INFORME SOBRE MALTODEXTRINAS

1. CONCEPTOS TECNICOS BASICOS SOBRE LA FUENTE DE
OBTENCION DE LAS MALTODEXTRINAS

1.1FOTOSINTESIS

Las plantas a diferencia de los animales producen su propio alimento gracias a la
energia de la luz a través de un proceso quimico llamado fotosintesis, donde las
plantas transforman sustancias inorganicas (el bioxido de carbono del aire, el agua
y los minerales del suelo) en sustancias organicas (hidratos de carbono) y liberan
oxigeno. Por lo anterior las plantas vegetales son llamadas fotoautotrofas.

1.2 ALMIDON, FECULA E INULINA

Un sacarido, polisacarido o glucido es un hidrato de carbono o carbohidrato que son
sinénimos que permiten hacer referencia al mismo tipo de sustancia, cuya funcion
mas importante es brindar energia al ser vivo.

De acuerdo con su complejidad, los sacéridos se clasifican de distintos modos: el
mas simple se denomina monosacérido, que no puede descomponerse en
compuestos de mayor simpleza mediante hidrdlisis (es decir, por la intervencion de
agua), como por ejemplo la glucosa (dextrosa), fructosa (levulosa) y galactosa. La
férmula quimica general de un monosacarido no modificado es (CH20)n, donde “n”
es cualquier numero igual o mayor a tres. Los monosacaridos poseen siempre un
grupo carbonilo en uno de sus atomos de carbono y grupos hidroxilo en el resto, por
lo que pueden considerarse polialcoholes.

La union de dos sacéridos recibe el nombre de disacéarido, esto indica que cuando
se hidroliza se separan en dos monosacaridos, los cuales pueden ser dos sacaridos
iguales o dos sacaridos diferentes. Como ejemplos de disacaridos se tiene la lactosa
(glucosa-galactosa), la sacarosa (glucosa-fructosa) o la maltosa (glucosa-glucosa)

Si se unen entre tres y nueve monosacaridos se forma un oligosacarido, por lo tanto,
dentro de este grupo se tiene a los trisacaridos como por ejemplo la rafinosa
(galactosa-glucosa-fructosa) o la panosa (glucosa-glucosa-glucosa); o
tetrasacaridos como la estaquiosa (galactosa-galactosa-glucosa-fructosa), los
penta sacaridos, y asi hasta el nonasacarido.

Cuando la cantidad de monosacaridos que se reliinen es mas grande, se habla de
polisacaridos como la celulosa y el almidén, (1), por tal motivo es esencial
mencionar que el comportamiento quimico de un monosacarido es muy diferente de
un disacarido o de un trisacarido aun estando compuesto de los mismos
monosacaridos, por ejemplo: la maltosa (disacarido compuesto de glucosa-glucosa)
es quimicamente diferente al monosacarido glucosa (dextrosa), por tal motivo
cuando se habla de dextrosa se habla esencialmente del monosacérido.



El almidén y la fécula se encuentran en los érganos de reserva de un gran nimero
de vegetales. Se llama especialmente fécula al producto obtenido de los 6rganos
subterrdneos de plantas (raices y tubérculos de patata (papa)*, mandioca (yuca)*,
arrurruz, etc.) o de médula de sagu y almidon el que se extrae de los érganos aéreos
y principalmente de los granos (por ejemplo, de maiz, trigo, arroz) o de
determinados liguenes. Ambos se presentan en forma de polvo blanco, inodoro,
compuesto de granulos extremadamente finos que crujen por presion de los dedos.

La inulina, sustancia cuya composicion quimica es analoga a la de la fécula o el
almidon. Se extrae de los tubérculos de aguaturma (pataca), dalias o de las raices
de achicoria. Una ebullicién prolongada en agua o &cidos diluidos la transforma en
fructosa (levulosa). (2)

Tal como se describe en Wikipedia como referencia (3), se indica que el almidén
esta constituido por dos compuestos de diferente estructura:

“‘Amilosa: Esta formada por a-D-glucopiranosas unidas por centenares o miles
(normalmente de 300 a 3000 unidades de glucosa) mediante enlaces a-(1 — 4)
en una cadena sin ramificar, o muy escasamente ramificada mediante enlaces a-(1
— 6). Esta cadena adopta una disposicién helicoidal y tiene seis monémeros por
cada vuelta de hélice. Suele constituir del 25 al 30% del almidon.

Amilopectina: Representa el 70-75 % restante. También esta formada por a-D-
glucopiranosas, aunque en este caso conforma una cadena altamente ramificada
en la que hay uniones a-(1 — 4), como se indicé en el caso anterior, y muchos
enlaces a-(1 — 6) que originan lugares de ramificacion cada doce mondémeros. Su
peso molecular es muy elevado, ya que cada molécula suele reunir de 2000 a 200
000 unidades de glucosa.” Subrayado fuera de texto.

Es importante de nuevo resaltar que, aunque el almidon y fécula estén constituidos
por unidades de glucosa (la amilosa y la amilopectina son cadenas de glucosas),
cuando estan formando cadenas de polisacaridos, el comportamiento quimico es
muy diferente al que presenta el monosacarido individualmente. De esta forma es
facil indicar que nadie agrega almidon al café para endulzarlo o a nadie se le puede
inyectar almidon en las venas como forma de alimentacion intravenosa, pero si se
puede suministrar dextrosa (glucosa).

1.3 DEXTRINAS

El almidén y fécula dan lugar a una serie de productos, tales como almidones
modificados, almidones tostados solubles, dextrina, maltodextrina, dextrosa o
glucosa, las cuales se obtienen al hidrolizar las cadenas de polisacéaridos es decir,
convertirlas en cadenas mas pequefias, pasar de polisacaridos grandes a
polisacaridos mas pequefios y segun la necesidad llevar hasta oligosacéridos,
disacaridos o monosacaridos.



Los anteriores procesos pueden ser realizados a través de diferentes vias como son
el tratamiento con sustancias acidas, el tratamiento térmico (por calor), el
tratamiento con enzimas (4) o una combinacion de los anteriores, por lo tanto:

- con un tratamiento poco severo se logra romper en fragmentos, pero aun
siendo cadenas grandes de miles de unidades de monosacéaridos. Como el
tratamiento es débil y los fragmentos de cadenas formados siguen siendo
grandes, por ende, la cantidad de monosacéaridos u disacaridos es
practicamente nula y la presencia de azucares reductores es baja o0 casi
inexistente.

- Con un tratamiento un poco mas severo se logra seguir rompiendo los
fragmentos del numeral anterior en fragmentos aun mas pequefos,
obteniendo cadenas con algunas de cientos de unidades de monosacaridos,
la cantidad de monosacéridos u disacéaridos sigue siendo muy baja y como
dicho rompimiento es aleatorio se llegan a formar azucares reductores, pero
en cantidades pequefias.

Con un tratamiento mucho més severo se lograr seguir rompiendo a aun
mas los fragmentos para obtener cadenas mucho mas cortas de algunas
decenas de monosacaridos e incluso de muchos monosacaridos, la cantidad
de monosacaridos u disacaridos aumenta considerablemente y por lo tanto
la presencia de azucares reductores sera ahora significativa.

2.  CONCEPTOS SOBRE LA CLASIFICACION ARANCELARIA.

Para establecer la correcta clasificacion de una mercancia en la Nomenclatura
Arancelaria del Sistema Armonizado de Designacion y Codificacion de Mercancias,
se debe tener en cuenta tres elementos fundamentales, que son igualmente
importantes y que se deben analizar conjuntamente, a saber: el conocimiento de la
mercancia, la estructura del sistema armonizado y el correcto manejo de la
Nomenclatura.

El primer elemento es técnico y corresponde a las caracteristicas de la mercancia
a clasificar, es decir, aspectos como composicion, grado de elaboracion, forma de
presentacion, uso, entre otros.

El segundo elemento esté relacionado en el conocer como esta organizada la
nomenclatura del sistema armonizado, sus divisiones, sus jerarquias,
desagrupamientos internos y desdoblamientos y sobre todo al cumplimiento de las
reglas y aplicacion de sus conceptos y definiciones.

El tercer elemento, es el correcto manejo de la Nomenclatura Arancelaria, se
encuentra establecido en el literal 1° a) del articulo 3 del Convenio Internacional
del Sistema Armonizado de Designacion y Codificacion de Mercancias referido a
las obligaciones de las partes contratantes:



“a) Las partes contratantes se comprometen, salvo que se apliquen las condiciones del
apartado c) siguiente, a que su homenclatura arancelaria y estadistica se ajusten al Sistema
Armonizado a partir de la fecha de entrada en vigor del Convenio para cada parte.

Se comprometen por tanto en la elaboracion de sus nomenclaturas arancelaria y
estadistica:

A utilizar todas las partidas y subpartidas del Sistema Armonizado sin adicién ni
madificacion, asi como los cédigos huméricos correspondientes;

A aplicar las Reglas Generales para la interpretacion del Sistema Armonizado, asi como
todas las Notas de las secciones, capitulos y subpartidas y a no modificar el alcance de
las secciones, capitulos, partidas y subpartidas del Sistema Armonizado;

A sequir el orden de numeracién del Sistema Armonizado...”

En cuanto a la nomenclatura arancelaria, ésta forma parte integrante del Convenio
del Sistema Armonizado de Designacion y Codificacion de Mercancias, tal como
lo establece el articulo 2 del Convenio; dicha nomenclatura contiene seis Reglas
Generales para la Interpretacion (RGI) del Sistema Armonizado, que establecen
los principios para la clasificacion de mercancias

Identificadas las caracteristicas de la mercancia, se debe observar lo establecido
en el Sistema Armonizado de Designacion y Codificacion de Mercancias,
comenzando por el analisis de la Regla General Interpretativa 1, que sefala:

“Los titulos de las secciones, de los capitulos o de los subcapitulos solo tienen un valor
indicativo ya que la clasificacion esta determinada legalmente por los textos de las partidas
y de las notas de seccién o de capitulo y, si no son contrarias a los textos de dichas
partidas y notas, de acuerdo con las reglas siguientes:”

Los textos de partida son aquellos que aparecen frente a los cuatro primeros
digitos y son comunes a todos los paises que utilizan la Nomenclatura del Sistema
Armonizado.

Las Notas Legales son aquellas que aparecen después del titulo de la Seccién o
del Capitulo y concretan con la mayor precision posible, el contenido y los limites
de cada partida, grupo de partidas, capitulo o seccion.

La Regla General Interpretativa 6 establece: “La clasificacion de mercancias en las
subpartidas de una misma partida estd determinada legalmente por los textos de estas
subpartidas y de las Notas de subpartida, asi como, mutatis mutandis, por las Reglas
anteriores, bien entendido que solo pueden compararse subpartidas del mismo nivel. A
efectos de esta Regla, también se aplican las Notas de Seccion y de Capitulo, salvo
disposicién en contrario.”

Para nuestro caso son las Reglas aplicables y el uso de unas Notas de Seccién o
de Capitulo las concernientes.



3.

DISTRIBUCION DEL ALMIDON Y DEXTRINAS EN EL SISTEMA
ARMONIZADO A NIVEL DE PARTIDA ARANCELARIA

Tal como lo establece la RGI 1 se deben buscar en la Nomenclatura los textos de
partida, cuyas caracteristicas o denominaciones coincidan completamente con la
mercancia objeto de clasificacion arancelaria.

Es asi como se obtiene que:

3.1 Almiddn y fécula de la partida 11.08.

Seccioén |l: PRODUCTOS DEL REINO VEGETAL

Capitulo 11. Productos de la molineria; malta; almidon y fécula; inulina;
gluten de trigo

Partida arancelaria: 11.08

Texto de partida: Almidén y fécula; inulina.

Descripcion: En esta partida estan comprendidos el almidon, fécula e inulina
tal como esta definido en el numeral 1 de este documento, sin ningun tipo de
modificacién quimica ni ningun tipo de tratamiento que modifique o altere su
estructura quimica.

11.08 Almidén y fécula; inulina.

- Almidon y fécula:
1108.11.00.00 - - Almidén de trigo
1108.12.00.00 - - Almidén de maiz
1108.13.00.00 - - Fécula de papa (patata)
1108.14.00.00 - - Fécula de yuca (mandioca)
1108.19.00.00 - - Los demas almidones y féculas
1108.20.00.00 - Inulina

Dependiendo de la fuente de donde se obtenga, se clasifica en alguna de las
subpartidas relacionadas previamente.

3.2 Almidones modificados de la partida 35.05

Seccion VI: PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS QUIMICAS O DE LAS
INDUSTRIAS CONEXAS

Capitulo 35. Materias albuminoideas; productos a base de almidon o de
fécula modificados; colas; enzimas.

Nota 2 del Capitulo 35 establece: “2. El término dextrina empleado en la partida
35.05 se aplica a los productos de la degradacion de los almidones o féculas, con

un contenido de azucares reductores, expresado en dextrosa sobre materia seca,
inferior o igual al 10 %.



Los productos anteriores con un contenido de azlcares reductores superior al
10 % se clasifican en la partida 17.02.” (negrilla fuera de texto)

- Partida arancelaria: 35.05. Dextrina y demés almidones y féculas
modificados (por ejemplo: almidones y féculas pregelatinizados o
esterificados); colas a base de almidén, fécula, dextrina o demas almidones
o féculas modificados.

- Descripcion: En principio en esta partida estan comprendidos el almidén,
fécula que han sido sometidos a algun tipo de modificacién quimica, pero
cuya presencia de azlcares reductores sea inferior al 10 % en aplicacién
de la Nota 2 del Capitulo 35 (que es de caracter obligatorio al interior de la
nomenclatura para establecer la clasificacion) y también la misma Nota indica
que el almidén modificado quimicamente en dextrina y cuya presencia de
azucares reductores sea superior al 10 % se excluyen de esta partida y se
clasifican dentro de la partida 17.02

35.05 Dextrinay demas almidones y féculas modificados (por ejemplo:
almidones y féculas pregelatinizados o esterificados); colas a
base de almiddn, fécula, dextrina o demas almidones o féculas
modificados.

3505.10.00.00 - Dextrina y demas almidones y féculas modificados
3505.20.00.00 - Colas

Como el tema son dextrinas y almidones modificados con contenido de azUcares
reductores inferiores al 10 %, acorde con los anteriores desdoblamientos solo es
posible clasificar en la subpartida 3505.10.00.00.

3.3 Almidones modificados de la partida 17.02

- Seccién IV: PRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS;
BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOHOLICOS Y VINAGRE; (...)

- Capitulo 17: Azucares y articulos de confiteria

- Partida arancelaria 17.02: Los demés azucares, incluidas la lactosa,
maltosa, glucosa y fructosa (levulosa) quimicamente puras, en estado
solido; jarabe de azucar sin adicibn de aromatizante ni colorante;
sucedaneos de la miel, incluso mezclados con miel natural; azticar y melaza
caramelizados.

- Descripcion: (Cuando en los textos de partida aparece punto y coma (;)
arancelariamente significa que hay dos grupos de mercancias diferentes que
hacen parte de la misma partida)

Respecto a “Los demas azucares” se indica en las Notas Explicativas: Este
apartado comprende los azucares sélidos, excepto los de la partida 17.01
(Azucar de cafia o de remolacha y sacarosa quimicamente pura, en estado
sélido.) y los quimicamente puros de la partida 29.40, (incluso en polvo)




aungque estén adicionados de aromatizantes, saborizantes o colorantes.
Entre los productos aqui incluidos, se pueden citar: La Lactosa superior o
igual al 95 %, azucar invertido que es una mezcla de glucosa y fructosa en
partes iguales, la glucosa (Pertenecen a esta partida la dextrosa (glucosa
quimicamente pura) y la glucosa comercial. La dextrosa (C6H1206) se
presenta en forma de polvo cristalino blanco. Se utiliza en la industria
alimentaria o farmacéutica.

La glucosa comercial se obtiene por hidrdlisis de almidén o fécula, realizada
por via acida o enzimatica o por combinacion de ambos procedimientos.
Siempre contiene, ademas de dextrosa, una proporcion variable de di-, tri-
y otros polisacaridos (maltosa, maltotriosa, etc.). Su contenido en azucares
reductores expresado en dextrosa sobre materia seca es superior o igual al
20 %. Se presenta en trozos, panes (glucosa aglomerada) o en polvo amorfo.
Se utiliza principalmente en la industria alimentaria, en cerveceria, en la
industria del tabaco como producto de fermentacion y en farmacia.), sacarosa
obtenida de fuentes diferentes de la remolacha y cafia de azucar, las
maltodextrinas o dextrimaltosas, obtenidas por el mismo procedimiento que
la glucosa comercial. Contienen maltosa y otros polisacaridos en
proporciones variables con un contenido de azUcares reductores expresados
en dextrosa sobre materia seca superior al 10% pero inferior al 20 %, la
maltosa, se obtiene industrialmente por hidrolisis del almidon en presencia
de la diastasa de malta. Se presenta en forma de polvo cristalino blanco
utilizado en cerveceria. Esta partida comprende la maltosa comercial y la
quimicamente pura.

Respecto a los jarabes: Este apartado comprende los jarabes de azlcar de
cualquier clase (incluido el jarabe de lactosa, asi como las disoluciones
acuosas, excepto las de los azlUcares quimicamente puros de la partida
29.40), siempre que no estén aromatizados, saborizados, ni tengan
colorantes afiadidos (véase la Nota explicativa de la partida 21.06).

Respecto a sucedaneos de la miel: No aplica, no tiene relacién con el tema
en cuestion.

Respecto a Azucar y melaza caramelizados. No aplica, no tiene relacion con
el tema en cuestion

- Lactosa y jarabe de lactosa:

1702.11.00.00 - - Con un contenido de lactosa superior o igual al 99 % en peso,
expresado en lactosa anhidra, calculado sobre producto seco

1702.19 - - Los demaés:

1702.19.10.00 - - - Lactosa

1702.19.20.00 - - - Jarabe de lactosa

1702.20.00.00 - Azlcar y jarabe de arce («maple»)



1702.30

1702.30.10.00

1702.30.20.00
1702.30.90.00
1702.40

1702.40.10.00
1702.40.20.00
1702.50.00.00
1702.60.00.00

1702.90

1702.90.10.00
1702.90.20.00
1702.90.30.00
1702.90.40.00
1702.90.90.00

- Glucosa y jarabe de glucosa, sin fructosa o con un contenido de
fructosa, calculado sobre producto seco, inferior al 20 % en peso:
- - Con un contenido de glucosa superior o igual al 99 % en peso,
expresado en glucosa anhidra, calculado sobre producto seco
(Dextrosa)

- - Jarabe de glucosa

- - Las demés

- Glucosa y jarabe de glucosa, con un contenido de fructosa sobre
producto seco superior o igual al 20 % pero inferior al 50 %, en
peso, excepto el azlcar invertido:

- - Glucosa

- - Jarabe de glucosa

- Fructosa quimicamente pura

- Las demas fructosas y jarabe de fructosa, con un contenido de
fructosa sobre producto seco superior al 50 % en peso, excepto el
azucar invertido

- Los demaés, incluido el azucar invertido y demas azucares y
jarabes de azucar, con un contenido de fructosa sobre producto
seco de 50 % en peso:

- - Sucedaneos de la miel, incluso mezclados con miel natural
- - Azucar y melaza caramelizados

- - AzUcares con adicion de aromatizante o colorante

- - Los demas jarabes

- - Los demas

La subpartida tacita 1702.10 comprende la lactosa y jarabe de lactosa (s6lido o en
jarabe) cuya concentracion sea superior al 95 %, este tipo de productos son
obtenidos de la leche de los mamiferos. (No tiene relacion con el tema en cuestion).

La subpartida tacita 1702.20.00.00 comprende el azlcar sélido o en jarabe que se
obtiene del arce (variedad de planta) como Acer saccharum y el Acer nigrum
especificamente. (No tiene relacion con el tema en cuestion).

La subpartida tacita 1702.50.00.00 comprende exclusivamente la Fructosa
guimicamente pura. (No tiene relacion con el tema en cuestion).

Respecto a los productos denominados como dextrinas se deduce:

En la subpartida armonizada 1702.30 se clasifica la glucosa o dextrina que
tenga: contenido de azucares reductores superior al 20 % expresado como
dextrosa (DE) y contenido de glucosa como monosacéarido predominante
sobre las demas constituyentes presentes y cuyo contenido de fructosa
inferior a 20 %. (tres condicionales que todas deben ser cumplidas)

En la subpartida armonizada 1702.40 se clasifica la glucosa o dextrina que
tenga: contenido de azucares reductores superior al 20 % expresado como



dextrosa (DE) y contenido de glucosa como monosacéarido predominante
sobre las demas constituyentes presentes y cuyo contenido de fructosa
superior al 20 % pero inferior al 50 %. (tres condicionales que todas deben
ser cumplidas)

- Enla subpartida armonizada 1702.90 se clasifica:

la dextrina que tenga: contenido de azucares reductores
superior al 10 % e inferior al 20 % expresado como dextrosa
(DE) o

la dextrina que tenga: contenido de azucares reductores
superior al 20 % expresado como dextrosa (DE), pero cuyo
contenido de glucosa como monosacarido NO sea
predominante sobre las demdas sustancias constituyentes
presentes.

4. CLASIFICACION ARANCELARIA DE LOS PRODUCTOS EN CONCRETO.

4.1 M180 (tomado de antecedentes tomo 1, parte 1, hoja 54 y siguientes, es el
mismo producto MALTODEXTRINA 18 — 20.)

ln \ﬁaltec FICHA TECNICA &@migmeﬁ 3

amenlcs § Teavioge MALTODEXTRINA 18-20

Descripcién: Producto utilizado para dar caracteristicas de cuerpo v velumen, es
resistente a la coccién; se suglere su uso en bebidas, mezclas para tortas y galletas,
ademas es especial para productos de confiteria, postres refrigerados, glaze, comidas
deshidratadas, jarabes saborizados, y un vehiculizante para cond!mentas, edulcorantes,
v muchos otros produv.:tos en potvo.

Dosificacidn sugerida: Mo aplica

Vida Util: 24 meses

Empaque: Saco de papet multicapa por 25 kilos
Pals de Origen: USA

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Parametra Meétode de Ensayo
Apariencia Polvo fino Inspeccién visual
Color Blanco nspeccidn visual
Clor Meutral Evalacion sensorizt

Sabor Dulce sumyve Evaluacién sensorial




Caracteristicas Fisicoquimicas:

Caracteristica Par&metro
Dextrosa eguivalente 16.5 - 19.9
Humedad &% Max
L : Cenizas 0.5% Max
w pH (Solucién al 20%) 4.0-47
Densidad aparente 0,55 - 0,70 gfem?
Composicién de carbohidratos
Caracteristica Parametro
Monosacaridos 1.6%
Disacaridos 5.8%
Trisacarides 7.8%
Tetra sacaridos 6.1%

Polisacéridos 78.7%




MALTRIN" M180

Maltodextrin

MALTRIN® maltadaxtring are bland, minimaily sweet whie carbohydrale powders. They are products with varvinglength
polymer profifes thet provide awide range of viscosity and solubllity cheracterisfics. Ma'todexirins are ganerally recognlzed
g8 gafe (GRAS) ar diract food Ingradiente al evals conslslent with pood manufactunng practices {21 GFF 184.1444).
Thelr comect labeling i ‘maltedexirin Al labet declaralions should be reviewsd with your lagal council,

MALTRIN® products are packaped in 50-0und net, rmultivall apar bags hat are individual yshrirk-wmmappad, MALTRINT
sheukd ke slored In coel, dry areas, prefarably lass than S0°F and 'esa than B0% relative hurdity. Atthese condifons,
the shelf life of BALTRIN® will be & minimum of two years. If conditions differfrom above, MALTRIN® will remaln stanie
with the excepiion of moisturs; thersfore, & reevaluation is recommended after ona year,

Lot codes can be interpreted ae foliows: Tha first alpha charscler apresents the producl; followad by the last two
numbers of tha year, end then the Jullan date. Numbers follewing the Julish date represant the produc Hre and thalot of
the'day. Exampla: MOBOTE0], M=MAL TRIN®; 08=2008; 11 B=January 18; and 01=first lot of the day,

STANDARD SPECIFICATIONS* APPLICATIONS

Dextiose Equivalent 18.5-19.5 MALTRIN® M160 has desiiabie bulking and bodying
Molsture, % 6.0 max. characterisfies and iz resiatant lo caking, #iszugpasted
Ash (suffated), % 0.4 max, Tor use in beveragas, cake and cookle mixes, speciaity
pH {20% solution) A.0-4.7 confactions, frozan desserts, glazes, dehydrated foode,
Bullc Denally (packad), b/ fi 35.0-43.0 flavorad syrups, and es & camler for ssasonings,
arffloist sweslerors, and many olher powdered
Aercbic Plate Ceunt, CFUfD 100 max. spedfally products.
YaattMold, CFU/g ’ 100 max,
E. coli mgativelf0 g
Saimonella Negativef2s g SOLUBILITY
*Any speclications diferent fram or not lsted above MALTRIN® M180 disparsos amslly fo produce clesr
mList bs agrasd stn between the customer and Graln sofutions al upfo 60% conentrations.
Pracessing Corporation dusing speaificalion approvel,
VISCOSITY

TYPICAL CARBOHYDRATE PROFILE

ais MALTRIN® M180 hee Newianian viscosty when pul inlo
(Dry Besis) solution. At high levels {abova 50%), k wil contrlbuta
P e Y significently ta solution viscasly,
armoEe Sweslenars, ana many ainel powocioed
Aerobic Plate Count, CFU/g 100 max. specialy producis.
YaastMold, CFU/g " 100 max.
£ coli srativefio g
Semonealla Negativef25 g SOLUBILITY

MALTRIN® M180 dispersas agslly o produce clesr

*Any speclfications different from or not listed sbove
must ba agrasd Lpon between the customar and Graln
Pracessing Corporation during specificalion approvel.

TYFICAL CARBOHYDRATE PROFILE
(Dry Basis)

onosaccharidas 1.68%
Digaccharidas 6.8%
Trleaccharidss 7.8%
Tatragaccharides 8.1%

Pantasaccharides & Above 78.7%

solutions at up to 60% concentrations.
VISCOSITY
MALTRIN® b4 150 has Nawtonian viscos ity when put inla

solution. At high levele {mbova B0%), | will vontrbuta
significantly te solution viscosly,




Acorde con la informacion relacionada previamente, en relaciéon con el producto
M180 se establece que el producto MALTODEXTRINA 18-20 tiene las mismas
caracteristicas fisicas y quimicas, por ende, se trata del mismo producto.

El producto M180 se trata de una dextrina (maltodextrina) en polvo con porcentaje
de azucares reductores entre 16,5 % hasta 19,9 % expresado como dextrosa (DE).

Las dextrinas y almidones modificados en cumplimiento de la Regla General
Interpretativita 1 estan comprendidos inicialmente en el Capitulo 35 en la partida
35.05, sin embargo:

- Como el porcentaje (%) de azucares reductores es superior al 10 % este tipo
de producto estan excluidos del Capitulo 35 y estdn comprendidos en la
partida 17.02. en aplicacion de la Nota 2 del Capitulo 35.

De esta forma se tiene identificada la partida arancelaria (17.02), entonces, en
cumplimiento de la Regla General Interpretativa 6 se debe seleccionar cual texto de
subpartida a un guion hace alusién al producto, luego a dos guiones de la de un
guion seleccionada previamente y asi sucesivamente, entonces:

- Como el porcentaje de azucares reductores es menor de 20 % y ademas el
porcentaje de monosacaridos llega solo a 1.6 %, este tipo de producto esta
comprendido la subpartida armonizada 1702.90 acorde con el texto de
subpartida “Los demas, incluido el azlcar invertido y demas azucares y jarabes de
azucar, con un contenido de fructosa sobre producto seco de 50 % en peso:” debido
a que los desdoblamientos anteriores a un guion no hacen alusion al
producto.

- Como la subpartida 1702.90 presenta desdoblamientos, se debe seleccionar
entonces a dos guiones cual texto de subpartida comprende el producto,
como ninguno hace relacién especifica del producto, por tal motivo, se
selecciona la udltima subpartida con cédigo 1702.90.90.00 con el texto “los
demas’.

De acuerdo con lo establecido previamente el producto M180 se trata de un
producto tipo azucar establecido como dextrina (maltodextrina) que se presenta en
polvo (s6lido) con porcentaje de azUcares reductores entre 16,5 % y 19,9 %; que
acorde con la Nota 2 del Capitulo 35 y en aplicacién de las Reglas Generales
Interpretativas 1 y 6 se clasifica en la subpartida 1702.90.90.00 del Arancel de
Aduanas.



4.2 M250. (tomado de antecedentes tomo 1, parte 1, hoja 69 y siguientes)

s & ke MALTRIN M250

In ?{ al-teﬁg FICHA TECNICA i@mll‘)i mdme W)Sm

Descripciéon: Producto utilizade para dar caracteristicas de cuerpo y volumen, es
resistente a la coccién; se sugtere su uso en blanqueadores de café , mezclas lacteas ,
mantequilla de manf, postres refrigerados, huevo deshidratado, wvehiculizante para
condimentos y muches atros productos en polvo, ayudante para secado spray drying

Dosificacion sugerida: No aplica

Vida Util: 24 meses

Empaque: Saco de papel multicapa por 25 kilas
Pafs de Origen: JS5A

Solubilidad v Dispersabilidad

Dispersa rapidamente en agua fria o caliente, forma soluciones cristalinas hasta en una
solucion al 70%.

Viscosidad

Imparte un excelente mouthfeel, A niveles superiores del 55% contribuye
significativamente a brindar viscosidad.

significativamente a brindar viscosidad.

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Pardmetro Método de Ensayo
Apariencia Polvo fino Inspeccién yisual
Color Blanco Inspeccién yisual
Olor Neutral Evaluacidn sensoriat
Sabor Dulce suave Evaiuacidn sensoriat

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Caracteristica Parametro
Dextrosa equivalente 23-27
Humedad 6% Max
Cenizas 0.5% Max
pH (Solucidn al 20%) ) 4.4-5.6

Densidad aparente 35- 45 Ib/cu it




MALTRIN® M250
Corn Syrup Solids

MALTRIN® corn syrup sofids are bland, elighlly swest white carbohydrate powdare. They are products with varylng
length polymer profilas thal provide a wide range of viscoslly and solubility cheracteristics. Corn syrup solids are
generaily fecognizad as safe (GRAS) ae direct foed Ingradients at levels consistent wilh good menufaciurng
praclices (21 CFR 184,1868). Their cotrect iabeling iz "com syruy sofids.” Al labal deciaratione should ba raviewed
with your legal sounssal, .

MALTRIN® products are packaged in 50-pound nel, mullwell paper bage hat are individuelly ahink-wrapped.
MALTRIN® should be stored in cool, dry areas, oreferebly lass than B0°F and less than BO% relalive humidity, At
these conditions, the shalf life of MALTRIN® wi be & minimum of two years, I condifions differ from above,
MALTRIN® wll remsin stabla with the exceplion of moisture; thersfore, a reevaluation is recommended after one

year,

Lot vodes can be interpreted ae follows: The st alpha chamelar represents the product, followed by tha last two
numbers of the yaar, and then the Jullan dale. Numbars following the Julian date reprasant the product line end thy
Iot of the day. Exampla: M1001801, M=BALTRIN® 10=2010; ¢18=January 18; and 01={irst ol of the day,

STANDARD SPECIFICATIONS®

Dextrosa Equivalent 230270
Moletura, % 6.0 max.
Ash {sulfatad), % 0.5 max.
pH (20% solution) 4.4-5.6
Bulk Density (packed), Ib/iou it 36.0-45.0
Aerobic Piate Count, CFUfg 100 max.
YeasliMoid, CFU/g 100 max.
E.col Nagative/10 g
Salmonealia Nagative/2E g

*Any spacifications diffarent from or not listed abeva
must be agresd upon betwsen the cusiomer mnd
Graln Frecessing Corporalon durng spealfication

*Any apacifications different from or not Hsted abova
must be agresd upon betwsen the customer and
Gtain Froocesslng Corporaffon durng speclfication
approval.

TYPICAL CARBOHYDRATE PROFILE
{Dry Basis)

Monceaccharldes 7.6%
Dissochetides £.9%
. Trisaccharides 7.0%
Tetraseccherldes 8.8%

Pentagaccharides & Above 7%

APPLICATIONS

MALTRIN® M250 is suggested for usa In coffeo
whiteners, Imitstion calry products, pesnui butter,
clbus  powders, Fozen dassers, dry mixes,
beverages, dried eggs, &nd as a spray-irying aid,

SOLUBILITY AND DISPERSIBILITY

MALTRIN® 14750 risperses rapidly ik cold or hat
water to form orystal-clear solutions, |t will eagily
produce clesr solutione at up be 70% concentrations,

water to form oryslal-clear solutions, |t will emsiy
produce clear sctutions at up lo 70% concentrations,

VISCOSITY

MALTRIN® M250.solutlors hava Newtorian viscosly
imparting @ smooth moulvieel,  Af Kigher levels
(sbove 55%), it will contribute signifcantly to salulion
viscosity,



Viscosidad
Imparte  un excelente mouthfeel, A niveles superiores del 55%  contribuye
significativamente a brindar viscosidad.

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Parimetro Método de Ensayo
Apariencia Polvo fino Inspeccion yisual
Colar Blanco Inspeccién visual
Olor Nautral Evaluacion sensoriat
Sabor Dulce suave Evaiuacién sensoriat

Caracteristicas Flsicoquimicas:

Caracteristica Pardmetra
Dextrosa equivalente 2397
Humedad 6% Mane
Cenizas 0.5% Max
pH {Solucidn al 20%) 4.4-5.6
Pensidad aparente 35- 45 lb/cuft
INSALTEC 8.A.8

Calle 100 sur Nmers 49 - 95 Parque Industrial de Sor
La Estrella- Antioguia- Colombla
Teléfonos: 448 2213 -4182190

Segun la informacién relacionada previamente, el producto M250 se trata de una
dextrina (maltodextrina) en polvo con porcentaje de azucares reductores entre 23,0
% hasta 27,0 % expresado como dextrosa (DE).

Las dextrinas y almidones modificados en cumplimiento de la Regla General
Interpretativita 1 estdn comprendidos inicialmente en el Capitulo 35 en la partida
35.05, sin embargo:

- Como el porcentaje (%) de azucares reductores es superior al 10 % este tipo
de producto estan excluidos del Capitulo 35 y estan comprendidos en la
partida 17.02. en aplicacion de la Nota 2 del Capitulo 35.

De esta forma se tiene identificada la partida arancelaria (17.02), entonces, en
cumplimiento de la Regla General Interpretativa 6 se debe seleccionar cual texto de
subpartida a un guion hace alusion al producto, luego a dos guiones de la de un
guion seleccionada previamente y asi sucesivamente, entonces:

- Como el porcentaje de azUcares reductores es superior 20 % hay que
estudiar la relacibn de monosacaridos, que en este caso llega a 7,6 % y



asumiendo que todos esto fuera glucosa (dextrosa) entonces solo el 7 % de
todo el producto seria glucosa y el 97 % serian otras sustancias que forman
parte del producto (pero no son glucosa), por este motivo el producto como
tal no puede ser considerado como glucosa, en consecuencia, este tipo de
producto estd comprendido la subpartida armonizada 1702.90 acorde con el
texto de subpartida “Los demas, incluido el azlcar invertido y demas azlcares y
jarabes de azucar, con un contenido de fructosa sobre producto seco de 50 % en
peso:” debido a que los desdoblamientos anteriores a un guion no hacen
alusion al producto.

- Como la subpartida 1702.90 presenta desdoblamientos, se debe seleccionar
entonces a dos guiones cual texto de subpartida comprende el producto,
como ninguno hace relacion especifica del producto, por tal motivo, se
selecciona la ultima subpartida con coédigo 1702.90.90.00 con el texto “los
demas”.

Conforme con lo establecido previamente el producto M250 se trata de un producto
tipo azlcar establecido como dextrina (maltodextrina) que se presenta en polvo
(solido) con porcentaje de azucares reductores entre 23 — 27 % pero con contenido
méaximo de glucosa (dextrosa) de 7,6 % referenciado como el contenido de
monosacaridos; que acorde con la Nota 2 del Capitulo 35 y en aplicacién de las
Reglas Generales Interpretativas 1 y 6 se clasifica en la subpartida 1702.90.90.00
del Arancel de Aduanas.

4.3 M040. (tomado de antecedentes tomo 1, parte 1, hoja 66 y siguientes)

FICHA TECNICA

o | :
In%gmﬁ% MALTRIN M040 Bﬁmlg,_exm

Descripcidn: :
Maltodextrina poco dulce, suave, fluida, con carbohidratos en polvo .

Se caracteriza por dejar una sensacién suave en la boca ¥ brinda texturas cortas, puede
reemplazar parcial o totalmente la grasa o aceite en una variedad de farmulaciones.
Usos sugeridos incluyen el secado por pulverizacién, materiales higroscépicos,
revestimlentos de pan , sopas y salsas, mezcla, agente formador de pelicula con
corteza, carrier refrescos en polvo , suplementos dietarios

Dosificacion sugerida: No aplica

. ¥ida Utll: 24 meses
Empaque: Saco de papel multicapa por 25 kilos
Pais de Origen: USA

Solubilidad y Dispersabilidad
Puede ser disueita en agua hasta un 40%

Viscosidad :

En solucién exhibe viscosidad mewtoniana , en porcentaje del 20 al 40% contribuye a
aumentar la viscosidad.




Caracteristicas Organolépticas

Caracterfstica Parametro Método de Ensayo
Apariencia Palva fino {nspeccion visual
Color Btanco Inspeccitn visual
Olor Neutral Evaluacion sensorial
Sabor Dulce suave Evaluacién sensorial
Caracteristicas Fisicoquimicas:

Caracterfstica Pardmetro
Dextrosa equivaiente 40-7.0
Humedad 6% Max

FICHA TECNICA

MALTRIN M040 Pr@midex :
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Sieniny i TNARCON * BhaDngs ¢ mashs prines

Cenizas 0.5% Max

pH (Solucién al 20%) 3.9- 5.1

Densidad aparente ‘ 25,0- 42,0lb/cu ft
Composicidn de carbohidratos

Caracteristica . Pardmetro

Monosacaridos 0.3%

Disacdridos 0.9%

Trisacaridos 1.4%

Tetra sacéridos 1.4%

Polisacaridos 96.0%




MALTRIN® M040
Maitodexirin

MALTRIN® mallodextins are biand, low sweeiness, white carbohydrate powders, All MALTRIN® products are a food
grade, freeflowing carbohydrate. The comeet labeling is “malodexirin.” Label declarations should be made with
your legal counsel,

MALTRIN® maltodexiring ara packaged i 60-pound net, multiwall, individually shwink-wrapped bags, MALTRIN®
should ba storad In cool, dry areas, preferably less than 90°F and less than 60% relative humidity, Undar thase

vonditions, shelf fife of unopenad bags should be & minimum of wo vears. i smblent conditions exasad abova,
microbicingieal valuee should ba retesied af a shorter infarval.

Lot codes can simply ba Interprated as follows: The first sipha charactar repmsents the produdt, Tollowed lry the last
two numbars of tha year, and {hen the Julian data, thrlbars following the Julien dete rapresent the produst line and
the lot of the day, Exampia: M10G1801, M=MALTRIN®; 10=2010; 018=January 18; and 01=(irsl lot of tha day.

é STANDARL SPECIFICATIONS” AFFLICATIONS

Dextrose Equivatent 4070 MALTRIN® MOMD |z chamcterdzed by  empoth

Molasture, % 8.0 max, mouthlesl and shert texlure, end cen partially or

Ash, % 0.50 max. totally replace fat or oif in a vadaty of fermulafions,

pH {20% sofutlon} 3,6-5.1 Suqoesied  uses also  nelude spray-dryving

Bulk Densily (packed), Ib/ou fi 29.0-42.,0 hygrescepic materals, pan coslings, seup and gravy
: roives, nonbrowning carler for drying sensitiva

Aeroblc Plate Coupt, CFUlg 100 max. products, and fim-orming agart for cerlain

Yaast/Mold, CFU/g 100 max, applications.

E, coll Negatives10 g

Salmenele Negative/25 g

‘Any specifications different fror ar not lisled above
must be agreed vpen balween the customer and
Grain Processing Corporation dwing spacification

SOLUBILITY AND DISPERSIBILITY

MALTRIN® M040 can be disscived at feveis up fo
40% In waler,

approval,

TYPICAL CARBOHYDRATE PROFILE viscosiry

/84 kM O® e - E = e ¢
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SOLUBILITY AND DISPERSIBILITY
‘Any apstificaions different from ar not listed abova

must be agreed upen balween the customer and

4
MAL MO40 ved
Gran Processing Corporelion duirg specification i KB EXsscloelitde mie ypal

B peinliN 40% In waler,
TYPICAL CARBOHYDRATE PROFILE VisEasm
w, PrvBusls) ‘ MALTRIN® MO40 in eoiuion exhiblts Newlonlan
" harides 0.3% viscoshy, Al 20% to 40% levele, MALTRIN® MO40
< Munos?::m i confributes mere o soluilon viscosity then the higher
_?:;m nd;a 233’ DE products &t comiperable  concentration.
Tetrasaccharldas 1 :4%
Pentasaccharices & Above 96.0%

Acorde con la informacién relacionada previamente, el producto M040 se trata de
una dextrina (maltodextrina) con porcentaje de azucares reductores entre 4,4 %
hasta 7,0 % expresado como dextrosa (DE).



Las dextrinas y almidones modificados en cumplimiento de la Regla General
Interpretativita 1 estan comprendidos inicialmente en el Capitulo 35 en la partida
35.05, sin embargo:

- Como el porcentaje (%) de azlcares reductores es inferior al 10 % este tipo
de producto estan comprendidos en el Capitulo 35 en aplicacion de la Nota
2 del Capitulo 35.

De esta forma se tiene identificada la partida arancelaria (35.05), entonces, en
cumplimiento de la Regla General Interpretativa 6 se debe seleccionar cual texto de
subpartida a un guion hace alusion al producto, luego a dos guiones de la de un
guion seleccionada previamente y asi sucesivamente, entonces:

- Como el porcentaje de azucares reductores es inferior a 10 % no necesidad
de tener en cuenta la relacion de monosacaridos, y como la subpartida 35.05
presenta dos desdoblamientos, se debe seleccionar entonces cual texto de
subpartida comprende el producto, que en este caso estad definido por
subpartida con cédigo 3505.10.00.00 con el texto “Dextrinas y demas
almidones y féculas modificados”.

Acorde con lo establecido previamente el producto M040 se trata de un producto
tipo azlcar establecido como dextrina (maltodextrina), con porcentaje de azucares
reductores inferior a 10 %; que acorde con la Nota 2 del Capitulo 35y en aplicacion
de las Reglas Generales Interpretativas 1 y 6 se clasifica en la subpartida
3505.10.00.00 del Arancel de Aduanas.
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