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PROCESO DE OBTENCION DE UN ADEREZO A BASE DE FRUTAS NATURALES Y AJi.

ESFERA TECNOLOGICA
La presente invencion pertenece al campo de la quimica, hace referencia a la elaboracion y
obtencién de un producto que sirve como acompanfante culinario en la preparacién de comidas o que

se puede utilizar también como acomparfiante de una comida ya preparada y lista para ingerir.

ESTADO DE LA TECNICA
Algunas poblaciones incluyen dentro de su cultura gastronémica el consumo de aderezos de sal y aji
como complemento de comidas ya preparadas como empanadas, papas, carnes, tamales, guisos,

harinas y sopas.

Existen aderezos elaborados a base de legumbres, hortalizas, verduras y se encuentran
particularmente aderezos que combinan mani, lechuga o hierbas; todos ellos con presencia también
de aji en su mezcla.

También existen productos de ayuda culinaria que incluyen aderezos como la solicitud de patente
colombiana 01-23915 cuya base es sal en grasa o agua; otros antecedentes similares son la solicitud
de la patente europea EP0888721 que en su nlcleo comprende alrededor de 30-50 partes de sal,
alrededor de 10-20 partes de glutamato, alrededor de 10-20 partes de grasa y unas pocas partes de
masa neutra. En particular se encuentran aderezos a base de sal que se deben acompanar con una

comida salada.

La solicitud de patente de Estados Unidos 4,505,938 es un aderezo a base de soya y vino de frutas
que interactian mutuamente en un proceso de maduracion. La patente 6,254,918 de Estados Unidos

es una emulsién de agua y aceite que contiene polvo de frutas.

En el antecedente de la patente solicitada en Colombia 00-91384 se encuentra un proceso para
preparar un tipo de aderezo, que hidroliza material que contiene proteinas y su composicion es a

base de soja, germen de trigo y gluten de maiz, arroz y trigo.

REVELACION DE LA INVENCION:
La presente invenciéon tiene como finalidad obtener un aderezo para sirve como acompanante
culinario en la preparacién de comidas o que se pueda utilizar como acompafiante de una comida ya

preparada y lista para ingerir.

Otro objetivo del invento es establecer las cantidades necesarias para la elaboracion de un aderezo

dulce, picante y elaborado sobre una base natural.

Otra finalidad del invento es proporcionar los pasos, tiempos y temperaturas necesarias para la



elaboracion de un aderezo que se compone de pulpa de fruta natural y aji.

Otro objetivo es crear una nueva alternativa gastronomica y producir sensaciones diferentes al

consumidor, pues cada fruta con sus caracteristicas le dan un aporte unico al mezclarse con el aji.

La finalidad es dar a conocer los beneficios de consumir el aji y lo vuelvan parte de sus habitos
alimenticios, con el agregado de que el consumidor gustara de un sabor especifico en concordancia

con la fruta seleccionada para su elaboracion.

Los aderezos existentes o combinaciones con aji estan hechas a base de sal, no se conoce un
aderezo que combine el picante del aji en una consistencia dulce y que combine fruta cocida desde

su estado natural para que el sabor del producto final sea el de la fruta adherida.

El proceso propuesto garantiza la obtencion de un aderezo a base de frutas naturales y aji que
puede adquirir el sabor de cualquier fruta sin el uso de saborizantes artificiales y conservando las
caracteristicas originales de aroma y sabor de la fruta si se siguen los pasos propuestos para su

obtencion.

La base de preparacion de este aderezo es pulpa de fruta natural y dulce (sacarosa), y el
consumidor puede usarlo como acompafante culinario en la preparaciéon de comidas o lo puede
utilizar también como acompafante de una comida ya preparada y lista para ingerir, no importa si la

base de estas comidas es dulce o salada.

El producto obtenido es novedoso al combinar el picante del aji con frutas sin uso de grasas o
aceites, y de acuerdo con la cantidad de pasta de aji proporcionada a la mezcla se podra obtener un
producto con diferentes intensidades de picante catalogados en intensidad de picante suave, en

intensidad de picante medio e en intensidad de picante fuerte.

Este producto se diferencia de los demas aderezos por su combinacion de dulce con aji picante y por

el manejo y adicion de la fruta utilizando las siguientes;

Intensidad de picante suave: Kiwi, Guanabana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilla y Ciruelas
pasas sin semilla.
Intensidad de picante medio: Mora de castilla, Mango, Tamarindo, Uchuva, Feijoa, Melon, Papaya.

Intensidad de picante fuerte: Lulo, Tomate de arbol, Maracuyd, Curuba, Pina, Pifiuela, Cereza.

El proceso y obtencién de aderezo para comidas tiene su base alimenticia y sabor en pulpa de fruta
natural que se combina con sacarosa, un agente espesante, agua, cebolleta, pimenton, jugo de

limon, ajo hembra, sal yodada, pimienta negra, pasta de aji y conservantes.



’

La pulpa de fruta natural presenta una tasa comprendida 0,4 y 0,6 de la combinacion, el agente
espesante entre 0,01 y 0,03 de la combinacion, conservantes entre 0,01 y 0,02 de la combinacioén, la
pasta de aji entre 0,05 y 0,2 de la combinacion y los demas ingredientes se agregan hasta completar
el 100%.

El aderezo se crea con pulpa de fruta obtenida de frutas naturales que se seleccionan del grupo de
Kiwi, Guanabana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilla y Ciruelas pasas sin semilla, Mora, Mango,
Tamarindo, Uchuva, Feijoa, Melon, Papaya, Lulo, Tomate de arbol, Maracuya, Curuba, Pina,

Pifiuela, Cereza.

Las cantidades de pulpa de fruta se establecen entre 40% y 60% del total del peso aderezo; el
agente espesante es fécula agro en cantidades entre 1% y 3% del total del peso del aderezo y los
conservantes acido citrico, acido ascorbico y benzoato en cantidades entre 1% y 2% del total del

peso del aderezo.

Los ingredientes del proceso se determinan con las siguientes cantidades de los siguientes rangos
del total del peso del aderezo:

o Pulpa de fruta seleccionada: entre 40% y 60%
e Sacarosa: entre 30% y 40%

o Agente espesante: entre 0,1% - 3%

e Agua: entre 0,1% - 10%

+ Cebolleta: entre 6% - 9%

¢ Pimenton: entre 0,1% - 1%

e Jugo de Limén: entre 2% - 3%

e Ajo hembra: entre 1% - 2%

e Sal yodada: entre 1% - 2%

e Pimienta negra: entre 0,1% - 0,5%

+ Pasta de aji: entre 5% - 20%

e Acido citrico: entre 0,1% - 0,05%

o Acido ascorbico: entre 0,04% - 0,06%

e Benzoato: entre 0,09% - 0,11%

Una vez determinadas las cantidades, el proceso para la obtenciéon del aderezo de pulpa de fruta
sigue en su orden los siguientes pasos:

¢ los ingredientes pulpa de fruta, agua y sacarosa se mezclan y se calcula su peso

* se adiciona a la mezcla el porcentaje de agente espesante JUR.

e la mezcla obtenida se pone en coccion a 75°C durante 30 minutos, coccién de 28° a 30° brix. -

¢ Dejar la mezcla cocida hasta que adquiera la temperatura ambiente



¢ Se adicionan a la mezcla los ingredientes cebolleta, pimentén, jugo de limén, ajo hembra, sal
yodada, pimienta negra.

e Se calcula el peso de la mezcla

¢ Se adiciona a la mezcla la pasta de aji

« Se adiciona a la mezcla los porcentajes de acido citrico, acido ascoérbico y benzoato.

Para obtener una intensidad de picante para el consumidor, se agrega una determinada cantidad de

pasta de aji, dependiendo de la cantidad de pasta de aji agregada a la mezcla se logra una

intensidad de picante de la siguiente manera:

» Adicién de pasta de aji entre el 5% y 10% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de
picante suave

» Adicién de pasta de aji entre el 11% y 15% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de
picante media

e Adicién de pasta de aji entre el 16% y 20% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de

picante fuerte

Una vez obtenido el aderezo a base de frutas naturales y aji, la mezcla total obtenida se envasa en

un recipiente con agua que lo cubra hasta la mitad y se esteriliza al vapor a 95° durante 15 minutos.

MEJOR MANERA DE EJECUTAR LA INVENCION
Como ejemplo se presentan a continuacion los pasos del proceso para la obtencion del aderezo a

base de frutas naturales y aji con las siguientes frutas:

AJi CON KIw}

Se compra la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en éptimo estado de maduradién, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta, no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (500grs,), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a coccion a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs,) y la pimienta negra en polvo (5 grs,).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascoérbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar y

por ultimo etiquetar,



AJi CON GUANABANA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracién, pelarla, despulparla y licuarla con poca agua que
apenas cubra la fruta no requiere cernirla, afiadirle el azucar blanca (500grs.), (no requiere de la
Fécula Agro) mezclar poner a coccién a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30
minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.
Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs,) y el pimentén (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON HIGOS O CIRUELAS PASAS

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar los higos sin semilla, (835 grs, de pulpa)
licuarlo con bastante agua para que no quede tan espeso y cernirlo, afadirle el azucar blanca
(500grs.), (no requiere de Fécula Agro), poner a coccion a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
Ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentdn (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente, Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs,), el limon exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (100 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por uitimo etiquetar,

AJi CON GUAYABA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta, cernirla, afiadirle el aztcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula
Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y
revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y
por Ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarios
(20 grs.), el limén exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya Cocinada, se revuelve bien y se agrega la



pasta de aji (100 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.
Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON DURAZNO

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en éptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar loé frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON FRESA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en dptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccién a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.), pelarios, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugd (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0,05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON GRANADILLA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se



encuentre en optimo estado de maduracion, pelarla y licuarla sin agua que apenas cubra la fruta,
cernirla, afiadirle azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro)
correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON MORA DE CASTILLA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracion, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta,
cernirla, afiadirle el aztcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fecula Agro)
correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJI CON MANGO |

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en éptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (500grs.), (no requiere de Fécula Agro), poner a
coccion a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga
una mezcla suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirio
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el



producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% vy
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.
Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON TAMARINDO

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en 6ptimo estado de maduracion, dejar remojar en agua y con esa misma licuarla, cernirla,
afadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro)
correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a cocciéon a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentdn (3 grs,),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs.), el limon exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (200 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascoérbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJI CON UCHUVA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en Optimo estado de maduracién, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta,
cernirla, aiadirle el azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fecula Agro)
correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJlI CON FEIJOA
Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracién, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta,

cernirla, afiadirle el azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro)



correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentdn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON MELON

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en éptimo estado de maduracién, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afiadirle el azdcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON PAPAYA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en dptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarios
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y




benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.
Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON LULO

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en dptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta, cernirla, afadirle el aztcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fecula
Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciéon a una temperatura de 75°C y
revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y
por ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs.), el limon exprimirlo para licuar su jugo (45 grs,) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascérbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON TOMATE DE ARBOL

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en 6ptimo estado de maduracién, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta, cernirla, afiadirle el azucar blanca (500grs,), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula
Agro) correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y
revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y
por ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs.), el limoén exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON MARACUYA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracién, licuarla sin agua, cernirla, afadirle el azucar blanca
(500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso
obtenido, poner a coccién a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos

hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.



Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs,) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJI CON CURUBA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracion, partirla en trozos y licuarla con la cascara para que no
quede lechosa y con poca agua que apenas cubra la fruta, cernirla, afadirle el azucar blanca
(500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso
obtenido, poner a coccién a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos
hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limon exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el
producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascorbico 0.05% y
benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON PINA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en 6ptimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta no requiere cernirla, afadirle el azucar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el
espesante (Fécula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccidon a una
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla
suave, N0 muy espesa y por ultimo dejar reposar.

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentén (3 grs.), pelarios, lavarlos y trozarlos
finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limén exprimirlo
para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.).
Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el
producto y adicionar

el porcentaje de conservantes (acido citrico 0.05%, acido ascérbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun
el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar



para por ultimo etiquetar.

AJi CON PINUELA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se
encuentre en optimo estado de maduracion, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la
fruta, cernirla, afiadirle el azicar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fecula
Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccion a una temperatura de 75°C y
revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcia suave, no muy espesa y
por ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs.), el limén exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.

AJi CON CEREZA

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs, de pulpa) que se
encuentre en éptimo estado de maduracién, trozar y licuar con poca agua que apenas cubra la fruta,
cernirla, afiadirle el aztcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (Fécula Agro)
correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a coccién a una temperatura de 75°C y revolver
constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por
ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolieta (130 grs.) y el pimenton (3 grs.),
pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estén bien sanos y pelarlos
(20 grs.), el limoén exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la
pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la
pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (acido citrico
0.05%, acido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido.

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar

para por ultimo etiquetar.



REIVINDICACIONES:

Praceso y obtancion de aderezo para comidas caracterizado porque su base alimenticia y
sabor-es<de pulpa de fruta natural que se combina con sacarosa, un agente espesante, agua,
cebolleta, pimenton, jugo de limon, ajo hembra, sal yodada, pimienta negra, pasta de aji y
conservantes; en donde la pulpa de fruta natural presenta una tasa comprendida 0,4 y 0,6 del
peso de la combinacion, el agente espesante entre 0,01 y 0,03 del peso la combinacion,
conservantes entre 0,01 y 0,02 del peso la combinacion, la pasta de aji entre 0,05 y 0,2 del
peso de la combinacion y los demds ingredientes se agregan hasta completar el 100% de la

combinacioén.

Proceso y obtencion de aderezo gpara comidas de acuerdo con la reivindicacion 1
caracterizado pbrque la pulpa de fruta es de frutas naturales que se seleccionan del grupo de
Kiwi, Guanabana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilia, Ciruelas, Mora, Mango, Tamarindo,
Uchuva, Feijoa, Melén, Papaya, Lulo, Tomate de arbol, Maracuya, Curuba, Pina, Pifiuela o
Cereza en cantidades de pulpa de fruta entre 40% y 60% del total del peso del aderezo; el
agente espesante es fécula agro en cantidades entre 1% y 3% del total del peso del aderezo
y los conservantes acido citrico, acido ascérbico y benzoato en cantidades entre 1% y 2% del

total del peso del aderezo.

Proceso y obtencién de aderezo para- comidas de acuerdo con la reivindicacion 1
caracterizado porque los ingredientes del proceso se determinan con los siguientes rangos
del total del peso del aderezo:

¢ Pulpa de fruta seleccionada: entre 40% y 60%

e Sacarosa: entre 30% y 40% v

e Agente espesante: entre 0,1% - 3%

e Agua entre0,1%-10% v

e Cebolleta: entre 6% - 9%

e Pimenton: entre 0,1% - 1%

e Jugo de Limén: entre 2% - 3%

e Ajo hembra: entre 1% - 2% .

e Sal yodada: entre 1% - 2%

e Pimienta negra: entre 0,1% - 0,5%

e Pastade aji: entre 5% -20% ©

e Acido citrico: entre 0,1% - 0,05% -

e Acido ascorbico: entre 0,04% - 0,06%

e Benzoato: entre 0,09% - 0,11%

4. Proceso 'y obtencién de aderezo para comidas de acuerdo con la reivindicacion 1



caracterizado porgque el proceso para la obtencion del aderezo de pulpa de fruta sigue en su

orden los siguientes pasos:

los ingredientes pulpa de fruta, agua y sacarosa se mezclan y se calcula su peso

se adiciona a la mezcla el porcentaje en peso de agente espesante

la mezcla obtenida se pone en coccidn a 75°C durante 30 minutos, ceasiéa.de 28° a 30°
brix. )

Dejar la mezcla cocida hasta que adquiera la temperatura ambiente

Se adicionan a la mezcla los ingredientes cebolleta, pimenton, jugo de limon, ajo
hembra, sal yodada, pimienta negra.

Se calcula el peso de la mezcla

Se adiciona a la mezcla la pasta de aji

Se adiciona a la mezcla los porcentajes en peso de acido citrico, acido ascorbico y

benzoato.

Proceso y obtencién de aderezo para comidas de acuerdo con la reivindicacion 1

caracterizado porque dependiendo de la cantidad de pasta de aji agregada a la mezcla se

logra una intensidad de picante de la siguiente manera:

Adicion de pasta de aji entre el 5% y 10% del peso del aderezo se obtiene una
intensidad de picante suave
Adicidén de pasta de aji entre el 11% y 15% del peso del aderezo se obtiene una
intensidad de picante media
Adicion de pasta de aji entre el 16% y 20% del peso del aderezo se obtiene una

intensidad de picante fuerte

Proceso 7y obteéncion de -aderezo para comidas de acuerdo con la reivindicacion 1

caracterizado porque la mezcla total obtenida se envasa en un recipiente con agua que 1o

cubra hasta la mitad y se esteriliza al vapor a 95° durante 15 minutos.
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REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Folio 23
2020
Bogota D.C.,

Doctor (a)

MAYA RODRIGUEZ CARLOS ORLANDO
Apoderado(a) y/o Representante de
VARONA LOPEZ LUISA FERNANDA

REFERENCIA Radicacidn No. 07 93498
Tramite 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 4019
Folios 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, reline los requisitos de forma establecidos en
los articulos 26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidén de la Comunidad Andina, y
en las demds disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacidn en la Gaceta
de Propiedad Industrial.

De acuerdo con lo previsto por el articulo 40 de la Decisién 486/00, la publicacidn
en este caso se hard a partir del dia 11 del mes de Marzo de 2009.

Camplase I A Aae AN
Dado en Bogotd D \ . Lq{
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