denominacién social de Saluml, S.A. de C.V. por la de SIGMA ALIMENTOS, SA. DE CV,, y
Modificacién del Articulo Primero de los estatutos soclales; inscrita bajo el nomero 1150 (mil clento
cincuenta), Follo s/n, Volumen 197-23 (clento noventa y slete guién veintitrés), Libro 4 (cuatro), Tercer
Auxillar Actos y Contratos Diverscs, Seccién de Comercio, con fecha 2 (dos) de Marzo de 1080 {mil
novecientos noventa), en el Registro Publico de la Propledad y del Comercio de Monterray, Nuevo
U Le6n.
—- 8).- Copla certificada del primer testimonio de la escritura piblica nimero 1,171 (mli cianto setenta y
uno) de fecha 14 (catorce) de Junio de 1993 {mil noveclentos noventa y tres), olorgada ante la fo del

._(r___‘.
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Licenclado Luciano Gerardo Galindo Rulz, Notarlo Pablico nimero 115 {cisnio quince), con sjerciclo en
San Pedro Gaerza Qarcla, Nuevo Ledn; relativa a la Protocolizacién de Asamblea General
Extraordinarla de Accionistas de fecha 3 {tres) de Junio de 1983 (mil noveclentos noventa ytres)enla

\-—- cual se acordé entre ofros msuntos: Reformar el Articulo Bo. (sexto) de los Estatutos Soclales; inscrita
~. bsjo el nimero 2644 (dos mil seisclentos cuarenta y cuatro), Follo s/n, Volumen 200-52 (dosclentos
. gulén cincuenta y dos), Libro 4 (cuatro), Tercer Auxlliar Actos y Contratos Diversos Secclén de

Comercio, con fecha 18 (disciséis) de Junio de 1893 (mil novecientos novanta y tres), en el Registro
Publico de Ia Propiedad y del Comerclo de'Montsrrey, Nueve Leén,
—- 10).- Copia certificada de! primer testimonio de 'a escrilura publica nomero 1,829 (mil ochoclentos
veintinueve) de fecha 1° (primero) de Septiembre de 1994 (mll novecientos noventa y cualro}, otorgada
ante la fe dei Licenciado Luclano Gerarde Gaflndo Rulz, Notario Pdblico nimero 415 {clento guince),
con ejerciclo en San Pedro Garza Garcla, Nueva Letn; relativa a la Frotocolizacién de una Asamblea
General Extraordinaria de Acclonistas de fecha 1° (primero) de Septiembre de 1984 (m)
noventa y cuatro) en la cual se acordé entrp otros asuntos: Convertir la totalidad de Jdz ol
encuentren actuaimente en circulacidn (representativas del capital soclal anto en & __-,4}: minima fija
como en su parte variable) en acclones que conforman una nueve Serle “B", :

nominal, tranpaeando la totalidad de las acciones que integraban la parte var




dlez), Llbro 4 (cuatro), Tercer Auxlliar Actos y Contratos Diversos Secclén de.Comerclo, con fecha 13
(trace) de Oectubre de 1804 (mll novecientos noventa y cuatro), en el Registro Publico de |a
Propleded y de! Comergio de Monterrsy, Nuevo Ledn.
-— 11).- Copla certificada de! primer testimonio de la sseritura publica nimero 1,848 (mil ochoclentos
cuarenla y ocho) de facha 10 {dlacinuave) de Septlembre de 1894 (mi novecientos noventa ¥y cuatro),
otorgada ante la fe del Licenclado Luclano Gerardo Galindo Rulz, Notarlo Publica nimero 116 (clento
quince), con ejercicio en San Pedro Garza Garcla, Nuevo Ledn; relativa entre ofras cosas a la
Protocolizaclén de una Asambiea General Extreordinaria de Acclonisias de facha 12 (doce) de
Septiembre de 1994 (mil noveclentos noventa y cuatro) en Ia cual se acordd entre otros asuntos:
Aumentar el capltal social en sy parte minima fija en la cantidad de N$140,484.80 (CIENTO
CUARENTA MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y CUATRO NUEVOS PESOS 80/100 M.N.), para
qQuedar elevado a la suma de N$4'108,411.00 {CUATRO MILLONES CIENTO NOVENTA Y SEIS MIL
CUATROCIENTOS ONCE NUEVOS PESOS 00/100 M.N.), emitiéndose la cantidad de 1'404,049 (un
miiién cuatrocientos cuatro mil noveclentos cuarenta y nueve) acciones Serle “B", comunes,
nominativae, ain expreslén de valor nominal, mismas que ge ofrecerén pera suscripckdn y pago antre el
publico Inversionista medlante oferta publica primarla de 8uscripclén de acciones; y Reforma del
Articulo 7 de los Estatutos Soclales; inscrita bajo el nimero 6491 (cinco mil cuatroclentos noventa y
uno), Follo s/, Volumen 201-110 (doscientos uno guién ciento dlez), Libro 4 (cuatro), Tercer Auxliiar

Actos y Contratos Diversos Secclén de Comerclo, con fecha 13 (trace) de Ociubre de 1994 {mii
novecientos noventa y cuatro), en el Registro Publico de la Propiedad y del Comercio de Monterrey,
Nuevo Ledn,

- 12).~ Copla certificada del primer testimonio de la escritura publica ndmero 2,075 (dos mi setenta y

NOTARIAPI
Cinco) de fecha 10 (diez) de Abrll de 1995 (mll novecientos noventa y cinco), otorgads ants Ia fe del- T m

Licenciado lLuclano Gerardo Gallndo Ruiz, Notarlo Pablico nimero 145 (clento quince), con ejerciclo en 54
San Pedro Garza Garcla, Nuevo Ledn; relativa a la Protocollzaclén de una Asambiea General
xtraordinaria de fecha 6 (seis) de Abrll de 1885 (mi noveclentos noventa ¥y cinco), en la cual se
cordé: Camblar el domicilio soclal a San Pedro Garza Garcla, Nusvo Ledn y Reformar el Articulo 3
ires) de ios Estatutos Soclales; inscrita bajo el nimero 8028 (nueve mil velntiocho), Volumen 201-181
doscientos uno guldn clento ochenta y uno), Libro 4 (cuatro), Tercer Auxillar, Actos y Contratos

Lucisno

iveraos, Secclén de Comerclo, con fecha 20 (veinte) de Abril de 1885 (mil navecientos noven”
-

Inco), en el Ragistro Publico de la Propledad y del Comercio de Monterrey, Nuevo Laén. —-— Z

- 13).- Copla cerificada del primer testimonio de [a escritura pablica nimero 7,731 (s
alacientos treinta y uno) de fecha 8 {sals) de l\_lovlambre dal 2000 (dos mH), otorgade &
fcencigdo Luclano Gerardo Galindo Rulz, Notaria Publico con ejercicio en el -*r )
tular de la Notarla Publica nimero 115 (clento quince), con ejercicio en San _:—:’-'J- 5
Nuevo Ledn; relativa a la Protocolizacién de una Asambiea General Extrag
fecha 17 (dieclsiate) de Octubre dei 2000 (dos mil), en la cual 8048
20°248,860 {veinte millones dosclentas cuarenta y nuave rn-ll.- as sesenta) a
A LA DISMINUCION DE CAPITAL SOCIAL EN SU PARTE MINIMA FIJA en la cantidag™
{CUATROCIENTOS VEINTICUATRO MILLONES OCHOCIENTQS OCHENTA
M.N.) para quedar elevado & la suma de §3'771,527.32 (TRES MILLONES SETECIENTOS SETENTA
Y UN MIL QUINIENTOS VEINTISIETE PESOS 32/100 M.N.) y a la REFORMA DEL ARTICULO 7
(BIETE) do lon Estatutos Soplalge; insarita bajo el nimero 4418 (cuatro mil cuatrocientos quince),
Valumen ) (uno), Libre Primero, Primer Dlstrito, con fecha 13 (trece) da Noviembre del 2000 (dos mii),
en ol Registro Publico de la Propledad y del Comerclo de Monterrey, Nusvo Ledn.

 Padro G1
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1 — 14)- Y copla ceriificada del primer testimenio da la escritura pubfica numerc 8,643 (oche mil
selscientos cuarenta y tres) de fecha 18 (diecinueve) de Septlembre del 2001 (dos mil uno), otorgada
ante la fe del Licenciade Luclano Gerardo Gallndo Rulz, Notarlo Piblico nimero 115 (ciento quince),
con ejerciclo en la Demarcacién Notarlal correspondients al Primer Disirito Registral en el Estado, con
residencla en San Pedro Garza Garcla, Nuavo Le6n; relativa a la Ampliaclén del enunclado del objeto
soclal adicionéndose el Inclso J) y Reforma.del ARTICULO 2 (dos) de los Estatutos Socleles; Inscrila
bajo el nimero 9667 (nueve mil selsclentos sesenta y slete), Volumen 2 (dos), Libro Primero), Primer
Distrito en Monterrey, con fecha 27 (veintislete} de Septiembre del 2004 (dos il UND). «——remrmmncmemees
~- De los anterlores documentos se desprende de ic cual Yo, el Notarlo doy fe de gue ias principales
disposiciones estatutarias que rigen actuaimente a la_socledad, son enire otras z Ia latra y'en lo
conducente como sigue: “.... "ESTATUTOS SOCIALES.- CAPITULO PRIMERO.- DENOMINACION, '
OBJETO, DOMICILIO, DURACION Y NACIONALIDAD.- ARTICULO 1.- La sociedad se denomina
"S8IGMA ALIMENTOS". Esta denominacidn deberd ser segulda de las palabras "SOCIEDAD

ANONIMA DE CAPITAL VARIABLE", ¢ de les Iniciales “S.A. DE C.V.".- ARTICULO 2.- El objetc de !a
sglladad serd: a) El comerclo en general de toda clase de blenes y valores inmoblllarlos, dentro y fuera

d la Replblica Mexicana; b) Comprar y vender acclones o partes de interés en toda clase de
socledades naclonales o extranjeras y participar en la promocién, organlzacion, capltalizacién o
sindicacién de empresas comerciales e indusiriales, nacionales o extranjeras, con las limltaciones yue
sstablozcan las leyss, previo permiso de la Secretarie de Relaciones Exterlores; ¢) Comprar y negociar

p.11
A "'t'oda clase de titulos de crédito, acciones, obliguclonos. certificados, participaclones futuras, opclones,

- |N-lconceslones, patentes y marcas u otros blenes que se encuentran en los mercados comerclales o

bureétiles nacionales o extranjeros, previo permiso de la Secretaria de Ralaclones Exleriores: d)} Emiltir
valores y titulos de crédilo que las leyes permitan a socladades privadas; tomar dinero en préstaino
para sus fines proplos y dar dinero en préstamo de sus proplos recursos, absteniéndose en todo acto
que las leyes reserven a las Inetituciones de Crédito; e) Adquirr blenss ralces; actuar como
representante, agente o apoderado; f) Celebrar todos los actos y contratos que sean legalmaents
permitidos a una Socledad Andnima. Entendlendo que la socledad no podrd dedicarse a explotar:
Empresas de produccion, distribucién y exhibicion de pellculas cinemalogréficas; de transparies
maritimos, aéreas, terrestres, urbanos e interurbanos; pisciculiura y pesca; empresas ediloriales y de
publiclded, de produccién de eguas gmseosas y refrescos embotellados, inclusive las esencias,
concentredos y jarabes que sirven para Ia elaboracldn de los mismos; cualquler aspecto de la industria
del hule; tampoco podrd dedicarse a establacer o desarrollar las sigulentes industrias: Siderurgica,
cemento, vidrio, fertlizantes, celulosa y aluminlo, nl a la minerfa en ninguno de sus aspectos; g)
Contratar o conceder présiamos, otorgando o reclblendo las garantias corraspondientes, incluyenda la
hipotecaria, emitir obligaclones con o sin girantla especifica, aceptar, girar, endosar o avalar toda clase
de titulos de créadito y otorgar las flanzas o garantlas que le sean exigidas respecto de I ppbllgaciongs

cargo o @ cargo de terceros; I) El establacimiento, adquisiclon,
negoclaciones Industrlalaa o mercantiles relacionadas con sus ob pi0s;
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Solldarlo con motivo da fas obligaclones contrafdas por cualesquiera de sus-emprases subsidiarias o
cualquler otra subsidiarla de Alfa, S.A. da C.V,, todo ello derlvado de cualquler tipo de acto Jurldico,
contrato o convenlo que se formalice gl respacto con cualquler Institucién de Crédito Mexicana o
Exiranjera, asl como en su caso cualquler empresa descentralizade, crganismo o dependencla del
Goblerno Municipal, Estatal o Federal de ia Repiblica Mexicana.- ARTICULO 3.- El domicllio de la
Socledad es sl Municipio de San Pedro Garza Garcla, Estado de Nuavo Ledn, México. Ests domlclillo
no se entenderd cemblado sl la sacledad (1) designa domiclilos convenclonales para ejercer o cumplir
determinados derechos u obligaclones, o (li) establece aucursales o agenclas en otros lugares fuera de
dicho Municiplo.- ARTICULO 4.- La duracién de la socledad es de 99 (noventa y nueve) efios, contados
@ partlr del 18 (dieclocho) de Diciembrs de 1971 (mll naveciantos setenta y uno).- ARTICULO 8-La
Socledad es mexicana. Los socios exiranjeros actuales o futuros de |a Socledad, se obligan
formalmente con la Secretaria de Relaciones Exterlores a conslderarse como nacionales can raspecto
a ins acciones de la Socledad que adquieran o de qus sean thulares, asl como de los blenes, derechos,
concaslones, participaciones o interases de los que sea titular la Socledad; o bien de los derschos y
obllgacionss que se deriven de los contratos én que sea parle la propla Socledad con autoridades
Mexicanas, y a no invacar, por lo mismo, ia protaccidn de sus Gobiemos, bejo la psna, en caso
contrario, de perder en beneficlo de la Nacién las particlpaclones socleles que hubleren adquirido.-
ARTICULO 8.- Ninguna socledad en ia gque Sigma Allmentos, S.A. de C.V., sea titular de la mayorla de
las acclones o partes soclales podra Invertlr directa o Indirectaments en acclones representativas del
capital soclal de Sigma Alimentos, S.A. de C.V,, nl en acclones de cualquier otra socledad que séa
acclonista mayoritarla de la propla Sigme Alimentos, S.A. de C.V., 0 que, sin ser acclonista mayorltarlé.

lenga aquélia conoclmiento de que es acclonista de data.- Se excaptiian ds la prohlblcién antarior '“lnr +

wALA Pt

adquisiciones realizadas por dichas socledades para instrumentar o cumplir con planes de opclén de nn

compra de acclonas para ampleados o trabajadores de la Socledad o de sus subsidiarias, sujeto a las T ™

disposiclones legates apiicables, ain que en caso alguno el nimero de acclones asl adquiridas exceda,
en conjunto, del 5% (cinco por clento) del total de las acciones emitidas por la Socledad que se
encuentren en circulacion.- CAPITULO SEGUNDO.- CAPITAL 8OCIAL Y ACCIONES.- ARTICULO 7..
El caplta! soclal es variable. Ei capitel minimo fjo no sueto a retlro es de $3'771,627.32 ({TRES
MILLONES SETECIENTOS SETENTA Y UN MIL QUINIENTOS VEINTISIETE PESOS 32/100 M.N.)
representado por 179'750,140 (clento setenta y nuave millones seteclsntas cincuenta mil

cuarenta) acclones Seria “B*, comunes, nominativas, sin expresidn de valor nominal, |
suscritas y pagadas. La parte varlabla del capltal social no podra exceder de diez veces ell _
parie minima flja sin derecho de retiro y estaré rapresentada por acclones nominativas y skt
de valor nominal.- Las acclones con derecho a voto estarén representadas slem i
denominade Serle “B", y slempre representaran cuando menos el 76% (naten aH:cinco ,- i
total del capital soclal. La totallded de las acciones en que se divide ajsffital soclgl, sera
suscripcién, por lo que podrdn ser suscritas y adqulridas libremen exicanos .
excepclon de Estados soberanos o Goblemos axtran]aros.-_ Lg ssefédad podra emitir ¢f
de voto resiringldo, que, en ningtn momento, podran represdntar mas del 25% (veinticing L
de la totalidad del capltal social. Cada accién de la Serle “L" sélo conferira d ‘,,/’ un volo en
esambleas especlales de dicha sarle y en las asambleasg axlraorq!naﬁas de acclonistas que aa rednan
para fratar cualesquiera de los sigulentes esuntoo: (J) prorrogn 4o lo duracidn de ia @ogladad; (i)
* lranaformacion de la Soaledad: (ill} fusién con otra socledad o socledades, cuando la Socledad sea
fusionada; y (iv) cancelacién de la inscripcién de las acciones de I-a Serle “L" de Ia Socleded en la
Secclén de Valores dat Reglstro Naclonal dé Valores @ Intermadiarios y en otres bolsas de valores

Prim
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necionaies o extranjeris en fis quo se enduentrén roglitrides (wicepto en élstemas de collzegién u
ofros mercados no orgenizados como bolses de valores).- Las acclones de la Serle “L*, por resolucidn

adoptade por una Asamblea Especlal convocada para tal efacto, tendran derecho a designar ‘dos
congejeros propletarios y sus respectivos auplentes.' La designacioén se notificard a la Asemblea
General Ordinaria de Acclonistas an los términos que acuerde la Asamblea Especial correspondiente.-
Las acclones de la Serle “L", de voto restringldo, conferirdn los mismos derechos pecuntarios o
patrimonieles que las accicnes ordinarlas, incluyendo ia participacién en las utlilidades y el derecho
preferente para suscriblr las nuevas acciones de su Serle, que se smitan para pago en efactivo o en
espacie en !a proporcién que les corsesponda.- Las acciones da la Serle "L” (y) se conslderaran
Inveraidn neutra, que no se computard para el efeclo de determinar sl monto y proporclén'de la
pariicipacién de inversionistas extranjeros en el capital social de la Socledad, en los términos de las’
disposiclones legales aplicables en mataria de Inverslono;'Exlranjuras; y (i) serdn de libre subscripcion
por lo que podrén ser suscritas y adquiridas libremente por mexicanos o extranjeros.- Cada una de las

tegorias de acciones, an relacion a las otras, no tendrd derechos especlales fuera de aquéllos

_-Ipulados en estos Estatutos. Dentro e su respectiva clase y serls, cada accidn conflere e Impone a

A @ tenadores Iguales derechos y obfigaciones.- La sociedad podré emitlr acciones no suscritas en
ud dei Incremanto de la parte varlable del capital social, las que se conservardn en la Tesorerla de la
_ocladad para entregarse a medida querse reallce {a suscripcion, dando en todo caso a los accionistas
de la Socledad el deracho a suscribir las nuevas acclones en proporcién al nimero de acclones de que
1ll,lsaan titulares, en jos términos de! Ariiculo 9 de estos Estatutos.- Tamblén podrd la Sociedad emitir
Fl{ll cclonea no suscritas, para su colocaclén medlante oferta publica, conforme al Articulo 81 de la Ley del
Mercado de Valores. En este Gitimo supuesto, para faciltar la Oferta Plblica, en la Asamblea
Extraordinaria de Acclonistas que decrele la emislén de acciones no suscritas, deberd hacerse
renuncle expresa al derecho de preferencla, a que se reflers al Arliculo 132 de la Ley General de
Socledades Mercantlles. Dicho acusrdo serd extensivo & los accionlstas que no hayan asistido a Is
_ Asamblea, por lo que la socledad quedard en libertad de colocar las acciones enire el publico, sin hacer
o la publicacion a que se refiers el Articulo antes citado. Cuando una minoria, que represante cuando
L menos el 25% {veinticinco por clento) del capital social, vole en contra de la emisién de acciones no
suscrites, dicha emlsién no podré llevarsi a cabo.- ARTICULO 7 BIS.- De conformidad con el Articulo
14 Bls, fracclén |, de la Ley del Mercado de Valores, la Socledad podra adqulrir temporaiments las
acclones representativas de su cepital soclal, previo acuerdo dei Consejo de Adminlstracion, sismpre
que [a compra se realice con cargo al capital soclal y, en su caso, a una reserva proveniente de las
utilidades netas, denominada Reserva para Adqgulsicién de Accicnes proplas.- Como consecuancla de

la compra de sus acciones, la socledad procedera a la reduccién det capital soclal en ,-

' o /

fir el capital de la
Ichge acclones,

podrén ser colocadas entre el publico Inversioniste y su producto se aplicara a
socledad por la cantidad equivalente al valor nominal o valor tedrico
reconstituyéndose la reserva para adqulelcion de acclones proplas con el ¥




Indicaclén de! nombre, razén o denominacién soclal, naclonaildad y domicllio de sus reapactivos
titulares.- El Consejo de Administracién podrd acordar que el Regisiro de Acclones de la Socledad lo
lleve ya sea {I) el Secretarlo de Conssjo de Administracién cubriendo sus ausenclas ei Secretario
Suplente, {ll) una Instituelsn para el depdsito de valores, (ll) una Institucién do crédito, o (iv) la persona
qua Indique el Consejo de Administracidn que ecluard por cuenta y nombre de Ja Socledad como
agenta registrador. A falla de dasignacidn exprese por el Consejo, el Regisiro de Acclones lo llavard el
Sacratarlo Propistarlo y, en sus ausencias, el Secretario Suplents.- A solicitud de cualquier Interesado,
previa la comprobacién a que hublare lugar, se Inscribirdn en et cltado Reglstro las transferenclas y
converslones de las acclones Y la constituclén de derachos reales, embargos y oiros gravémenas sobre
las mismes.- Gozaran del deracho a obtener certificaciones o consfanclas de las Inacripclones del
Registro y sus anotaciones:- () fos acclonistas de la Sociedad, respecto de las acciones inscritas a su
nombre; y (ii} los que acrediten Interés Jurldico, respecto de acclones propledad de terceros.- Toda
cartificacién o canstancia seré autorizada mediants la firma de ia persona encargada de! Reglatro.- E|
Reglstro de Acclones permanecera cerrado desde i segundo dia habll anterior a la celebraclén de
cada Asamblea de Acclonistas hasta el dia habll posterior de ia misma, en los que no se hard
Inscripelén alguna nl se expediran certificaclones y constancias.- La Sociadad sélo reputera accion!stas
a8 los tenedores cuyos titulos definitivos o certificados provislonales se haliaren inscritos en el Registro
de Acciones de la Socledad en los términos del Articulo 129 de la Ley General de Socledadas
Mercantlles y, en su caso, a quien presante ia documentaclén a que se refiere el Articuto 78 de la Lay
del Mercado de Valores.- ARTICULO 9.- EI capital soclal minime fljo sin derecho a reiiro podré ser
aumentado o reducido madiants resolucién de Asamblea Exiraordinarla de Acclonistas, debléndose, en

este caso, reformar el Articulo 7 de los Estatutos Soclales. E| ceplial soclal varlable podra ser
aumentado o reducido mediante resolucidn de Asamblea Ordinarla de Acclonistes, que debers de’
formalizarse ante notarlo o corredor plblico sin necesldad de reformar los Estatutos Saclales, ni de '
inscriblr |a escritura de protocollzecion correspondlente en el Reglstro Publico de Comerclo, en &l
entendido de que i disminuci6n dei capltal variable que derive del derecho de retiro se &lustard a lo
dispuesto més adelante en sste Articulo B.- En ningln caso la asamblea de acclonistas podrd dacretar
Bumentos o reducciones del capital soclal qus den como resultado Ia violacién dal limite establecido en
el Artlculo 7 de estos Estatutos, sln que antss la Asamblea Extraordinaria de Accionistas haya
modificado dicho limite y 8e haya obtenido, en caso de requerirse, sutorizacién de las autorldades
competentes.- Las acclones representativas del capital soclal padran emitirse con prima, |a quet
ser pagada por los suacriplores; y toda aportacldn de los acclonistas al capltal socie
realizada a tfhio de propledad.- n caso de aumento de capital con nuevas aportacionas p#
afaciivo o en blenes distintos al dinera, los acclonistas gozarén del derecho de !

g

suscribir laa nuevas acclones que se smitan, en proporcién al monto del capltal sog)f
8us acclones. Ei derecho de prefersncia se alercltara en los términoa de la Lo
Mercantlies, conforme al procedimisnto que flje la propia Asamblea, A

suscribir acclones después de la explraclén del plazo dura_l_it_o_ el
derecho de ejercitar la preferencla que se les otorga én ek 8
podrén ser afracldas a terceras personas para suscripclén y pago, en ios tamifidams
disponga Ia propla Asamblea que hubiere decretado el aumento de capltal, o en los términos y plaz :
que disponga e! Consejo de Adminlsiracion en 6} caso de quo le Asamblos ho Igo hyblare datarmingde,
&n el antandido de que el preclo ai cual se ofrezcan para suscripoldn tas acolones & terocron no podra
aer manor & aquét al gual fueron ofracidss a loa acolonistas de la Socledad en el ejerciclo de sy
preferancia.- No habré lugar &l derecho de suscripcion preferente (I) cuando lg Ley permita su

s ._)_'
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excapclon, y (ii) cuando el aumento de capital se deba a la conversién de obligaciones en acclones o a
la absorclén por fusitn de otra socledad o de parte del patrimonlo escindido de otra sociedad, y (ill}
traténdose de ofertas publicas aprobadas por la Comislén Naclonal de Valores en los términoas del
Articulo 81 de la Ley del Mercado de Valores.- En caso de aumente de capltal como resuliado de la
capitalizacién de primas sobre acclones, .de utlidades retenidas, de reservas u otras partidas del
pairimonio, los acclonistas pariiciparan del aumento en prapor-clén al nimero de sus acclones. Sl en -f?j

este caso se {legaren a emitir nuavas acciones, se distribulrdn proporcionalments entre los acclonlstas.-
El procedimiento para que los accionistas de la Sociedad puaden ejercer el derecho Individual de retiro
parclal o fotal del capital soclal varfable, ademés de cefiirse a lo ordenado en los Articulos 220 y 221 de
la Ley General de Sccledades Mercantlles, se sujeta.a que el reembolso correspondlente se i:ague
conforme al valor que resulte més bajo da los dos sigulentes:- (i) El 95% (noventa y cinco por ciento) '
del valor de cotizaclon en la Bolsa Mexicana de Valort;;, S.A. de C.V,, obtenido del promedio de
operaciones que se hayan efectuado durante los treinta dias en que se hdyan cotizado las acclones de

Spriedad, prevics e Ia fecha en que el retiro deba surtir sus efectos; en la inteligencia de que sl'las
e&nomu de ia Socledad se cotizaren adiclonalmente en una o més bolsas de valores del'extranjero, se
tomaré pare el célculo del reembalso el valor de cotlzacién promedio méas bajo de todas eifas; o blen (il)
Ei valor contable de las acciones de acuerdo al estado de posicién financlera correspondiente al cierre
del ejerciclo en que la separacién deba surllr sus efecios, prevismente aprobado por la Asambiea
Eanaral Ordinarla de Accionistas.- EI retiro parclal o total de aporiaciones de un soclo surtird sus
efeclos en la fecha de terminacion del ejercicic anual en curso, sf la nofificaclén de ia decisidn de

II ®jercitar el derecho de ratiro se efectuare antes del Gltimo trimestre de dicho ejercicio, o en la fecha de

clerre del ejercicio anual Inmedlato sigulente si tal notificacién se efectuare después. El pago del
reemboiso serd exiglble a la Socleded a parlir del dia sigulents a la celebracion de la Asamblea
General Ordinarla de Acclonistas que haya aprobado el estado de posiclén financlera correspondiente
al ejercicio an qua el retiro deba surtlr sus efactos. Los accionistas de la Socledad no podrén sjercitar
su derecho de retlro si tiene como consecuencla afectar el cepltal soclal fijd, no sujeto a retiro.- En
caso de que [a Socieded recibiera simulténeamente varlas solicitudes de retiro que fuvieran como
sfacto reducir a menos del minimo del capltal soclal, la Socleded reembolsard sélamente las acclones
cuyo reambolso no cause la reduccién a menos dal minimo el capltal social, y dicho reembolso se

-

efacluard, en relacién con cada acclonista solicltants, en forma proporcional al nimero de acclones
cuyo reamboiso hublera sido solicitado en forma simultinea.- Todo aumento o disminucién del capltal
social se reglstraré en un libre especlfico que la Socledad llevaré para tales efectos.- ARTICULO 10.-
Los titulos definltivos o, en su caso, los certificados provisionales representativos de las acclones:- m
contendrén las menclones a que se reflere el Articulo 125 de la Ley General de Socledades
Mercantles; () Indicar4n la Serle a la que pertenscen; (lil} podrdn amparar una o més acclones; {Iv)
estarén numerados progrestvamente; y (v) serén firmados por dos miembros proplela LR




Administraclén & que se hace referencla en ol Arliculo 172 de la Ley General de Socledades
Mercantiies, tomando en cuenta los Informee de los Comisarios Y adoptar las medidas qua se estimen
convenlentes.- 1.2 Conocer sobre el Informe & que sa reflere el enunclado genaral del Artlcylo 172 de
la Ley General de Socledades Mercantiles, del ejerciclo soclal inmediato anterior de la socladad o
socledades controladas de que la Socledad sea fltular de la mayorfa de las acciones o partes soclaies,
cuando el valor de la Inverslén en la socledad de que se trate exceda del 20% {veinte por clento) del
capital contable de la Socledad, 8egun el Gltimo estado de posicidn financlera de ésta, al clerra del
slercicio soclal corrsspondients.- 1.3 Dacidir sobre la epllcecién de la cuenta de resultados.- 1.4 Eleglr
a los mlembros del Consejo de Adminlstracién y Comisarios y determinar sy remunereclén.- 1.5
Aumento o reducclén del capltal soclal en su parte variable.- 1.6 Acordar en los términos de la Ley del
Mercado de Valores y de las circulares que para tal efecto emita la Comisién Naclonal de Valores, ia
adquisiclén de ecclones proplas.- 1.7 Resclver sobra cualquier otro asunto que le fuere sometido & su
consideraclon que no estuviere reservado por la Ley o por estos Estaiutos a una asamblea general
extraordinaria de accionistas.- 1.8 Cualquier otro asunto que no sea ds Ia Gompetencla exclusiva de
una asamblea especlal de acclonistas.- La asamblea general ordinarla se reunlrd por lo menos una vez
al afio dentro da ios cuatro meses que sigan a la clausura del ejerciclo soclal Y 86 ocupard, ademnés de
los asuntos incluldos en el orden de) dia, de loa menclonados en los parrafos 1.1 a 1.4 anterlores.- 2)
Serén de la compstencia de las asambleas generalas extraordinarlas de acclonistas, las convomﬁ:
para resolver sobre cuslesqulera de los sigulentes asuntos:- 2.1 Prérroge del plazo de duraclén de la
Sociedad; 2.2 Disolucién anticipada de la Socledad; 2.3 Aumento o reducclén‘de! capltai sacial fijo de -
Socledad y modificacion de! limite establecido en el Articulo 7 de estos Estefutos; 2.4 Camblo del Y
objato de la Socledad; 2.5 Camblo da nacionalidad de ta Socledad; 2.6 Fusidn, transformacion y
asclsién de la Saciedad; 2.7 Acordar la cancelaclon de Ia Inscripcién de las accionas de la SocledadNSTARM pyp;
ta Secclén de Valores del Ragistro Nacional de Velores ¢ Intermadiarios y en otras bolsas de \o'alotaI .
naclonales o exiranjeras en las que sa encueniren regisiradas; en Ia Inteligencla de que el Consejo de
Adminlstraclén estd facultado para acordar la cancetacién de la inscripcion de las acciones de Ia

Socledad en slatemas de cotizacién u olros mercados no organizados como bolsas de valores; 2.8
Emisién de acciones preferentes; 2.9 Amortizacién, con cargo a utlidades repartibles, de acclones
propias de la Socledad, adquiridas al amparo del Ariculo 130 de la Ley General de Socisdades
Mercantlles, conforme a las reglas y procedimlentos que la propla asamblea acusrde; 2.10 Emislan de
bonos u obligaciones, con o sin garantfa espacifica, convertibles o no en acclones de la .
Cualquler otra modificacién a estos Eatam_t_os; 2.12 Cualquler declsion para que fa (& . 4

responsebilidad a cuaiqulera de los Consajerﬁs o Comisarlos; y 2.13 Los demas asuntosf
la Ley o sstos Estatutos exfjan un quérum esﬁ'ecinl.- 3) Serén asambleas espec /

4ra los que
§ accionistas,

aguéllas que se relinan en los términos establecidos por el Artlculo
Socledades Mercantiles.- 4) Las resocluciones de las asambleas de accips
serdn obligetorias para esta Sociedad, Y para los acclonistas ays / .
cqnnojo de Admllatr S
caso bastard que la convocatoria asa firmada par el Seécratario det Consej
cualesquisra de los Comisarios.- Los acclonistas podréin solichar la convocatorfa Gewge

los ceaos previstos en la Ley.- ARTICULO 13.- La convocatoria para las asambleas debsrd KaPBred
medlanie publicacion cuando menos en dn§ de los perlodicos de mayor circulacién en el domleilio

La facultad de convocar asambleas de acclonistas compaye

social y en la cludad de México, D.F. Dicha publicaclén deberd realizarse cuando menos 15 dlas
calendarlo previos a la facha fljade para la feunién. Los mismos raquisttos exigidos para la publicacldn
deberan observarse en e! caso de ssgunda o ullerlores convocatorias, en la inteligancia siempre de que

———rT et
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las convocatorias en segundo o ultetlor luger deberén hacerse después de |a fecha de la asamblea
convooada en primera o ullerlor sonvocatorls. St todes las acclones con derecho a ulaur B uUna
asamblea estuvieren representadas, |a aaambloa puada llevarse & cabo sin necasidad do publicar la
convocatoria. En las asambleas de sccionlslas sélo se tratarén los asuntos del orden del dia
consignados en la convocatoria respectiva,:- ARTICULO 14.- A_fln de acreditar el deracho de asistencla
8 una asamblea, los acclonistas deberén dspositar los titulos (o certificados provigionales) de sus
acclones ya sea ante la Secretaria de la Socledad, o ante cuslquler Institucion de crédito o parg ol
depésito de velores de! Pals.- Cuando el depdsito no se haga en la Secretaria de la Socledad, |a
Institucién que lo reciba deberé expedir la constancla relativa y' entregar un ejemplar al Interesado y
. copla a la Secretarla de ia Sociedad.- Para que las constancias de depésito tengan efectos frenie ala
Socledad deberan contener: (i) el nombre, razon o danomlnaclén soclal del titular de las acciones; (ji) ia
cantidad de acclones amparadas por los titulos depositados (iil) la Identificacién por su nimero de los
tiulos depositados (salvo el caso del Articulo 78 de la Ley del Mercado de Valores); {lv) la msncldn de
8er no negociables e Intransferibles; y (v) el compromiso de no devolver el deposito sino hasla a! dia

Il siguiente de celebrada le asamblea.- El depdsito de los titulos de tas acclones en la Secretaria de

{

igfSocledad o, en su caeo, Ja entrega da las constanclas de depdsito de los mismos, deberd llevarse a
cabo en horas de oficina desde el dia de la publicecién de la convocatorla {0 ef sigulente sl éste fusre
Inhabll) haste, a mds tarder, el segundo-dia habll anterlor al de la celebracién de la asamblea. Vancido
ol plazo anterior, la Secreterla elaboraré una fsta de asistencia a la asamblea para ser fimada, antes
del Iniclo de la misma, por los que hubieren acreditado su darecho a asistir conforme a este Articulo 14.
fl, Se requerlrd al cumplimlento de estos requisiios para ser admilida al recinto en donde la asamblea

—

; tendré luger.- Los acclonistas podran hacerss representar en la asambiea por apoderados, medlante
simple carta-poder.- ARTICULO 15.- Sélo las acciones complelamente liberades (y las pagadoras
cuyos fitulares se encuentren al coriente en el pago de desembolsos de capital) dan derecho a sus
tenedores a sjarcer los derechos corporativos Y patrimonieles que confleren. Las acclonas no suscritas
y las pagadores cuyos tltulares se hallaren en mora frente a la Socledad, no se consideraréan en
circulacién para efectos de la determinacion del quérum y las volaciones en las asambleas de

("

acclonistas.- Cada una de las acclones conferlré ei derecho a un voto en las asambleas de accionistas
en |as que tengan derecho a aslstlr.- ARTICULO 18.- Las asambleas seran presididas por el Presidente
del Consejo de Administracién. En su ausencia, las asambleas serdn presididas por ia persona
designada por &l voto de la mayoria de las acciones representadas por los acclonistas o epoderados de
accionistas presentes.- El Secretario det Consejo o su Suplents sera el Secretaria de Ia asamblen. En
su ausencla actuaré como Secretarlo la persona designada por el voto de la mayorfa de las acclones
representadas por los acclonistas o apoderados de acclonlstas presentes.- El Presidente designaré
dos escrutadores de entre los acclonistas presentes o sus apoderados.- ARTICULO 7.« Lag
asambleas ordinerlas de acclonistas seran consideradas legalmente Instaladas engs 'i'- -
convocatoria, &l on las mismas se encueriran prasenloa acclonlstas o apodera -_ apeidnialas que
representen mas de! 50% (cincuenta porclento) de la totalidad de las acclone =L

derecho a voter en las mismas.- En case de segunde o ulterior convocatorigg#”

mayntia de Ins avclones aort daritho o veln prasenie s Presahiddai an In )
18.- Saivo quse en la Ley o en las disposiclones de carécter general gue emila s :

[P eI




Valores, se llegars a disponer otra cosa: (i) Las asambleas extraordinarias y las especialea de !
acclonlstas serdn consideradag tegaimente Instaladas en virtud de primera convocatoria, cuando en la
&samblea estén presentes acclonistas o apoderados de acclonistas que representen cuando menos el b
75% (setenta y cinco por clento) de la totalidad de Ias acclones con derecho a voto de la Socledad.- (If)
En ol caso de segunds o ulterlor convocatorias, las asamblees extraordinarias y las especlales sersn
considerades isgaimente Instaladas sl se encuentran presentea en la asamblea de que se trate
accionlstas o apoderados de Beclonistas representando cuando menos el 50% {cincuenta por ciento)
de |a totailidad de las acclones con derecho a voto de la Socledad.- (i) Las resoluciones da las
asambleas extraordinarlas Y espsclaies serdn validas si las mismes son aprobadas cuando menos por
el 50% (cincuenta por clento) de ta totalidad de las acclones con derecho a volo de la Socledad.-
ARTICULO 18.- Previaments a la cancelaclén de Ia inacripeién de las acclones en 8! Reglstro Naqional
ds Velores e Intermedlarios, ya ssa por solicltud de !a propla Sociedad o por resotucién adoptada por la
Comislén Nacional de Vaiores en términos de lay, los acclonlstas Mmayoritarlos de la Socledad tendréan

la obfigacién de hacer oferta publica de compra a los acclonistas minoritarios, al precio que resulte mas @
allo del promadio de clarrs de las oparaclones que se hayan efactuado durante ios treinta dias eh que

se hubieren cotlzado las acciones, previos a Ia facha de la ofarta, o blen al vaior contable de las -,
acciones de acuerdo al Gitimo reporte trimestral presentado a la Comisién Necional de Valores yala A

Bolsa Msxicana de Velores, S.A. da C.V.- Los acclonistas mayoritarios de Ia Socledad no quedarén
obligados a llevar a cabo la oferta piiblica menclonada, si se acregita ol consentimlento de la totaildad
de los sacios para ta cancelacidn registrel. En todo caso, se requeriré un quérum de votacidn minimo (4
del 95% (noventa y cinco porciento) de las acclones con deracho a voto representativas del oapltal ¥ )
soclal y de Ia aprobacién de la Comislén Naclonaf de Valoras para reformar esta cidusula.- CAPITULO
CUARTO.- ADMINISTRACION Y VIGILANCIA.- ARTICULO 20.- La Administracién de la Socledad

esiard a cargo de un Consejo de Administracién constituido por ef niimero de miembros, no menar d'; T r%
cinco, que determine la Asamblea Ordinaria de acclonistas como sigue:- a) En caso de que un tanedéii;:,?' G

conseeros designados conforme &l Inclso b} sigulente.- b) Por mayorla de votos {aln ;.-‘: !
volos que corresponderian a los acclonistas que hubleren elercitado el derscho de ming e
rafiere el inclao anterlor) se designaran el resto de los Consejeros.- €} Al nimero de co. BBjéros aal
designados por Ia asamblea ordinaria cenforme a ios dos Inclsos precedentes, se agreg z5an (sl fuara of
c'aao) das miembros propistarios designados previamente por la asamblea especiayl ace Omelas do ia
Serle.“L" @ que se reflers | Segundo pérrafo del Apartada I del Artlculo 1 _:«f-’ ‘astds gﬂaluk;';; Bitade
asamblea ss podrd deslgnar suplentes hasta Por un nimero igual ‘ propi aﬂmﬂ!ﬂﬁefﬁb e
procedimiento de los inclsos a). b)yc) anteriores; en el ents -,;-’-"'-“" que cualjuier queat. 1;
suplir a cualesquiera da los propletarios designadaos po‘rsmo grupo de goclo VRLIR Torma
Indistinta, salvo que se acuerds Io contrario.- E) cargo de Consejero Proplafhrio 4..- { A
personal y no podrd desempefiarse por medio de répregentants.- ARTICUK =71,  Br-Sellalfriaa:
Administracién es el representante iegal de la Socledad con facultades para llevar a cabo, a nombre y
por cuenta de la Socladad, todos ios actos no reservados por la Ley o por esios Estatutos a las
asambleas de accionistas. Por conslgulents, de modo enunciativo mas no limitativo, el Consejo de
Adminlstracién ssla Investido de las slgulentes facuitades:- 1. Poder para realizar todos los actos de - '
administracién y dominlo, conforma a lo estéblecldo en los pérrafos segundo y tercero det artfculo 2554
del Cédigo Civil para el Distrito Federal ¥ sus correlativos de los Cédigos Clviles para los Estados de Ja
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Repliblica, en ia Inteligencla de que el Conssjo de Administracién requeriré de la autorizaclén previa de
la asamblea generel ordinarla de accionistas, para aprobar la adquisiclon o enajenacitn de acclones, o

el ejerciclo del derecho de retiro, en los sigulentes supueetos:- 1.1. Cuando el valor de adquisicién de
acclones de otra socledad, por virtud de una o verlas adqulslclonas simultdneas o sucesivas, exceda
del 20% (veinte porclento) del capital contable, segin el ultimo estado de posicién financiera de esta
Socledad.- 1.2. Cuando el valor de enajenacién de aéclonan de otra sociedad, por virtud de una o
varlas engjenaclones simultineas o sucesivas, exceda del 20% (velnte porciento) del capltal contabls,
sagun el Gitimo estado de posicién financlera de esta Sociedad.- 1.3. Cuando el ejerciclo del derecho
de retiro en Ias socledades de capital variabie represente, por virtud de uno o varlos actos simulléneos
o sucesivos, el reembolse de acclonus cuyo valor exceda del 20% (veinte porclento} dsl c':apltal
contable, segin el tltimo sstado de posicién financlera da esla Socledad.- No se aplicaré lo establecido '
“en los puntos 1.1, 1.2 y 1.3 anterlores cuando (1) la Socledad sea parte en la adquisiclon ¢ enajenacién
de acclones, y su contraparie en dicha transaccidn sea cualesquiera de las socledades controladas por

la socledad y (i) cuando la Sccledad ejercile ef derecho de retira en las mismas socledades.- 2.

(|

Ejercitar el poder de ia Socledad para pleltos y cobranzes, que se otorga con todas las facullades
geperales y espaciales que requieran cléusula especlal de acuerdo con la Ley, por lo que se le conflere
sl 'Ilmltacldn alguna, de conformidad con lo establecldo en e! parrafo primero del Articulo 2554 del
) digo Civil para el Distrito Federal y sus correlativos de los Codigos Civiles de todos los Estados de |a
»fR;spﬁbllca. El Consejo de Administracién estard por consiguiente, facultado en forma enunclativa mas
m:: limitetiva para presentar querelias, denuncias penales y otorgar perdonas, para constitulrse en parte
ofendide o coadyuvante en los procadimientos penales; desistirse de las acclones que Intentare y de
" iclos de amparo; para fransigir, para someterse a arbitraje, phra articular y absolver posiclonas, para
_lk |acer ceslon de bienes, para racusar jueces, reclbir pagos y ejecutar todos los otros aclos

presamente determinados por la Ley, entre los que se Incluyen representar a |B. Socledad ante
autoridedes judiciales y administratives, civiles o penales, anle autoridades y tribunales de trabajo y
) ante la Secretaria de Relaciones Exierlores para celebrar convenios con el Goblerno Federal an los
. términos de ias fraccionas | y IV del Articulo 27 Constitucional, su Ley Orgénica y los Reglamenlos de
— ésta.- 3. Poder para suscriblr, otorgar, glrar, emitlr, expedir, aceptar, certificar o endosar tllulos de
crédito de acuerdo a lo previsto en el Articulo 9 de la Léy General de Titulos y Operacionas de Crédito.-
4, Facultades para abrir cusnias bancarlas @ nombre de esta Socledad y para autorizar y designar
personas que giren en contra de las misfnas, asl como para cancelarias.- 5. Facultades para lievar a
cabo todos los actos no reservados expresamente por la Ley o por estos Estatutos a ias asambleas de
acclonlstas.- 8. Faculltades para convocar a asambleas de ecclonistas, generales o especiales, y pafa
ejacutar sus resoluclones.- 7. Deslgnacién o remoclén de los auditores extarnos de esla Socledad.- 8.

Poder para determinar el sentldo en que ceban ser emitidos los votos correspondlantos a lae acclones

oo sl adquiridagl’y £/}
qua la asambloa oxlrnordlnarla de aoclon!stas acuerde au i orﬂzncldn con ut ---f B




* trémites pera Ia formallzacién v aflcacla de los acuerdos y resolucionas ad

conslderarén en clrculacldn para efectos de determinar el quérum y las votaciones en las Gsambioas de
acclonistas.- 10, Parg garantizar obligaclones o tituios de crédito a cargo de esta Socledad o da sua
subsidleries, o a cargo de lerceros a que se refisre e inciso g} de! Artlculo 2 de estos Eslatutos,
mediante aval, flanze, prenda, hipoteca o ﬂdalcom_lao.- t1. Para crear Comités Consultivos, sin
facuitades decisorias, Y para designar los miembros del Conssjo de Administraclén qua intagrardn
dichos Comitds.- 12. Autorizaclén para conferir poderes en nombre de Ia Sociedad, dentro de las
facultades antes Indicadas, excepto aquélias cuyo ejercicio requiera la aprobacidn de una asemblea de
acclonistas y las consignadas en los Incisos 6, 7, 8, 8, 10 y 11 anterlores que son facultedes
Indelegables; as! como autorizacién para resolver en cualquier tlempo los poderes otorgados,.
ARTICULO 22.- Los mismbros dal Consejo de Adminlstracidn:- (I) podrén ser o no acclonistas; (if)
durerén en su cargo un aflo; (iil) continuarén en el desempaefio de sus funclones, ain cuando hublera
concluldo el plazo anterlor, mlentras no se hagan nuavos nombramlentos y los nombrados no tomen
posesion de sus oargos; (iv) podran ser reelectos; y {v) recibirén las remuneracionss que determine la
asamblea general ordinarle da acclonlstas.- En todo caso, cuando menos la mayorla ds los mlembros
del Conssjo da Administracién sera de nacionalidad mexicana.- ARTICULO 23.- A falte de designacion
por la asambiea ordlnarla, el Consejo de Administracién debera eiegir de antre sus miembros, a un
Presldenle'. El Presidente presidira Ias reunionas del Conselo de Adminlstracidn Y, 8n caso de empate,
daecidird con voto de calldad.- Las resoiuciones del Conesjo, serdn ejecutades por el Conasjero o
Consejeros designados por el Conselo para dicho efecto, A falta de designacion especial, ia
representaclén correspondera al Prasld{nia del Consejo.- En ausencia dsl Presldante, por el Consejero
que los miembros designen por mayorla de los presentes.- A faite de designacion por ia ssamblea
ordinarla, el Conssjo designard a un Secretario Y & un Secretarlo Suplente que pueden 0 no ser
Consejeros. Las coplas o constanclas de las actas de las sesiones dal Consejo de Administracién y de"nT

las asambleas de acclonlstas, asf como de los aslentos contenidos an los Ilbros y reglstros soclales y, l;':, t .

en general, de cualquier documento del archivo de la Socledad, podrén ser autorizados por el
Secretario o su Suplents, qulenes tendrén el cardcter de Secratarlo Propletario y Supienta ds Ia
Socledad y serdn delegados permanentes para concurrlr ante el Notarlo o Corredor Publico da su
sleccion a protocolizar o formalizar los acuerdas contenidos en las aclas do las asamblaas de
acclonistas y sesiones de| Consejo de Administracion, sin requerlr de autorizacitn exprasa. Sin

Feed o

perjulclo de lo anterlor, en caso da protocolizacién o formalizacién de los poderes que otorgue fa

Socledad medlante acuerdo de Asamblea o de Consejo, se estars a lo que dispone el Articulo 10 de la ‘
Ley General de Socledades Mercantiles. A's'l_rnismo. el Secreterio o su Suplsnte, llevaran |os= ArGe )
donde se consignen las Actas de ias Asambleas y de las Sesiones de Consejo, estand C-;},M”
para expedir certificaciones de las mismas y de los nombramilentos, firmas y faculta
funclc;narlos Y apoderados ds (a Socledad; Y para sollchar permisos, autorizaciones Lpifs

Suplente continuaran en sl desempefio de sus funciones {nientras no 5 an.nuwos norpbr&mignTo:
. i <
y los nombrados no tomen posesidn de sus cargos.- Salvo

7
del Consejo de Administracién, debersn lievarse a catz~dff ol luger o lugares del Paia/bm
previamente e! proplo Consejo.- ARTICULO 24.- Para que sean vilidas, las ek

deberén ser convocadas por su Presidente, por el Secretario o au Suplente o por cualds
loa mlembros del Consejo, madiante comunicacion por escrito enviada con cuando mekas trg

anticipacién a los domiclios ‘'sefialados a ese afecto por cada uno de los miembros del Consejo y
las Comioarlos.- 8In embarge, ne seré nooooars Ip 9anvocaloria, pere la valldes dn una reunién:. (a) ol
en dicha reunidn astuvieren prasentes todos los miembros del Consejo o sus respectivos Suplentes, o
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(b} sl dicha reunion fuere une ordinara inclulda en el calendarlo de reunlones previaments aprobado
por e Congejo.- Se considerard que el Consejo se encuentra lagalmente reunido, cuando la mayorla de
sus miembros o sus respectivos supientes s’ encuentran presentes.- Las declsiones del Consejo

deberan ser aprobadas por mayorla de volos del lotal de sus miembros proplelarios (o sus respectivos
suplentes). En caso de empate, el consejero que haya actuado como Presidente tendra volo de
celidad.- Les actas de cade una de las reuniones del Consejo deberén transcribirse en el Libro de
Actas, las que deberén ser firmades por el Presidents, el Secretarlo y el o los Comlsarlos que
asistieren.- En los términos del dltimo pérrafo del Arifculo 143 de la Ley General de Sociedades
Mercantlles, las rescluclones tomadas fuera de sesién de Consejo por unanimidad de sus mlembros
tendréan, para todos los efectos legales, la misma valldez que sl hubleran sido adoptadas en sesidn de
Consejo, slempre que se confirmen por escrito, Los acug__r_dos as! tomados se transcriblrén en ef Libro’
de Actas con ia firma de! Presidente, ol Secretario y loa Comisarios que lo deseen; agregéndose al
apéndice el documenlo confirmatorio donde conste la unanimidad de votos y las fimas de los
consejeros propletarios y, en su caso, suplentes que hayan acordado la resolucion.- ARTICULO 25.- él
Corjgelo de Administraclén debera designar a un Director Genera! Ejeculivo, que tendré las facultades y
. res que expresamente se le confleran y serd rasponsable ante el Consejo por los negoclos de esta

s

.- ad y los de sus subslidiarias gozando, dentro de sus atribuclones, de las mas ampllas facultades
o da prasentacldn y ejecucion.- 1. Respecto de esta Socledad, el Diractor General Ejacutivo presentara
al _Consajo de Administracién Informes .periddicos sobre su siiuacidn financlera y resultados de
lo.ldBeracion, a nivel Individual y consolidado, con la frecuencla que el Consejo determins; y requeriré de
probaclén expresa del Conselo para os siguientes asunios:- (1) informe anual a la consideracidn de

la a:aamb!ea ordinaria de acclonistas; (ll) presupuesto anual de operacién; {lil) planes para la aplicacién
de desembolso ds capltal y otras Inversiones; {Iv) estrategla para el desarrollo del negocio; {v) cualquler
camblo importante no previsto en los presupuestos o. en las autorlzaclones aprobadas; y (vi)
cualesquler otros asuntos que le Indiqun el efecto el Consejo de Administraclon.- 2. El Conaejo de
Administracion aprobaré:- () la remunerecién del Director Ganeral Ejecutivo; y (i) la designacién y
compensacion de los funcionarlos que reporten directamente al Director General Ejecutivo, qulen
tendré, facultades para removerios libremente.- ARTICULO 26.- Ei Consejo de ‘Administracién y el
Director General Ejecutlvo podrén, dentro de sus respeactivas facultades, conferir podara's an nombre de

la Socledad, (selvo en los casos previstos en el Articulo 21 de estos Estatutos Socleles) los cuales
serén revocables en cualquier tlempo.- Lus designaciones y los poderes otorgados por el Consejo de

('"'("'

Adminlstracién -y por el Director Genaral Ejeculivo, no restringen sus facultades.- La terminaclén de las
funclones del Congejo de Administracién o del Direclor General Ejecutivo no sxjlnguen Jas
L ", .

delegaciones ni los poderes otorgados durante su ejerciclo.- . " i
--- El suscrito Notarlo hace constar y da fe de que el Articulo 2448 (dos mit '-4 f g
ocho) del Cédigo Civil del Estado de Ntevo Ledn es Idéntico al Articulo

cincusnta y cuatro), del Codigo Civil Federal y dice a la letra como sigue:
== “ARTICULO 2448.- En {odos los poderes generales pare Pleltos y

ganeralas para ejgfc / QLU
basteré que se den con ese carﬁcler para que el ap oderado tenga todas :._,u"" belg®




consignarén las limitaciones o ios poderes asran especlales. Los Notarlos insertaran este articulo en
los Testimonlos de los poderes que olorguan®, '

=== "ARTICULO 2554.- En todos los poderes generales para Plelios y Cobranzas, bastara que se diga
que se otorga con todas las facultades generales y las espaciales que requieran cldusula especial
conforme a ia Lay, para que se entlendan conferidos sin limitaclon alguna. En los poderes generales
para Adminisirar Blenes, baatar exprosar que se dan con ase cardcter para que el apodarado tenga
toda clase de facuitades administrativas. En los poderes generales para ejercer Actos de Dominio,
bastara que se den con ese cardcter para que el apoderado tenga todas las facultades de duefio, tanto
en o relativo a los blenes como para r'\acar toda clase de gestlones a fin de defenderios. Cuando se
Quisleren limitar en los tres casos antes menclonados, las facullades de los Apoderados, se
consignarén las limitaciones o los poderes seran especiaies. Los Notarlos Insartarén ests articulo en
los Tastimonlos da los poderes que otorguen®,

—- Asl mlsmo, y por iratarse de un Poder Especial para que ol o los Apoderados lleven a cabo a
nombre de su representada uno o varlos actos Jurldicos determinados con uno o varios terceros
expresaments designados, hago saber al compareciente que no es necesaria ia Inscripeién del
presenta Inatrumento en el Reglstro Publico de Comercio corraspondiente al domicillo de la udc!edad,
segun lo dispuesto por la Jurlsprudencia 138 (clento treinta ¥ ocho) de la Suprema Corte de Jusficia,
misma que a continuacitn se tranacribe literaimante como sigue:
--- “PODERES, REGISTRO DE LOS.- Para que haya chligaclén de registrar los poderes otorgados por
una socledad mercantll, vs condlclén indlspansable que dichos poderes sean generaias y no deben
conslderarse genarales los que se refleren & un negoclo especlal o a varlos, especificaments
designados, sino los que se dan para gestionar todos los de un ramo determinado.- Toma XVIII.-
Internatlonal Petroleum Co. Pags. 830.- Tomo XXVl.- Penn Mex. Fuel Company.- Pags. 138.- Tomo
XXVIl.- Tamlahua Petrolaum Co.- Pags. 1424.- Tomo XXV1I.- Tuxpan Petroleum Co.- Pags, 2788.- Cla.
de Comercio, Inversiones e Industrias, S.A.- Pags. 2788.- JURISPRUDENCIA 138 (Quinta Epoca),
Pégina 257. Secclén Primera.- Volumen Jurisprudencia comun al Pleno y a ias Salas.- Apéndice de
Jurisprudencla de 1917 a 1085.- En la compilacién de falloa de 1917 a 1954 (apéndice al tomo CXVIII),
86 publicé con el mismo titulo, No. 785, Pag. 1428°,
~- E§ PRIMER TESTIMONIO de la Escritura Publica nimero 12,822 {DOCE MIL NOVECIENTOS
| VEINTIDGS) que se expide para uso de LOS APODERADOS.. Fue fomado de sus originates que
obran en el Libro 81 de mi Protocolo en e Follo 018070 al 018074 del Apéndice del mismo.- Va en 12
doce hojas (tlles debidamente coteladas y corregidas.- En San Pedro Garza Garcla, Nuevo Ledn, a los
" 18 dleclocho dlas de! mes de Marzo del 2006 (dos mil cinco).- DoY FE.
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