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®

R Nombre: ERLE, Ulrich y LERMER, Roland.
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ANEXOS \

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

Documento 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.

Declaraciones.

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

Traduccion de la solicitud intemnacional al castellano. (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos)

Copia del examen preliminar internacional efectuado por la Autoridad Internacional de Examen
Preliminar (IPEA).

Traduccidén del examen preliminar internacional efectuado por la IPEA.
De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacion de uso de conocimientos tradicionales
de las comunidades indigenas.
Arte Final 12X12.

De ser el caso, informacién sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el
mismo tifular o su causante, relacionados parcial o totalmente con la invencidn de esta soficitud.

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

Otros: reporte de busqueda internacional y publicacion.

©
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ANEXO

El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogotd de los doctores ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o
ENRIQUE 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 est4 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 ellos pueda intervenir en

cualquier tiempo respecto de la solicitud en él contenida.

(uu@)&fﬂ—g

CIA LLOREDA RICAURTE
T.P. No. 53.215
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TRADUCCION OFICIAL No.283/04 DE UN 'DOCUMENTO ESCRITO EN
FRANCES, EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO
DEL TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA
01 DE SEPTIEMBRE. DE 2004 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E.: 193849 DE
BOGOTA, TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.
2680/91 DEL 19 DE DICIEMBRE DE 1991, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE
JUSTICIA DE COLOMBIA.

Autenticaciones que se hallan a continuacion de un documento de poder conferido
en inglés y espanol por NESTEC S.A., una sociedad organizada y exisle de
conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO ylo IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, todos
domiciliados en Bogota, Colombia, Calle 72 No. 5§ — 83 (Piso 6°).

Dado el 5 de agosto de 2004. Firma ilegible de la Senora Paula Nelson, Vice-

Presidente de Nestec S A.

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)
Legalizacion por parte del suscrito Notario de la firma de la Senora Paula
NELSON quien desempefna el cargo de Vice-Presidente de la compariia
NESTEC S.A., una sociedad legaimente constituida y existente de acuerdo con las
leyes de Suiza, domiciliada en Vevey {Suiza). Ademas, dicho Notario certifica que
el signatario, segun las leyes de Suiza, tiene facultad para otorgar el presente
documento. Los hechos anteriores le constan por haber examinado los
documentos respectivos el 24 de marzo de 1§97, y de todo ello da fe.

Firma de Jean-Daniel RUMPF-. |

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs.

e 283 /4

JEAN . IAQOUES H. TURFIN
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1 RANCES - ESPAROL
g R Se T Rea Y Minjusticls NorZ680/
- A2 GORY ndTadio SEsib ur. Gin usc_;;
£ Br ghgora, 1180 CaRsTan, i
rochis <olubos Surel ; i::;l:t.\'.'.
DUE =TI 5 o ~ g

Z 04 A 0 2008 -

- gt
5 - '.i:
: - - A : kS

S UGN AR CEL I LIS O LN ENING 3
fosssr AOTAGID ‘{:
PSR 8 R R e a e I



H

Leqalizacion No. 7.135. El Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de

Vevey, Cantdn de Vaud, Suiza, certifica la firma puesta en la pagina anterior por la

Sefiora Paula Nelson, Directora adjunta de Nestec S.A., en Vevey, la cual

compromete en forma valida con su firma individual.

Dado en Vevey, el once de agosto de dos mil cuatro. Firma ilegible, dei-Not

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs. e P :’1%
APOSTILLA = 3 K=
(Convencion de La Haya del 5 de octubre de 19611‘; - iﬁ
e € W
1. - Pais: Suiza o E W
El presente documento publico
2. - ha sido firmado por el Senor Jean-Daniel RUMPF o o~
° [ - 1.
. -y 12? o
3.- obrando en calidad de Notario en Vevey ] :’., o
] L5 39!
e Y =4
4 - con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario ' ;;’, o- =‘§2
fp X0 < e
i .
CERTIFICADO HE !
5.- Enlausana " 6.- El 12 de agosto de 2004 R G .
7.- Por la Cancilleria de Estado del Cantén de Vaud
8. - Bajo el numero 6705
8. - Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Libertad y Patna - Emolumento
de 25 Fr.
10. -

Por el Canciller de Estado, firma de P. Equey. \

L
Es traduccion fiel y completa de la cual se deja copia en los archivos de esta
oficina para confrontacion y a la cual me remito.

Traduccion oficial No. 283/04.

treguccidn  Clicial Noozfg/&é
Traductor: Jean-Jacques Turpin.

Traducsor & Inddrprete Oficial
Bogota, D.C., 1 de septiembre de 2004.
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Lo a2bajo firmados, NESTEC S.A., una sociedad
organizada y existente de conformidad con las leyes

de Suiza

con domicilic en Avenue Nestlé 55, CH-1800
: Vevey, Suiza

nombramos por e! presente a ALICIA LLOREDA ylo
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
y/lo 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 10. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctares ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO ylo IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especialmente facultados para
representarnos 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 objelo
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursos y preseniar desistimientos;, formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las

soliciludes, 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 respeclivo, llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros intereses; y en caso de producirse
oposicion, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultados para tomar intervencién como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competentes, pudiendo transar, someler a
arbitros, desistir, percibir y apelar, con todas las
demas facultades que resulten necesarias, y por el
presente declaramos desde ahora valido y bueno
cuanto dichos representantes y/o los apoderados que
cualquiera de ellos nombre hicieren en nuestro
beneficia.

Asimismo, facultamos a los doctores ALICIA
LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO vy/o IGNACIO
SANTAMARIA vy/o ENRIQUE ALVAREZ, para
solicitar en la Oficina de Propiedad Industrial la
protocolizacion de este documento y de cualguier
poder que cualguiera de ellos otorgue a nombre
nuestro.

Dado y firmado

—

The undersigned, NESTEC S.A., a corporation
organized and existing under {he laws of Switzerland.

domiciled at Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Switzerland

hereby appoint, ALICIA LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO andlar IGNACIO SANTAMARIA
and/for ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices in said town, Calle 72 No. 583, Sixth
Fioor, our true and legal representatives in Bogota,
with power to receive notifications and to appoint
judicial or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 1o. of arlicle 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA andfor
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us before 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 pelitions,
declarations, claims, recourses and withdrawals, (o
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of applications, file oppositions; file
cancellations total or partially waive registrations, to
pay all installments and effect all other paymenis
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 for
the protection of our interests; and in case of
opposition, where the proceedings be passed over to
the courts, we authorize said agents to act on our
behalf, as complainanis as well as defendants, before
the competent judges, with full powers to make
arrangements, to submit to arbitrators, to desist, to
collect, 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
appointed may do for our benefit.

(,

We also authorize dociors ALICIA LLOREDA
andfor GUSTAVO TAMAYO andfor IGNACIO
SANTAMARIA and/or ENRIQUE ALVAREZ, to apply

_for protocolization of this document and of any power

of attorney by any one of them conferred in our name,
before the, Office of Industrial Property.

Given and signed this 5th August 2004

Paula NELSON - Vice President =

NOTARY SHQ@E,B g.g(EGuTE ofHE '[DE
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CERTIFICADO NOTARIAL {SOCIEDAD)

Suiza
Vevey {ss

Hoy 11 de /\clos‘*v
Prowa K ectson]
de quien me consta gue firm6 el anterior documento,
y quien debldamente juramentado declaré y dijo que
éles |C€\O(€b\de ~te
de NESTEC S.A, |la
compafia nombrada en el documento que antecede,
una sociedad debidamente organizada y exisiente
conforme a las leyes de Suiza, domiciliada en la
ciudad de Vevey, Suiza legalmente constituida
para un periodo de duracion que aun no ha
terminado, que ejerce su objeto social, conforme a
las leyes de Suiza, que el declarante esta autorizado
por dicha Compafiia para conferir este poder; que el
sello estampado por él al pie de tal poder, en nombre
y en representacion de la expresada Compaiiia, es el
sello oficial de ella; y que el objeto para el cual se
caonfiere este instrumento estd comprendido dentro
del de la sociedad.
El suscrito Notaric ha visto los Estatutos de
incorporacion firmados en Vevey, Suiza, con fecha
24 Hof o, 19y, y certifica que de
conformidad con la legislacién de dicho Pais, la
anterior declaracién juramentada es prueba
suficiente de que los hechos sobre que ella versa son
‘ciertos o verdaderos, de lo cual da fe.

de 2004 , comparecit

Notary Public (Notario Publico).

Légalisation No 7'135.-
Le notaire JEAN-DANIEL RUMPF, &
Vaud,

, @ quien conozco y

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland

Vevey {ss

On this 11thday of August , 2004,
personally came .
Paula NELSON

to me known, and known {o me to be the person who
signed the foregoing instrumeni, who being by me
duly sworn did depose and say that he/she is the

Vice President of NESTEC S.A, the
company named within, a3 Corporation organized and
existing under the laws of the Switzerland, domiciled
at the City of Vevey, Switzerland legally constituted
for a period of tenure not yet expired, which exercises
its corporale purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent is authorized by said
Company to confer this power of attorney; thai the
seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of said Corporation is the corporate
seal thereof; and that the purpose for which this
instrument is granted is included within the corporate
purposes of the Company.
The undersigned Notary Public has seen the articles
of Incorporation of said Corporation executed at

Vevey, Switzerland, under date of March 24 1997

and hereby certifies that under the laws of said
County the foregoing acknowledgment is sufficient
proof that lhe facts therein contained are true, which
he attests.

Vevey, District de Vevey, Canton de
Suisse, certifie authentique la signature apposée d'autre ---
part par Mme:‘ Paula NELSON, directrice-adjointe de la société

NESTEC S.A., & Vevey, gqu'elle engage valablement par sa signature -

individuelle.

VEVEY, LE ONZE AOOT DEUX MILLE QUATRE.

\O! ,\\\’
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1. Pays: SUISSE

5. a Lausanne

8. sous No 6705

9. Sceauftimbre:

APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 cctobre 1961)

Le présent acte public
2. a été signé par Jean-Daniel Rumpf
3. agissant en qualité de notaire a Vevey

4. est revétu du sceauftimbre de J.-D. Rumpf notaire

Atlesté

6.le 12 aoiit 2004

7. par la Chancellerie d'Etat du Canton de Vaud

10. Signature
pr le Chancelier d'Efat:
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LLOREDA & CIA. S.A.
' ABOGADOS

CALLE 72 No. 5 - 83 50. PISO
APARTADO AEREO 12304

TELEFAX: 806 9701 - 606 9702 - 606 9703 - 606 9704
BOGOTA, D.C. - COLOMBIA

NESTEC S. A.

SOLICITUD DE PATENTE PCT
SOLICITUD INTERNACIONAL Neo. PCT/EP2006/006325

ARTE FINAL (1)



Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Resolucion N°

Expediente N° 08 13977

Por la cual se decide una solicitud de registro de marca

LA JEFE DE LA DIVISION DE SIGNOS DISTINTIVOS
en ejercicio de sus facultades legales, y

CONSIDERANDO:

PRIMERO: Mediante petitorio radicado el 12 de Febrero de 2008, los sefores Alvaro
De Jesus Veldsquez Botero y Juan Carlos del Castillo., mediante apoderado,
presentaron solicitud de registro de 1a marca C M | B CIRUGIA MINIMAMENTE
INVASIVA Y BARIATRICA (mixta) para distinguir servicios comprendidos en la clase 44
de la Clasificacién Internacional de Niza.

SEGUNDO: Publicado el extracto en la Gaceta de la Propiedad Industrial y con el lleno
de los requisitos de ley, la sociedad CENTRO MEDICO IMBANACO DE CALIL,
mediante apoderado, interpuso oposicién contra la solicitud de registro mencionada en
el considerando anterior. El objeto de las oposiciones, es que se niegue el registro y se
fundamenta de !a siguiente manera:

Arqumentos de la sociedad CENTRO MEDICO IMBANACO DE CALI,,

Titularidad de la marca CM! con No de expediente 07-136998 para identificar
productos de la clase 3 Internacional de Niza; marca CMI con No de expediente 07-
137010 para identificar productos de |a clase 16 Internacional de Niza; marca CMI con -
‘No de expediente 07-137018 para identificar productos de la clase 5 Intemacional de
Niza; marca CMI con No de expediente 07-137016 para identificar productos de la
clase 10 Internacional de Niza; marca CMI con No de expediente 07-136994 para
identificar servicios de la clase 44 Intemacional de Niza; marca CMI con No de
expediente 07-136997 para identificar servicios de la clase 41 Internacional de Nizz;
marca CENTRO MEDICO IMBANACO con No de certificado 174891 para identificar
servicios de la clase 42 Intemacional de Niza; marca CENTRO MEDICO IMBANACO
con No de certificado 336582 para identificar productos de la clase 5 Intemacional de
Niza: marca CENTRO MEDICO IMBANACO con No de certificado 306538 para
identificar productos de la clase 16 Intemacional de Niza; marca CENTRO MEDICO
IMBANACO con No de certificado 306541 para identificar productos de la clase 10
Internacional de Niza: marca CENTRO MEDICO {MBANACO con No de certificado
336583 para identificar productos de la clase 3 Internacional de Niza;

Titularidad de la ensefia comercial CENTRO MEDICO IMBANACO con No de
certificado 14704; Titularidad d,gl nombre comercial CENTRO MEDICO IMBANACO
con No de certificado 15164;

& s
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adaptada para ser rehidratada mediante un proceso de rehidratacion, en donde

- La circunferencia de la tajada deshidratada es sustancialmente la misma que la circunferencia de la respectiva tajada del vegelaio la
fruta antes de la deshidratacion,

- el espesor de Ia tajada deshidratada es reducido aproximadamente 20 a 95% en comparacion con el espesor de la respectiva izjada
del vegetal o fruta crudos,

- la tajada deshidratada tiene una forma esencialmente plana.




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio TARJETA ARCHIVO PROPIETARIOS )
SUFERINTENDENCIA PATENTE DE INVENCION ___ PCT _X_ MODELO DE UTILIDAD ___ DISENO INDUSTRIAL _
(21) N° de solicitud: (22) Fecha de solicitud: 18-12-08

(51) Clasificacidn Internacional: A238 7/02

(71) Solicitante(s): NESTEC S.A.

(72) Inventor{es): ERLE, Ulrich y LERMER, Roland.

{74) Apoderado: ALICIA LLOREDA RICAURTE

(30) Prioridad (31)  No. Prioridad {32) Fecha (33) Pais
(85) Fecha limite inicio fase nacional: 12-02-09 (87) Publicacién internacional
(86) Datos relativos a la presentacion de la solicitud PCT Fecha: 17-01-08
Fecha de presentacion de la solicitud: 12-07-06 N° publicacion: WO 2008/006388 A1

No. de solicitud: PCT/EP2006/006825

(54) Titulo: TAJADAS PRESERVADAS DE VEGETALES Y FRUTAS Y METODOS DE PROCESAMIENTC




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio TARJETA ARCHIVO TEMATICO )
SUPERINTENDENCIA PATENTE DE INVENCION ___ PCT _X_ MODELO DE UTILIDAD ____ DISERO INDUSTRIAL ___
(21) N° de solicitud: (22) Fecha de solicitud: 18-12-08 -

(51) Clasificacion Internacional: A238 7/02

(71) Solicitante(s): NESTEC S.A.

(72) Inventor(es): -ERLE, Ulrich y LERMER, Roland.

(74) Apoderado: ALICIA LLOREDA RICAURTE

riooma |

{30) Prioridad {31} No. Prioridad (32) Fecha {33) Pais I
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TAJADAS PRESERVADAS DE VEGETALES Y FRUTAS
Y METODOS DE PROCESAMIENTO

RESUMEN - OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Se provee una tajada deshidratada de un vegetal o una fruta, que es adaptada
para ser rehidratada mediante un proceso de rehidratacion, que tiene una
circunferencia que es sustancialmente la misma que la circunferencia de la
respectiva tajada del vegetal crudo, y que tiene un espesor que se reduce
aproximadamente del 20 al 90% en comparacion con el espesor de la respectiva
tajada de vegetal o fruta crudos. La tajada deshidratada tiene una superficie
plana. Adicionalmente, se provee un método para producir dichas tajadas
deshidratadas. Dichas tajadas deshidratadas estan adaptadas para ser
rehidratadas mediante un proceso de rehidratacion aqui dado, mediante lo cual el
llevar a cabo dicho proceso lleva a una tajada rehidratada con un espesor del
respectivo vegetal o fruta crudos.

Figura 1

/s
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TAJADAS PRESERVADAS DE VEGETALES Y FRUTAS
Y METODOS DE PROCESAMIENTO

ARTE PREVIO
[0001] La presente invencion se relaciona con tajadas deshidratadas de
vegetales y frutas las cuales estan adaptadas e.g. para ser rehidratadas
manteniendo su apariencia natural, y con un método de procesamiento. Dichas
tajadas deshidratadas pueden usarse también en el estado seco e.g. como
pasabocas bajos en grasa.

[0002] Los habitos de nutricion de los consumidores modernos tltimamente
se enfocan mas y mas en la comida saludable, fresca y apetitosa, la cual deberia
proveerse en cualquier momento del dia, siendo preparada rapidamente para
proveer una comida completa y nutritiva. La comida tal como sopas, salsas y
similares deben prepararse rapidamente, requerir solo un minimo de pasos de
preparacion, y a la vez tener un sabor o apariencia de alimento recién preparado.
De manera acorde, l1os componentes tales como frutas, vegetales u hongos que
son proveidos en productos o comidas de preparacion rapida, respectivamente,
deben ser procesados para permitir el almacenamiento, particularmente el
almacenamiento a largo plazo, manteniendo en todo caso una apariencia natural,
fresca y apetitosa, y por lo tanto, estética.

[0003] El sabor, la forma y las propiedades de las comidas procesadas
varian significativamente dependiendo de su procesamiento. Se conoce una
variedad de métodos de procesamiento que proveen comidas de apariencia

natural o saludable.

{0004] El documento US 6977090 de R.J. Petcavich, ensefa métodos para
preservar el color y la apariencia naturales de productos frescos y minimamente
procesados, ayudando a inhibir la desecacion o decoloracion tal como
blanqueamiento, e.g., de la fruta y los vegetales procesados al proveer a la fruta o

vegetal con un recubrimiento de trehalosa o azucar.

[0005] En el documento US 2005/0013910 de Yasou Takeuchi y cols.se
ensefia un método para cocinar sin frituras y sus usos, que se relaciona
particularmente con un método para cocina sin frituras, que comprende un paso

de calentar y deshidratar un material alimenticio utilizando una soluciéon acuosa de
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trehalosa con una temperatura y concentracion relativamente aftas. Un producto
no frito y por consiguiente reducido en grasa se obtiene mediante el método
proporcionado; adicionalmente se revela un agente para cocina sin frituras que

comprende trehalosa como un ingrediente efectivo.

[0Q06] En el documento US 2003194479 de Yasou Takeuchi y cols., se
revela un proceso para producir alimentos procesados, que describe los pasos de
poner en contacto material(es) alimenticio(s) crudo(s) con sacando(s) en una
forma solida o liquida, que provee la absorcién de sacarido(s) por un material
alimenticio intacto. Dicho proceso se lleva a cabo sin escaldado y posteriormente
calentando la mezcla resultante mediante uno o mas métodos de calentamiento
seleccionados del grupo que consiste de coccion al vapor, horneado, freido, y uso
de microondas. Takeuchi y cols., apuntan hacia un ejercicio efectivo de sabor y
gusto de dichos materiales alimenticios, y proveer una estabilidad preservativa

superior del material procesado.

(0007} Sin embargo, los vegetales y frutas, o piezas de los mismos,
preservados mediante los métodos descritos en el estado del arte han presentado
una pérdida de su apariencia fresca lo que se basa sustancialmente en la
contraccion tridimensional y superficies onduladas, en ocasiones acompanadas
de un cambio de color. Una tajada de vegetal, e.g., se volvera —de acuerdo con
experiencia ampliamente conocida- arrugada e irregular y potencialmente
parduzca después de haber sido sometida a un proceso de preservacién por

deshidratacion descrito en el estado del arte.

[0008] La contraccion extensiva en todas las dimensiones ileva a una
textura dura después de la rehidratacién, presumiblemente porque las fibras

forman estructuras compactas para las cuales no resulta facil absorber agua vy
extenderse nuevamente.

REVELACION DE LA INVENCION
[0009] Es un objeto de las realizaciones de la presente invencion, proveer
tajadas deshidratadas mejoradas de vegetales o de frutas, adaptadas para ser
rehidratadas mediante un proceso de rehidratacién, y métodos para producir
dichas tajadas rehidratadas.

[00010] El objeto se resuelve mediante las caracteristicas de Ilas

AE
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reivindicaciones independientes. Las realizaciones preferidas son mostradas en

las reivindicaciones dependientes.

[00011] Las realizaciones de la presente invencién se refieren a tajadas
deshidratadas de vegetales o de frutas, las cuales pueden someterse
posteriormente a rehidratacién con el fin de proveer un ingrediente fruta o vegetal
con una apariencia apetitosa y placentera para una comida. Estas también se
pueden usar en el estado seco e.g. como pasabocas. De manera general, las
tajadas deshidratadas tienen una circunferencia que es sustancialmente la misma
que la circunferencia que tenia la respectiva {ajada del vegetal crudo antes del
procesamiento. Las tajadas deshidratadas estan notablemente reducidas

unicamente con respecto a su espesor, manteniendo su superficie plana.

[00012] Adicionalmente, las tajadas deshidratadas pueden comprender
carbohidratos adicionales, los cuales pueden, de manera ventajosa, proveer un
mantenimiento incrementado del color natural del vegetal o fruta, y los cuales le
dan un soporte estructural, mediante le cual se facilita la estabilidad durante el

almacenamiento, el transporte y el posterior procesamiento.

[00013] Una realizacidn de la presente invencibn se refiere a tajadas
deshidratadas de zucchini, las cuales tienen apariencia fresca, tienen una cascara
verde brillante, y tienen una circunferencia circular que es aproximadamente la
misma que la del respectivo zucchini fresco. La superficie de dicha tajada de
zucchini es plana y no muestra ondulaciones indeseadas. Las tajadas de zucchini
dan una sensacion bucal placentera después de la rehidratacién, la cual se lleva a

cabo de manera rapida y satisface las necesidades del cliente.

[00014] Ademas, se provee un método que ensefia a preparar una tajada
deshidratada de acuerdo con las realizaciones de la presente invencion,
refiriéndose dicho método a los pasos de preparacion general tales como limpieza
y rebanado de los vegetales y frutas, y, que ademas describe los pasos para
calentar dichas tajadas mediante métodos tales como escaldado, ebullicién,
coccion al vapor, seguido de enjuague antes de pre-secado en una Unica capa y
secado final con aire. El foco del proceso yace generaimente en el pre-secado, el
cual se lleva a cabo cuando las tajadas secas y lavadas se acomodan
cuidadosamente sobre una superficie permeable al aire, para lo cual las tajadas
no deben sobreponerse entre ellas con el fin de proveer un secado homogéneo

A9
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y/o adherirse una a ofra.

[00015] La colocacién sobre dicha supertficie se lleva a cabo de tal modo que
se prevenga la contracciéon de la circunferencia de la tajada, y, por lo tanto, la

superficie se mantenga plana, sin ser sometida a arrugado indeseado.

[00016] Realizaciones adicionales del método se refieren a la adicién de
carbohidrato, preferiblemente a la adicidn de trehalosa, lo cual ayuda a mantener

el color fresco del vegetal debido a sus propiedades no reductoras.

[00017] Otras realizaciones de la presente invencion se relacionan con el
producto re hidratado, el cual puede obtenerse cuando las tajadas deshidratadas

de las realizaciones de la presente invencién son rehumedecidas.

[(00018] Otro método ensefia dicha rehidratacién, para la cual se seleccionan

los parametros de rehidratacion para obtener un producto con apariencia
apetitosa y natural.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

[00019] Otros objetos y muchas de las ventajas acompafantes de las
realizaciones de la presente invencién seran facilmente apreciadas y seran mas
faciimente entendidas mediante referencia a la siguiente descripcion mas
detallada de las realizaciones en conexiéon con el dibujo acompanante. Se hara
referencia a las caracteristicas que son sustancialmente o funcionalmente iguales

o similares mediante los mismos signos de referencia.

[00020] La FIG. 1 muestra una vista lateral frontal de una superficie
permeable al aire cubierta con tajadas de zucchini durante el procesamiento.

[00021] En la descripcion y en las reivindicaciones que siguen, se hara
referencia a los siguientes términos, los cuales se definiran para tener los
significados aqui explicados:

[00022) Aqui “Vegetal” significa cualquier tipo de vegetales y, explicitamente,
cualquier tipo de hongos.
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[00023] Aqui “Deshidratar” significa el proceso de remover del alimento,
particularmente de vegetales y frutas, el agua contenida naturalmente, de modo
que se reduzca el contenido natural de agua, mientras que se pretende que
“rehidratacion” se entienda como suministrar un liquido a los vegetales y frutas
deshidratados. Este liquido puede ser agua, alcohol, o cualquier tipo de fluido
adecuado para nutricibn y apropiado para reemplazar el agua anteriormente

removida.

[00024] Generalmente, el producto de las realizaciones de la presente
invencion es una tajada plana, deshidratada de un vegetal o una fruta. De manera
ventajosa, las frutas y los vegetales de interés pueden tener una forma alongada,
los cuales se puede cortar facilmente en tajadas. Los vegetales en cuestion son
succinos, zanahorias, berenjenas, nabos, rabanos y calabacines, para nombrar
algunos a manera de ejemplo. Estos vegetales son adecuados para dar una
pluralidad de tajadas con tamano similar, o cual es mas ventajoso, por un lado,
con respecto a un proceso de produccidén automatizado y por otro lado, el proceso
de deshidratacion de las tajadas crudas se facilita cuando se puede llevar a cabo

un secado homogéneo.

[00025] Las tajadas deshidratadas de un vegetal crudo o de una fruta cruda
tienen la circunferencia que es sustancialmente la misma que la circunferencia de
la respectiva tajada fresca cortada del vegetal crudo, pero el espesor de la tajada
deshidratada se reduce. Esta reduccion es aproximadamente proporcional a la
reduccidn de! contenido de agua y puede ser de aproximadamente 20 a 95% en

comparacion con el espesor de la respectiva tajada de vegetal o fruta crudos.

[00026] Las tajadas cortadas frescas tienen una superficie plana que se
mantiene durante la deshidratacion, de modo que las tajadas deshidratadas
también tengan una superficie plana, lo cual es una apariencia estética y libre de

ondulaciones.

[00027] Para mantener la apariencia saludable de los vegetales coloreados
brilantes tales como, e.g., zucchini, uno puede proveerle a las tajadas
deshidratadas una cantidad extra de carbohidratos, la cual se adiciona durante el
procesamiento. De manera ventajosa, los carbohidratos adicionados pueden ser
sacaridos, los cuales proveen un recubrimiento de las superficies de las tajadas.

O el material de la tajada puede tomar el carbohidrato, llevando a una posterior
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impregnacién. Los carbohidratos dan un soporte adicional a la estructura del
material alimenticio, de manera acorde hacen que las tajadas sean mas estables y
por lo tanto mas faciles de transportar sin dafo. Una ventaja adicional es la
reduccion de la decoloracién, lo que se puede lograr cuando el carbohidrato es un
disacarido no reductor tal como e.g., trehalosa: puede prevenirse que una cascara
o piel coloreadas sufran una decoloracion visible (pardea miento) comparadas con
una fruta o vegetal crudo.

[00028]) Otros carbohidratos que pueden usarse de manera adicional ©
alternativa son maltosa, enlosa, glucosa, lactosa, malto dextrina o cualquier

combinacién y su combinacién posible de los mismos.

[00029] Preferiblemente, se emplean sacaridos con una temperatura de
transicién vitrea alta.

{00030] La preparacion de las tajadas deshidratadas de vegetales crudos y
frutas crudas se puede realizar generalmente mediante el siguiente método, que
comprende los pasos: Preparar el vegetal crudo o la fruta cruda, en donde
preparar aqui significa limpiar las piezas a procesar, y organizarlas, si se pretende
procesar una pluralidad de piezas.

[00031] Usualmente se cortan los bordes. Posteriormente, se cortan las
piezas en tajadas. El espesor de las tajadas se selecciona considerando las
propiedades del material alimenticio, en particular con respecto al contenido de
agua y la estructura del vegetal a procesar. Una zanahoria podria cortarse de
manera ventajosa en tajadas mas delgadas que un zucchini. Las tajadas de
zucchini, e.g., se proveen de manera ventajosa con un espesor de
aproximadamente 5 a 8 mm. Pero pueden procesarse tajadas incluso mas
gruesas o mas delgadas. Adicionalmente, la forma de la seccion transversal de
las tajadas podria ser de manera ventajosa un circulo, pero también puede ser
deseable cortar tajadas que tengan una forma de secci6n transversal rectangular
0 cualquier otra, en particular si las tajadas se requieren para propdsitos de
decoracion de alimentos.

[00032] Después de cortar en tajadas, sigue un tratamiento con calor que se
puede lievar a cabo mediante un método convencional tal como escaldado,

hervido y coccién al vapor. De manera ventajosa, puede elegirse un método

-
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suave o el método que requiere una baja temperatura, tal como el escaldado, para
mantener intacta la estructura celular del material alimenticio. El paso de hervido,
respectivamente calentamiento, evapora las inclusiones de aire en el material

alimenticio, mejorando de esta manera la intensidad del color.

[00033] Por otro lado, el tratamiento con calor debe suavizar el tejido y
permitir la entrada de los sacaridos. Por lo tanto, el tratamiento con calor debe

realizarse a una temperatura que sea lo suficientemente alta para estos efectos.

[00031} En el método base del procesamiento aqui descrito, después del
calentamiento puede realizarse un pre-secado de dichas tajadas escaldadas,
hervidas o cocidas al vapor. El pre-secado se lleva a cabo de modo que cada
tajada de la pluralidad de tajadas se coloca separadamente, de modo que las
tajadas no se sobrepongan una con otra, sobre una superficie permeable al aire,
la cual se pone en un secador para proveer secado con aire. La superficie debe
adaptarse ventajosamente para permitir la aplicacion de las tajadas sobre ésta de
modo que se fijen de manera removible cuando se termine el pre-secado. Esta
fijacién removible durante el pre-secado provee una contraccidn sélo del espesor
de las tajadas. Se previene una contraccion de la circunferencia. Las tajadas
mantienen su maxima superficie; por lo tanto la remocion de agua se puede
realizar de manera facil, rapida y homogénea. Esto lleva a una minimizacion
ventajosa del tiempo de secado, y, en paralelo, provee la apariencia estética de

las tajadas.

[00035] Cuando termina el pre-secado de la unica capa de las tajadas, el
secado termina mediante secado final al aire.

[00036] Se puede utilizar cualquier método de secado conocido tal como e.g.
secado al vacio.

[00037] Con el fin de proveer una estabilidad y preservacion mejorada de las
tajadas deshidratadas, uno puede refinar el método anterior mediante un paso
adicional de poner en contacto las tajadas con carbohidratos. De esta manera,
puede proveerse un recubrimiento de la superficie de dichas tajadas y/o una
impregnacion. El contacto con carbohidratos puede realizarse, de manera

sustancial, de dos maneras;
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[00038] La primera manera es aquella realizada durante el paso de hervido
anteriormente descrito, el cual se lleva a cabo de manera tan suave y corta como
sea posible, de manera ventajosa durante 3 a 5 minutos. Los carbohidratos
durante el tratamiento con calor ya estan presentes en la solucién caliente o en
ebullicion, proveyendo de esta manera una soluciéon de carbohidrato. Esta
solucién de carbohidrato puede comprender 20 a 30 % en peso de carbohidratos.
Incluso un rango de 10 a 40 % en peso 0 5 a 50% es posible. Es recomendable
usar un caldero con tamiz de dimensiones que encajen, de tal modo que la
cantidad de solucidbn de carbohidrato requerida por kilogramo de material
alimenticio tratado sea minima. E! monitoreo de la calidad de la soluciéon de
carbohidrato se puede realizar en linea mediante medidas de indice de refraccion.
El relleno de los carbohidratos se puede realizar en un valor critico de indice de
refraccion.

[00039] De manera general, los carbohidratos de las realizaciones de la
presente invencidén pueden ser sacaridos; de manera ventajosa, uno podria
seleccionar disacaridos no reductores tales como trehalosa, previniendo la
decoloracién de la comida procesada. Las soluciones de trehalosa se pueden
hervir durante varias horas sin pardeamiento sustancial. Este azdcar también

tiene una temperatura de fransicién vitrea muy alta lo cual se suma a la
estabilidad en almacenamiento del producto final.

[00040] La segunda forma es poner en contacto con los carbohidratos que
luego del paso de escaldado. El escaldado, también, se realiza tan suavemente y
en tan corto tiempo como sea posible, de manera ventajosa durante
aproximadamente 3 a 5 minutos. Dependiendo del material alimenticio, también

puede tomar mas o menos tiempo.

[00041] En cualquier caso, se llevara a cabo hasta que la textura del material

tenga una dureza y mordida deseadas.

[00042] Posteriormente, las tajadas escaldadas se mezclan con un
carbohidrato en polvo o con una soluciéon concentrada de carbohidrato (tal como
e.g., un jarabe). Después de dicho contacto con carbohidratos, en particular
después de hervir, y antes del pre-secado, puede ser ventajoso enjuagar las

tajadas con agua fria.
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[00043] El paso de pre-secado con aire en una unica capa es de gran
importancia para la calidad del producto final. Es recomendable poner las tajadas
de manera manual sobre dicha superficie permeable al aire, la cual puede estar
hecha de plasticos o un material similar adecuado para ser sometido a aire
caliente. Esta primera operacion de secado puede realizarse durante 30 a 120
minutos a una temperatura de aproximadamente 50°C a 100°C. De manera
ventajosa, el secador tiene una distribucidn de aire y calor relativamente
homogénea, dado que el producto no puede ser rotado durante el secado, en
caso de ser necesario, puede reducirse la temperatura de secado y prolongarse el
tiempo de secado, hasta que ninguna de las tajadas sufra dafo con calor. El
tiempo de pre-secado puede estar en el rango de 50 a 120 minutos. La

temperatura puede encontrarse en el rango de 50°C a 90°C, si es necesario.

[00044] Las tajadas se tornan bastante quebradizas al final del paso de pre-
secado, de manera que puedan removerse facilmente de la superficie permeable
al aire. Si el material que sirve como superficie es flexible, e.g., nylon o0 una

pluralidad de otros materiales poliméricos, es facil desprenderias.

[00045] Posteriormente, se lleva a cabo el secado final. Las tajadas pueden
desprenderse de la superficie de pre-secado y pueden ser reemplazadas en
masivamente, de manera acorde con sobrelapamiento, sobre otra superficie
permeable al aire. Con el fin de economizar el proceso, uno puede disponer de
una cantidad de aproximadamente cuatro superficies permeables en capas,
teniendo un secado en multi-capas. El factor limitante aqui es la resistencia del
flujo de aire lo cual es de alguna manera menor en materiales mas gruesos. El
secado final se lleva a cabo durante al menos 3 horas, a una temperatura de 50 a
80°C, preferiblemente 60°C a 70°C. Después de finalizar el secado, la actividad
del agua de las tajadas es aproximadamente 0.2 a 0.5, preferiblemente 0.3 a 0.4.

[00046] Para el secado final puede usarse cualquier secador dado que solo se va
a remover una pequefa cantidad de agua.

[00047] Después de todo, con el fin de estar listas para comer, las tajadas
deshidratadas deben rehidratarse. Si asi lo desea, el consumidor puede llevar a
cabo el mismo la rehidratacién, o usar las tajadas en el estado seco como
pasabocas. De manera ventajosa, uno humidifica las tajadas secas calentandolas

durante al menos 3 a 4 minutos, nuevamente dependiendo del tipo de vegetales o
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frutas, y del espesor de las tajadas. Esto puede realizarse usando una sustancia
hidratante. La opcién mas ventajosa es hervirlas en agua, pero uno también
puede usar sustancias alcohdlicas tales como vino. Incluso es posible emplear
leche y similares. Al terminar la rehidratacion, el espesor de la tajada deshidratada
se extiende nuevamente hasta casi el espesor de la respectiva tajada de vegetal o

fruta cruda, y ahora tiene una superficie plana suave o lisa.

[00048] Haciendo referencia a la FIG. 1, uno puede ver una porcién de tajadas de
zucchini 1 siendo procesadas sohre un pafiuelo de nylon flexible 2 como
superficie permeable al aire. El pafiuelo se mueve mediante un cinturén de
transporte que no se muestra. Las tajadas de zucchini aqui mostradas resultan de
un zucchini de tipo italiano, color verde medio oscuro con un diametro de
aproximadamente 30 a 40 mm, que tiene una forma cilindrica lo cual es ventajoso
por razones de rendimiento. Las tajadas se cortaron en tajadas completas de 5 a
8 mm de espesor. Esto parece muy grueso, pero dado que se supone que la
tajada solo va a reducirse en la dimension espesor, ésta resultara en un espesor

de entre 0.5 mm a 1 mm, preferiblemente 1 mm, del producto final.

[00049] Con el fin de obtener tajadas deshidratadas, tas tajadas hervidas,
impregnadas en carbohidratos, separadas 6 se pusieron sobre dicha superficie
permeable al aire 2 en una unica capa. La adicién de carbohidratos a las tajadas
de zucchini 1 (e.g. 10 a 70% de materia seca total)} fortifica mecanicamente las
tajadas 1 lo cual es positivo para removerlas (ver flecha a) del nylon 2, pero
ademas posteriormente durante el transporte. La dosis de carbohidrato no debe
ser mucho mayor que el contenido de materia seca del zucchini mismo. Sin

embargo, la dosis exacta depende de la pérdida en el proceso.

[00050] Usar capas unicas 6 generalmente incrementa el rendimiento del
secador, llevando adicionalmente a un tiempo de pre-secado de solo 60 a 90
minutos. E! pre-secado se lleva a cabo en la zona indicada por la flecha b.
Entonces, las tajadas de zucchini 1 se han endurecido de modo que pueden ser
removidas (ver flecha a) del nylon 2 moviéndolas sobre un eje de remocion 3.
Entonces, las tajadas que se sobrelapan 4 se someten al secado finai durante
aproximadamente tres a cinco horas, sin deformacion o encogimiento de las
tajadas 1. El secado final puede llevarse a cabo como un secado del producto a
granel. El secado se lleva a cabo de manera ventajosa como un secado de dos
pasos, de tal manera que ocurra la formacién del producto a granel 5, cuando se
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establece la forma final y la circunferencia de las tajadas 1. Esto mantiene bajo el

porcentaje de tajadas rotas 1 durante el transporte.

[00051] El preducto es una tajada esencialmente plana, verde, deshidratada
de zucchini, que da una textura placentera, natural después de tres minutos
hirviendo en agua para propositos de rehidratacion. Cada tajada tiene el diametro
del respectivo zucchini fresco, porque el proceso no permite el encogimiento en
dos de las tres dimensiones. Entonces, las tajadas de zucchini tienen una mayor
superficie en comparacidén con los métodos de secado convencionales, y por lo
tanto una absorcién mejorada de agua. La adicion de az(car también mejora la
rehidratacion. Solamente el espesor se reduce dramaticamente mediante
encogimiento. El producto no es propenso a la decoloracion durante el
almacenamiento a temperatura ambiente. Los productos de zucchini son tajadas
completas planas de menos de 1mm de espesor, no estan arrugadas, tienen un
color natural, de manera acorde tienen un color verde claro y una cascara verde
oscura, sin areas de color marrén, lo que muestra una tendencia reducida al

pardeamiento durante e! almacenamiento.
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REIVINDICACIONES
1. Una tajada deshidratada de un vegetal o una fruta, teniendo la tajada
deshidratada una circunferencia y un espesor, y estando adaptada para ser
rehidratada mediante un proceso de rehidratacién, en donde
- La circunferencia de la tajada deshidratada es sustancialmente la misma que la
circunferencia de la respectiva tajada del vegetal o la fruta antes de la
deshidratacion,
- el espesor de la tajada deshidratada es reducido aproximadamente 20 a 95% en
comparacion con el espesor de la respectiva tajada del vegetal o fruta crudos,

- la tajada deshidratada tiene una forma esenciaimente plana.

2. La tajada deshidratada de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el vegetal
es un vegetal elongado, preferiblemente uno de zucchini, zanahoria, berenjena,
nabo, rabano y calabacin, estando adaptado para ser cortado en tajadas,

preferiblemente en tajadas que tienen circunferencias similares.

3. La tajada deshidratada de acuerdo con las reivindicaciones 1 6 2, en donde

la circunferencia de la tajada es una circunferencia circular.

4. La tajada deshidratada de acuerdo con cualquier reivindicacidon precedente,
en donde dicha tajada deshidratada comprende ademas un carbohidrato

adicionado, que provee al menos uno de un recubrimiento y/o una impregnacion.

5. La tajada deshidratada de acuerdo con la reivindicacién 4, en donde dicho
carbohidrato adicionado es un sacarido, preferiblemente un disacarido no

reductor.

6. La tajada deshidratada de acuerdo con la reivindicacion 5, en donde dicho
disacarido no reductor es trehalosa.

7. La tajada deshidratada de acuerdo con Ia reivindicacién 5, en donde dicho
sacarido es uno o mas de maltosa, glucosa, lactosa, maitodextrina, erlosa, o

cualquier combinacién y subcombinacidn posible de los mismos.

8. La tajada deshidratada de acuerdo con cualquier reivindicacion precedente,
en donde dicha tajada tiene una cascara o piel coloreada, y en donde dicha

cascara o piel no esta visiblemente decolorada en comparacion con el color de la



