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E. _ s. D.

Referencia:  Oposicidn a solicitud de patente de Invencion
Solicitante: Unilever N.V. '
Expediente No. 08.019.269 _
Tifculo: “Concentrado empacado para preparar un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o
par.a uso como un condimento, el concentrade comprende Xantany Goma de Tara”

Publicacidn: Gaceta 607 del 31 de agosto de 2009, pagina 427
OPOSICION SEGUN ARTICULO 42 DE LA DECISION 486

ANDREA TOBOS MATEUS, mayor de edad y vecina de Bogotd, D.C., identificada segun aparece al pie de
mi firma, en mi condicién de apoderada de la sociedad Quala 5.A., domiciliada en Bogotd D.C., presento
oportunamente oposicidn a la solicitud -de patente de invencién No.08.019.269, en los siguientes

térmings:

. INTERES
A mi representada, le asiste el legitimo interés para oponerse a la solicitud de patente de Unilever N.V.
gue se menciona en la referencia, por cuanto entre sus actividades principales se encuentran la
elaboracidn, preparacién, fabricacion, procésamiento, compraventa, y en general comercializacidn de
productos alimenticios de toda tipa. Precisamente, una de las lineas de produccidn de mi representada

la constituyen los aderezos, caldos y concer_]trados alimenticios que justamente corresponde al campo

de la solicitud de Unilever N.V.

Il. HECHOS

2.1, El dia 25 de febrero de 2008, la empresa Unilever N.V. presentd ante la Superintendencia de
industria y Comercio ia solicitud de patente de invencidn titulada: “Concentrado empacado para

preparar un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento, el concentrado
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comprende Xantan y Goma de Tara”, reclamando prioridad sobre la solicitud de patente eurcpea
07.110.027 del 12 de junio de 2007 a la que se le asignd el nimero de radicacion 08.019.269. Al '

momento de la presentacion, la solicitud contenia 13 reivindicaciones.

2.2. La salicitud fue publicada-en la Gaceta 607 del 31 de agosto de 2009.

23, El 5 de octubre de 2009, la Dra. Alicia. Lloreda Ricaurte, apoderada de Unilever N.V., radicé la

solicitud de elaboracidn del examen de patentabilidad para la invencidn.
Ill. FUNDAMENTOS DE LA OPOSICION
31, Causales

La presente ocposicidn se fundamenta en la falta de nivel inventivo de la invencién de Unilever N.V.

segln lo establece el articulo 18 de la Decision 486:

“Artlculo 18.- Se considerard que una invencion tiene nivel inventivo, si paro una persona de!
oficio normalmente versada en la materia técnica correspondiente, esa invencion no hubiese

resultado obvia ni se hubjese derivado de manera evidente del estado de fo técnica.”

El concentrado empacado que busca protéccién en la solicitud de patente No. 08.019.269 no cumple
con el requisitc de nivel i-nventivo por cuanto se reportan publicaciones anteriares al 12 de junio de
2007 que.permiten derivar de manera. evidente dicho concentrado empacado. Entre estos documentos
se encuentran US 4.647.470 “Low-acetyl gellan gum blends” (3 de marzo de 1587} y US 4.746.528 “Gel
system” (24 de mayo de 1988). |

3.2. Justificacion
3.2.1. US 4.647.470 “Low-acetyl gellan gum blends” (3 de marzo de 1987)

La invencién US 4.647.47Q divulga, entre otras cosas, un producto comestiiﬁe gelificado que posee una
matriz en la gque se encuentran une & mas ingredientes alimenticios disperscs en elia como por ejemplo:
verduras, frutas, carne, pescado, azicar, leche y mezcla de ellos; y ademads, una mezcla de agehtes :
gelantes (xantan[galéctbmanano) en donde .el galactomanano puede ser goma de algarrobo o tara. (Ver

Columna 3, lingas 7 a 16 de la'publicaciﬁn}.
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Especificamente, |a reivindicacién 1 muestra una composicion gelificada que comprende una mezcla de
gelantes Xantan{A)/Galactomanano(B) en las proporciones en peso de [A):(B) de 95:5 a 5:95 donde la
proporcién xantan/galactomanano varia en el rango de 4:1 a 1:4 y el galactomanano es goma de

algarrobo o goma de tara.

Asi mismo, en la reivindicacién 3 establece que el galactomanano es goma de tara.
Finalmente, también muestra la publicacién estadounidense un gel acuoso que comprende 0.1% a 1.5%

{en peso) de la mezcla de la composicién gelificante en la reivindicacién 5.
Ahara bien, el concentrade empacado que reclama Unilever en sus reivindicaciones se relaciona con:

- Concentrado empacado para preparar. un caldo, etc... en donde uno de sus componentes es un
agente gelificante que preciéamente cémprende la'combinaéién de xantan y goma de tara (ver
reivindicacion 1) como ya se habia publicado en la patente US 4.647.470.

- Especificamente, la reivindicacién 5 pretende reclamar una cantidad de agen'te gelificante
{goma de xantan y tara) de 1-2%, preferiblemente 1.2% - 1.8% (% en peso can base en el
contenido de agua del concentrado); y la reivindicacién 5 de US. 4.647.470 mencionada
anteriormenfe divulgé gue la cantidad de agente gelificante {goma de xantan y tara) es de 0.1%
a 1.5% calculado con base en peso del producte. El porcentaje utilizado por Unilever coincide
con el publicade por US 4.647.470 una vez se hagan los ajustes necesarios para equéparar las
bases de calculo de los porcentajes (en uno es sobre el total del producto y en el de Unilever se
calcula con base en el contenido de agua del concentrado).

- La reivindicacion 7-se relaciona con un concentrado empacado en el gue sus elementos que
confieren éabor comprenden uno o mas de extractos o concentrados liguides 0 que se pueden
disolver o concentrados de uno 5 mé&s de carne, pescado, hierbaé, frutas o vegetales, y/o
sabores, yko extracto de levadura, y/o proteina hidrolizada de origen- vegetal, de soja, de
pescado o de carne, y/o hierbas, vegetales, frutas, lpescado,' crustaceos o particulados de los

mismos; al igual que publicacian US. 4.647.470 (Columna 3, lineas 9 a 11 y reivindicacion 8).

Por lo expuesto anteriormente podemos afirmar que la publicacién US. 4.647.470 “Low-acetyl gellan
gum blends” afecta el nivel inventivo de la solicitud No.08.019.269 presentada par Unilever, en cuanto
a la mezcla de los agentes gelificantes {xantan y goma tara), su porcentaje y la incorporacidn de

componentes para darle sabor.
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3.22. US4.746.528 “Gel system” {24 de mayo de 1988)

Esta invencidn estd relacionada con sistemas gelificantes y especificamente con un sistema de geles

comestibles que pueden ser utilizados en productos de consumo humano ¢ animal.

Esta invencién se basa en la produiccion de geles con alta elasticidad a partir de la combinacién de goma
xantan con una combinacidn terciaria de (1} gellan, (2) goma de xantan y {3) goma de un

galactomanane.

Preferiblemente, la cantidad de total de gomas en el ge! es de 0.1-5% en peso, basado en el peso de la

fase acuosa (Columna 2, lineas 42 a 44 y relvindicacion 21 de la publicacion).

De acuerdo con fa anterioridad expuesta y. al igual que en [a solicitud de Unilever, se reporta una
combinacién de goma xantan y goma de un galér.tomanano (entre los que se encuentra la goma de tara)
como agente gelificante de un producto comestible. 5e observa tambign qué el rango del porcentaje
utilizado caincide en cierta medida en las das invenciones, por lo que se puede considerar que el
documento del arte previo US 4,746,528 afeéta de manera significativa el nivel inventive de la solicitud

de Unilever.
IV. PETICION

En atencidn a los hechos anteriormente expuestos y a las pruebas aportadas, considero que es
manifiesta la falta de_nivel inventivo de la solicitud de Unilever N.V. y por consiguiente, comedidamente

solicito a ese Despacho rechazar dicha solicitud de patente.
V. PRUEBAS

S.1. ANEXO A, US 4.647.470 “Low-acetyl gellan gum blends” (3 de marzo de 1987).
5.2. ANEXO B. US 4.746.528 “Gel system” (24 de mayo de 1988).

VI. .DERECHOS

Adjunto el formularic dnico de presentacion de oposicién y un recibo por valor de $287.000

carrespondiente a la tramitacion de 1a presenté observacién.
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VIl. TRASLADO
Presento con este memorial copia del presente escrito de observaciones, para su traslado al solicitante.

VIII. PERSONERIA

Adjunto documento de poder otorgado a mi nombre por la sociedad Quala 5.A., el cual me permite

obrar en su representacion dentro de este expediente.
IX. NOTIFICACIONES

Mi representada y yo recibiremos notificaciones en la Secretaria de la Divisién de Propiedad Industrial, y
en mi oficina situada en la Avenida 19 No. 118-30 Oficina 209 Bogots D.C;,‘ Colombia, La sociedad

demandada y su apoderado |as recibiran en |3 direccidn indicada por este dltimo en I3 solicitud inicial.

Atentamente,

.

3

b

ANDREA YQBOS MATEUS
€.€.52.223.325 de Bogota
‘T.P. 148648

03007 70¢n_oposi_191105
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konjak, tara, or Cassia gums may be used.
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1.OW-ACETYL GELLAN GUM BLENDS

BACKGROUND OF THE INVENTION

The vse of geflan gum to form gels in the presence of °
momo- or divalent cations is known. A particular utility
of these gels is in the formation of gelled food products.
Several publications have taught the use of gellan gum
in ‘such applications e.g., Sanderson &1 al., Gums and
Stabilizers for the Food Industry 2, G. O. Phillips et al.
{ed.), 201-210, Pergamon Press {1984); Sanderson et al,
“Gellan Gum”, Food Technology, 63-70. April 1983;

-and Japanese patent application 83051/1984, May 21,
1984, These publications suggest- blending gellan gum
with other hydrocolloids for the purpose of modifving

gel testure. Example 7 of the Japanese application -

teaches. an extruded noodle ustng gellan gum. locust
bean gum. and xanthan gum in a 2:1:1 ratio a1 a rotal
concentration of 0.8 wt.%.

Moadification of the textore of xanthan/lbg gels result-
ing from adding a third component such as guar, agar,
or carrageenan is described in P. Kovacs, Food Tech-
nology, Vol 27, Ne. 3, pp. 26-30 {1973). The third
component imparis some of its textural characteristics

10 the xenthan/Ibg gel. 25

SUMMARY OF THE INVENTION

It has now been found that blends of low-acetyl gel-
lan gum+-xanthan gum/galactomannan in the ratios by

wetght of 95:5 to 5:95 wherein the ratios of xanthan gum 39

to-galactomannan range from 4:1 to [:4 are partlcularly
usefal in gelled food applications.

DETAILED DESCRIPTION

Gellan gum refers to the extracellular polysacchmde 35

obtained by the asrobic fermentatmn of the microor-
ganism, Pseudomanas elodea, in a syitable nutrient me-
dinm. Various forms of gellan gum have been described.
(U.8. Pat. No. 4,503,084, Baird ct al.} eig., native, deace-

tylated, deacetylated clarified, partially deacetylated, 40

and partially deacetylated clarified. As used hereinafter,
“gellan™ gum shall refer only to low acetyl (LA) gellan
gum, ie., a gellan gum wherein the acetyl lcvel is
0.3~0% (wt.).

Xanthan gom is an extracellular polysaccharide prn- 45

duced during fermentation of carbohydrates by Xan-
thamonus campesivis and other bacteria of the genus
Xauthomonas. The gum is manufaciured in industrial
scale and is nsed widely as, for example, a thickener in

foods. kv

Cassia guin, like Ibg, is a pod exmract, denived from
Cassia occidentalis or fistula.

The following plant extracts are described in “Poly-
saccharides iu Food”, Blanshard et al, 232-235, Bui-

tersworth & Co., Ltd., 1979. 55

Lacust bean gum (]bg) is an exiract of the locust bean
or carob, Ceratonia siligia. It is commercially available
and used as a stabilizer in foods such as ice cream, sau-
sages, and cheese. Chemically, Ibg is a galactomangan.

Konjak {or konjac) gum is a glucomannan extracted 50

from the plant Amorphophatlus konjac.

Tara gum is a vegetable gom derived from the seed of
the legume Cesalpinia spinosa.

The texture profile of a gel can be evaluated in terms

of four parameters: modulos, hardness, brittleness, and 65

elasticity, These are standard gel properties that are
determined, far example, on an Instron 4201 Universal
Testing Machine, which compressés the sample to

2 .
sbout § of its original heighi two times in succession.
The sample is compressed twice so that the amount of
strecture breakdown can be determined.
Modulus is the first parameter that is determined
when testing a sample. The modutus is the initial slope
of the force-deformation curve. This is & measure of

. bow the sample behaves when compressed a small

amount, The modulus wsually correlates very closely
with a sepsory perception of the sample’s firmness.
0 Moduius is expressed in units of force per unit area
{pounds per square inch or Newton’ S per square ceriti-
meter).

Hardness 1s defined as the maximumn force that oceurs

15"_nt dny time during the first compression cycle. It may
’ '-tcacur when the gel initiskty breaks, or it may occur jarer

"in the test’as the sample is Natiened and deformed. jn

mosi ceses, the hardness is correlated to the rupture
strength of the material. 1t is expressed in units of force
{pounds or Newtons). -

Brittleness is defined as the first signilicant drop inthe
force-deformation curve during the first compression
cycle. This is the point of first fracture or cracking of
the sample A gel that fractures very early in the com-
pressian cycle is considered to be more brittle or fragile
than one that breaks later. Britfleness is measured as the
% strain required to break the gel. As the pumber gets
smaller, it indicates a more brittle gel at a lower strain
level.

FoHowing the first compression cycle, the force is
removed from the sample as the Instron crosshead
moves back up.

A measure of the sample’s elasticity is taken as the
second compression cycle is begon. By noting where
the force begins to incréase during this second cormpres-
sion cycle, a measure of the sample height may be ob-
tained. If the sample returned 1o its original height, the
elasticity would be 1009, The elasticity is a measure of

how much the original structere of the sample was

broken down by the initial compression. In sensory
terms, it can be thought of as how “rubbery” the sample
will feel in the mouth. The units are dimensionless and
expressed as a .

It has been found that varying the ratio of xanthan:-
galactomannan has an effect on three of these parame-
ters: hardness, modulvs, and brittleness. But, surpris-
ingly and wnexpeciedly, althoegh the sddition of xan-
than/galactomannen increases the clasticity of gellan
gels, varying the ratio of xanthan to galactomannan has
little effect on clasticity. Thus, this threecomponent
blend allows the practioner to prepare a broad range of
gelled food products with reduced brittleness and
greater elasticity relative to LA gellan gum along end &
controlled degree of hardness and modulus.

The blend i5 particularly useful in pet foods, ie.,

gelied or reswuctured meat products; confectionery

Jellies; jams; low calorie jams and jellies; gelled milk

desserts; water-based desserts; aspics; pic fillings; vege-
table, fruit, or fish gels; syrups; or toppings. Depending
on the particular food, use levels of the blends can range
from 0.1 to 1.5%, based on total product weight.

The gum blends of this invention comprise gellan:(x-

- anthan/galactomannan) in the ratios by weight 95:5 1o

3:95 whterein the ratio xanthan/galactomannsn ranges
from 4:1 to 1:4 and the galactomannan is locust bean or
tara gum with the proviso that when the galaciomannan

s Jog the ratio is not 2:1:1. The invention also comprises
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squeous gels comprising 0.1 to 1.5% (wt.) of the gum
blends.

In place of lbg or tara. either Cassla gum or konjak
gurn may be wsed on a wc1ght-for-welght basiz. The use
of konjak produces a greater loss in hardness and a
smaller decrease in brittleness relative to lbg.

The invention also comprises & gelled food product
comprising 2 matrix having oue or more food ingredi-
enis dispersed therein, said food ingredients being se-
lected from the group consisting of vegetable, fruit,
meat, fish, sugar, milk, and mixtures theréof, said matrix

5

comprising 0.1 to 1.5%, based un total pfoduct weight,

of a blend of gellan:(xanthan/galactomannan) in' the
ratios by weight 95:5 to 5:95 wherein the ratio xan-
than/galactomannan ranpes from 4:1 to |:4. and the
galaciomannan is locust bean or tara gum.

‘The gelled food producks are restructured meat;
confectionary jellics; jams: low caloric jams and jellies;
" pelled milk desserts: water-based desserts; aspics; pie
fillings; vegetable, fruit, or fish gels; syrups or toppings.

The gum blends of Table I are within tke scope of this
invention.

TABLE 1
Gum Blends .
Ratio by Weight
Blend Gellan Xanthan Galac -
1 5 1 4
2 10 3 7
3 10 7 3
q 5 4 ]
5 10 1 1
[ 5 1 1
7 2.5 i 1
] 1 4 1
9 .66 1 1
10 4 0.7 03
il o 1.4 06
12 2 z! 0.9
13 1 2.8 1.2
1Y 8 ] 1
15 ) i 1
16 F) 1.5 1.5
17 l 3 2
1% 4 a3 o7
* 13 3 0.6 I4
0 2 0.9 2.1
21 1 1.2 2.8
2 2 2 i
pa] 13 1.5 i
.2 1.33 1 i
23 © 2 1 1

The invention is further defined by reference to the
following examples, which are intended to be illustra-
tive and not limiting.

EXAMPLE |
Evaluation of Gellan:Xonthan:Tbg Blends

Various ratios of xanthan/Ibg (95:5; 80:20, 70:30,
3Q:70, 20:B0, 5:95) were evaluated in combination with
gelian gum. As shown in Table 1—1, esch blend ratio
affects the texture of gellan gum gels in a way that is
determined, for the most part, by the predominant hy-
drocolloid in the xanthan/lbg blend. For example, the
addition of 0.25% xanthan or 0.25% lbg alonc has virtu-
ally fio effect on the hardness value of a 0.25% gellan
gum. gel (1.92 Ibs end 2.00 1bs, respectively), The addi-
tion of 0.25% xanthan/Tbg (4:1 to 1:4), taking advantage
of their combined effect, increases the hardness value to
between 2.52 and 3.12 lbs. Shifting the ratio of the xan-
than/1bg blend outside the range 4:1 to 1:4 6o that one or
the other hydrocolloid predominates pives a gel whose

8

25

35

43

55

60

4 .
hardness valee shifts towards what the value would be
if the predominant hydrocolloid was used, alone, in
combination with gellan gum.

The data for the modulus and brittleness parameters
show that gellan gum gels, in combination with xan-
than/lbg (varying ratios), exhibit the same trends seen
with the hardness parametar, i.e., the extent of texture

modification is dependent on the ratic oi' the added

xanthan/ibg blend.
However, while the addition of xenthan/Thg to gellan

gum increases gel elasticity, varying the ratios of the -

xanthan/lbg blend does not stgmﬁcantly change the
elasur.:]ty value. .

“TABLE -1
Effecl on Xanlban/Lbe on Gellan Gels!
Xan/ .
Xan/  Gellan  lpp - Hardness  Modules - Bnl. Els
g T3] {F)  {lbs) Absfindy (%61 (%)
L= 025% - 192 184 3500 .60
L2 = 0.50 - 4.71 T 3.8 3386 1378
31000 025 025 1.62 17 319 3
4 595 025 D23 2.4 172 33 W05
5. MHEO 0.2% 025 252 13 92 35
b 30:90 025 025 243 12 4.5 153
7. 730 025 025 2 12 a4 9
5. B0:20 025 025 277 12 420 294
9. 955 0 025 231 1.5 EL I PR
0 Qo0 025 025 200 19 30.6 353

10004 M Cot * wai used tn cowree pelations,
IKELTROLY, zanthan gum. srademark of Merck & Co., Tne.; Rohway, N.J,
ISUPERCOL 511, locus) bean gum.

EXAMPLE 2 .
Effect of 1:1 Blends of Xanthan/Lbg on Gellan Gels

Blends of xenthan/Tbg (KELTROL (@ and Supercol-
911) in the ratio 1:1 were added 1o gellan and the resuli-
ing gels evaluated. The getlan was gelled using 0.004M
Ca++. (jum concentrations are by wejght. The data of
Table 2-1 were obtained.

TARLE 2-1
Xan./
Gellan  [bg Hardness Modules Brit.  Elss
%y (9 Ratic (ks Qbs/ind)y (%) ()
L. 025 a0 - 192 1.8¢ 3500 1160
1000 1.0 _ 4.13 028 GR79 778
3 025 0.05 1%:1:] 200 1.5 M6 175
4. 025 0.1 5:1: 277 L.72 6,55 2423
& 023 0.2 raHHN .93 IL.1- 4408 2399
6 0325 Q.30 1:0:] 4.87 0.51 581 4353
__1_: Q.25 0,78 A1 7.14 04T  &L18 5117
EXAMPLE 3

Effect of 7:3 Blends of Xanthan/Lbg on Gellan Gels
Blends of xanthan/lbg (KELTROL & end Supercol-

" 911) in the ratio 7:3 were added to gellan and the result-

ing gels evaluated. The pellan was gelled vsing 0.008M
Ca++. The total gum concentration was 0.5% by
weigit. The data of Table 3-1 were obtained.

TAELE 3-1
Xan/
Gellan Ibg Hardness . Modulus  Brr. Elas.
(%) (%) (Ibs} bsfinY) (@) ()
1. 040 0.10 406 2.9 356 14
2 030 0.20 134 15 40.4 26.6
1 020 230 279 2.77 30.2 6.5
4 010 0.40 2.65 241 6.0 421
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TABLE ‘3-1-continzed -continued

Xan./ Ratioe Tesied
Gellan bz Hardness Mndullzzs Brit. Elas, Sampie No. 1 2 3 4 il & 7

; Ths /i
(%) (%) (i) (o) o} R} 5 Total Conc. 06 06 Db 04 04 04 04
5. — 0.50 14 ol4’ &5  ¢EB (we. 5
EXAMPLE 4 Results

Effect of 1:1 Blends of Xanthan/Lbg on Gellan Gels o

Blends of xanthan,/Ibg (KELTROL (8 a0d Supercol- .

911)in the ratio I:1 wers added to gellan and the result-
ing gels gviltated. The gellan was gelled wsing 0.004M
Ca++.
weight. The data of Table 4-1 were obtained. - .

Results showed that by increasing the ratio of xan-
than/lbg, to gellan a more elasiic, less brittle gel was
formed around the meat matrix; ie. 6 was less brittle

. than 4 and 5, and ! was less brittle that 2 and 3.

The twotal gum concestralion was 0.5% by .-

* Alsp, it is found that ircreasing the concentration of

the blend from 04% to 0.6% provided a firmer, less -

brittle gel; i.e.,, 3 was firmer than 4. In all cases, it was
found that the blends gave lass brittle and more elastic

N 4- P .
-~y TABLE 41 gels than No. 7, 1he contral sample, which produced a
an..
Grellan leg Hardness  Modulex  Brir, Elas. very brittle gel- ’
) (%) {31 {1bs) Ubsiind) (%) (%) on EXAMPLE 7
1. 040 0.10 3.98 2.7 360 00
L 03 o ‘3.41 142 46 266 Starch Jelly Candy
3 0 0.30 297 o $16 MO
4 - 010 Q40 254 0.41 613 - 306 :
5 — a0, 2.66 .16 66 710 Ingredients: v %
' ’ i 25 Tap Water 46,07
Com Syrup 42DE 18.89
EXAMPLE 3 Sucrose 1788
: . Eglipse ™G™ (Swreh) 634
Effect of 3:7 Blends of Xanthan/Lbg on Gellan Gels Gellan Gumﬂ 0.20
. ) ) KELTRCLR Xamhsn G -0,
Blends of xanthan/lbg (KELTROL & and Supercol- 3p LBG mhan Gum ui;
$11) in the ratio 3:7 were added t¢ gellen and the resuh- Magnesivm Chioride 0.0
ing gels evalusted. The gellan was gelled using 0.004M 100.09
Cat+. The total gum concentrution was 0.5% by
weight. The data of Table 5-1 were obtained. ] Pmcedure
TABLE 5-1 35 The gellan gum, KELTROL, and lbg are dry
Yans blended with approximately 10% of the sucrose and
Gellan  Jbp  Hardness Modulas  Brit. - Elas. dispersed in the tap water with mechanical agitation.
(%) {5} Obs)  (betind)  (B) (%) Using a steam kettle, the gellan gum dispersion is heated
1. 040 0.10 152 19 4.7 - 2mt to 160" F., 71° C. Corn syrup is added to the heated
2 o om Al AU ¢ % dispersiun and mixing continued for oue minute.,
. e Py 228 046 €10 336 The starch is dry blended with the remaining ingredi-
5.~ 030 3.53 01§ B9 708 ents and added to the hot syrup,
‘ Stirring and heating are continued until the mixture
& reaches 79% soluble solids (approximately 227°F., 108°
EXAMPLE 6 . C.). At this point color and flavor are edded to suit and

Canned Pet Food

A series of experiments were run 10 compate gellan
gum and gellap-xanthan/locust bean gum blends to ane
anOther at different ratios and use levels.in a canned pet
food prodoct.

Procedure

Two hundred and seventy five grams of ground pet
food meat and offal were weighed into.a No. § Enstern
can. A preweighed amount of gum in 25 mls of waler
was then added, and the can sealed and autoclaved at
250" F. (121" C.) for 3C minutes. The cans were care-

'fully removed from the pressurized container, gently
agitated for 1 minute, allowed to cool undisturbed, and
left for a minimem of 24 howrs before opening.

The following gums were examined:

Rarigs Tested
Sample No, 1 2 3 4 5 [ 7
Gellan 40 50 60 &0 5D 40 100
Xagthan 40 i 20 0 25 30 -
LBG 20 WHn b} 20 25 0 -

33

50'

65

the mix deposited into starch molds. The candies are
removed for sanding aficr approximately 10-12 hours.

EXAMPLE 8
Imitation Strawberry Jam (65% Soluble Solids)

Ingredicnzs:

Wi %
Frozen Strowberries (thawed) 3990
Sucrose i
Frodex® Com Syrup Sclitss (42DE) 15.00
‘Tap Water 8OO
Gellzn Gum 0.35
KELTROLR Xanthin Gum 0.05
LBG 0.10
Citric Acid, Anhydrous 0.4
Potassium Sorbate 05
Sodium Beonzoate G.05

100,00

Procedure
The gellan gum, KELTROL, and lbg are dry

blended with 60 g of sucrose and dispersed with agita-
tion in 80 g of tap water. While stirring, the dispersicn
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is heated to 160° F., TI* C., atd this temperature main-
tained for a total of 15 minutes.
The remaining dry ingredients are combined with the
strawberries and the berry mixwure heated with stirring

8
held at this temperature until a thick, red bean paste is
formed.

8. For Final Product

With mechanical agitation, the gellan gum, KEL-

With mechanical agitation, the corn syrup is added to

the tap water with mild heating until a solution is nb- 65 mixture heated to 160° F

tained {(approximately 3 minutes).
The red bean flour and sodivm chloride are added to
the mixtnre which is then heated to 180° F,, 82° C,, and

w 160° F., 71" €. * TROL T &, and Ibg are dispersed in the 1ap water. The
The gum solution is combined with the berry mixture dispersion is heated 10 160° F., 71" C,, and held at this
and stirring continned cver a low flame vatil the mix-  temperatore for 10 minutes.
ture reaches 63% seluble solids. The koshian is added gradually and mmng continued
The mixture is then poured into jars and cooled to at 170" F., 77° C,, for 3 minutes.
room temperature or ander refrigeration. 10 The corn syrup is then added with muung at §°, 77*
' . : ' C., far a further 3 minutes.
EXAMPLE 9 - The mix is poured into rectangular-shaped molds and
-Low Solids Strawberry Jam (389 Soluble Solids) cooled at room temperature or under refrigeration.
: ) 15 EXAMPLE 11
e redienis: WL G
lopredieny ; — Jelty Cubes for Mnsumame
Frazen Sicgwberrics (thawed) 55.52
Sucross : : AR L
Tap Wat 13.80 — ‘ :
C::J;l;m ch"m , ‘ Cnan -0 ‘ ln;lgredlenls. WL % .
KELTROLE Xanthan Gum : n.os “Tap Waler N . £4.465
LBG C.10 Sucrose C ' 15.00
Calgen {Sedum Heum:mpbcsphalel .20 Clarified Gellap Gum 0.40
Patasstum Sorkete 005 KELTROL TR Xanthen Gum 0.05
Sodium Bznzonte 005 Clarified LBG 0.05
Raspberry Color {Warner Jeakinson 7598} 901 ) Magnesium Chlaride 0025
’ . 100,00 ) Sodiem Chlonde oo
10,0009
Procedure
. The gellan gom, KELTROL ®, and lbg are dry Procedurs .
blended with 60 g of sucrose and dispersed withi agita- 30 With mechanical agitation, the gellan gum, KEL-
tion in 138 g of tap water. While stirTing, the dispersion ~ TROL T, and Ibg are dispersed in the tap water and the
is heated to 160° F., 71" C., and this temperature main- gellan gum dispersion heated to 160° F., 71° C., and held
 tained for a total of 15 minutes. at this temperature for 10 minutes.
The remainiag dry ingredients are combined with the - The magnesium chlpride and sodiwum chloride ars
strawberries and the berry mixture heated with stirring 15 added and mixing continued for 1 minute.
w 160° F., T1° C. The sucrose is then added gradually and mixing con-
- The gum salution is combined with the berry mixture  tinued for a further 3 minutes.
and stirring continued over a low flame until the mix- The mix is poured into rectangular molds and cooled -
_ture teaches 38% soluble solids. al room lemperature or under refrigeration.
. The mixture is then poured into jars and cooled to 0 When cold, the gelled product was then cut inte dice
...Toom tempetature or under refrigeration. shaped pieces.
EXAMPLE 10 ' EXAMPLE 12
Neri-Yohkan {Hard Red Bean Jelly) _ Fabricated Apricot -
\
Ingredicnts: ' Wi, B Ingredients Wt %
A. For Koshian (Red Bean Faste) I Fruil Mix
Corn Syrup 2DE ' 44.10 Apricot Pures 35.00
Tap Warer .69 50 Socrose 10.00
Red Bean Flaur ) 2120 Tap Water 10
Sadium Chlarids 0.01 Cittic Acid 1.00
. 100.00%: Sedium Citrate 0.80
B. For Finzl Product: . s0.00
Kashian 41,30 IL Gellan Gom Mix_
Com Syrup 42DE 3720 5 Tap Water : 39.20
Tap Water - 2L Sucrase 10.00
Clarified Gellan Gum 0.30 Gelfan Gum ; .50
KELTROL TR Xanthar Gum 0.06 KELTROL ® R Xanthar 26
Clorified LBG (L4 Gum
160.00% LBG 0.14
—_— 60 e
50.00
Procedure
A. For Koshian Procedure

The ingredients in the fruit mix are combined and the
;71 C., with stirring,

The gelien gum, KELT'ROL and lbg are dry blended
with the suergse in the gellan gum mix and dispersed in
the tap water. The solution is thea heated with stitring
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to 160° F., 71° C., and stirring continued at this tempera-
ture for 15 minutes.

The fruit mix and the gellan gam mix are combined
and heating and stirming continved until mixing is com-
plete (approxunalcly 15 seconds). B

The mixture s poured into molds and cooled to room
temperature or under refrigeration.

EXAMPLE 13
Dessert Gel
o Ingrediems: WL %
. Tup Water 85.73
Sugrose oo
Adipiv Acid . . 155
Sodium Citrare - ar?
Clarificd Gellan Gem R e 020
KELTROL TFR Xumifan Gim ° © . o D0e
Clarificd LBG 0.0
Strawberry flavor {Firmenich 59.38%/A5") 0.4 .
FD & C. Red No. 48 ' [H]]
100.00
" Procedure

The dry ingredients are blended and added ta boiling
water with stirring untif all the dry in grcdlcnt.s are dls-

solved.
The solution is poured into molds and cooled at room

temperature or under refrigeration.

EXAMPLE 14
Meat Pie Aspic or Jelly

Ingrediants: W %
Tap Water 98.35
Sodivm Chiorids 10
Mear Flavaring (Maggi No 7821) 0.3
Clarified Giellan Gum 0.25
KELTROL TFR Xanthesn Gum 0.05
Clasifiet LBG 0.05

. 100,00

Procedure

The gums are dispersed in the water and the dlsper-
sion heated to 170° F., 76.6° C,

Salt and meat Bavoring are added to the resulting
sohition which is then povred into approprizte contain-
ers and allowed to cogl to room temperature.

EXAMPLE 15
Lemon Pie Filling
3 <

Ingredizns: ' Wi %
Water 71818
‘Sugar 11.86
Cal-Flo 67 Starch {MNational Starch} 3.56-
Fowdered Lemon hicesCorn Sysup LG
Citrie Acid . 032
Gellan Gum Q.10
Salt 0.08
KELTROL® Xathan Gum .08
LBG ' 0.08
Calcium Chloride 0.05
Calgan (Sodium Hexametaphosphate) 0.4
Tianjum Diaxide 041
FD & C Yefiaw No. 5 ) 2.002

' 100.000

Procedure

4,647,470
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The gellan gum, sugar, starch, titanium diexide, Cal-
gon, xaniiian gum, lbg, and color ere thoroughly mixed
together and the resulting mixture sieved through a fine
mesh screen,

The leman juice powder, salt, citric-acid and calciom
chloride are'dry blended and the blend set aside.

The mix containing the gellan gum is added to the
water under ghear in 2 steam facketed kettle aad mixing
contineed for 3 to 4 minutes.

This slurry is then heated to 190° F., 887 C., and held,

© 5 minutes at this temperature,

The blend containing the lemon juice. powder is
added to the hol mix with stirming untl! thomughly
dispersed.

The uniform mix is then :‘cmoved from r.h: heat,

-“poured into a prccooked pie shell, cooled. and rei‘nger-

20

35

ated.,
EXAMPLE 16
Structured Meat
Ingredients: ‘W %
Cooked Drained Ground Beef 5362
Water . 44,76
Glucano-Delta-Lactone 1.1
Gehan Gom . 0335
Potassium Sortats 0.15
Sodium Meiabizulfite T oDls
Cnlgon (Svdium Hexemetzphosphate} 0.1
KELTROLR Xamhan Gum 0.16
LBG Q.10
Calcium Chloride - a.ny
§00.00
Procedure

A blend of the gellan gumi, xanthan gum, lhg ang
Calgon is added to the water under high shear ang
mixing continued for 4 to 5§ minutes,

After heating the mix to 180° F., 82" C., the meat is
added with stirring. Stitring is continyed for 1 minute
and a bland of potassinm sorbate, sodium metabisalfite,
glucono-detta-lactane and caleium chloride added.

The fual mix is femoved from heata.nd cooled under

refrigeration.
When cold, the gelled meat is cut into chonks.
EXAMPLE 17
Vanilla Flan
= Ingredients: WrI. Ja
Milk, Whole 86.166
Sagar, Baker's Special i 13.03
Gellan. Grum 0.35
KELTROL Xanthap Gum 1143
LBG 0.06
Calgan (Sodium Hexnmetaphosphats) 017
Salt ‘ (L
Vunilla No. 15 009
FD & C Yellow No. § ) 0,003
FD & C Yellow No. 6 a.a0t
100,006
Procedure

The dry ingredients are blended together and added
to the milk with vigorons agitation.

The mixture is heated to 160° F., 7T1* C., and held at
this temperature for 1§ minotes before bemg ‘poured
into serving dishes and coaled to 40" F., 4" C

What iz claimed is:

s
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1. A gelling composition comprising a blend of gellan
(A):xanthan/galactomannan(B) in the ratios (A):(B) by
weight 95:5 to 5:95 wherein the ratio xanthan/galacto-
mannan ranges from 4:1 to 1:4 and the galactomannan is
iocust bean or tara gum with the proviso that when the
galactomannan is Jocust bean gum the ratio is not 2:1:1.

2. A blend of claim 1 wherein the galactomannan is
locust bean gum.

3. A blend of claim 1 wherein the galactomannan is
tara gum.

4. A blend of claim 1 of the ratios by weight:

- Gellan Xanthan

Galactomanaan

5 i R N L4
0w k] BT D =
10 7 : 3
5 4 !
10 ! 1

5 i 1
25 i 1

1 1 ¥
0.66 1 1
4 0.7 0.3
3 14 0.6
2 21 Q.9
1 2.8 1.2
8 1 1
3 1 . 1
2 1.5 1.5
1 2 2
4 0.3 0.7
3 0.6 14
2 0.9 1
1 1.2 8
2 2 1
15 1.5 . 1
133 1 1
2 1 i

" 5. An agueous gel comprising 0.1 to 1.5% (wt.} of the
blend of claim 1. . .
6. An aqueous gel of claim 5 comprising in the ratios
by weight:

Gellan Xanthan QGalactomannan
5 1 4
10 3 7
10 7 3
5 4 1
10 1 1
5 3 |
2.5 1 1
1 1 i
0.65 1 I
4 0.7 a3
3 L4 Q0.6
2 21 09
1 2.8 1.2

20

12
-continued
Gellan Xanthap Galactomannan
8 1 1
k] | 1
2 1.5 1.5
i 2 2
4 0.3 0.7
3 0.6 . 1.4
2 09 21
1 1.2 ‘ 2.8
2 2 !
25 1.5 1
1.33 i 1
2 ] 1

7. A gelled food product comprising a matrix having .

one or more food ingredients dispersed therein. said
food ingredients being selected from the group consisi-
ing of vegetable, fruit, meat, fish, sugar, milk, and mix-
tures thereof, said matrix comprising 0.1 to 1.5%, based
on total product weight, of a blend of gellan (A): xan-
than/galactomannan (B) in the ratios (A):(B) by weight
95:5 to 5:95 wherein the ratio xanthan/galactomannan

* ranges from 4:1 to 1:4 and the galactomannan is locust

. 30

35

45

S5

6s

bean or tara gum.

8. A gelled food product of claim 7 which is a restruc-
tured meat; a confectionary jelly; a jam; a low caloric
jam or jelly; a gelled milk dessert; a water-based dessert;
an aspic; a pie filling; a vegetable, fruit, or fish gel; a
syrup; or a topping. )

9. A gelled food product of claim 7 comprising in the
ratios by weight:

Gellan Xanthan Galactomannan
5 1 4
10 3 7
10 7 3
5 4 1
10 1 1
5 1 1
2.5 1 ]
1 1 1
0.66 1 ]
4 0.7 0.3
3 1.4 0.6
2 2.1 0.9
1 2.8 1.2
8 1 1
k] i 1
2 s 1.5
1 2 2
4 03 0.7
3 0.6 1.4
2 0.9 2.1
1 1.2 28
2 2 1
2.5 1.5 1
1.33 1 |
2 1 t
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1 .
' GEL SYSTEM
This application is a continuation of application Ser.
No. 808,164, filed Dec. 12, 1985, and now abandoned. 3

BACKGROUND OF THE INVENTION

1. Field of the Invention .
This invention relates to gel systems and &pemally to

edible gel systems that can be used, for -example, in food 10

products for human or animal consumption.

2. Pricr Art

The microbial pnlysacchande obtained from Pseudo-
monas eloden is commercially produced by the Kelco
Corporation and marketed under the trade pame Gel- 15
lan.

Gellan is commercially available bot.h in its pative
(fully acetylated) form and in whelly or partially deace-
tylated form. For the purposes of this application the

expression “high acetyl gellan” is used for the fully 20

_ acetylated native form and “low acetyl gellan™ is used
for the wholly or partially deacetylated forms.

The production of the polysaccharide in oative and
deacetylated form and its structure arg described it U.S.
Pat. Ngs. 4,326,052 and 4,326,053 (Kang), the disclosure 25
whercof Is hereby incorporated by reference. . ‘

Weak byt elastic aqueous gels can be prodused from
high acetyl gellan. Firm but brittle agqueous gels compa-
rable to those that can be obtained frém agar or carra-

geenan can be produced from low acetyl gellan, the 30

lower the acetyl content-the greater the strength and
brittleness of the gel. Deacetylation to only slight ex-
tents, for example, 15% has significant effects on the
stfength and brittleness of the gel. For many applica-
tions, however, a brittle gel is undesirable and & strong 35
elastic pel with a texture comparable m that produced
from gelntm is required.
1t is well known that while certain polysaccharide
gums can be used to form gels others will not form gels
on their own. However, certain combinations of poly- 40
saccharide gums have been found to form gels even
.though one or more of the gums will not form a gel on
ita own. A synergistic effzct has been found with certain
. polysaccharide gums whereby addipg 2 non-gelling
gumtoagelhnggtmaagmﬁcammcmmgelﬁ
strength is obtained. Gels can zlso be prodyced from
certain combinations of gums of which none of the
individual gums will form gels. In this manner combina-
tions of polysaccharide gums or polysaccharide gums

with other gelling agents cap produce gels with desir- 50

able textures and/or strength. Carob gum, will not ge]
on its own but io combination with agar or carragesnan
will produce a much stronger and more elastic gel than
is obtained from agar or carrageenan alone. Moregver,

xanthan gum will not form a gel on its own but iz cam- 55

mnauunmthcermngnlacmmmmangumssuchas
carob, tara and cassia gums, which will also not form
gels on their own, produces useful sels

Glecomanyan gums will produce thermo-irreversible

gels under sirongly alkaline conditions. In combination 60

with xanthan gum, however, strong thermo-reversible
gels can be produced under acid to neutral conditions.

It has been observed in the literatyre that combina-
tions of gellan with small amounts of gther gums such as
xanthan guar or carob gum will reduce syneresisin a gel 65
but no marked improvement in the strength or texture
of the gel is observed. U.S. Pat. No. 4,517,216 (Shiro),
the disclosure whereof is hereby incorporated by refer-

4,746,528
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ence, discloses that the only gelhng agent that produces
any synergistic lmprovement in gel strength when used
in combination with gellan is gelatin. This patent speci.
fication discloses that many gelling agents were tested
by the applicants, in combination with gellan to try to
achieve a synergistic increase in gel strength, including
carragecnan, carob gum, sodium alginate, corn starch
and pectm Of these only camragesnan gave a small
increase in gel strepgth, but this was considered to be
primarily because of the presence of varions salts in the
carrageenan affecting gelling of the gellan rather than
the carrageenan itself. AJl of the other agents rested

. reduced gel streogth. Moreover, the effect with gelatin

was only noticed with low acetyl gellan,
SUMMARY OF THE INVENTION

This invention is based on the invention that tertiary
combinations of (1) gellan, {2) xanthan gum and (3) a
gnlactumannan and/or glicomanpan gum that will
form 2 gel in combination with xanthan gnm produce

very strong elastic gels.

DESCRIFTION OF PREFERRED
EMBODIMENTS

The galactomannan gumn is preferably carob gum,
tara gum or cassia gum, although any other galactaman-
nan gum that in combination with xanthan gnm will
produce a gel that may be used. The glucomannan pums
that can be used are preferably those that are present in
various Amorphophallus species, end especially A.
Riviert and its varieties, often referred to as A. Konjac,
A Oncophyllus, A Variahilis A Bulblfera and A. Blu-
meil The preferred glucomannan from an Amorpho-
phallus species is konjac gum which i8 present in, for
example 4. Konjec.

The gellan used according to the invention may be
either high or low acetyl gellan but is preferably a low
acetyl gellan, either wholly or partially deacetylated.
Partially deacetylated gellan praferably has at least
20%, and more preferably at leaat 30% of the acetyl
groups removed.

Preferably, the total amount of gums in the gel is from
0.1-5% by weight based on the weight of the aqueous
phase and preferably the ratios of gellan:zanthan gum;
galactomanpan or glucomannan gunt:xanthan; and gei-
lan:galactomanman or ghicomannan gum each [ie within
the range of from 5:1 to 1:5. Particularly good gels have
been found to be formed at 2 ratio of gellan:xanthan
gum:carob or cassia or konjac gum of within the range
of 1:1 to 2:1 to 2 and especially approximately 1:1.5:1.5.
When tara gum is used a somewhat higher proportion is
desirahle and the preferred ratio of gums is 1:1.5:2 to 3.

The gels can be produced in both. the alkaline and
acid range. Preferably for use in foodstuffs the gels are
produced in the neutral to acid range (pH 3 to 8). If the
gel is to be produced in a heat sterilised product, it is
desirable to maintain the pH of the gel above about 6,
especiaily when a galactomannan is present because at
more acid pH some of the galactomannan gums tend to
breakdown on heating. If the gel is to be used in a prod-
wct which is not going to be subjected to hagh tempera-.
ture sterilisation the pH may extend well into the acid
range, for example, down to abowt pH 3. .

The gallan and other gums may be used in purified or
natural forin depanding on the intended application of
the gel. By “natural” form of the gum is meant the gum
mixed with all or a part of the material in whick it is
praduced or ‘occurs. Thus, for example, nstural carob

(W
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gum consists of the comminuted endosperm of the
carob bean, possibly with some associated residual husk

- of the bean. The purified form of the gum is the gum
separated from at least the greater part of that material,
In those cases where transparency is' imporiant, the
purified form of the gum is preferably used but for other
applications where the opacity introduced by the pres-

ence of impurities can be tolerated, the impure forms of

the gums can be used.

The gelling systems of the invention have particular
application in human and animal foods, such as confec-
tionery, water- or milk-based fruit gels and other des-
erts, pie fillings, pet-foods, icings and frostings snd dairy
products, and especially in pastueurised or sterilised
food products, but can also be used for many other
applications where a strong elastic gel is required such
as air freshners, tooth paste and.tissue culture media.

The following examples illustrate the invention. In
the examples the abbreviation L.A. means low acetyl

. and H.A. means high acetyl. The low acetyl gellan used
in the examples is substantially acetyl free. The high
acetyl gellan as indicated hereinbefore is the native
gum. The carob, tara, cassia and konjac gums used were
the natural forms of these gums, comprising approxi-
mately 509 gluco- or galacto-mannan combined with
extraneous vegetable matter remaining from their
source material, -

EXAMPLE 1

. Various combinations of gums as indicated in Table 1,
~~were dispersed in a mixed phosphate buffer system of
.. pH 6.6 at room temperature and the dispersion was
" boiled for 15 minutes to disolve the gums. The solution
was then transferred to 75 X 215 mm cans and sealed hot
to exclude air. The cans were then sterilised in a steam

- autoclave at 127° C. for 59 minutes. The solutions were
- poured into petri dishes while still hot and allowed to
~cool-overnight before being tested for breakstrength
"-~and elasticity using an Instron (Registered Trade Mark)
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TABLE 1-continued
’ . Breakstrength Elasticity
Gums N Conc’ (%8) &) (mm)
Xanthan ) 045 132 69
Carob 0.45 - .
Xanthan 0.45 '
L.A. Gellan 0.3
Carob ) 0.45 1248 73
* Xanthan 0.45
HA. Gellan ) 0.3 412 5.99
HA. Gellan 0.3
Carob ) 0.45 818 1.61
Xapthan 0.4s
L.A. Gellan 0.3
Xanthan ) 045 1181 6.85
Cassia 045
L.A. Gellan 0.3
Xanthan ) 045 1106 6.95
Tara 1.1
EXAMPLE 2

Gums were dispersed and processed in a mixed phos-
phate buffer system at pH 6.1 as described in Example 1.

The resulty are shown in Table 2.
TABLE 2
Breakstrength  Elasticity
Gums Conc’ (%) (8) (mm) _
Konjac 045
Xanthan 04s 233 9.5
LA. Gellan , 03 .
Konjac 0.45 2 33
LA. Gellan. 0.3 )
Konjac 0.45 559 72
Xanthan 0.45
EXAMPLE 3

~Food Tester 1140 fitted with a 27 mm dia plunger. 40 Pet food products were prepared in cans, the recipe
TABLE containing approximately 50% meats and 50% gravy.
LE | . .
—— The meats were made up of a mixture of lungs, tripe and
s Cone’ (%) B'“‘“@““S‘h (m‘::)“y various offals, trims and muscle meats. The gravy con-
— v o - tained gums, dyes, salts and water. The products were
. -3 . 45 sterilised in a steam heated autoclave at 129° C. for 59
L.A. Gellan ) a3 169 57 mins. After cooling the cans were opened and a subjec-
Carob - 0.45 tive assessment of the external gel quality and meat pack
L.A. Gella 0.3 strength was made.
TABLE 3
Gums Conc % Gel Qualities Pack Qualitics
L.A. Gellan } Q2 Very weak. soft, brittle  Soft, easily broken up
LA. Gellan  } Q3 Fairly firm, very brittle  Firm, brittle
L.A. Gellan } 04 Firm, very brittle Solid, firm
Carob } 03  Hardly any evident gl Just self supporting
Xonthan 03 Soft mucus ke e anomange-like
Carcb 03 .
Xanthan } 0.3 °  Feirly firm, elastic Fairly firm, elastic
LA Gellan 02
Carcb 03
Xanthan ) 03 Fairly firm, efastic Very firm, rather
LA. Gellan 0.4 . brinle
Xanthan } D4 Very soft, elastic v )
Kaoujac 04  mucus like inzyyxm soft
Xanthan 0.3
Konjae ) 03  Soft, elastic Slightly sof,
L.A. Gellan 02 elastic
Xanthan . 0.4 Slighdy soft, fairly
Konjac ) 0.4 clastic Fairly firm, clastic
L.A. Gellan 04

)\{[’O (
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TABLE 3-continued
Gums Conc % Gel Qualitics Pack Qualities
T 07 .
Xanthan ) a) Faltly firm, elastic Fairly firm, etastic
L.A. Gellan 02
Crssia 03
Xanthan } 0.3 Faitly firm, elastic Fairly firm, elastic
L.A. Gellan 0.2 -
8. A composition according to claim 7, comprising
gellan, xanthan gum and carob, cassia or konjac gum in
EXAMPLE 4 a ratio of substanmially 1:1.5:1.5.

A fruit dessert was prepared using the following
formulation at a pH of 4 to 4.5:

Water 85.61%
Sugar . 13.00%
Citric Acid 0.85%
L.A.Gellzn 0.12%
Xeathan 0.18%
Carch 0.18%
Orange Flavour 0.05%
Colouring
F D and C Yellow No. 6 0.0096%
0.00049%

F D acd C Red No. 2

The gel was firm and elastic and had a satisfactory
texture as a jelly fruit dessert comparable with that
produced using conventional gelling agents.

We claim:

1. A gellable composition adaptable to the formation
of an unsterilized gel having superior gel strength, said
compaosition comprising a mixture of (1) gellan, (2)
xanthan gum, and (3) a galactomannan and/or gluco-
mannan gum capable of forming a gel with xanthan
gum, wherein the ratio by weight of (1):((2)+(3)] is
1:Z2.

2°A composmon according to claim 1, mcorporatmg
a glucomannan gum and, wherein the glucomannan
gum is a glucomannan derived from an Amorphophal-
lus species.

3A composmon according to claim 2, wherem the
glucomannan gum is konjac gum.

4. A composition according to claim 1, ircorporating
a galactomannan gum and wherein the galactomannan
gum is carob gum, tara gum or cassia gum.

5. A composition according to claim 1, wherein the
gellan is a low ‘acetyl gellan.

6. A compasition according to claim 1, wherein the
ratio of gellan:xanthan; gellan:galactomannan or gluco-
mannan; and xanthan:galactomannan or glucomannan
each lie within the range of from 5:1 to 1:5.

7. A compogzition according to claim 6, comprising
gellan, xanthan gum and carob, cassia or konjac gum in
a ratio within the range of 1:1 to 2:1 to 2.
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9. A composition according to claim 6, comprising
gellan, xanthan gum and tara gum in a ratio within the
range of 1:1 to 2:2 to 3.

10. A composition according to claim 1, wherein the
gellan and other gums are present in the composition in
natural form.

11. A gellable composition adaptable to the formation
of a sterilized gel having superior gel strength, said
composition comprising a mixture of (1) gellan, (2)
xanthanm gum, and (3} a galactomannan and/or gluco-
mannan gum capable of forming a gel with xanthan
%um. wherein the ratio by weight of (1):{(2)+(3)] is

:=1.5.

12. A composition as in claim 11 comprising a gluco-
mannan gum derived from an Amorphophallus species.

13. A composition as in claim 11 comprising a gluco-
mannan gum which is konjac gum.

14. A composition as in claim 11 comprising a galac-
tomannan gum which is carob gum, tara gum, or cassia

15. A composition as in claim 11 wherein the gellan is
a low acetyl gellan.

16. A composition as in claim 11 wherein the ratios of
gellan:xanthan; gellan:galactomannan or glucomannan;
and xanthan:galactomannan or glucomannan each lie
within the range from 5:1 to 1:5.

17. A composition as in claim 16 compnsmg (1) gel-
lan, (2) xanthan gum, and (3) carob, cassia, or konjac
gum in a ratio within the range 1:1 to 2:1 to0 2.

18. A composition as in claim 17 comprising (1) gel-
lan, (2) xanthan gum, and (3) carob, cassia, or konjac
gum in a ratio of about 1:1.5:1.5.

19. A composition as in claim 16 comprising (1) gel-
lan, (2) xanthan gum, and (3) tara gum in a ratio within
the range 1:1 to 2:2 to 3.

20. A composition as in claim 11 whetein the gellan
and other gums are present in the composition in natural
form.”

21. An aqueous gellable system comprising an ague-
ous phase and a composition as in claim 11 in a total
mllal:;nt from 0.1 to 5 percent by weight of the aqueous
P:
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MART I N E Z MARTINEZ ¥ TOBOS S.A.S.
Avenida 19 No. 118-30 Oficina 209
TOB O S Bogota, Colombia
- . NIT 900.303.868-1
PATENTES Tel: 571 477 7355 Fax: + 571 637 0381
www.martineztobospatentes.com info@martineztobospatentes.com

Poder de Abogado

S

La abajo firmada, QUALA S.A., sociedad organizada y existente de conformidad con las leyes de
Colombia, domiciliada en Carrera 68D No. 39F-51 Sur, Bogota D.C., Colombia, otorga a ANDREA
TOBOS MATEUS, tpa 148648, de |a firma Martinez y Tobos S.A.S., domiciliada en la Avenida 19
No. 118-30 oficina 209, Bogota D.C., Colombia, poder amplio y suficiente para que nos
represente ante la Superintendencia de Industfia y Comercio, en todo lo concerniente a los
siguientes asuntos:

a) Presentacién vy tramltamon de oposiciones, a cuyo efecto la faculta para presentar

solicitudes, peticiones y demandas interponer recursos, reclamos pagar impuestos y tasas,
recibir, transigir y desistir, mc'luyendo facultades para entrar en acuerdos amigables,
conciliaciones y transacuones y en general, a dar ante las autoridades competentes todos los
pasos necesarios para la presentacion y tramitacion de oposiciones.

Asimismo, se concede a la mencionada-fiandataria poder suficiente para recibir notificaciones
a nombre de la compaiiia, otorgar. poderes‘:‘iqquxenes vayan a representar a la compaiiia judicial
y extrajudicialmente, responder en jUICIO a todas las reclamaciones o demandas que por motivo
de las oposiciones sg,,presentaren "y hacer cuanto fuere necesario ante las autoridades
administrativas o. Judluales de’ cuarl\quzer orden _para el cumplimiento de este mandato,
dandoles |gualmente facultad para»sustutuur el presente poder y en caso necesario, revocar

dichas sustituciones. " e
'\

o~

En Bogota
Par EDGAR IVAN AREVALO -
REPRESENTANTE LEGAL
QUALAS.A

C.C 79423566

A

Firma jf

..

X%Oj



- -~ h

L. T e L e
0300470co_poder-101109 ST

t
d

—d e eeZall o

- st
e N L R T

LI “
S v -
N .
- -’
* N




Il{

L L

Xg.o‘f

5 x
CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA
SEDE CEDRITOS
25 DE NOVIEMBRE DE 2009 HORA 17:01:06
112051125224 PAGINA: 1 de 4

* hk k k * * *k k * &k *k k * *k * * * k & * * *

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL O INSCRIPCION DE
DOCUMENTOS

LA CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA, CON FUNDAMENTO EN LAS MATRICULAS E
INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL -

CERTIFICA:
NOMERE : QUALA S A
N.I.T. : 860074450-9
DOMICILIO : BOGOTA D.C.
CERTIFICA:
MATRICULA NO: 00130709 DEL 13 DE FEBRERO DE 1980
CERTIFICA:

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL : CR 68 D NO. 39F-51 SUR
MUNICIPIO : BOGOTA D.C. .
EMAIL DE NOTIFICACION JUDICIAL : quala@quala,com.co
DIRECCION COMERCIAL : CR 68 D NO. 39F-51 SUR
MUNICIPIC : BOGOTA D.C. )
EMAIL COMERCIAL : gquala@quala.com.co
- CERTIFICA:

CONSTITUCION: ESCRITURA PUBLICA NO.226, NOTARIA 6 DE BOGOTA, EL
24 DE ENERO DE 1.980, INSCRITA EL 13 DE FEBRERO DE 1.980, BAJO
EL,NO. 81364 DEL LIBRO IX SE CONSTITUYO LA SOCIEDAD LIMITADA DE-
NOMINADA "QUALA LIMITADA"

CERTIFICA:
QUE POR ESCRITURA NO. 5387 OTORGADA EN LA NOTARIA 18 DE BOGOTA EL
26 DE DICIEMBRE DE 1.984, ACLARADA POR LA ESCRITURA PUBLICA NO. -
0390 OTORGADA EN LA MISMA NOTARIA EL 14 DE FEBRERO DE 1.985, INS
CRITAS EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 28 DE DICIEMBRE DE 1.984, Y
EL 27 DE MAYO DE 1.985 BAJC LOS NUMEROS 163.355 Y 170.593 DEL LI-
BRO IX, LA SOCIEDAD SE TRANSFORMO DE LIMITADA EN ANONIMA BAJO EL
NOMBRE DE " QUALA S.A. "

CERTIFICA:
QUE POR ESCRITURA PUBLICA NO. 5465 DEL 29 DE OCTUBRE DE 2001 DE
LA NOTARIA SEXTA DE BOGOTA D.C., INSCRITA EL 07 DE NCVIEMBRE DE
2001 BAJO EL NO. 801318 DEL LIBRO IX, LA SOCIEDAD DE LA
REFERENCIA SE FUSIONO CON LA SOCIEDAD SOL NACIENTE S. A.
ABSORVIENDOLA.

CERTIFICA:

REFORMAS : L

ESCRITURAS NO. FECHA 'NOTARIA INSCRIPCION

1832 29-IV-1.981 6 BTA NO.100922 1-VI-1.981
3304 9-VII-1.981 6 BTA NO.104268 14-VIII-81
7223 23-XII-1.983 6 BTA NO.144964 30-XII- 83
10135 9-XITI-1.986 27 BTA NO.202426 15-XII- 86 -
10764 28-XIT-1.989 SA.BTA. NO.284544 17- I -1990

1040 25-II -1.993 18 STAFE BTA. NO.408663 9-VI -1933




3490 19- X-1.995_32_STAFE_BTA_N0O.5143985_ 311- X-1995

82 14- I-1.992 18 STAFRE BTA NO.S520908 26-XII-199%
CERTIFICA:
REFORMAS :
E.P. NO. FECHA NOTARIA CIUDAD FECHA NO.INSC.

0005465 2001/10/29 0006 BOGOTA D.C. 2001/11/07 00801318 -

0006035 2002/12/06 0006 BOGOTA D.C. 2003/01/30 00864109

0000508 2004/03/08 0032 BOGOTA D.C. 2004/03/16 00925005

CERTIFICA:
VIGENCIA: QUE LA SOCIEDAD NO SE HALLA DISUELTA. DURACION HASTA EL
26 DE DICIEMBRE DE 2064
CERTIFICA:

OBJETO SOCIAL: LA SOCIEDAD TENDRA COMO OBJETO SOCIAL PRINCIPAL,
LA ELABORACION, PREPARACION, FABRICACION, PROCESAMIENTO, COMPRA
VENTA, DISTRIBUCION Y EN GENERAL COMERCIALIZACION Y MERCADEO DE
PRODUCTOS DE CONSUMO MASIVO, TALES COMO PRODUCTOS ALIMENTOS DE
TODO TIPO, PRODUCTOS COSMETICOS, DETERGENTES, DENTRIPICOS (SIC ).
PERFUMES, ARTICULOS DE TOCADOR Y CUALQUIER OTRO TIPO DE PRODUCTOS
DE CONSUMO DURABLE Y PERECEDERO DE COMERCIO LICITO. LA RELACION
QUE SE HACE ES POR VIA ENUMERATIVA SOLAMENTE, PERO NO ES
LIMITATIVA. EN DESARROLIO DE SU OBJETO SOCIAL LA EMPRESA TAMBIEN
PODRA IMPORTAR Y EXPORTAR DICHOS PRODUCTOS, CELEBRAR CONTRATOS,
ADQUIRIR, CONSERVAR, USAR, CEDER Y VENDER TODO TIPO DE BIEN
OBJETO DE PROPIEDAD INDUSTRIAL E INTELECTUAL, ADQUIRIR, CONSERVAR
Y GRAVAR TODO TIPO DE TITULOS VALORES Y DEMAS DOCUMENTOS CIVILES
Y COMERCIALES, TOMAR INTERESES COMO ACCIONISTA, FUNDADOR O NO EN
OTRAS COMPANIAS, FUSIONARSE CON ELLAS, INCORPORARSE EN ELLAS,
TOMAR Y DAR DINERO EN MUTUO, CON GARANTIAS REALES O SIN ELLAS, EN
GENERAL CELEBRAR LOS CONTRATOS DE CAMBIO Y CUENTA CORRIENTE EN
TODAS SUS MODALIDADES Y LLEVAR A CABO TODO ACTO QUE SE RELACIONRB
CON EL OBJETO PRINCIPAL DE LA SOCIEDAD. LA RELACION QUE SE HACE
ES POR VIA ENUMERATIVA SOLAMENTE, PERO NO ES LIMITATIVA.

CERTIPICA:

CAPITAL:

+* CAPITAL AUTORIZADO **
VALOR : $10,200,000,000.00
NO. DE ACCIONES : 102,000, 000.00
VALOR NOMINAL : $100.00

** CAPITAL SUSCRITO #+
VALOR : $9,023,456,900.00
NO. DE ACCIONES : 90,234,569.00
VALOR NOMINAL : $100.00

*+ CAPITAL PAGADO **
VALOR : $9,023,456,900.00
NO. DE ACCIONES : 90,234,569.00
VALOR NOMINAL : $100.00

CERTIFICA:
** JUNTA DIRECTIVA: PRINCIPAL (ES) **
QUE POR ACTA NO. 0000040 DE JUNTA DE SOCIOS DEL 31 DE MARZO DE 2008,
INSCRITA EL 29 DE ABRIL DE 2008 BAJO EL NUMERO 01209902 DEL LIBRO IX,
FUE (RON) NOMBRADO (S):
NOMBRE IDENTIFICACION
PRIMER RENGLON
LEAL: FERNANDEZ ANDRES C.C. 000000080421193
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SEGUNDO RENGLON

DE RHODES DUB MICHAEL JOHN LYON C.E. 000000000106398
TERCER RENGLON
LEON DUB JORGE FERNANDO C.C. 000001023163140

** JUNTA DIRECTIVA: SUPLENTE (S) **
QUE POR ACTA NO. 0000040 DE JUNTA DE SOCIOS DEL 31 DE MARZO DE 2008,
INSCRITA EL 29 DE ABRIL DE 2008 BAJO EL NUMERO 01209902 DEL LIBRO IX,
FUE (RON) NOMBRADO (S):

NOMBRE IDENTIFICACION

PRIMER RENGLON

RODRIGUEZ BARRIOS MARIA ANGELICA " C.C. 000000039792657
SEGUNDO RENGLON ’

GIRALDO ARISTIZABAL JULIO CESAR C.C. 000000019433795
TERCER RENGLON

LEON DUB JOSE PATRICIO MARCELO C.C. 000001016912138

CERTIFICA:

REPRESENTACION LEGAL: LA SOCIEDAD TENDRA UN GERENTE Y TRES (3 )
SUPLENTES. EL PRIMER, SEGUNDC Y TERCER SUPLENTES, EN SU ORDEN
REEMPLAZARAN AL GERENTE 'CON LAS MISMAS FACULTADES, ATRIBUCIONES Y
LIMITACIONES DE ESTE, EN SUS FALTAS ABSOLUTAS, TEMPORALES O
ACCIDENTALES, SIN NECESIDAD DE DECLARACION EXPRESA, EL 8SOLO
EJERCICIO DE UNO CUALQUIERA DE LOS SUPLENTES ENTIENDE LA FALTA O
AUSENCIA. i
CERTIFICA:

** NOMBRAMIENTOS **
QUE POR ACTA NO. 0000092 DE JUNTA DIRECTIVA DEL 27 DE NOVIEMBRE DE
2002, INSCRITA EL 12 DE DICIEMBRE DE 2002 BAJQO EL NUMERO 00857029 DEL
LIBRO IX, FUE (RON) NOMBRADO (S):

NOMBRE IDENTIFICACION
GERENTE )
LEAT, FERNANDEZ ANDRES C.C. 000000080421193
SEGUNDO SUPLENTE DEL GERENTE
MEJIA FLOREZ MAURICIO C.C. 000000019161894

QUE POR ACTA NO. 0000108 DE JUNTA DIRECTIVA DEL 20 DE FEBRERO DE 2004,
INSCRITA EL 19 DE MARZO DE 2004 BAJO EL NUMERO 00925915 DEL LIBRO IX,
FUE (RON) NOMBRADO (8):

NOMBRE IDENTIFICACION
TERCER SUPLENTE DEL GERENTE ’
SERRANO FALLA MARIA VICTORIA C.C. 000000039774985 -, .

QUE POR ACTA NO. 0000146 DE JUNTA DIRECTIVA DEL 10 DE NOVIEMBRE, DE
2008, INSCRITA EL 13 DE NOVIEMBRE DE 2008 BAJO EL NUMERO 01255854 DEL
LIBRO IX, FUE (RON) NOMBRADO ) s '

NOMBRE IDENTIFICACION
PRIMER SUPLENTE DE GERENTE

AREVALO HERNANDEZ EDGAR IVAN C.C. 000000079423566 « " -




CERTIFICA:

FACULTADES DEL REPRESENTANTE LEGAL: A.- ADMINISTRAR LOS NRGOCIOS
DE LA SOCIEDAD Y SUS BIENES Y REPRESENTAR A ESTA JUDICIAL Y
BEXTRAJUDICIALMENTE ANTE CUALESQUIERA PERSONAS, CONSTITUIR
MANDATARIOS A GENERALES O BESPECIALES Y DELEGAR TEMPORALMENTE
ALGUNA O ALGUNAS DE SUS FUNCIONES PARA CASOS CONCRETOS Y
ESPECIFICOS PREVIA AUTORIZACION DE LA JUNTA DIRECTIVA, B .-
CELEBRAR LIBREMENTE TODA CLASE DE NBGOCIOS QUE NO REQUIERAN
AUTORIZACION DE LA ASAMBLEA DE ACCIONISTAS O DE LA JUNTA
DIRECTIVA DE ACUERDO CON LOS ESTATUTOS; C.- LEGALIZAR Y EJECUTAR
LOS ACTOS JURIDICOS PREVISTOS EN LOS ORDINALES B, F, G, H, I, Y L
DEL ARTICULO TREINTA Y UNO (31 ); D .- NOMBRAR Y REMOVER LOS
BMPLEADOS NECESARIOS PARA EL BUEN FUNCIONAMIENTO DE LA SOCIEDAD,
CON EBXCEPCION DE AQUELLOS CUYOS NOMBRAMIENTOS CORRESPONDE A LA
JUNTA DIRECTIVA DE ACUERDO CON LOS ORDINALES H Y N DEL ARTICULO
TRERINTA UNO (31) DE ESTOS ESTATUTOS; E.- CONVOCAR A LA ASAMBLEA
GENERAL DE ACCIONISTAS A sUs SESIONES ORDINARIAS b 4
EXTRAORDINARIAS Y A LAS REUNIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA; P .-
BJECUTAR LAS DECISIONES DE LA ASAMBLEA GENERAL Y DE LA JUNTA
DIRECTIVA Y RENDIR A UNA Y A OTRA LOS INFORMES QUE LES SOLICITEN;
G.- AUTORIZAR CON SU FIRMA LOS TITULOS DE ACCIONES; H .- RENDIR
CUEBNTAS COMPROBADAS DE SU GESTION CUANDO SE LO EXIJA LA ASAMBLEA
GENERAL DE ACCIONISTAS O LA JUNTA DIRECTIVA Y AL FINAL DE CADA
ANO Y CUANDO SE RETIRE DE SU CARGO; I.- COMO REGLA GENERAL EL
GERENTE PODRA CON SUJECION A LAS LIMITACIONES Y REQUISITOS
PREVISTOS EN ESTOS ESTATUTOS, REALIZAR LOS ACTOS Y CONTRATOS QUE
COMPETEN A LA SOCIEDAD. COLOCAR PEDIDOS, CONTRATAR TRABAJADORES
PARA EL SERVICIO DE LA SOCIEDAD, EXIGIR , COBRAR Y PERCIBIR
CUALEBSQUIERA CANTIDADES DE DINERO O DE OTRAS ESPBCIES QUE SE
ADEUDEN A LA SOCIEDAD; PAGAR A IOS ACREEDORES DE LA SOCIEDAD
LLEGAR A ARREGLOS CON BLLOS SOBRE TERMINOS DB PAGO SOBRE SUS
ACREENCIAS , GIRAR, ENDOSAR, PROTESTAR, ACEPTAR, Y AFIANZAR TODA
CLASE DE GIROS COMERCIALES GIRAR Y ENDOSAR CHEQUES, SUSCRIBIR,
RECIBIR Y AFTANZAR PAGARES COMERCIALES, CONSTITUIR UY ACEPTAR
DEPOSITOS EN DINERO, REALIZAR TODA CLASE DE TRANSACCIONES
BANCARIAS TRANSIGIR CUALEBSQUIERA LITIGIOS RECLAMOS, Y OTROS
CONFLICTOS QUE SE PROMUEVAN CON RESPECTO A LOS DERECHOS U
OBLIGACIONES DE LA SOCIEDAD Y PRESENTARLA EN CUALESQUIERA
ACTUACIONES O LITIGIOS JUDICIALES O ADMINISTRATIVOS BN OQUE LA
SOCIEDAD HA DE SER DIRECTA O INDIRECTAMENTE REPRESENTADA ACTIVA O
PASTIVAMENTE O A NOMBRE DE TERCERA PERSONA SEA PARA INICIAR ,
PROMOVER O TERMINAR TALES GESTIONES DESISTIR DE CUALEBSQUIERA
JUICIOS O DE CUALESQUIERA RECURSOS APELACIONBS U OTROS ACTOS
JUDICIALES, REPRESENTAR A LA SOCIEDAD ANTE CUALQUIERA JUNTA DE
ACREEDORES DE CARACTER JUDICIAL O EXTRAJUDICIAL, OIR, ACEPTAR, O
RECHAZAR EN ELLAS LAS PROPUESTAS DE ARREGLO QUE SE HAGAN ,
CONFERIR A TERCEROS PODERES ESPECIALES PARA QUE REPRESENTEN
VALIDAMENTE A LA SOCIEDAD CUANDO SEA NECESARIA Y REVOCAR TALES
PODERES Y FINALMENTE, ACTUAR CUANDO QUIERA QUE FUERE NECESARIO EN
DEFENSA DE LOS INTERESES DE LA SOCIEDAD. PARAGRAFO: CORRESPONDE A
LA JUNTA DIRECTIVA AUTORIZAR AL GERENTE PARA ADQUIRIR O ENAJENAR
BIENES INMUEBLES, PARA CONSTITUIR GRAVAMENES REALES SOBRE ELLOS O
PRENDAS SOBRE BIENES INMUEBLES, GARANTIZAR o) APIANZAR
OBLIGACIONES DE TERCEROS Y CAUCIONAR CON I0S BIENES SOCIALES
OBL.IGACIONES DISTINTAS DE LAS PROPIAS DE LA SOCIEDAD. AUTORIZAR
AL, GERENTE PARA REALIZAR TODOS LOS ACTOS, CONTRATOS E INVERSIONES
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EN BIENES DE CAPITAL O MEJORAS DE LOS MISMOS, QUE TMPLIQUEN UNA
EROGACION QUE EXCEDA EL EQUIVALENTE EN PESCOS COLOMBIANOS DE SEIS
MIL (6000) SALARIOS MINIMOS MENSUALES LEGALES Y VIGENTES AL
MOMENTO DE LA OPERACION, ASI COMO AUTORIZARLO PARA CONTRAER
PRESTAMOS QUE SUPEREN EL EQUIVALENTE EN PESOS COLOMBIANOS DE SEIS
MIL (6000) SALARIOS MINIMOS MENSUALES VIGENTES AL MOMENTO DE LA
OPERACION.
CERTIFICA:

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NO. 461 DE LA NOTARIA 32 DE BOGOTA
D.C., DEL 25 DE FEBRERO DE 2003, INSCRITA EL 11 DE FEBRERO DE
2004 BAJO EL NO. 8793 DEL LIBRO V, COMPARECIO EL DOCTOR JORGE
ALBERTO PINZON VARGAS, IDENTIFICADO CON CEDULA DE CIUDADANIA NO.
19.458.199, DE BOGOTA EN SU CALIDAD DE REPRESENTANTE LEGAL DE LA
SOCIEDAD QUALA S.A., POR MEDIO DE LA PRESENTE ESCRITURA PUBLICA,
CONFIERE PODER GENERAL A LOS -DOCTORES SAIDA ANDREA QUINTERO
MARTINEZ, IDENTIFICADA CON CEDULA CIUDADANIA NO. 51. 856. 332 DE
BOGOTA Y TARJETA PROFESIONAL NUMERO S1.379 DEL - CONSEJO SUPERIOR
DE LA JUDICATURA, COMO PRINCIPAL, Y GLORIA ISABEL VARGAS TORRES,
IDENTIFICADA CON CEDULA DE CIUDADANIA NO. 43.732.569 DE ENVIGADO
Y TARJETA PROFESIONAL NUMERC 79.096 DEL CONSEJO SUPERIOR DE LA
JUDICATURA, COMO SUSTITUTA, PARA QUE ACTUEN EN NOMBRE DE TIA
SOCIEDAD Y LA REPRESENTEN EN TODOS LOS ACTOS PROPIOS DEL DERECHO
DE TRABAJO (ASUNTOS LABORALES), EN QUE LA EMPRESA DEBA INICIAR
ACCIONES, COMPARECER POR SU PROPIA INICIATIVA A ACTUAR COMO
DEMANDADA O CITADA ANTE CUALESQUIERA AUTORIDAD ADMINISTRATIVA,
PRIVADA QO JURISDICCIONAL DENTRO DEL TERRITORIO NACIONAL (I.S.S .,
E .P .S ., ENTIDADES ADMINISTRADORAS DE RIESGOS PROFESIONALES,
SENA ., I.C.B.F., FONDOS DE PENSIONES, CAJAS DE COMPENSACION,
ENTIDADES U ORGANISMO PRIVADOS, ADMINISTRATIVOS,
DESCENTRALIZADOS, AUTONOMOS, MINISTERIOS, TRIBUNALES, NOTARIOS,
CONSEJO DE ESTADO, CORTE SUPREMA DE JUSTICIA, ETC.), CON EL FIN

DE CUMPLIR CUALQUIERA DE LAas SIGUIENTES ACTUACIONES,
PRESENTACION, NOTIFICACION Y CONTESTACION, DE TODA CLASE DE
RECLAMACIONES, RECURSOS Y DEMANDAS ; INICIACION DE

INVESTIGACIONES O COMPARECENCIA EN ELLAS COMO DEMANDANTE O
DEMANDADO, ABSOLUCION DE INTERROGATORIOS DE PARTE. CON LA FACULTAD
DE CONFESAR, CONFERIR, TODA CLASE DE PODERES ESPECIALES DENTRO DE

LOsS TERMINOS DEL PRESENTE MANDATO A CRITERIO DEL MANDATARIOS -

( SIC ) GENERAL, INTERPONER RECURSOS Y DESISTIR, CONCILIAR,
TRANSIGIR, Y EN GENERAL TODAS AQUELLAS ACTUACIONES PROPIAS E
INHERENTES AL MANDATC CONFORME A LAS ATRIBUCIONES LA LEY Y DEL
PRESENTE PODER. DE LA MISMA MANERA, PARA REPRESENTAR A LA
SOCIEDAD EN TODO LO RELACIONADO CON LOS TRABAJADORES DIRECTA E
INDIRECTAMENTE, CON SUS ORGANIZACIONES SINDICALES Y  LAS'
NEGOCIACIONES COLECTIVAS DE TRABAJO. LA RELACION QUE SE HACE ES'’
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POR VIA ENUMERATIVA SOLAMENTE.

CERTIFICA : _
QUE POR RSCRITURA PUBLICA NO. 1775 DE LA NOTARIA 32 DE BOGOTA
D.C., DEL 19 DR JULIO DE 2004, INSCRITA EL 18 DE AGOSTO DE 2004
BAJO EL NO. 9149 DEL LIBRO V, MODIFICADA POR ESCRITURA PUBLICA
2372 DEL 21 DE SEPTIEMBRE DE 2006 DE LA MISMA NOTARIA, - INSCRITA
EL 02 DE OCTUBRE DE 2006 BAJO EL NUMERO 11160 DEL LIBRO V,
COMPARECIO EL DOCTOR JORGE ALBERTO PINZON VARGAS, IDENTIPICADO
CON CEDULA DE CIUDADANIA NO. 19. 458. 199, DE BOGOTA EN SU

CALIDAD DE REPRESENTANTE LEGAL DE LA SOCIEDAD QUALA S. A ., POR
MEDIO DE LA PRESENTE ESCRITURA PUBLICA, MANIFESTO : PRIMERO : QUE
OTORGA PODER GENERAL A FAVOR DE LAS SIGUIENTES PERSONAS : ELIANA

PATRICIA DIAZ SANCHEZ, IDENTIFICADA CON LA CEDULA DE CIUDADANIA
NUMERO 52. 117. 359 BXPEDIDA EN BOGOTA Y AL SENOR LUIS JAVIER
JARAMILLO MONTOYA, IDENTIFICADO CON LA CEDULA DE CIUDADANIA
NUMERO 10. 026. 249 EXPEDIDA EN PRREIRA, QUIEN OCUPARA EL CARGO
DE ADMINISTRADORA DEL DISTRITO DE BARRANQUILLA, PARA QUE EN
NOMBRE Y REPRESENTACION DE LA SOCIEDAD REALICEN LOS SIGUIENTES
ACTOS ; A. ACEPTAR A NOMBRE DE QUALA S .A ., LA CONSTITUCION DE
HIPOTECAS Y PRENDAS SIN TENENCIA A FAVOR DE LA MISMA, QUE
OTORGUEN LOS CLIENTES DE LA EMPRESA PARA GARANTIZAR EL PAGO DE
LAS OBLIGACIONES QUE CONTRAIGAN CON ELLA. SEGUNDO : EL PRESENTE
PODER PERDERA SU VIGENCIA PARA CADA APODERADO CONSIDERADO
INDIVIDUALMENTE EN EL MOMENTO EN QUE DEJE DE PRESTAR SUS
SERVICIOS A LA SOCIEDAD QUALA S.A., O S { SIC ) LA SOCIEDAD TOMA
LA DECISION DE TRASLADAR BL EMPLEADO PARA DRESEMPENAR CARGO
DIFERENTES AL DE ADMINISTRADOR DE DISTRITO.
CERTIPICA :_
QUE POR ESCRITURA PUBLICA NO. 2218 DE LA NOTARIA 32 DE BOGOTA
D.C., DBRL 12 DE SEPTIEMBRE DE 2005, INSCRITA EL 11 DE OCTUBRE DE
2005 BAJO EL NO. 10075 DEL LIBRO V, COMPARECIO JORGE ALBERTO
PINZON VARGAS, IDENTIFICADO CON LA CEDULA DE CIUDADANIA NO.
19.458.199 DE BOGOTA, OBRANDO COMO REPRESENTANTE LEGAL DR LA
SOCIEDAD DE LA REFERENCIA POR MEDIO DE LA PRESENTE RSCRITURA
PUBLICA OTORGA PODER GENERAL A FAVOR DEL SENOR ANDRES FERNANDO
CORTES ROMERO, IDENTIFICADO CON LA CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO
80.426.499 DE BOGOTA, QUIEN SE DESEMPENA COMO ADMINISTRADOR DEL
DISTRITO DE BOGOTA, PARA QUE EN NOMBRE Y REPRESENTACION DE LA
SOCIEDAD REALICE LOS SIGUIENTES ACTOS: A) ACEPTAR A NOMBRE DE
QUALA S.A., LA CONSTITUCION DE HIPOTECAS Y PRENDAS SIN TENENCIA A
FAVOR DE LA MISMA, QUE OTORGUEN LOS CLIENTES DE LA EMPRESA, PARA
GARANTIZAR EL PAGO DE LAS OBLIGACIONES QUE CONTRAIGAN CON ELLA.
SEGUNDO: EL PRESENTE PODER PERDERA SU VIGENCIA PARA EL APODERADO,
EN EL MOMENTO EN QUE DEJE DE PRESTAR SUS SERVICIOS A LA SOCIEDAD
QUALA S.A., O LA SOCIEDAD TOMA LA DECISION DE TRASLADAR AL
EMPLEADO PARA DESEMPENAR CARGO DIFERENTE AL DE ADMINISTRADOR DE
DISTRITO.
CERTIFICA :

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NO. 2372 DE LA NOTARIA 32 DE BOGOTA
D.C., DE 21 DE SEPTIEMBRE DE 2006, INSCRITA EL 02 DE OCTUBRE DE
2006, BAJO EL NO. 11161 DEL LIBRO V, COMPARECIO JORGE ALBERTO
PINZON VARGAS IDENTIFICADO CON CEDULA DE CIUDADANIA  NO.
19.458.199, DE BOGOTA, EN SU CALIDAD DE REPRESENTANTE LEGAL DE LA
SOCIEDAD DE LA REFERENCIA, POR MEDIO DE LA PRESENTE ESCRITURA
PUBLICA, CONFIERE PODER GENERAL A MARIA XIMENA BELTRAN GAITAN
IDENTIFICADA CON CEDULA DR CIUDADANIA NO. 63. 483. 866 DE
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BUCARAMANGA, QUIEN SE DESEMPENA COMO ADMINISTRADORA DEL DISTRITO
BUCARAMANGA, PARA QUE EN NOMBRE Y REPRESENTACION DE LA SOCIEDAD
REALICE LOS SIGUIENTES ACTOS: A) ACEPTAR A NOMBRE DE QUALA S.A .,
LA CONSTITUCION DE HIPOTECAS Y PRENDAS SIN TENENCIA A FAVOR DE LA
MISMA, QUE OTORGUEN LOS CLIENTES DE LA EMPRESA,  PARA GARANTIZAR
EL PAGO DE LAS OBLIGACIONES QUE CONTRAIGAN CON ELLA. EL PRESENTE
PODER PERDERA SU VIGENCIA PARA CADA APODERADO CONSIDERADO
INDIVIDUALMENTE, EN EL MOMENTO EN QUE DEJE DE PRESTAR SUS
SERVICIOS COMO EMPLEADO A LA SOCIEDAD QUALA S .A ., O SI LA
SOCIEDAD TOMA LA DECISION DE TRASLADAR AL EMPLEADO PARA
DESEMPENAR CARGOS DIFERENTES AL DE ADMINISTRADOR DE DISTRITO.
CERTIFICA :
QUE POR ESCRITURA PUBLICA NO. 2372 DE LA NOTARIA 32 DE BOGOTA
D.C., DE 21 DE SEPTIEMBRE DE 2006, INSCRITA EL 02 DE OCTUBRE DE
2006, BAJO EL NO. 11162 DEL LIBRO V, COMPARECIO JORGE ALBERTO
PINZON VARGAS, IDENTIFICADO CON CEDULA DE CIUDADANIA NO.
19.458.199, DE BOGOTA, EN SU CALIDAD DE REPRESENTANTE LEGAL DE LA
SOCIEDAD DE LA REFERENCIA, POR MEDIO DE LA PRESENTE ESCRITURA
PUBLICA, CONFIERE PODER GENERAL A OMAR DARIO QUIJANO REYES,
IDENTIFICADO CON CEDULA DE CIUDADANIA NO. 94. 507. 853 DE
CALI, QUIEN OCUPA EL CARGO DE ADMINISTRADOR DEL DISTRITO CALI, EN
REEMPLAZO DE LA SENORITA MARIA XIMENA BERNAL GAITAN. PARA QUE EN
NOMBRE Y REPRESENTACION DE LA SOCIEDAD REALICE LOS SIGUIENTES
ACTOS: A) ACEPTAR A NOMBRE DE QUALA S .A ., LA CONSTITUCION DE
HIPOTECAS Y PRENDAS SIN TENENCIA A FAVOR DE LA MISMA, QUE
OTORGUEN LOS CLIENTES DE LA EMPRESA, PARA GARANTIZAR EL PAGO DE
LAS OBLIGACIONES QUE CONTRATGAN CON ELLA. SEGUNDO: EL PRESENTE
PODER PERDERA SU VIGENCIA PARA CADA APODERADO CONSIDERADO
INDIVIDUALMENTE, EN EL MOMENTO EN QUE DEJE DE PRESTAR SUS
SERVICIOS COMO EMPLEADO A LA SOCIEDAD QUALA S .A ., O SI LA
SOCIEDAD TOMA LA, DECISION DE TRASLADAR AL EMPLEADO PARA
DESEMPENAR CARGOS DIFERENTES AL DE ADMINISTRADOR DE DISTRITO.
TERCERO: REVOCAR PARCIALMENTE EL PODER OTORGADO A LA SENORITA
MARIA XIMENA BERNAL GAITAN IDENTIFICADA CON LA CEDULA DE
CIUDADANIA NO. 63. 483. 866 EXPEDIDA EN BUCARAMANGA, MEDIANTE
ESCRITURA PUBLICA NUMERO MIL SETECIENTOS SETENTA Y CINCO (1.775 )
DEL VEINTIDOS (22) DE JULIO DE DOS MIL CUATRO (2.004 ), OTORGADA
EN LA NOTARIA TREINTA Y DOS (32) DE BOGOTA, PARA ACTUAR COMO
ADMINISTRADORA DEL DISTRITO CALI.
CERTIFICA: -
** REVISOR FISCAL ** :
QUE POR ACTA NO. 0000034 DE ASAMBLEA DE ACCIONISTAS DEL 21 DE FEBRER
DE 2003, INSCRITA EL 27 DE MARZO DE 2003 BAJO EL NUMERO 00872625 DEL
LIBRO IX, FUE (RON) NOMBRADO (S):
NOMBRE IDENTIFICACION
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REVISOR FISCAL -
CABADELPA COLOMBIA S.A. N.I.T. 000008300507951
QUE POR DOCUMENTO PRIVADO DEL 26 DE MARZO DE 2003, INSCRITA EL 27 DE
MARZO DE 2003 BAJO EL NUMERO 00872627 DEL LIBRO IX, FUE (RON) NOMBRADO

(S): »

NOMBRE IDENTIFICACION
REVISOR FISCAL PRINCIPAL
DELGADO ROMERO HECTOR GUSTAVO C.C. 000000019396732
REVISOR FISCAL SUPLENTE
PARDO DE DELGADO REINA C.C. 000000051671496

QUE POR DOCUMENTO PRIVADO NO. DB REVISOR FISCAL DEL 29 DE ABRIL DE
2009, INSCRITA EL 5 DE MAYO DE 2009 BAJO EL NUMERO 01294326 DEL LIBRO
IX, FUE (RON) NOMBRADO (S):

NOMBRE IDENTIFICACION
REVISOR FISCAL SEGUNDO SUPLENTE
CASTRC DIAZ CARIOS JAVIER C.C. 000000011200284
CERTIFICA:

QUE POR DOCUMENTO PRIVADO DE DEL 30 DE SEPTIEMBRE DE 2003, INSCRITA EL
4 DE NOVIEMBRE DE 2003 BAJO EL NUMERO 00904905 DEL LIBRO IX, COMUNICO
LA SOCIEDAD MATRIZ:
- QUALA INC.
DOMICILIO: (FUERA DEL PAIS)
QUE SE HA CONFIGURADO UNA SITUACION DE CONTROL CON LA SOCIEDAD DE LA
REFERENCIA.
CERTIFICA:
QUR LA SOCIEDAD TIENE MATRICULADOS LOS SIGUIENTES ESTABLRECIMIENTOS:
NOMBRE : QUALA
MATRICULA NO : 00130710 DE 13 DE FEBRERO DE 1980
RENOVACION DE LA MATRICULA : EL 13 DE MARZO DE 2009
ULTIMO ANO RENOVADO : 2009
I R T R R R R R EEE S RS EZ SRS S SR 2R A2 AR X2 d R R SRR R AR iR ARl l sl RS X X2 X RN 7
CERTIFICA:
DE CONFORMIDAD CON LO ESTABLECIDO POR LA LEY 962 DE 2005, LOS ACTOS DE
REGISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN EN FIRME CINCO (5) DIAS HABILES
DESPUEBS DE LA FECHA DE INSCRIPCION, SIEMPRE QUE NO SEAN OBJETO DE
RECURSOS EN LA VIA GUBERNATIVA.

i EL PRESENTE CERTIFICADO NO CONSTITUYE PERMISO DE * ok &
* ok ok FOUONCIONAMIENTO EN NINGUN CASO * o

EL. SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO,

VALOR : $ 3,500

DE CONFORMIDAD CON EL DECRETO 2150 DE 1995 Y LA AUTORIZACION IMPARTIDA
POR LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO, MEDIANTE EL OFICIO
DEL 18 DE NOVIEMBRE DE 1996, LA FIRMA MECANICA QUE APARECE A
CONTINUACION TIENE PLENA VALIDEZ PARA TODOS LOS BFECTOS LEGALES
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

2020
Bogota, D.C.,
Doctora: ' Oficio N2 . 2564
Alicia Lloreda Ricaurte '
Apoderada
ASUNTO: Radicacion N° 08-19269

Tramite 002

"~ _ Evento 001
Actuacion 440
Folios ™ 025

Con fundamento en lo previsto por el articulo 43 de la Decision 486 de.la Comision de
la Comunidad Andina, se le comunica que la oposicién presentada por la doctora
Andrea Tobos Mateus, en su calidad de apoderada de Quala S.A., retine los requisitos

formales exigidos por la ley al momento de su presentacion.

En cumplimiento de lo dispuesto en la citada norma, se le concede el término de
sesenta (60) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion del presente oficio, para
que haga vaier sus argumentaciones y presente pruebas.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del
capitulo quinto del titulo primero de la Circular Unica N° 10 de 2001.

ALIX CARME CESPEDES DE VERGEL
Directora de N(evas Creaciones (C).

28 FEB. 21

El anterior oficio fue notificado por fijacion en lista de fecha,

202021
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