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. . |+ Facha: 20 6' -00000-0000: ', . -
Lntarie s Comerety B J
FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE P;\TEN'IZEM._ D
ENTRADA ENPI&LE NACIONAL 12w\ 208
G) SOLICITUD DE:
X] Patente de Invencion [:] Patente de Modelo de Utilidad
X capitulo 1. . ] capitulo I1.
Nombre: UNILEVER N.V. - - IDENTIFICACION

@

Direccién: Weena 455, 3013 AL, Posthus

SOLICITANTE 760, 3000 DK, Rotterdam, Holanda. cce. [0 w~tT [
7 Nacionalidad o Dom1cmo Rotterdam, C.E. D Otro D
Holanda.
Lugar de Constitucion: Holanda. Cual
Teléfono: 3264270  Fax: 6069701 Numero
E-mail:_jllcco@lloredacamacho.com
@ Nombre: ALICIA LLOREDA RICAURTE co. |Z NIT D

Direccion: Calle 72 No. 5-83 Piso 5°,| CE. [ ] oto [
REPRESENTANTE |Bogota, Colombia

O APODERADO
Teléfono: 3264270  Fax: 6069701 Cual

Ndmero 39.690.713 TP 53.215

E-mail: jllicco@lloredacamacho.com

@ Nombre: ACHTERKAMP, Georg; ACKERMANN, Dieter, Kurt, Karl; INOUE,
Chiharu; KOHLUS, Reinhard y KUHN, Matthias.

lNVEbggR(ES) Direccibn: Unilever Bestfoods Deutschland GmbH, Knorrstrasse 1, 74074
Heilbronn y Unilever R & D Vlaardingen B.V., Olivier Van Noortlaan 120, NL-3133
AT Viaardingen.
Nacionalidad o Domicilio; Alemania y Holanda
® pcT (86)
Solicitud internacional No. PCT/EP2006/01205% Fecha; 07/12/06
Publicacién Internacional No. WO 2007/068482 A2 Fecha: '_21/06/07

@ Titulo (54) “CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN CALDO, SOPA, SALSA,
JUGO DE CARNE O PARA USO COMO UN CONDIMENTO, EL CONCENTRADO
COMPRENDE XANTAN Y GOMA DE ALGARROBO"

@ Clasificacion Internacional (51) _A23L 1/40: A23L 1/00

. Prioridad (33) Pais de Origen (32) Fecha (31) Numero de Solicitud
EP : 12/12/05 05077842.2
N
Si NO l:’ EP 07/086/06 06115093 .4

(@ € mprobante de Pago No. _08-11.915 Fecha: _13/02/08




/ ' ANEXOS

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud.
Xl pocumento que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.

Documento de Representacion Legal.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante. V4

Declaraciones

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

XOUOOKX

Traduccibn de la solicitud intermacional 2l castellano. (Resumen, descripcién, reivindicaciones)

Copia del reporte preliminar intemacional sobre patentabilidad.
Traduccién del reporte preliminar internacional sobre patentabilidad.

De ser el caso, copia del contrato de acceso.

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

Arte Final 12X12.

De ser el caso, informacion sobre ofras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por e;ﬂ
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalmente con la invencion de esta solicitud.

De ser el caso, modificaciones efectuadas a la solicitud internacional.

XUOO UO0Oooo

Otros: Publicacidn con su traduccion.

FIGURA CARACTERISTICA:

r

©

SolicitollalcencesionfdellajpateateX

@é@maix w 218




S

. D :
TEND lNDUSTRlA Y C-OMERGI o
" GUPERIN

\Il\l\l\“l\ﬂll\“ill!ll!&ll!\l\l\\\l\\\\ll\

-REACJONl
56:08 Dep. 2 IONALI
Facha. ZOFS}:T%\J:)T?:;ES“ - Even 3?5 AS&.NAC
" Tra. il

50
Act. 4% PF&ESENTAG!ON Folics’

I S

L
M
P
[
i
i

oy —M“-‘—

b A
R

e
[SUSSSE

SUPERIMTENDENCEA DE INDUSTRIA ¥ CSHERCIO

» NIT 4091760892

RECIED OFICIAL DE EﬂlJﬁ : B - 1L,BG
FECHA

: FEBRERO 13 DE 2008

.".
L
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ANEXO

El documento  que  acredita la calidad de
REPRESENTANTES LEGALES en Bogota de los doctores
ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO y/o
IGNACIO SANTAMARIA y/o VENRIQUE ALVAREZ para
TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peticionaria, que
faculta a cada uno de dichos abogados para actuar
individualmente, se esta presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria
de cada uno de dichos Representantes Legales para
actuar dentro del presente expediente, a fin de que
cualquiera de eIIos» pueda intervenir en cualquier tiempo

respecto de la solicitud en él contenida.

Q@U AN

CIA LLOREDA RICAURTE
T.P. No. 53.215

oy



e "‘“‘“Dadd‘y'firma'db‘%’i“}i@fég_‘jpIio’“d'e‘l‘2004

TRADUCCION OFICIAL No. 2004-08-12-406 de un documento escrito en Ingiés/
Espariol, la cual para efectos del presente lleva el sello personal de Martha Lucia
Arciniegas M., Traductora e Intérprete Oficial en virtud de la Res 1523 /88 del Ministerio
de Justicia. :

Legalizacion de un Poder de Representaciéon Legal conferido a ALICIA LLOREDA
y/lo GUSTAVO TAMAYO, y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ =~

otorgado por UNILEVER N.V.

o

(fdo)
Richard Duncan Heath . . . Nicole Hope

Debidamente autofizado

SE DEBE LEGALIZAR MEDIANTE NOTARIO AL DORSO Pagina

T TR PRSI

Sigue len Espariol legalizacion, mediante Notarlo de ta ﬁ@ﬁ’@'ﬁéﬁ%&iﬁﬁfé‘ﬁﬁ"tﬂ

{POTOCOPIA COINCIDE CON-EL ORIGINALL
'[: o ALE wista - i

(fdo)

WILLIAM BRIGNALL KENNAIR, Notario Publico

OTARIY )
R I R S R AR BIEITR

N



APOSTILLA
(Convenicion de La Haye del 5 de Octobre de 1961)

| REINO UNIDO DE GRAN BRETANA E IRLANDA DEL NORTE

1. Pais: Reino Unido de Gran Bretafia e Irlanda del Norte

Este documento publico

2. ha sido firmado por William Brignall Kennair
3. actuando como Notario Publico
T4 Ty llevael selio/éstampilla de T Dicho Notario Publico B
Certificado

5. en Londres A 6. el 14 de julio del 2004

7. Por el Secretario Principal de Su Majestad para Asuntos Exteriores'y del
Commonwealth I

8. No. G464139 B

9. Timbre/Setio
Aparece el Sello de la Oficina e

de Asuntos Exteriores y del Lomo
Commonwealth

OTARIQ
- Segun'mi leal sabery-entender, esta‘es una traduccion el CoMIDRRtaE suess

su original en inglés de la cual se deja copia para futuras referencias.

MARTHA LUCIA ARCINIEGAS M.
TRADUCTORA £ INTERPRETE OFICIAL
RESOLUCION 1523/88 MINJUSTICIA
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__ Sede Estatutaria

Numero Archivo 24051830

KAMER VAN KOOPHANDEL
ROTTERDAM.

Pagina 00001 Extracto Limitado

Traduccion al inglés de un extracto del registro comercial de la Camara de

Industria y Comercio de Rotterdam

Persona leqal:

Forma juridica

Nombre

Primer registro en el registro
comercial

Escritura de la dltima enmienda de
los articulos

Capital autorizado

Capital emitido

Capitai pagado

Naamloze Vennootschap) (Companhia de
Responsabilidad Limitada Publica)...

Unilever N.V.

Rotterdam . e e

09-11-1927
13-05-2004
EUR 697. 641.704 22

EUR 411. 862.272,26
EUR 411. 862.272.26

(Capital convertido a euros segun eI art 2:
2:67c BW). -

. Consultar el archivo de{mgg, TE rmalw s

XT
% of BOGOTA, Mag L0 OfL CRCULD

Existen diferentes clases de

i c
~ acciones Ji"?“"‘g;“ oK gg::':n‘ R?;|¢“L;§
: 8
: \!
Empresa: - i i
Razon social . Unilever N.V. et &
Direccién - Weena 455, 3013 AL Rott eg

%&%ﬂl’ﬁaﬁw\&&ﬁm“tmw
: Postbus 760, 3000DK Rotterdam .......................
2010-2174000 ...
:010-2174798 ... ... FRUUTUURURRU RO
Pagina 00002 sigue

Direccion de correo
Numero telefonico
Numero de fax



Numero Archivo 24051830
Pagina 00002 Extracto Limitado

: OBTENER INTERESES EN SCCIEDADES,
ASI COMO MANEJO Y FINANCIAMIENTO

Descripcion Negocio realizado

Empleados -0

_Direccidén .. ...

Este extracto contiene una seleccién de personas en ejercicic de un cargo publico

Nombre
Fecha y lugar de nacimiento

Fecha de ingreso'a la oficina
Cargo

Facultades

Fecha de Autoridad

Representativa

Nombre

Fecha y lugar de nacimiento
Direccion

Fecha de ingreso a la oficina

Cargo

Facultades

: Burgmans, Antony................., .
: 13-02-1947, Rotterdam 2 cono &

: 08-05-1991

. Uitvoerend bestuurder zi':

. Fitzgerald, Niall William Arthur
: 13-09-1945, Flijo, Irlanda :
. Warreners Lane, Weybridge kt13.0lq, e . - o e

United Kingdom

: 20-05-1987
. Uitvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente (con otros

directores/ otros, ver articulos...........................

0 13-05-2004......cccoiiiiii

LTS
oX. L"h.m o
CONSTAR QIR L4 &

@ife con n:. Omul "“’3
Do s vy i

° élﬂo
United ngdom

i NOTARID o " NA ‘%'
ARG e SR, RS et

. Autorizado conjuntamente (con otros

‘directores/ otros, ver articulos. ... ..

Pagina 00003 sigue



Numero Archivo 24051830

Pagina 00003 Extracto Limitado

Fecha de Autoridad
Representativa

Nombre
Fecha lugar de nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Facuitades

Fecha de Autoridad
Representacion

Nombre

Fecha y lugar de nacimiento

Direccién

Fecha de ingreso a la.oficina
Cargo
Facultades

Fecha de Autoridad
Representativa

: 06-05-1998
 Uitvoerend best_uurder

. Autorizado conjuntamente (

0 13-05-2004.....

Butler, Alan Clive

. 22-06-19486, Bogota, Colombia

- 1 Campden Hill Gardens, London w8 7au

United Kingdom..........c.oooiii
06-05-1992 .. oo s

Uitvoerend bestuurder_ . _ ..

. Autorizado conjuntamente (con otros

directores/ otros, ver articulos............

: 13-05-2004

Markham, Rudolph Harold Peter’

: 13-03-1946, Alresford, United Kingdom

48 Trinity Church Road 17 CALDW HS,
Barnes London sw13 8rj, United Kingdom

24

T e AR sy mans
8 tb:ona NOTARIC SEXTO DEL ciiic&o
g ¥ DOGOTA, HAGO CANSTAR QUE LA

L.FOToCOPIA CONe)
DESEON EL ORIGINAL]
EHE TEMIDS A LA v-suﬁ A

directores/ otros, ver articulg AHUEL mm;mor-
MQW@PMMTA i 0 ﬁwmﬁ
: 13-05-2004

Pagina 00004 sigue



Numero Archivo 24051830

Pagina 00004 Extracto Limitado

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Facultades

Fecha de Autoridad
Representacion

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina -

Cargo

Facultades

Fecha de Autoridad
Representacion

. Autorizado conjuntamente (gw

: 13-05-2004

Cescau, Patrick Jean Pierre
27-09-1948, Paris, Francia

102 Gloucester Park App ASHBURN, Place,
Kensington, London, United Kingdom

04-05-1999

Autorizado conjuntamente (con otros
directores/ otros, ver articulos...........................

: 13-05-2004

: van Heemstra, André René

: 31-01-1946, Zwolle

: Floris Grijpstraat 13, 2596XD’s Gravenhage
: 03-05-2000

: Uitvoerend bestuurder

Rih e tatsiinse s, ’.'-"l’&’“ﬁ?' it b
NOTARIO SAXTO ORL cin%?ﬁo
BEOta, waGo comaran Que La
(FOTOCORIA COINGIDE CON EL ORIGINALL

DO Ak L wiSTA

14 FEB 2008

e
directores/ otros, ver articul

T
§ 25T

.
~r



Nudmero Archivo ; 24051830

Pagina 00005 Extracto Limitado

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina

Cargo

Facultades

. Fechade Autoridad_ | _
Representativa

Nombre

Fecha y Lugar de Nacimiento
Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Facultades

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

©13-05-2004

- Dadiseth, Keki Bomi
1 20-12-1945, Punecms, India

: Gloucester Park app. 10 A Asburn, Place
Kensington London, United Kingdom

: 03-05-2000
. Uitvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente {con otros
directores/ otros, verarticulos...........................

: van der Graaf, Cornelis Job

: 02-11-1950, Goes

: Kieviefslaén 34, 2243GD Wassenaar
- 13-05-2004

. Uitvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente (con otros

directores/otros, ver articulos....... e
et DG Tacet
FCOMO NO'raRIO 3!!"0 ‘:\‘Et &?:.RZLG“U\LD g

DE BCOGOTA, HAGD CON3ITAR Uk LA
:POTOCOPIA COINCIDE COM 2L omamuj

i , oue NE TENPDO A lﬂ Vl..TA
: Gonzalez Laporte, Claudio Xavief#

: 22-05-1934, Cahanea. Son., M

BOTE
ARIO

- Santa Anita 190, Edo de Mexmo,,dup” B30
Sy .,w&.i..a.'am.u.mﬁ

K'Y e
México Y

Pagina 00006 sigue

10



Numero Archivo : 24051830

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Facuitades

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

_ Direccion

Fecha de ingreso a la cficina
Cargo

Facultades

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Faculitades

Pagina 00006 Extracto Limitado

: 13-05-2004
- Niet-uitvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente (con otros
directores/otros, verarticulos...........................

: Baroness Chalker, Lynda

: 29-04-1942, Hitchin, United Kingdom

.11 The Winery, London SW8 1JR, United

Klngdom

: 13-05-2004

. Niet-uitvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente {con otros
directores/otros, ver articulos...........................

- Lord Brittan of Spennithorne, Leon

: 25-09-1939, London, United Kingdom

_ﬂ ST Joa W‘WW-"*""\'&
‘m TARIO SEXTO DEL CIRCULO )
E&E AGO CONSTAR QUR LA
FOTOCOPIA COINCIDE CON £L ORIGINAL
f’ ., QUE HE TENIDO m vmn
drs
%

: 1 Carlisle Mansions, London S
Kingdom

: 13-05-2004

: Niet-uitvoerend bestuurder 50k e

i HOTASID 3
wzm\mww.m\sm.ﬁﬁmm@
. Autorizado conjuntamente (con otro

directores/otros, verarticulos...........................

Pagina 00007 sigue

6



Numero Archivo : 24051830

Pagina 00007 Extracto Limitado

Nombre

Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion
Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Facuitades

Nombre

Fecha y Lugar de Nacimiento
Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo -

Facultades

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento
Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

: Fanjul Martin, Oscar
- 20-05-1949, Santiago de Chile ¢

- Juan Belmonte 11, Madrid 2804~

- 14-08-1942, Lyon, Francia

-4 Rue de la Lota, Paris 75118, Francia
© 13-05-2004
. Niet-uilvoerend bestuurder

. Autorizado conjuntamente (con otros
directores/otros, ver articulos...........................

: Dik, Wim
: 11-01-1939, Rotterdam
- Antwerpse Baan 10. 5269KB HELVOIRT

: 13-05-2004

. Niet-uilvoerend bestuurder

: Autorizado conjuntamente (con otros

directores, ver articulos...........................

A TR P
£ CUMO NOTARIO SEXTD DEL C'REIILO
& DE BOGOTA, MAGO COHSTARGUE LA [

:POTOCOPIA COINCIOR CON £L ORIGINAL S
&
.

NOTLRIO ’ g*

: 13-05-2004 TRV SR TR AR

. Niet-uilvoerend bestuurder

Pagina 00008 sigue

. . Collomb, Bertrand Pierre Charles ‘ o

lr
1- ’



Numero Archivo : 24051830

Pagina 00008 Extracto Limitado

Facultades

Nombre

Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccion

Fecha de ingreso a la oficina

. Autorizado conjuntamente (con otros

directores/otros, verarticulos...........................

. Kopper, Hiimar

Alemana

- 13-03-1935, Oslanin, Republica Federal

Himburg 9, Rothenbach D-56459, Republica

Federal Alemana

- 13-05-2004

H Cargo

Facultades

Nombre
Fecha y Lugar de Nacimiento

Direccién

Fecha de ingreso a la oficina -

Cargo

Facultades

. Niet-uilvoerend bestuurder

directores/otros, ver articulos

. Autorizado conjuntamente (con otros

: 24-07-1 939, London, United Kingdom

: Simon of Highbury, David Alec Gwyn Roberts

6 St. Mary’s Grove Canonbury, London N1 2NT

United Kingdom

: 13-05-2004

. Niet-uilvoerend bestuurder

PraGrituhy Aheren

£ como. woTamiO: sefn’o'nn CIRCULO,
4 DE BOGOTA, HAGO. COHSTAR QUE LA

FOTOCOPIA CDMCIM COM EL ORIGINAL

A l.A VlST

e R

. Autorizado conjuntamente (cg

directores/otros, ver amculos

&

rsemunigaes

UEL BOTERQ &
NOTARIO
..ﬂm\mmmm

Pagina 00009 sigue

%

13



Numero Archivo ; 24051830

Pagina 00009 Extracto Limitado

. Nombre

Fecha y Lugar de Nacimiento
Direccion

Fecha de ingreso a la oficina
Cargo

Facuitades

. van der Veer, Jeroen
: 27-10-1947, Utrecht

Adres afgeschermd, o.g.v. art 32 Hrb
1 13-05-2004

Niet-uilvoerend bestuurder

Autorizado conjuntamente (con otros
directores/ otros, ver articulos...........................

Emitido por la Camara de Comercio. . , e R

Rofterdam, 28-07-2004

(fdo) Mw. C. Mijnsbergen- Van de Morter

A P/ r"ﬂ‘\’-‘w"'ﬁh"l N J
t' cono norAmo SEXTO D CIRCULD

k
¥
i
3 G1ERGLED g
4
‘mm:ewm@w'mwwm

9

A



APOSTILLA
(Convencion de La Haye del 5 de Octobre de 1961)

1. Pais: Paises Bajos

Este documento ptblico

2. ha sido firmado por Mijnsbergen van de Mortel
3. actuando como : Funcionario Camara Comercio
4. y lleva el sello/estampilla de Dicho Notario Publico
Certificado
5 en Rotterdam 6. el 4 de agosto del 2004
7. Por el Secretario de la Corte del Distrito

8. No. 147560

9. Timbre/Sello ' 10. Firma

(firma ilegible) L

Segun mi leal sabery entender esta es una traduccron fiel y completa de

-—_

i pE. -BOGOTA, HAGO (i
&) NSTAR QUE La
- om¢owa comcm CON 81 ORIGINAL

su original en inglés de la cual se deja copia para futuras referer;glggo- ,;m”"*"'“,;;ou (Y e
v mcyLc
i

LERO
] L] N
S

ik haia Lol ARCI?‘“EGAS M.

JRADUCTORAE ] ORCAL
N 1523/88 MLUUST-ClA
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United Kingdom

Associates: Agnes Corless » Jonathan P Coulis M.a., miL
Consultants: Keith F C Baker u.e, m « Bridget M Ellison 5.a,

. 1i) Venn & Sons v 95 Aldwych London WC2B 4JF /fﬂ

Scrlvener NOta”eS Telephone: 020 7395 4300
Translators Fax: 020 7395 4310

a-mail: notary@johnvenn.co.uk
William B Kennair LL.B. ¢ Jessica M Reeve M.A, http:/Avww johnvenn.co.uk

Yo, don WILLIAM BRIGNALL KENNAIR, Notario Piblico
debidamente admitido, con competencia para actuar en Inglaterra y Gales y
con ejercicio en Londres, Inglaterra, certifico por las presentes:

1. QUE el Poder que se adjunta fue firmado en nombre y
representacién de UNILEVER N.V. con oficinas en Weena 455, 3013 AL,
Rotterdam, Paises Bajos, por don RICHARD DUNCAN HEATH yldoﬁa
NICOLA HOPE, ambos Firmantes debidamente Autorizados de la referida
Sociedad;

2. Y QUE el referido Poder, asi firmado, ha’sido ‘debidamente
otorgado en representacién de la referida Sociedad.

EN TESTIMONIO de lo cual expido este Certificado bajoﬁmi firma y

Sello Notarial en Londres, el dia catorce de julio de dos mil cuatro.

SR S
ﬁ; COMO WUTARIO SEXTO 'jsv.'i:i';ic‘tfg‘i;,'
iy OF BOGOTA; HAGD -CONSTaN LUE L4 &
- fTOTRCOPIA COINLIDN CON EL GRIGINALS

é o v "

SCRIVENER
HOTARCES

/&



APOSTILLE .
(Hague Convention of 5 October 1961 / Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

UNITED KINGDOM OF GREAT BRITAIN AND NORTHERN IRELAND
.  Country: United Kingdom of Great Britain and Northern Ireland
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N " -
" WNIEEVER N.V., unz sociedad
" xister ite de conformldad con las leyes

nicilio en Rotterdam, Hotanda

. nombramos por el presente a ALICIA LLOREDA y/o

GUSTAVO TAMAYO vy/o IGNACIQ SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domiciliados en Bogota,
- Colombia, con oficinas en dicha ciudad, Calle 72 No.
5-83, piso 6o., nuestros representantes legales y
verdaderos en Bogota, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiciales, con el fin de dar cumplimiento al
paragrafo 1o0. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVQ
TAMAYO ylo IGNACIO SANTAMARIA vy/o
ENRIQUE ALVAREZ, o los apoderados que
cualquiera de ellos designe, quedan especialmente
facultados para representarncs ante las autoridades
colombianas, administrativas, judiciales o de policia,
en todos los tramites relativos a la propiedad
industrial, a cuyo efecto les facultamos para dar ante
dichas autoridades todos los pasos necesarios’ al
objeto indicado; elevar solicitudes, declaraciones,
reclamos, recursos y presentar desistimientos;
formular descripciones, " enmiendas, limitar el
alcance de las solicitudes y los registros, presentar
oposiciones y apelaciones; instaurar cancelaciones,
renunciar total o parcialmente a los registros, abonar
todos los impuestos y cuotas y efectuar todo otro
pago determinado por la ley; recibir todos los
documentos y valores, dando el descargo
respectivo; llenar cualesquiera otros requisitos y
tomar, en fin, todas las medidas que creyeren
canducentes al resguardo de nuestros intereses; y
adicionalmente quedan facultados para tomar
intervencidn como demandantes o demandados ante
los jueces que sean competentes, pudiendo transar,
someter a 4&rbitros, desistir, percibir, conciliar y
apelar, con todas las demds facultades que resulten
necesarias, y por el presente declaramos desde
ahora valido y bueno cuanto dichas representantes
ylo los apoderados que cualquiera de ellos nombre
hicieren en nuestro beneficio.

---Asimismo;-facultamos-a-los -doctores -ALIGIA -

LLCREDA ylo GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO
SANTAMARIA ylo ENRIQUE ALVAREZ, para
sclicitar en la Oficina de Propiedad Industrial la
protocolizacién de este documento y de- cualquier
" poder que cuaiquiera de ellos otorgue a nombre
nuestro,

Dado y firmado el 13 Je j\\l l.b J¢ 2%4

NiZue Vi ke

The undersigned, UNILEVER N.V. a coiporation 12/

organized and existing under the laws of The
Netherlands,

domiciled at Weena 455, 3013 AL, Postbus 760,
3000 DK, Rotterdam, The Netherlands,

hereby appoint, ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/lo IGNACIO SANTAMARIA vylo
ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia, with
offices in said town, Calle 72.No. 5-83, Sixth Fioar,
our true and legal representatives in Bogotd, with
power to receive notifications and to appoint judicial
or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 1o. of article 543 of decree 410 of 1971,

Doctors ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO vy/o IGNACIO SANTAMARIA vy/o
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us befare the administrative, judicial or
police authorities of Colombia, in all proceedings
pertaining to industrial property, for which purpose
we authorize them to take before the said authorities
all the necessary steps for the said end; to file
petittans, declarations, claims, recourses and
withdrawals, to draw up specifications; to file
amendments, to limit the scope’ of applications and
registrations, filte oppositions; file cancellations total
or partially waive registrations, to pay all installments
and effect all other payments prescribed by law; to
receive proper receipts, to comply with all other
requirements and, in short, to take all those
measures which they may deem fit far the protection

of our interests; and additionally we authorize said’

agents to act on our behalf, as complainants as well
as defendants, before the competent judges, with full
powers to make arrangements, to submit to
arbitratars, to desist, to collect, to conciliate, to
appeal and, in short, with all such further powers as
may be required, and we hereby declare from now
on as valid and good all that said representatives
and/or the agents by any one of them appomted may
do for our benefit,
£ CoMo nonmq's
We also Utg"' SE
ylo  GUSTAV oty
SANTAMARIA y/:é
protocolization
attorney by any ior
before the Officési

“ﬂ'“ﬁm‘#"\“ﬂm o
TO. DR), CIRGULD &

AP OHEDA
oo « yioira IGNACIO
EZ, to! appiy for
ﬂany power of

\ -ﬁOTFdOr EQ”\A -

thisd 3t day Oy, 2004, o8

Given and sign

Richard Duncan Heath Nicola Hope
Both Duly Authorised

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE
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File number: 24051830 Page 00001 Limited extract

English translation of an extract from the commercial register of the
Chamber of Commerce and Industries for Rotterdam

Legal person:

Legal form :Naamloze Vennootschap (Public Limited ........
Liability COMPANY) .t v v it tr v neenneaesanaeeans

Name tUnilever N.V. ...ttt e ettt e aaaenan.

Statutory seat tRotterdam . ... . i e e e c e

Incorporation deed B0 e I s L .

Deed of latest amendment of

articles t13-05-2004 ... e e et e

Authorized capital tEUR 697.641.704,22 ... .ttt iettentenaanannn.

Issued capital tEUR 411.862.272,26 ..ttt eieiin it

Paid up capital :EUR 411.862.272,26 .......... Lot

: —— cooen__{Capital _converted_into_euro_ _acc._to. art. _.....
2:67C BuW.) it e

There are different classes
of shares :Consult the commercial register file ..... SR

Undertaking: .

Tradename (s) tlnilever N.V. ...ttt ittt e ettt eeannnn.
_ Address :Weena 455, 3013AL Rotterdam ..........ccueuuuunn.
® Mailing address :Postbus 760, 3000DK Rotterdam ................

Telephone number :010-2174000 ... it Bt e ettt e e t e

Fax number t010-2174798 .ttt i ettt e e

Description of business ‘

conducted :TO OBTAIN INTERESTS IN PARTNERSHIPS AS WELL AS
MANAGING AND FINANCING .. ......'vemenennennnnn.

Employees E0 e e e e

This extract contains a selection of registered incupbentsrwmessmeser

e - = - _ _f: COMO_NOTARIO SUNYQ_QfL GIRCWNA W _ _ _ _

ettt i DR BBGOTA, HAGO CONSTAR QUE LA

Director (s) : B out e TEmpoRe e

P iy 17 P!;“f;"‘.'fv"",i‘ r'

Name :Fitzgerald, Niall Will{ ......

Date and place of birth :13-09-1945, Flijo, Ire§ .....

Address :Warreners Lane, Weybrid

Kingdom ..............1}

Date of entry into office :20-05-1987 ...........

Title :Uitvoerend bestuurder

Powers :Authorised jointly with other .................

directors/others, see articles .........cvvu...

Date of (present) represen-

2818§;3294 Page 00002 follows.

KAMER VAN KDOPHANDEL ROTTERDAM

BLAax 40, 3011 TA ROTTERDAM

T(010) 402 77 77 £ (010) 414 57 54
INIAGE HANDELSREGISTER

T 0900-1234567 (€ 0,70 PER MinUUT)
INTERNET: WWW.KVK.NL
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Page 00002 Limited extract

tative authority

Name
Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title
Powers

Date of (present) represen-
tative authority

Name
Date and place of blrth

:1 Danesmead, Cobham,
:08-05-1991
:Uitvoerend bestuurder
;:Authorised jointly with other
:13-05-2004

:Butler,
:22-06-1946,

t13-05-2004 ... . e e e e e e e
:Burgmans, ANCONY ...t vvvn oo
:13-02-1947, Rotterdam ..........c¢ov v nnsnn.

surrey, ktll 2en, United
Kingdom .. ...ttt ineanneeieieenennnna:

.........................

----------------

directors/others, see articles

---------------

------------------------------------

Alan Clive
Bogota,

----------------------------

Colombia

..................

Date of entry into office
Title
Powers

Date of (present) represen-
tative authority

Name
Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title
Powers

Date of (present) represen-
tative authority

Name .
Date and place of birth
Address

Date of entry into office

Title
Powers

28-67-¢004

:06-05-1992
:Uitvoerend bestuurder
:Authorised jointly with other
:13-05-2004

:Markham, Rudolph Harold Peter
:13-03-1946, Alresford, United Kingdom

:Uitvoerend bestuurder
:Authorised jointly with other

:113-05-2004

:Cescau Patrick Jeanﬁgg"“§ﬁ§””"v~gﬂw¢m,
:27-09-1948, ‘nap <oflin s

:10a Gloucester Park

:Authorised jointly w

~1—Campden-Hill—Gardens—Londen—w8—7au,—United -

Kingdom ........ ittt ettt teenaannn.

see articles

directors/others, see articles ...............

....................................

-----------------

:48 Trinity Church Road 17 CALDW HS, Barnes,
londen swl3 8rj, United Kingdom ...............
t06-05-1998 ... .. e e e e e

.........................

-----------------

directors/others, see articles

------------------------------------

Parijs,

..............

seg JamEnis i
NOTA R l
Qod S LT

directors/others,

Page 00003 follows. W
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Page 00003 Limited extract

Date of (present)
tative authority

represen-

Name

Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title

Powers

Date of (present) represen-
tative authority

:113-05-2004

:van Heemstra, André René

:31-01-1946, Zwolle

:Floris Grijpstraat 13,

:03-05-2000

:Uitvoerend bestuurder
:Authorised jointly with other
see articles

directors/others,

:13-05-2004

...........................

.....................

..........................

---------------------------

.........................

-----------------

................

---------------------------

Name
Date and place of blrth
Address

Date of entry into office
Title
Powers

Date of (present) represen-
tative authority

Name

Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title

Powers

Name
Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title
Powers

Name
Date and place of birth

28-07-R004

‘:Dadiseth, Keki Bomi
Punecms,
:Gloucester Park app.

:20-12-1945,

India
10 A Asburn, Place

....................

Kensington London, United Kingdom ............

:03-05-2000

:Uitvoerend bestuurder

---------

---------------------------

------------------------

:Authorised jointly with other ................

directors/others,

:13-05-2004

:van der Graaf, Cornelis Job
Goes ...

:02-11-1950,
:Kievietslaan 34,
:13-05-2004

:Uitvoerend bestuurder

see articles

---------

................

----------------------------

-------------------

...........................

-------------

---------------------------

-------------------------

:Authorised jointly with other .................

directors/others,

:Gonzalez Laporte, Claﬂd&grxa
Cananea,t

:122-05-1934,
:Santa Anlta 190,

see.,.-ar-rel-c
f COMG NOTARIO $BATO bu cmcum N

’Bg_‘d:‘:,l e “n-“:ﬂ .......

-------

© 02 BQGOTA, MAGD CONITAR aun LA &
)

Ort:

.......

£ HHENI
Pt 1.

Mexico ............. ¥
13-05-2004 ......... &
:Niet-uitvoerend bestuq ﬁ&ﬁmm BOTERO £

L QLEGINA Y
rAuthorised jointly (%ﬁtnﬁWWWhA Fol q%?
articles) .......,...™ ?......9@5&@%% ..........
:Baroness Chalker, Lynda ......................
:29-04-1942, Hitchin, United Kingdom ..........

Page 00004 follows.
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Page 00004 Limited extract

Address

Powers

Name

Date and place of birth
Address

Date of entry into office
Title

Powers

Name
Pate and place of birth

Address.

28-87-2q04

:Kopper, Hilmar ......
:13-03-1935, Oslanin, Fegexais

:11 The Winery, Londen SW8 1JR, United Kingdom

Date of entry into offlce $13-05-2004 ..ttt e e e e e e e
Title :Niet-uitvoerend bestuurder ....................
Powers :Authorised jointly (with other directors, see
F= o ot 130 I < - 1 U
Name :Lord Brittan of Spennithorne, Leon ............
Date and place of birth :25-09-1939, Londen, United Kingdom ............
Address :1 Carlisle Mansions, Londen SW1l, United Kingdor
Date of entry into offlce t13-05-2004 ... e e e
Title :Niet-uitvoerend bestuurder ....................
Powers :Authorised jointly (with other directors, see
= o e I3 0= -
Name. :Collomb, Bertrand Pierre Charles ..............
~----Date-.and.-place..of -birth.... . .. :14-08-1942, Lyon, FYanCe ... .. .. ..o osocozose..
Address :4 Rue de la Lota, Parijs 75116, France ........
Date of entry intc office 13052004 ...t e e et r e e
Title :Niet-uitvoerend bestuurder ....................
Powers :Authorised jointly (with other directors, see
articles) ... ..t e e e e e e
Name tDAK, WAmM ...ttt e ittt et e et e e
Date and place of birth :11-01-1939, Rotterdam ...........ccoiviunmnnnn..
Address :Antwerpse Baan 10, 5268KB HELVOIRT ............
Date of entry into offlce Ll3-05-2004 ...ttt et it et et e e e
Title :Niet-uitvoerend bestuurder ...........c.ccen.ve-.

:Authorised jointly (with other directors, see

£ o ol I o - = SO

:Fanjul Martin, OSCAT ... ittt neeee o,
:20-05-1249, Santiago de Chlle Chlle ..........
:Juan Belmonte 11, Mad Hﬂn~wma ......
:13-05-2004 . ... ..... I%J*couo n(mnmo m BEL CIRCOAD

:Niet-uitvoerend bestu :
:Authorised jointly (with7ctheridirec

DE BOGOTA; HACSD GONDTAR QUE-LA
1A COINGIDE CON #1 omamng
r

articles) ...........

......

......

Germany ............. %afmf%‘ﬁgﬂ g.¥ ﬁ“)%.«m 3 _ ...

:Himburg. 2, Rothenbach. D-56459, Federal ........

Republic of 1T 1= o

Page 00005 follows.
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Page 00005 Limited extract

Date of entry into office
Title
Powers

Name
Date and place of birth
Address

Date of entry into office

Title
Powers

Name

“Date and place of birth ™~

Address

Date of entry into office
Title

Powers

213-05-2004 4t vnntnct ittt )
:Niet-uitvoerend bestuurder .......... e e e e e

:Authorised jointly (with other directors, see

articles)

.....................................

:Simon of Highbury, David Alec Gwyn Roberts ...
:24-07-1939,
:6 St. Mary's Grove Canonbury, Londen N1 2NT,

Londen, United Kingdom ............

United Kingdom . .......iuuiuvnnnnennnmenennnnenann.

:13-05-2004 ... ... . o e e e e et e e e .
:Niet-uitvoerend bestuurder .............c.. ...
:Authorised jointly (with other directors, see

ArEiCles) i e e e e e

:van der Veer, Jeroen ..........................

---------

Adres afgeschermd ©.g.v. art 32 Hrb.

t13-05-2004 ..ttt e e i e
:Niet-uitvoerend bestuurder .................0...
:Authorised jointly (with other directors, see

articles)

-------------------------------------

Issued by the chamber of commerce

T i

Rotterdam, '28-07-2004 foemmmmumocn,mq;ﬁfﬁg
il i

OTSEARIA COINGIOL M Bl GRISInAL
For extra el

KAMER VAN KOOPHANDEL ROTTERDAM
BLAAK 40, 3011 TA ROTTERDAM

r{010) 402 77 77 F(010) 414 57 54
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APOSTILLE

(Convention de la Haye du 5 octobre 1961)
1.Country: The NETHERLANDS

. This public document
2.has been signed by

C. Mijnsbergen van de Mortel
3.acting in the capacity of

servant of the chamber of commerce
4. bears the stempel of

C. Mijnsbergen van de Mortel

Certified
S.at ROTTERDAM 6. on 04-08-2004
7.by the clerk of the District Court

(Griffier van de Arro
8.N° 147560
tempel:

HE TEN!‘)O A LA VIST‘

OTARLIO

?t;a.‘AM PSRRI




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio EXTRACTO PARA PUBLICACION
. SUPERINTENDENCIA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION PCT
{21) N* de solicitud: (51) int Ci: A23L 1/40; A23L 1/00
(22) Fecha de soiicitud: 25-02-08 (71)Solicitante(s)  UNILEVER N.V.
(30) Pricridad ~ (31) No. Prioridad 32} Fecha '(33) Pais
05077842.2 12-12-05 EP
06115093.4 07-06-06 EP
(72) Inventor{es) ACHTERKAMP, Georg; ACKERMANN,
Dieter, Kurt, Karl; INOUE, Chiharu; KOHLUS,
Reinhard y KUHN, Matthias.
(74) Apoderado:  ALICIA LLOREDA RICAURTE
(85) Fecha limite inicio fase nacional:  12-07-08 (87)  Publicacion internacional
(86) Dalos relativos a la presentacion de fa solicitud PCT Fecha: 21-06-07
Fecha de presentacion de la solicitud: ~ 07-12-06 No. publicacion: WO 2007/068482 A2

No. de solicitud PCT/EP2006/012059

(54) Titulo: CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN CALDO, SOPA, SALSA, JUGO DE CARNE O PARA USO

COMO UN CONDIMENTO, EL CONCENTRADO COMPRENDE XANTAN Y GOMA DE ALGARROBO

Resumen - Reivindicacion(es):

Reivindicaciéon nimero 1.-

Concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, scpa, salsa, jugo de carne ¢ para uso como un

condimento, dicho concentrado comprende:

20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total empacado),

0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado) de un agente gelificante
que comprende la combinacién de xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y LBG cada
uno presente en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan + LBG,

15-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado, mas preferiblemente 15-26%,
lo mas preferido 20-26%) de sal,

0.5-60% (% en peso con base en la composicidn total) de componentes que confieren sabor, en la

ausencia de 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales, frutas, came, pescado, crustaceos, o particulados de los

mismos {% en peso con base en el concentrado total empacado) y en donde el concentrado tiene una

apariencia de un gel.

&
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(12) SOLICITUD INTERNACIONAL PUBLICADA SEGUN EL TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES (PCT)

(19) Organizacién Mundial de Propiedad Intelectual
Oficina Internacional

(43) Fecha de Publicacion
21 de Junio de 2007 (21.06.2007)

(10) Nimero de Publicacién Internacional

WO 2007/068482 A2

(51) Clasificacién Internacional de Patentes:
A23L 1/40 (2006.01) A23L 1/06 (2006.01)

(21) Nimero de Solicitud Internacional:
PCT/EP2006/012059

(22) Fecha de Registro Internacional: 7 de Diciembre de 2006
(07.12.2006)

(25) 1dioma de registro: - INGLES

(26) 1dioma de Publicacién: INGLES
‘(30) Informacion de Prioridad:
05077842.2 12 de Diciembre de 2005 (12.12.2005) EP
06115093 4 7 de Junio de 2006 (07.06.2006) EP

(71) Solicitante: (para todos los Estados designados excepto (AE,
AG, AU, BB, BW, BZ, CA, CY, EG, GB, GD, GH, GM, IE, IL,
IN, KE, KN, LC, LK, LS, LY, MN, MW, MY, NA, NG, NZ,
OM, PG, SC, 8D, $G, SL, 5Z, TT, TZ, UG, US, VC, Z4, ZM,
ZW): UNILEVER N.V. [NL/NL]; Weena 455, NL-3013 AL
Rotterdam (NL).

(71) Solicitante: (para AE, AG, AU, BB, BW, BZ, CA, CY, EG,
GB, GD, GH, GM, IE, IL, KE, KN, LC, LK, LS, LY, MN,
MW, MY, NA, NG, NZ, OM, PG, SC, SD, 8G, SL, 8Z, TT,
TZ, UG, VC, ZA, ZM, ZW solamente): UNILEVER PLC
[GB/GB]; UNILEVER HOUSE, Blackfriars, London Greater
London, EC4P 4BQ (GB).

(71) Solicitante: (para IN solamente): HINDUSTAN LEVER
LIMITED [IN/IN]; Hindustan Lever House, 165/166
Backbay Reclamation, Maharashtra, Mumbai 400 020 (IN).

(72) ¥nventores; ¢

(75) Inventores/Solicitantes (para los EU dnicamente):
ACHTERKAMP, Georg [DE/DE]; Unilever Deutschland
GmbH, Knorrstrasse 1, 74074 Heilbronn (DE).

ACKERMANN, Dieter, Kurt, Karl [DE/DE]; Unilever
Bestfoods Deutschland GmbH, Knorrstrasse 1, 74074
Heilbronn (DE). INOUE, Chiharu [JP/NL]; Unilever R & D
Vlaardingen B.V., Olivier Van Noortlaan 120, NL-3133 AT
Vlaardingen (NL). KOHLUS, Reinbard [DE/DE]; Unilever
Bestfoods Deutschland GmbH, Knorrstrasse 1, 74074
Heilbronn (DE). KUHN, Matthias [DE/DE]; Unilever
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CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN CALDO, SOPA,
SALSA, JUGO DE CARNE O PARA USO COMO UN.CONDIMENTO, EL
CONCENTRADO COMPRENDE XANTAN Y GOMA DE ALGARROBO

RESUMEN - OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Concentrados empacados en forma de gelatina para preparar un caldo,
consomeé, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento, cuyo
concentrado comprende 20-80% de agua, 0.5-60% de componentes que
confieren sabar, 30-60% de sal, y un agente gelificante que comprende xantan
y goma de algarrobo, en la ausencia de 0.5-60% en peso de hierbas,
vegetales, frutas, carne, pescado, crustaceos o particulados de los mismos.
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CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN CALDO, SOPA,
SALSA, JUGO DE CARNE O PARA USO COMO UN CONDIMENTO, EL
CONCENTRADO COMPRENDE XANTAN Y GOMA DE ALGARROBO

Campo De la invencién

La presente invencién se relaciona con concentrados para preparar un caldo,
consome, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento. Mas en
particular, la invencion se relaciona con dichos concentrados en la forma de

una gelatina.
Antecedentes de la invencién

Los concentrados para preparar un caldo, consomeé, sopa, salsa, jugo de carne,
0 para uso como condimento son bien conocidos en la cocina occidental y no
occidental. Para brevedad, tales formulaciones son aqui todas abreviadas

como "concentrados para preparar un caldo”, o "concentrados de caldo”.

Convencionalmente, los concentrados de caldo comprenden ingredientes tales
como uno 0 mas de sal, azlcar, mejoradores de sabor (como p.e., glutamato
monosoddico, MSG), hierbas, especias, particulados vegetales, colorantes y
saborizantes, cercanos a p.e., 0-40% (para cubos de condimentos 1-60%, para
cubos de condimentos y caldo tipicamente 0-20%) grasa y/o aceite. La sal es
usualmente un ingrediente que esta presente en grandes cantidades, p.e., 5-
60%.

Los formatos fisicos mas comunes en los cuales tales concentrados estan
disponibles son polvos, granulados y cubos o tabletas. Los polvos se pueden

préparar mezclando todos los ingredientes en la proporcion adecuada, seguido
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opcionalmente por granulacion para obtener granulados usando equipo
conocido en la técnica. Los cubos de caldo y condimento convencionales se
preparan mezclando los ingredientes, seguido por prensado hasta un cubo.
Alternativamente, los cubos o tabletas pueden ser preparados mezclando todos
los ingredientes seguido por extrusion y corte del extruido. Los polvos y
granulados son generalmente ofrecidos en bolsitas o tarros, los cubos son
usualmente envueltos individualmente y empacados en una caja.

Los concentrados liquidos para caldos, sopas, salsas etcétera, también existen.
Tiene la ventaja que, p.e., se pueden incluir extractos o concentrados liquidos

de hierbas, vegetales, carne, etcétera.

Existe un deseo de concentrados para preparar un caldo, consome, sopa,
salsa, jugo de carne, o para uso como un condimento, que combina algunas
ventajas de los concentrados liquidos con algunas ventajas de los
concentrados secos. JP 61/031,068 revela concentrados de sopa para uso con
fideos instantaneos, cuyo concentrado de sopa esta en la forma de una
gelatina concentrada, cuyo concentrado requiere ser diluido 5-6 veces con
agua para producir una sopa para ser consumida o servida con fideos. Dichas
gelatinas se forman con gelatina en combinaciéon con uno o mas de alginato,
agar y puré de manzana. Las gelatinas tardan 3-6 minutos para disolverse. Las

gelatinas reveladas tienen algunas desventajas.
Resumen de la invencion

Existe una necesidad de concentrados empacados para uso como condimento
o para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, 0 jugo de carne, cuyo
concentrado esta en la forma de gelatina (empacada), cuya gelatina se puede
disolver en agua hirviendo bastante rapidamente (p.e., una masa de 30 g se

disolveria en 900 ml de agua hirviendo en menos de 3.5 minutos,




preferiblemente menos de 3 miriutos). También se prefiere que tal gelatina
tenga una tendencia baja a la sinéresis (separacion de agua) y sea
preferiblemente un gel elastico no demasiado rigido (por lo que facilitara la
remocién de su empaque; elastico y no demasiado rigido puede se mejor
juzgado por la sensacion de la mano). También se desea que el gel no sea
preferiblemente demasiado pegajoso (por lo que el gel serd probablemente
manipulado por los dedos y permitira la facil remociéon del empaque), y un
método simple para fabricarlo (p.e., no demasiado viscoso durante la
preparacidn, 0 que requiere un equipo O procesamiento mas complejo).
Preferiblemente, los concentrados deben ser tales que permiten las
velocidades de dilucién usuales (en, p.e., un liquido acuoso tal como agua)
para, p.e., caldos {p.e., como en un cubo de caldo) como 1:20-1-50 (p.e.
permite niveles altos de sal en el gel). Ademas, el producto debe ser bastante
estable durante el transporte y almacenamiento, que es normalmente a
temperaturas ambientes, pero durante el cual las temperaturas pueden
aumentar sustancialmente mucho mas. Preferiblemente, el gel también debe
tener una cierta resistencia: preferiblemente la resistencia debe ser tal que la
fuerza (en gramos) necesaria para que un émbolo penetre 10 mm esté por
encima de 50, preferiblemente por encima de 70 g. También se desea una

separacidn de fase baja 0 no separacién de fase.

Ahora se ha encontrado que esto puede ser logrado (al menos en parte) por un
concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, sopa, saisa, jugo de
carne 0 para uso como un condimento, dicho concentrado comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total
empacado),

- 0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacién de
xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y.LBG cada uno
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presente en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan +
LBG, .
- 15-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
mas preferiblemente 15-26%, lo mas preferido 20-26%) de sal,
- 0.5-60% (% en peso con base en la composicién total) de componentes
que confieren sabor, en la ausencia de 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales,
frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de fos mismos (% en peso
con base en el concentrado total empacado) y en donde el concentrado tiene
una apariencia de un gel (preferiblemente- juzgado cuando se saca del

empaque).

El agua (como cantidad) se entiende aqui como la cantidad total de humedad
presente. La concentracién de sal se calculara como (cantidad de sal) /
(cantidad de sal + humedad total). Lo mismo es valido para otra materia
disuelta, tal como agente gelificante (cantidad de agente gelificante) / (cantidad
de agente gelificante + humedad total).

Por "hierbas, vegetales, frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de
los mismos” (en conexién con la ausencia preferida de 0.5-60% en peso como
se declaré anteriormente) se entiende particulas que tienen un tamafio tai que
son al menos visibles a simple vista, en el producto como se consume, p.e., a
la diluciébn con agua en la velocidad de dilucion requerida (como cuando los
particulados o materia de hierba, etcétera: se veran justo antes del consumo).
Asi, "polvo de carne" como se conoce en la industria de los caldos puede ser
dificil de ver en el cubo de gelatina (p.e., debido a la concentracién, posible
turbidez después de ciertos ingredientes), pero tales particulados de polvo de
carne convencionales son bien visibles a simple vista en la sopa o caldo
cuando de preparan en la dilucién apropiada. Los concentrados empacados de
acuerdo con esta invencién no comprenden 0.5- 60% de tales "hierbas,




vegetales, frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de los mismos de

acuerdo con la definicion dada anteriormente.

La persona de habilidad ordinaria en la técnica de productos alimenticios
reconoce un gel cuando lo ve. La apariencia de un gel puede generalmente ser
lograda en un ambiente acuoso cuando se usan suficientes agentes
gelificantes en la formulacién. Un gel tendra usualmente una apariencia de
superficie lisa, retendra la forma a temperatura ambiente cuando se expone a
Ja gravedad, pero facilmente deformable (a algun grado en una forma elastica).
Mas preferiblemente, el concentrado empacado de acuerdo con la invencion
(cuando se saca del empaque) tiene la apariencia o reologia de un gel
expresado por una relacién del médulo elastico G': mdodulo viscoso G" de al
menos 1, preferiblemente al menos 3, mas preferiblemente al menos 5.
Ademas se preferira que el modulo viscoso G” sea al menos 10 Pa,
preferiblemente al menos 50 Pa. El método para medirtos se describe mas

adelante.
Descripcién detallada de la invencion

En la formulaciobn como se establecid anteriormente, se prefiere que el
concentrado comprenda 20-30%.(% en peso con base en el contenido de agua
del concentrado) de sal, incluso mas preferiblemente el concentrado de
acuerdo con la presente invencién comprende 20-26% (% en peso con base en
el contenido de agua del concentrado) de sal. "Sal" en este contexto puede ser
cloruro de sodio, pero puede ser otra sal de metal de alcali tal como cloruro de
potasio, o una mezcla de los mismos, u ctros productos bajos en sodio que
ayudan a {a impresidn de sabor del cloruro de sodio, siempre que el sabor en la
formulacion final sea aceptable. El limite superior de solubilidad en agua del
NaCl es de alrededor de 26% (a temperatura ambiente), y por ende, por
encima de este limite pueden aparecer algunos cristales. Por ende, la cantidad



de sal esta preferiblemente (justo) debajo de este nivel de concentracion de
saturacion de sal. '

Los concentrados son de forma mas 0 menos estable: no es un producto que
fluye facilmente, pero al ser un producto gelificado significa que se puede
deformar (faciimente) a presién. Al elegir la:cantidad y relacion de xantan vy
LBG, se puede obtener la reologia deseada.

La cantidad y relacion de xantan y LBG requerida dependera, p.e., de la
cantidad de sal en la formulacién, y tales cantidades y relacion pueden ser
determinadas por la persona de habilidad comln en la técnica de productos
alimenticios gelificados sin carga indebida. La goma de algarrobo y xantan por
si mismas, a niveles de sal altos, realmente no se gelifican, pero en

combinacion si lo hacen. Las cantidades tipicas seran:

- a un nivel de sal del 15%: LBG + xantan (juntos). 0.15-5%, mas
preferiblemente 0.4-2%,

- a un nivel de sal del 25%: LBG + xantan (juntos). 0.2-7%, mas
preferiblemente 0.6-3%, ambos como %p de Ié cantidad de agua definida
anteriormente.

LBG y xantan se usan aqui preferiblemente en cantidades tales que la cantidad
total de LBG+xantan comprende 30-70% de LBG y 30-70% de xantan (%p
sobre la cantidad total de xantan+LBG). Preferiblemente, estas cantidades son
40-60% y 60-40%, respectivamente, e incluso mas preferidas 45-55% y 55-
45%, respectivamente. La relacién mas preferida es de cada componente en
una cantidad de aproximadamente 50% y 50%.

En ios concentrados de acuerdo con la invencién, se prefiere que los

componentes que confieren sabor comprendan uno o mas extractos liquidos o




que se pueden disolver o concentrados de uno ¢ mas de carne, pescado,
hierbas, fruta o vegetales, y/o sabores, y/o extracto de levadura, y/o proteina
hidrolizada de origen vegetal, de soja, de pescado o de carne. En los
anteriores, en donde dice "carne” se entendera que comprende res, cerdo,
pollo (y otras aves). Preferiblemente, la cantidad de componentes que
confieren sabor como se indicd anteriormente es 1-40% (en peso con base en

el concentrado total empacado).

El concentrado empacado de acuerdo con la presente invencion puede ademas
comprender 0.5 a 30% (en peso con base en el concentrado total) de un
mejorador de sabor seleccionado del grupo de glutamato monosédico, 5'-
ribotidas, acidos organicos, o0 mezclas de los mismos. También se prefiere que
el concentrado empacado de acuerdo con la presente invencién comprenda
ademas 1-30%, preferiblemente 1-15% (en peso con base en el concentrado
empacado) de aceite y/o grasa emulsificada o dispersa. La sal también puede
considerarse un mejorador de sabor, pero aqui se considera como una

categoria separada de ingredientes.

Para e concentrado empacado de acuerdo con presente invencién, se prefiere
que el contenido de humedad total del concentrado sea 20-60% en peso (con
base en el concentrado total empacado), preferiblemente 40-60% en peso (con
base en el concentrado total empacado). Adicionalmente, se prefiere que el
concentrado empacado de acuerdo con la invencion tenga una actividad en
agua a,, de 0.4 a 0.87, preferiblemente 0.5-0.82, mas preferiblemente 0.7-0.78,
lo mas preferido 0.7-0.75. Preferiblemente, el pH del concentrado esta entre 5 y
9, preferiblemente 5-7.

Dependiendo de los ingredientes y el procesamiento elegido, el concentrado de
acuerdo con la presente invencion es estable a la conservacion por al menos 3

meses cuando estd en su empaque intacto a temperatura ambiente.
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Preferiblemente, el concentrado de acuerdo con la presente invencion tiene
una vida de conservacion abierto de al menos 3 meses a temperatura

ambiente.

Los concentrados empacados de acuerdo con la presente invencion son
preferiblemente traslicidos o transparentes. Esto también los puede hacer

atractivos de elegir, p.e., empaqgue que es al menos parcialmente transparente.

La invencién se relaciona adicionalmente con un proceso para la preparacion
de los concentrados de acuerdo con la presente invencidén. Un proceso para la
preparacion puede comprender los pasos de mezclar los ingredientes con el
agua, llenar en el empaque (p.e., paquetes de burbujas o tazas o envases) y
cerrar los paquetes (p.e., mediante un sello), por medio de lo cual, se aplica
preferiblemente un paso de calentamiento antes de, durante 0 después de
llenarlo en el empaque, para propésitos de preservacion y/o facilitar la
disolucion de los ingredientes y/o lograr la gelificacidon (al posterior
enfriamiento) de los geles termoestables. Alternativamente, la mezcla
(calentada) puede ser vertida en moldes, enfriada para fijarse. Después del
fijado a un gel, el concentrado gelificado tendra que ser removido de los moldes
y empacado. Se prefiere, sin embargo, la fabricacion directamente en el
empaque. Se prefiere que los pasos de mezclado de los ingredientes con el
agua, llenado en el empaque y cerrado del empaque, por medio de lo cual se
"aplica un paso de calentamiento antes de, y/o durante y/o después del llenado

en el empaque.

En el proceso anterior, se prefiere que al menos parte del paso de
calentamiento sea a una temperatura de ai menos 80 °C. Adicionalmente, se
prefiere que la temperatura de la mezcla durante el llenado sea de al menos 70
°C. Cuando se usa grasa solida a temperatura ambiente, esta es
preferiblemente fundida antes de agregarla a los otros componentes.
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Al fabricar los concentrados empacados de acuerdo con la presente invencion,
p.e., mediante el proceso indicado anteriormente, se encontré que los
concentrados para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne o
para uso como un condimento que podrian obtenerse en forma de gel, se
dispersan/disuelven rapidamente (p.e., 30 g en menos de 3.5 minutos,
preferiblemente en menos de 3 minutos, cuando se sumergen en 900 ml de
agua en ebullicién), no son pegajosos, muestran una tendencia 'baja ala
sinéresis, y se pueden preparar de forma que se pueden usar en la velocidades

de disolucién usuales para los concentrados de caldo (p.e., 1:20-1:50).

Las formas tipicas en las cuales el producto de acuerdo con la invencién se

puede hacer comprenden formas tales como en la forma de un cubo, tableta,
pélet, bola, briqueta, gragea, cono, cono truncado, o en la forma de (el perfil o
proyeccién o formato vertical de) un animal o parte del mismo (p.e., cabeza del
animal). Debido a la formulacién y fa manera posterior de fabricacion, son

posibles formas complejas.

Como los concentrados son tipo gelatina, pueden tener una forma.
Preferiblemente, el concentrado de acuerdo con la invencion es en la forma de
un cubo, tableta, forma de ladrillo, pélet, bola (esfera), briqueta, gragea, forma
de huevo, o forma de huevo aplanado. Se entiende aqui que "cubos o tabletas”
y "dosis unitaria® abarca una amplia variedad de formas geométricas: tales
como cubos y tabletas también pélets, briquetas, formas del tipo ladrillo,
etcétera. Cada concentrado gelificado individual es preferiblemente de un
tamanio tal que el concentrado tiene un peso (excluyendo el empaque) de 1-10
kg, preferiblemente 2-250 g, mas preferiblemente 10-50 g. La porcion del
concentrado de acuerdo con la presente invencidn como se empaca, es
preferiblemente de tal forma que el concentrado tiene un peso excluyendo el
empaque) de 1-10 kg, preferiblemente 2-250 g, mas preferiblemente 10-50 g.

37T
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El empaque puede ser, p.e., un empaque de burbuja o un tarro de vidrio o
plastico o envases o tazas (selladds). Preferiblemente, en el concentrado
empacada de acuerdo con la invencion, el contenedor es una taza o envase
con un sello, pero también son ahora posibles formas de empaque mas
complejas (p.e., un empaque reseilable). Una opcién de empaque especifica y
preferida son tazas o envases sellados o resellables (p.e., tazas de plastico,
que tienen por ejemplo, un volumen de 1-250 ml, que comprenden 1-250 g,
preferiblemente 2-50 g (mas preferiblemente 10-50 g) de concentrado, que son

cerrados con una tapa o sello, preferiblemente un selio de material tipo 1amina).

En la formulacion establecida anteriormente, el concentrado comprende 15-
30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado) de sal,
mas preferiblemente el concentrado de acuerde con la presente invencion
comprende 15-26% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado) de sal. "Sal" es este contexto puede ser cloruro de sodio pero
también puede ser otra sal de metal de alcali tal como cloruro de potasio, o una
mezcla de los mismos, u otros productos bajos en sodio que ayudan a la
impresién de sabor del cloruro de sodio, siempre que el sabor en la formulacion

final sea aceptable.

La invencion se relaciona ademas con el uso de un concentrado indicado
anteriormente, para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne o
para uso como un condimento. Esto se puede hacer diluyendo con un liquido
acuoso (p.e., agua) bajo aplicacién de calor, en, p.e., una relacién de 1:15 -

1:100, preferiblemente 1:20 - 1,70, mas preferiblemente 1:20 - 1:50.

Los concentrados empacados descritos aqui son preferiblemente no dulces, lo
cual esta caracterizado por un dulzor como un equivalente a un porcentaje de
sacarosa menor de 20%, preferiblemente menor de 15%, incluso mas
preferiblemente menor de 10%, lo mas preferido, menor de 6%, y que produce
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un producto final que es de dulzor menor de 0.5g/l de equivalente de sacarosa,
preferiblemente por debajo de 0.3 g/l de equivalente de sacarosa, mas
preferiblemente por debajo de 0.2 g/l de equivalente de sacarosa. El dulzor se
refiere a un dulzor equivalente a sacarosa que se calcula mediante el indice de
dulzor de los endulzantes usados. Asi, el concentrado de acuerdo con la
invencion tiene un dulzor expresado por un indice de dulzor por debajo de 0.5
g/litro de equivalente de sacarosa, preferiblemente por debajo de 0.3 g/l de
equivalente de sacarosa, mas preferiblemente por debajo de 0.2 g/l de
equivalente de sacarosa. La Cantidad equivalente a sacarosa se refiere a un
dulzor equivalente a sacarosa calculada mediante el indice de dulzor de los

endulzantes usados.

Como se usa aqui, "indice de dulzor” es un término usado para describir el
nivel de dulzor de la forma de dosificacion con relacion a la sacarosa. La
sacarosa, definida como el estandar, tiene un indice de dulzor de 1. Por
ejemplo, los indices de dulzor de varios compuestos dulces conocidos se listan
a continuacion: Sorbitol 0.54-0.7, Dextrosa 0.6, Manitol 0.7, Sacarosa 1.0,
Jarabe de Maiz de Fructosa Alta 55% 1.0, Xilitol 1.0, Fructosa 1.2-1.7,
Ciclamato 30, Aspartame 180, Acesulfame K 200, sacarina 300, Sucralosa 600,
. Talin 2000-3000. Valores adicionales y literatura de referencia se puede
encontrar en, p.e., "Rémpp Lebensmittelchemie, Georg Thieme Verlag, 1995".
También se puede preferir que por dulzor equivalente se entienda aqui el
dulzor percibido por un consumidor determinado por un panel entrenado que
coteja el dulzor del producto con una solucidn de sacarosa estandar. El método
detallado se describe en el estandar DIN apropiado. Para propositos del disefio
de la receta, esto puede asumirse similar al dulzor calculado por el llamado
indice de dulzor.

La textura o reologia deseada del producto de acuerdo con la invencion es

preferiblemente la de un gel. Con respecto al gel, en la literatura cientifica, p.e.,

\
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"Das Rheologie Handbuch, Thomas Mezger, Curt R. Vincentz-Verlag,
Hannover, 2000" un gel se define tipicamente por su relacién de mddulo
elastico G' a médulo viscoso G". Esto permite distinguirlo de un fluido altamente
visCOso, p.e., una pasta y un sistema elastico de la misma viscosidad, p.e., una
gelatina. Esta relacion debe ser mayor de 1 para un gel. Para el producto dado,
una relacidbn mayor de 1 es adecuada. Se prefiere, sin embargo, que dicha

relacion sea mayor de 3, mas preferiblemente mayor de 5.

E! valor absoluto del modo viscoso G" es preferiblemente mayor de 10 Pa, mas
preferido, mayor de 50 Pa. Este criterio distingue entre soluciones delgadas
con un caracter de gel y productos de gelatina que retienen mas la forma que

son los productos pretendidos de acuerdo con esta invencion.

Los valores dados anteriores necesitan deben ser medidos bajo las siguientes

circunstancias:

- un tiempo de maduracibn de al menos 12 h bajo condiciones
ambientales, A

- temperatura de medicién de 25 °C,

-~ una frecuencia oscilante de 1 rad/s y

- un esfuerzo del 1%.

Este conjunto de parametros se refiere a una prueba oscilante estandar
conducida con redmetro de baja deformacién del estado de ia técnica estandar
disponible comercialmente en, p.e., Bohlin o TA Instruments.

Los requerimientos declarados en la presente para G"G" deben
preferiblemente aplicarse al concentrade entero, y no solo para una parte de

este. Adicionalmente, se prefiere que el concentrado no consista de un material
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envolvente sdlido que cubre un ndcleo. También se puede preferir que el

concentrado sea traslicido y/o transparente.

El concentrado de acuerdo con la presente invencion es preferiblemente
estable a [a conservacidn cuando esta en su empaque intacto. Esto se puede
asegurar seleccionando el proceso de fabricacién apropiado en combinacion
con una composicion correcta. Por ejemplo, un proceso que involucra un paso
de pasteurizacion (ya sea explicitamente o como parte de otros pasos de
proceso), seguido por llenado en caliente o aséptico del empaque, y la

actividad en agua correcta a y pH de la composicidon pueden asegurar esto.

La invencién se relaciona ademas con el uso del concentrado de acuerdo con
la presente invencién e indicado anteriormente, para preparar un caldo,
consomé, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento. Tal uso,
p.e., implica remover el concentrado de su empaque, y agregario al alimento o
a un plato, ya sea durante o después de su preparaciéon, opcionalmente
aplicando ademas calor y/o agitacion al alimento o plato con dicho

concentrado.

Ejemplos 1-4: se han preparado varios concentrados de caldo con diferentes
sabores de acuerdo con las récetas indicadas a continuacién. La humedad se
agregd como agua, todos los demas ingredientes se usan en una forma seca
(esto es: comercialmente secos, lo cual significa usualmente para tales
ingredientes de 1-3% de humedad). Se han medido la a, y G'y G": estos
resultados estan dados después del ejemplo 4. Los cuatro productos parecian
geles. Aunqgue estos ejemplos se refieren a productos que contienen 0.5-60%
de particulados que se pueden ver a simple vista, lo cual no es preferido en el
caso presente, se presenta que tales particulas en los ejemplos presentes no
alteran sustancialmente propiedades como G', G", actividad en agua, tiempo de
disolucion, velocidades de dilucién, y sinéresis.

21
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Ejemplo 1: Gelatina de res con LBG+xantan

Descripcion Cantidad [%)] Cantidad [g] para 10 kg
Azucar 2 0.2
Sal 18.4 1.84
Sabor 4.9 0.49
Polvo de acido citrico 0.5 0.05
Poivo vegetal 0.45 0.045
Extracto de levadura 1.5 0.15
Especias 0.2 0.02
5'-ribotidas 0.2 0.02
MSG 5.1 0.51
Grasa de palma 10.5 1.05
Agua 55.38 5.535
Xantan 0.3 0.03
Goma de algarrobo 0.3 0.03
Total 100 10

Descripcion del proceso:

1.

15

Mezcla de todos los ingredientes secos en un Mezclador Hobart hasta

que sea homogénea

2.
3.

Fundir la grasa a 60 °C

Agregar la grasa fundida a los ingredientes secos y mezclar en el

mezclador Hobart hasta que sea homogénea

4.

5
6.
7

Agregar la mezcla en un recipiente de doble chaqueta (tipo Unimix)

Agregar agua en el recipiente y cerrar el recipiente.

Calentar hasta 90 °C con agitacion

Mantener a 90 °C por 3min con agitacion

V1,
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8. Llenar en caliente en envases ovalados de 35ml de tamario, seguido por
sellado y dejar enfriar hasta temperatura ambiente.
Ejemplo 2: Gelatina de pescado con LBG+xantan
Descripcion Cantidad [%)] Cantidad [g] para 10 kg
Polvo de pescado 8 0.8
Sabor 0.5 0.05
Grasa de palma ' 5.8 0.58
Crema en poivo 16.1 , 1.61
Especias 0.1 0.01
Acido lactico (liquido) 0.6 0.06
Agua 40 4
Almidén modificado 3.5 0.35
Sal 13.1 1.31
MSG ' 4.4 0.44
Goma de algarrobo 0.5 0.05
Xantan 0.5 - 0.05
Azucar 6.6 0.66
5'-ribotidas 0.2 0.02
Polvo de caramelo 0.1 ' 0.01
Total 100 10
Descripcién del Proceso:
1. Mezclar todos los ingredientes secos en un mezclador Hobart hasta que
sea homogéneo
2. Fundir la grasa a 60 °C
3. Agregar la grasa fundida a los ingredientes secos y mezclar en el

mezclador Hobart hasta que sea homogénea

4, Agregar la mezcla en un recipiente de doble chaqueta (tipo Unimix)
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Agregar agua y acido lactico en el recipiente y cerrar el recipiente.
Calentar hasta 90 °C con agitacion
Mantener a 90 °C por 3min con agitacion

® N o »

Llenar en caliente en envases ovalados de 35ml de tamafio, seguido por

sellado y dejar enfriar hasta temperatura ambiente.

Ejemplo 3: Gelatina de pollo (LBG+xantan)

Descripcion Cantidad [%)} Cantidad [g] para 10 kg
Extracto de pollo 3.2 0.32
Polvo de carne de pollo 7.3 0.73
Grasa de pollo 16.1 1.61
Especias 0.4 0.04
Agua 44 .4 4.44
Sabor 1.3 0.13
Sal 17.3 1.73
MSG 4 04
Goma de algarrobo 0.5 0.05
Xantan 0.5 0.05 '
Azucar 4.8 0.48
5'-ribotidas 0.2 0.02
Total 100 10

Descripcién del Proceso:

1. Mezclar todos los ingredientes secos en un Mezclador Hobart hasta que
sean homogéneos

2. Fundir la grasa a 60 °C

3. Agregar la grasa fundida a los ingredientes secos y mezclar en el

mezclador Hobart hasta que sea homogénea



18

Agregar la mezcla en un recipiente de chaqueta doble (tipo Unimix)
Agregar agua y acido lactico en el recipiente y cerrar el recipiente.
Calentar hasta 90 °C con agitacion

Mantener a 90 °C por 3min con agitacion

© N o A

Llenar en caliente en envases redondos de 15mi de tamanio, seguido por

sellado y dejar enfriar hasta temperatura ambiente.

Ejemplo 4: Gelatina de Cerdo con LBG+xantan

Descripcion Cantidad [%] | Cantidad [g] para 10 kg
Sabor a cerdo 1.5 0.15
Agua 415 | 4.15
Grasa de cerdo 121 1.21
Polvo de carne de cerdo 6.1 0.61
Sal 13.6 1.36
MSG 5.3 0.53
Goma de algarrobo 0.5 0.05
Xantan 0.5 0.05
Azucar 3.8 0.38
Grasa de pama - 3 0.3
Polvo de hueso de cerdo 12.1 1.21
Total 100 10

Descripcion del proceso:

1. Mezclar todos los ingredientes secos en un Mezclador Hobart hasta que
sean homogéneos

2. Fundir la grasa a 60 °C

3. Agregar la grasa fundida a los ingredientes secos y mezclar en el
mezclador Hobart hasta que sea homogénea

¥s
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Agregar la mezcla en un recipiente de chaqueta doble (tipo Unimix)
Agregar agua en el recipiente y cerrar el recipiente.

Calentar hasta 90 °C con agitacion

Mantener a 90 °C por 3min con agitacion

Llenar en caliente en envases redondos de 15ml de tamario, seguido por

sellado y dejar enfriar hasta temperatura ambiente.

Resultados de los Ejemplos 1-4: relacion GYG"” a 21 °C (ambiente, medido

siguiendo las instrucciones de la descripcion):

Receta Modulo de | Mddulo | Relacién | a, Velocidad | Tiempo | sinéresis
almacenamiento | de G/G" de de .
G' (Pa) pérdida dilucién dilucién
G’ (pa) ' (s)
Carne 75.48 14.41 524 | 0.68 28 90 Baja

Pescado 1061.50 186.70 | 5.69 | 0.74 26 180 Muy

Baja
Pollo 187.50 39.55 | 474 | 0.73 29 120 Baja
Cerdo 466.29 100.38 | 465 | 0.73 30 90 Muy
Baja

La resistencia del gel se midié usando el siguiente metodo:

usando un analizador de textura de Microstable Sytems, modelo TA XT2
con celda de carga de 5 kg.

Embolo: Diametro (de acuerdo con el método AOAC) 0.5 pulgadas
equivale a 12.7 mm, altura 35 mm, superficie plana, bordes afilados,
material plastico.

Los contenedores de muestra tienen una influencia sobre los resultados

si no son muy grandes. Por lo tanto, el contenedor elegido debe ser

U
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siempre el mismo. Hemos usado contenedores para sistemas modelo
(diametro del fondo de 5.5 cm; diametro de la parte superior 6.5 cm;
altura 8.5 cm) y jarras de vidrio para ensayos de proceso con recetas
diferentes a sistemas modelo (diametro 7 cm; altura 4 cm).

Después de la preparacion, las muestras han sido almacenadas a
condiciones ambientales (21 °C) al menos durante la noche antes de la
medicion.

Parametros de TA: velocidad Pre 1 mm/s, velocidad de pruéb_a 0.5
mm/s, velocidad Re 10 mm/s, Distancia 15 mm, Disparador Auto, Fuerza
0.5 g, Detener registro en el objetivo. El resultado que tomamos de la
gréfica registrada es fuerza a 10 mm de profundidad de penetracidon

(debe ser en N, pero simplificada en g).

V7
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REIVINDICACIONES

1. Concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa,
jugo de carne o para uso como un condimento, dicho concentrado comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total
empacado),

- 0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacion de
xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y LBG cada uno
| presente en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan +
LBG,

- 15-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
mas preferiblemente 15-26%, lo mas preferido 20-26%) de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en la composicion total) de componentes

que confieren sabor, en la ausencia de 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales,

frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de los mismos (% en peso
con base en el concentrado total empacado) y en donde el concentrado tiene

una apariencia de un gel.

2. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el
concentrado tiene la reclogia de un gel.

3. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-2, en donde
el concentrado tiene la apariencia o reologia de un gel expresada por una
relacion del modulo elastico G modulo viscoso G" de al menos 1,

preferiblemente al menos 3, mas preferiblemente al menos 5.

4, Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicaciéon 1-3, en donde

el médulo viscoso G" es al menos 10 Pa, preferiblemente al menos 50 Pa.

Y5
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5. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-4, en donde
la cantidad de agente gelificante que comprende la combinacién de xantan y
goma de algarrobo (LBG) es 0.2-7%, preferiblemente 0.6-3%.

6. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-5, en donde
el xantan y LBG estan cada uno presentes en una cantidad de 40-60% sobre la
cantidad total de xantan + LBG, preferiblemente en una cantidad de 45-55%,

mas preferiblemente una cantidad de aproximadamente 50%.

7. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-6, en donde
los componentes que confieren sabor comprenden uno o mas de extractos
liguidos 0 que se pueden disolver, 0 concentrados de uno o mas de carne,
pescado, hierbas, fruta o vegetales, y/o sabores, y/o extracto de levadura, y/o
proteina hidrolizada de origen vegetal, de soja, de pescado o de came.

8. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-7, en donde
el contenido de humedad total del concentrado es 40-60% en peso (con base

en el concentrado total empacado).

9. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-8, en donde
el concentrado tiene una actividad en agua aw de 0.5 a 0.87, preferiblemente
0.7-0.78.

10. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-9, que
ademas comprende 1-30%, preferiblemente 1-15% (en peso con base en el

concentrado empacado) de aceite y/o grasa emulsificada.

11.  Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-10, en donde

el concentrado es empacado en una taza o envase con un sello,

v9
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12.  Proceso para preparar un concentrado para preparar un caldo, consomé,
sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento, dicho concentrado

comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total
empacado),

- 0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacién de
xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y LBG cada uno
presente en una cantidad de 30-70% sobre {a cantidad total de xantan +
LBG,

- 3-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
mas preferiblemente 15-30%, lo mas preferido 15-26%) de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en |la composicion total) de componentes

que confieren sabor, en la ausencia de 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales,

frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de los mismos (% en peso
con base en el concentrado total empacado) y en donde el concentrado tiene la
apariencia de un gel, le proceso comprende los pasos de mezclar todos los
ingredientes, llenar la mezcla en el empaque o moldes, cerrar el empaque, por
medio de lo cual se aplica un paso de calentamiento antes de, y/o durante y/o

despues del llenado en el empaque o moldes.

13. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 12, en donde al menos parte

de la etapa de calentamiento es hasta una temperatura de al menos 70 °C.

14. Uso de un concentrado de acuerdo con la reivindicaciéon 1-12, para
preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne 0 para uso como un

condimento.



