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OMPUESTOS DE LEC YA TODOS

RACION

Campo del Invento.

El presente invento se refiere, en general, a compuestos de leche de
soya, y mfs particularmente, a leches y bebidas de soya y los correspondientes
métodos de preparacién. Los compuestos del invento retienen los componentes
naturales y conservan los beneficios nutritivos de la soya, no obstante, tienen

una textura y un sabor similares a la lecha de vaca natural.

Antecedentes del Invento

Los productos que sustituyen a los productos licteos han sido conocidos
hace aflos. El vegetal méAs comfinmente utilizado para preparar productos
sustitutos de los productos licteos es la semilla de soya. Dos de los productos
l4cteos artificiales mds comunes son la leche de soya y el tofu (queso de soya).
La leche de soya es un extracto de agua de las semillas de soya comparable a la
leche que, en términos nutricionales, es comparable con la leche de vaca en la
mayoria de los respectos. Debido a que la leche de soya no contiene lactosa y

tampoco tiene colesterol, es un sustituto ideal de la lecha de vaca. Las
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personas con intolerancia a la lactosa o que deben seguir dietas bajas en
colesterol, pueden ahora tomar un producto similar a la leche sin los efectos
secundarios adversos de ésta. Adicionalmente, la leche de soya es una fuente
de proteinas mucho menos costosa y més ficilmente obtenible para las personas
en paises en desarrollo. Por estas razones, es importante resolver los problemas

relacionados con la‘produccién y el almacenamiento de la leche de séya.

Desafortunadamente, los métodos actuales para la fabricacién de leche de
soya producen un sustituto que alin deja mucho que desear. Generalmente, la
leche de soya tiene un sabor caracteristico, detectable, y poco apetecedor, y
una diferencia en su textura, lo que hace que la leche de soya; deje una mala y
desagradable “sensacién en la boca”. Esta mala sensacion es producida por
constituyentes de celulosas, protefnas y carbohidratos que se encuentran en la
semilla de soya. Estos constituyentes son conocidos por aquellos expertos en el
arte como okara. Adem-as, la apariencia de la leche de soya fabricada segin
los métodos tradicionales se asemeja poco a la leche tanto en su color como
grado de opacidad. La apariencia de la leche natural como suspensién no ha
sido objeto de una réplica correcta, utilizando materiales vegetales,
parcialmente por la alta dispersién de los s6lidos ldcteos en el agua, y la baja
dispersién de los s6lidos vegetales en agua, donde esta capacidad de dispersién

es {a capacidad de parcialmente disoliver y parcialmente suspender pequeiias
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particulas que no se sedimentan, y parcialmente por el color amarillento,

marrén y verdoso del liquido de base vegetal.

Con el objeto de superar algunas de estos problemas asociados con la
imitaciéon de lecha natural, los métodos para extraer un sustituto de la leche han
sido mejorados. El método més comin para eliminar las caracteristicas
adversas de la leche artificial es remover el okara durante el proceso de
extracciébn. El okara generalmente comprende 35% de la totalidad de la semilla
de soya. Al remover el okara, este método de hecho elimina el 35% del valor
nutricional de la semilla de soya. Ademds, la eliminacién del okara da lugar a
una gran demanda de contenedores para desperdicios para deshacerse de los
r;esiduos de okara. Debido a los costos para continuar removiendo el okara de
los extractos de semilla de soya se han hecho prohibitivos, este método tiene

numerosas desventajas.

Se han hecho varios intentos para eliminar las desventajas de la leche de
soya frente a la leche natural. La Patente U.S. No. 3,941,890 otorgada a
Drachenberg y otros, revela un método para la fabricacién de leche de soya
utilizando la totalidad de la semilla de soya. Segin el anterior método, es
necesario primero calentar las semillas de soya por microondas y después

utilizar Ias enzimas, junto con un molino coloidal para proveer una consistencia
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similar a la de la leche natural. Este método tiene por lo menos tres
desventajas bien definidas. Primero, dicho método requiere que las semillas de
soya sean calentadas por un aparato microondas para degradar las enzimas que
se encuentran en semillas de soya enteras. Segundo, este método utiliza
Gnicamente aquellas enzimas que actGan y licGan aquellos constituyentes de las
semillas de soya conocidos como okara. Es bien sabido que las enzimas son
extremadamente frigiles y que cualquier fluctuacién de calor o condicién de
solucién inapropiada pueden alterar y afectar de manera adversa la eficacia de
las enzimas. Puesto que las enzimas son tan sensibles, este método no es
confiable para producir un producto de lecha de soya consistente. Finalmente,
el método descrito en esta patente, requiere un molino coloidal para obtener un
producto consistente que reemplace a la leche. Los molinos coloidales
normalmente son lentos, trabajan dnicamente a bajos volGmenes y no proveen
particulas del tamaiio deseado en forma regular, siendo esto muy importante

para que la sensacion en la boca sea similar a la leche natural.

No obstante, teniendo en cuenta los costos crecientes de los productos
licteos y la escasez de alimentos en algunas partes del mundo, hay la necesidad
definitiva de un producto de bajo costo y de alto contenido nutritivo que pueda
sustituir a los productos licteos. Lo anterior debe cumplirse sin necesidad de

lentamente acostumbrar a las personas al nuevo sabor y apariencia de una
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bebida. Adicionalmente, lo anterior debe lograrse reteniendo el valor nutritivo
de la semilla de soya, y eliminando los desechos de productos derivados

resultantes de la remocién del okara del extracto de lecha de soya.

Resumen del Invento.

Existen diversos problemas y deficiencias asociados con los compuestos
de lecha de soya en artes anteriores y segiin preparaciones anteriores. Existe la
evidente necesidad de un producto que sea una bebida satisfaciente de buen
sabor, y que el método para su preparacién utilice mejor los beneficios de salud
y nutricién asociados con los productos de soya. De conformidad con lo
anterior, uno de los objetivos primarios de este invento es proporcionar un

compuesto de leche de soya con el mismo sabor de la leche natural.

Otro objetivo de este invento es proporcionar un compuesto de leche de
soya hecho de semillas de soya enteras incluyendo el okara, y que deje una
sensacién en la boca similar a la leche natural. Es un objetivo de este invento
obtener estos resultados mediante el uso de maquinaria comdn y aditivos poco
costosos, utilizados por aquellos expertos en la industria de productos licteos

naturales o artificiales.
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Otro objetivo de este invento es proporcionar un método para fabricar un
compuesto de leche de soya que tenga todo el valor nutricional de las semillas

de soya enteras con una sensacifn en la boca similar a la leche natural.

Otro objetivo de este invento es proporcionar un proceso para la
preparacién de un compuesto de leche de soya que elimine los desechos de
okara de los extractos de leche de soya. Este abjetivo proporciona una leche
de soya cuyo valor nutricional es aproximadamente 35% més, en tanto que se

elimina un volumen igual de desechos en el ambiente.

Es otro objetivo de este invento proporcionar un compuesto de leche de
soya con un valor nutricional completo, cuyo costo es una fraccion del costo de
la leche natural y sin embargo con las mismas caracterfsticas de sabor y textura

de ésta.

De conformidad, es un objetivo del presente invento proporcionar
diversos compuestos de leche o bebidas de soya, superando varias deficiencias
y limitaciones del arte previo, incluyendo aquellas arriba descritas. Aquellos
expertos en el arte entenderdn que uno o més de los aspectos de este invento
pueden cumplir ciertos objetivos, mientras uno o mds de los otros aspectos

pueden conducir a otros objetivos determinados. Cada objetivo no es
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igualmente aplicable, en todas las instancias, a cada aspecto del presente
invento. Como tal, estos y otros objetivos pueden considerarse alternativamente

con respecto a uno de los aspectos del presente invento.

Otros objetivos, caracteristicas, beneficios y ventajas del presente
invento serén evidentes en el resumen y las descripciones de las
incorporaciones preferidas, y serdn ficilmente apare.ntes para aquellos expertos
en el arte, con conocimiento y experiencia en el 4rea de la tecnologia y
nutricibn de los alimentos de soya. Dichos objetivos, caracteristicas,
beneficios y ventajas serdn evidentes de lo anterior, tomado en conjunto con
los ejemplos aquf incluidos, los datos, y todas las inferencias razonables de los

mismos.

En parte, el presente invento es un proceso para preparar una bebida de
soya. El método puede incluir (1) proveer particulas secas de semilla de soya
pulverizada, (2) incorporacién de un 4cido orgénico o inorgénico o una sal
icida a éstas, (3) agregar agua en una cantidad suficiente para proporcionar una
consistencia liquida, y (4) tratamiento del liquido a un;l presién mayor de
aproximadamente 2.000 psi. En las incorporaciones preferidas, la sal 4cida
orginica puede ser una sal metélica alcalina de &cido citrico, una sal metélica

de terrosa alcalina de A4cido citrico y/o una combinacién de estas sales.
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Resultados favorables pueden obtenerse si el material inicial de la semilla de
soya es pulverizado en particulas cuyas dimensiones estdn entre menos de 10
micrones a aproximadamente 100 micrones. No obstante, presiones que hasta
el momento no han sido utilizadas ni estin contempladas en el arte previo,
pueden ser utilizadas para tratar el liquido resultante. En tanto que pueden
utilizarse presiones en exceso de 22.000 psi, resultados satisfactorios también
se obtienen con presiones un poco menores. En particular, se prefieren
presiones de tratamiento entre 7.000 psi y 12.000 psi. En incorporaciones
altamente preferidas, los compuestos de la bebida con un buen sabor y una
sensacién suave en la boca pueden obtenerse utilizando dichas presiones junto

con partfculas de dimensiones menores de aproximadamente 100 micrones.

El material de semilla de soya del presente invento puede obtenerse de
una variedad de fuentes de soya ampliamente conocidas para aquellos expertos
en el arte: incluyendo, sin limitaci6én, semillas de soya enteras, harina o
grinulos de soya con contenido de grasa total, polvo de semilla de soya entera,
polvo de semilla de soya desgrasada, hojuelas de semilla de soya entera,
hojuelas de semilla de soya desgrasadas, harina de soya entera, harina de soya
descascarada, harina de soya desgrasada - cualesquiera de las anteriores puede
ser utilizada horneada, parcialmente horneada o completamente horneada.

Conforme se menciona arriba, no obstante, pueden obtenerse ahorros
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sustanciales eliminando la necesidad de deshacerse o de otra manera tratar el
okara. Por consiguiente, el beneficio total de este invento puede obtenerse
utilizando semillas de soya “enteras” - la totalidad o casi la totalidad de los
componentes de proteina y/o celulosa del material de semilla de soya -

independientemente del material de semilla de soya inicial utilizado.

Mientras que pueden utilizarse particulas con dimensiones mayores de
100 micrones, los resultados son mejores con dimensiones de menos de 100
micrones. En varias incorporaciones, el rango preferido es entre 20 micrones a
50 micrones. No obstante, numerosos materiales de soya pueden tener
dimensiones de menos de 10 micrones para proporcionar un compuesto de
bebida especialmente suave. Sin limitacién, dichos materiales incluyen
hojuelas de soya desgrasada y/o harina de soya desgrasada, pulverizadas segtn

se describe en este invento.

Los métodos, procesos y/o compuestos del presente invento pueden
incluir, pero no necesariamente requieren, la utilizacién de un écido y/o sal
icida con las particulas de soya trituradas. Dichos 4cidos incluyen 4cidos
orginicos o inorgénicos, utilizados solos o junto con una sal correspondiente
apropiada. De la misma manera, segiin se menciona arriba, en relacién con las

incorporaciones preferidas, puede utilizarse solamente una sal 4cida para lograr
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resultados comparables. En las incorporaciones preferidas, citrato de sodio,
citrato de potasio y/o combinaciones de dichas sales, pueden utilizarse solas o
en combinacién con &cido citrico. De la misma ma'nera, en una incorporacién
separada, puede utilizarse solamente #4cido cftrico. Alternativamente, de
conformidad con este invento, otras sales para alimentos de 4cidos mono y/o
polibdsicos pueden ser utilizadas. Como incorporaciones separadas, el presente
invento puede incluir 4cidos inorgénicos para alimentos, las sales
correspondientes y/o combinaciones de los mismos. Por ejemplo, diversas
sales de fosfato o de bicarbonato pueden ser utilizadas satisfactoriamente. No
obstante, los compuestos resultuntes preparados con dichos dcidos inorgénicos
y/o sales se mejoran notoriamente cuando se utilizan en asocio con los
presentes parimetros de proceso, especialmente, bajo condiciones de alta

presién segiin se describe en este invento.

Sin restriccibn a ninguna teoria o modo de operaciébn en particular,
puede decirse que estos componentes tienen una funcién de tampdén en
‘condiciones acuosas. Alternativamente, sin limitacién, puede considerarse que
dichos componentes 4cidos y/o sales tienen un efecto de quelado en diversos
componentes de la semilla de soya, la pectina en particular. Esta consideracién
puede explicar la marcada mejoria en las calidades de composiciébn que se

observan utilizando un componente citrico, en comparacién por ejempio, con
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un componente fosfitico. No obstante, dichos componentes, cuando se utilizan
segiin lo descrito, proporcionan una base de soya que puede ser utilizada sin la
remocién del material de celulosa y/o proteinico naturales o inherentes a la

soya.

La concentracién de dichos 4cidos, sales #cidas y/o componentes de
tampén puede variar dependiendo de la cantidad, identidad y/o dimensién de las
particulas de soya. Concentraciones (Gtiles, tfpicamente, estin entre
aproximadamente 0.1 a 3.0%, aunque la mayoria de las formulaciones de este
invento pueden prepararse utilizando concentraciones de sal entre

aproximadamente 0.3 a 0.5%.

Las incorporaciones preferidas del presente invento pueden incluir
adicién o utilizacién de iones de calcio. De nuevo, sin restriccién a ninguna
teoria 0 modo de operacién en particular, se cree que una fuente de ion de
calcio IF agrega cuerpo, consistencia y una textura mejores al compuesto de
bebida o leche resultante. Diversas fuentes de alimentos de calcio serén bien
conocidas por aquellos expertos en el arte que comozcan este invento. No
obstante y sin limitacién, tanto el sulfato de calcio y el correspondiente fosfato

pueden ser utilizados con buenos efectos.
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El método o proceso de este invento puede ser utilizado para controlar el
contenido de grasa o aceite del compuesto de bebida o leche resultante.
Conforme se menciona arriba, los diversos materiales de soya pueden ser
utilizados completa o parcialmente desgrasados. Alternativamente, el
componente de grasa/aceite del compuesto de leche o bebida resultante puede
aumentarse mediante una seleccién adecuada de un aceite vegetal, grasa
vegetal, grasa animal y/o combinacién de los mismos. Como es conocido por
aquellos expertos en el arte, cualquier aceite, grasa o combinacién de éstos
comercialmente disponible puede ser utilizado. El aceite de maiz y canola se
prefieren en ciertas composiciones, en tanto que las grasas licteas - incluyendo
sin limitacién, crema o mantequilla - pueden ser utilizadas con otras
composiciones. Un componente de grasa/aceite también puede ser provisto
mezclando la composicién resultante con una leche animal o de cereal
apropiada. Por ejemplo, numero.sas compuestos, como aquellos descritos més
adelante, pueden mezclarse con leche de vaca, leche de cabra y/o leche de
arroz. Afn asi, el contenido natural de grasa/aceite de un determinado material
de semilla de soya puede ser suficiente, sin tener que recurrir a una fuente

adicional de grasa o aceite.

Fuentes de protefnas extraorginicas pueden ser utilizadas para

suplementar o de otra manera fortificar los compuestos del invento. Segin se
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describe en diversos ejemplos, y como es bien conocido para aquellos expertos
en el arte, las proteinas de soya aisladas puede ser incorporadas al material de
soya triturado, o utilizar otra forma apropiada durante el proceso de
preparacién. Otras proteinas de grado alimenticio pueden ser utilizadas
también, € incluyen casefna, suero y otros concentrados de proteina lécteos.
Regulaciones federales recientemente aprobadas establecen los requisitos
minimos para cumplir con la definicién de bebida o leche de soya “saludable
para el corazén”. Dichas composiciones tendrdn una concentracién proteinica
mfinima de 6.25 gramos por porcién de 8 onzas, y forman parte del presente
invento, ademés pueden prepararse utilizando los métodos aquf descritos. Por
ejemplo, los compuestos saludables para el corazén también tendrdn un méximo
de contenido de grasa de 1.2%. La dificultad surge en razén de que el
componente de grasa/aceite de la semilla de soya entera es aproximadamente
1.8%. Puede utilizarse menos semilla de soya, pero a expensas de su valor
nutricional. Los métodos de este invento permiten el uso de materiales de soya
desgrasados, al igual que fuentes de proteina extraorgédnicas, para cumplir los
requisitos regulatorios y no obstante proporcionar un producto con las

. caracteristicas de sabor y textura deseadas.

Opcionalmente, pueden utilizarse diversas enzimas degradantes, segin se

requiera, dependiendo del material de soya en particular que se haya
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seleccionado. Dichas enzimas incluyen, sin limitacién, pectinasa, amilasa,
celulasa y hemi-celulasa. De la misma manera, diversas enzimas proteoliticas
pueden también utilizarse, ya sean solas o en combinacién con otros materiales.
Las concentraciones de una de estas enzimas variard dependiendo de la textura,
consistencia y/o grado de degradacién deseado, lo cual puede determinarse

facilmente con base en la cantidad de material de soya presente.

Generalmente, los métodos no enzimiticos de este invento utilizan
temperaturas hasta de 100 C, preferiblemente entre 90 y 95 C. EI tratamiento
del componente de soya a dicha temperatura destruye el inhibidor de tripsina
responsable por el sabor pastoso caracteristicos de la mayoria de los productos
de soya. No obstante, la actividad enzimética de degradaci6n arriba descrita
requiere menores temperaturas en el proceso. Dependiendo de la enzima en
particular, temperaturas por debajo de 60 C son satisfactorias. Un incremento
apropiado en la temperatura puede utilizarse para desactivar las enzimas
después de obtener el grado de degradacién y las caracteristicas de textura

deseadas.

En parte, el presente invento también es un compuesto para bebida de

soya. Dicho compuesto incluye un componente de semilla de soya entera con

dimensiones menores de 10-20 micrones, y agua en cantidad suficiente para
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darle al componente una consistencia liquida. Las dimensiones de micrones del
componente de semilla de soya son més consistentes y considerablemente
menores que aquellas obtenidas a través de procesos tradicionales de triturado
coloidal, y proporcionan calidades de sabor y textura que son sorprendentes e
inesperadas segln al arte anterior. Dichas dimensiones son preferiblemente
menos de 4 micrones y pueden ser obtenidas mediante la seleccién y
procesamiento apropiado del material de semilla de soya. Un material de soya
seco se pulveriza en microparticulas, se mezcla con agua, después es
homogenizado bajo las altas presiones aqui mencionadas. En incorporaciones
altamente preferidas, un componente de tamp6n de grado alimenticio también
se incorpora en el compuesto. Dichos tampones pueden incluir, sin limitacion,
las sales 4cidas orgfnicas descritas arriba con mayor detalle. Segin lo
conocido por aquellos expertos en el arte, una bebida de soya, preparada de
conformidad con este invento, puede definirse ya sea como una leche o una
bebida, dependiendo de la jurisdiccién reguladora, de la definicién en la ley o

de la presencia y/o concentracién de un aditivo o componente en particular.

Un compuesto de bebida de soya segfin este invento, 0 un compuesto
similar conforme se describe aqui, puede deshidratarse para ser reconstituido
después en agua. Esta incorporacién estable para almacenamiento es de peso

liviano, compacta y reduce los costos de transporte. Equipo tradicional de
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secado por atomizador puede ser utilizado, al igual que otros métodos y
técnicas bien conocidos por aquellos expertos en el arte, disefiados para

proporcionar el mismo resultado o resultados similares.

Ademés de proveer una incorporacién preferida del compuesto, el secado
por atomizador puede ser utilizado efectivamente para ayudar en la reduccién
de las dimensiones de las particulas y para mejorar las caracteristicas de
textura. Por ejemplo, puede prepararse una base de soya liquida conforme se
describe aqui, después se seca con atomizador, sin necesidad de tratamiento de
presién. El secado por atomizacién ademés reduce la dimensién inicial de las
particulas del material de soya. La composicidn reconstituida puede después
homogenizarse utilizando las presiones més bajas indicadas en el arte previo.
Las caracteristicas de textura, consistencia y sabor son comparables a las de
aquellos compuestos preparados bajo condiciones de alta presién segin se

describe arriba.

Ejemplos del Invento

Los siguientes ejemplos y datos, sin limitarse a ellos, ilustran varios
aspectos y caracteristicas relacionadas con los compuestos y los métodos de
este invento. Dichos aspectos y caracterfsticas incluyen resultados

sorprendentes e inesperados obtenidos utilizando particulas de semilla de soya
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secas y pulverizadas; en particular, las caracteristicas de sensacién al paladar y
sabor suaves obtenidas utilizando componentes y/o pardmetros de proceso que
no contemplados ni considerados posibles en el arte previo. No obstante, debe
entenderse que estos ejemplos han sido incluidos inicamente para efectos
ilustrativos y que, el invento no se limita a una particular combinacién de
materiales, condiciones, propiedades u otros aspectos aqui contemplados.
Utilidad y ventajas comparables pueden obtenerse utilizando muchas otras
metodologias y/o incorporaciones de compuestos consistentes con el alcance de

este invento.

El equipo para producir y utilizar el presente invento serd bien conocido
para aquellos expertos en el arte. No obstante, se han obtenido resultados
especialmente buenos utilizando un molino de micro-triturado disponible de
Buehler Ltd. De Uzwil, Suiza. De la misma manera, diversos
homogenizadores de alta presién de una o dos etapas, comercialmente
disponibles pueden ser utilizados de conformidad con el presente invento; uno
de estos homogenizadores puede adquirirse ya sea de la divisién Rannie o

Gaulian de APV, Wilmington, Massachussets.

Todos los componentes y/o ingredientes utilizados en funcién con el

presente invento, estin comerciaimente disponibles de fuentes bien conocidas
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para aquellos expertos en el arte. De la misma manera, varios parimetros de
proceso aquf descritos pueden ser ficilmente modificados por estas personas
para obtener las variaciones en la identidad o concentracién de dichos
componentes e ingredientes, o segin se requiera, para obtener los resultados

que aqui se describen.

Ejemplo 1

Ciento veinte gramos de harina de soya entera descascarada y finamente
pulverizada fue mezclada con 10 gramos de citrato de sodio. Esta mezcla de
polvo de soya fue incorporada a 1.870 ml de agua caliente a 95 C. El polvo
fue mezclado por aproximadamente 15 minutos manteniendo la temperatura del
agua entre 90 y 95 C. Después de 15 minutos se agregé sabor de chocolate
(1%) al liquido. La mezcla resultante fue homogenizada en un homogenizador
de dos etapas. La presibn de la primera etapa fue mantenida a
aproximadamente 10.000 psi y en la segunda etapa a 1.500 psi. La bebida de
soya de este ejemplo no produjo una sensacién grumosa, arenosa 0 pastosa en

la boca segiin una evaluacién sensorial.

El material de harina de este ejemplo, puede ser triturado en particulas

con dimensiones menores de 10 micrones, y presiones de 20.000 psi pueden ser

utilizadas durante Ia primera etapa.
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Ejemplo 2

Ciento veinte gramos de semilla de soya entera descascarada finamente
pulverizada fue mezclada con 5 gramos de citrato de sodio y 5 gramos de
citrato de potasio, que fueron mezclados con 1.870 ml de agua caliente 2 95 C.
El polvo fue mezclado aproximadamente durante 15 minutos y el agua de la
mezcla se mantuvo a una temperatura entre 90 y 95 C. Después de 15 minutos,
se agreg6 un sabor de fruta al liquido. La mezcla resultante fue homogenizada
en 1;n homogenizador de dos etapas. La presién de la primera etapa se mantuvo
a aproximadamente 10.000 psi y en la segunda etapa a 1.500 psi. De nuevo, la
presién alta reduce el tamafio de las partfculas y proporciona una leche de soya

que no produce una sensacién grumosa, arenosa o pastosa en la boca.

El material de soya de este ejemplo puede ser sustituido utilizando
hojuelas de soya desgrasadas. Preferiblemente dichas hojuelas son pulverizadas
a menos de 5 micrones. Alternativamente, puede utilizarse un homogenizador

de una etapa a las presiones indicadas en este invento.
jemplo

Ciento sesenta gramos de harina de soya entera, descascarada, finamente

pulverizada, fueron mezclados con 10 gramos de citrato de sodio, y ambos
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mezclados con 1.870 ml de agua caliente a 95 C. Los pardmetros de la mezcla
se describen en el Ejemplo 2. Después de 15 minutos se agreg6 sabor (1%) al
liquido. La mezcla resultante fue homogenizada en un homogenizador de dos
etapas. La presi6n de la primera etapa se mantuvo en aproximadamente 10.000

psi y en la segunda etapa a 1.500 psi.

Alternativamente, ¢l método de éste y de otros ejemplos pueden utilizar
presiones intercambiadas; es decir, en la primera etapa a 1.500 psi. Conforme
se describe en este invento, una presién de segunda etapa de aproximadamente

20.000 psi, también puede utilizarse.

Ejemplo 4

Doscientos veinticinco gramos de harina de semilla de soya entera,
descascarada, finamente pulverizada, fueron mezclados con 15 gramos de
citrato de sodio, y después mezclados con 2.760 ml de agua caliente a 95 C.
Después de mezclar, se agregé un sabor de vainilla al liquido. Lz mezcla
resultante fue homogenizada en un homogenizador de dos etapas. La presién
de la primera etapa se mantuvo aproximadamente a 8.000 psi y en la segunda
etapa a 1.500 psi. (Opcionalmente, diversos sabores licteos pueden ser
introducidos). La bebida de soya resultante fue mezclada con leche de vaca

con contenido de 2% de grasa de la siguiente manera.
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Leche de soya 250 gramos 300 gramos 350 gramos 400 gramos 450 gramos

Leche de vaca 250 gramos 200 gramos 150 gramos 100 gramos 050 gramos

El método de este ejemplo puede ser modificado para proporcionar el
componente de citrato como solucién acuosa o incorporado como sélido
directamente en la mezcla de agua, y/o como mezcla de icido citrico y una sal

basica conjugada.

Ejemplo 5

Ciento veinticinco gramos de harina de semilla de soya entera
descascarada finamente pulverizada fueron mezclados con 100 gramos de harina
de semilla de soya desgrasada y 15 gramos de citrato de sodio. Esta mezcla de
polvo de soya fue mezclada con 2.720 ml de agua caliente a 95 C. Después de
mezclar a2 dicha temperatura el liquido fue dividido en tres porciones iguales.
Cada porcién fue mezclada con aceite vegetal (Aceite de Canola) de la

siguiente manera.

Leche de soya 1000 gramos 990 gramos 985 gramos

Aceite de Canola - 10 grarﬁos 15 gramos
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Después de mezclar el aceite, se agreg6 sabor (1%) al liquido. La
mezcla resultante fue homogenizada en un homogenizador de dos etapas. La
presién de la primera etapa fue mantenida aproximadamente a 10.000 psi y en

la segunda etapa a 1.500 psi.

No se requiere sabor o componente de aceite debido a que el compuesto
de este ejemplo, proporciona buenas caracteristicas de sabor y textura. No
obstante, un componente adecuado de sabor de fruta puede ser utilizado
agregando fruta entera, jugo de fruta, polvo, concentrado, puré o una

combinacién de los mismos.

Eiemplo 6

Cien gramos de harina de semilla de soya entera, descascarada,
finamente pulverizada y 55 gramos de aislados protefnicos de soya fueron
mezclados con 5 gramos de citrato de sodio y 5 gramos de citrato de potasio.
Esta mezcla de polvo de soya fue mezclada con 1.885 ml de agua caliente a 95
C. Después de 15 minutos, se agregd sabor (1%) al liquido. La mezcla
resultante fue homogenizada en un homogenizador de dos etapas. La presién
de la primera etapa fue mantenida aproximadamente a 8.000 psi y en la segunda

etapa a 1.500 psi.
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Esta leche de soya contiene una mayor cantidad de protefna y una
cantidad reducida de grasa en comparacién con la leche de soya normal, y es
del tipo contemplado para la designacién arriba mencionada de “saludable para
el corazén”. Mayores reducciones en el contenido de grasa pueden lograrse

utilizando harina de soya desgrasada.

Ejemplo 7

Cien gramos de harina de semilla de soya entera descascarada finamente
pulverizada y 55 gramos de aislados proteinicos de soya mezclados con 5 gramos de
citrato de sodio, 5 gramos de citrato de potasio y 0.5 gramos de carragenan como
estabilizador. Esta mezcla de polvo de soya fue mezclada con 1.885 ml de agua caliente
a 95 C y se mantuvo entre 90 y 95 C mezclando de 90 a 95 C por 15 minutos. Después
de 15 minutos se agregd sabor (1%) al liquido. La mezcla resultante fue homogenizada

en un homogenizador de dos etapas utilizando presiones segin este invento.
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Esta leche de soya también contiene una mayor cantidad de protefnas y
una cantidad reducida de grasa en comparacién con la leche de soya normal.
Mientras que pueden utilizarse carragenan y otros estabilizadores similares,
agentes de suspensién y emulsificadores, conocidos en el arte, ninguno de estos
se requieren en el presente invento, para proporcionar una buena sensacién en

la boca, textura y consistencia.

Eiemplo 8

Cien gramos de harina de semilla de soya entera, descascarada,
finamente pulverizada y 55 gramos de aislados protefnicos de soya mezclados
con 5 gramos de citrato de sodio, 5 gramos de citrato de potasio y 2 gramos de
goma de Xanthan como estabilizador. Esta mezcla de polvo de soya fue
mezclada con 1.885 ml de agua caliente a 95 C, y se mantuvo entre 90 y 95 C,
mezclando de 90 a 95 C por 15 minutos. Después de 15 minutos se agrego
sabor (1%) al liquido. La mezcla resultante fue homogenizada en un
homogenizador de dos etapas. La presién de la primera etapa fue mantenida

aproximadamente a 8.000 psi y en la segunda etapa a 1.500 psi.
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Esta leche de soya contiene una mayor cantidad de protefnas y una
cantidad menor de grasa que la leche de soya normal. Con un tamaifio
apropiado de la soya y una buena selecciébn del tratamiento de presién, el
compuesto de este ejemplo puede tener una dimensién de particulas de menos

de 20 micrones, y preferiblemente menos de 4 micrones.

Ejemplo 9

Cien gramos de barina de semilla de soya entera descascarada
finamente pulverizada y 55 gramos de aislados proteinicos de soya fueron
mezclados con 5 gramos de citrato de sodio, 5 gramos de citrato de potasio,
0.5 gramos de carragenan como estabilizador y 5 gramos de fosfato tricélcico.
Esta mezcla de polvo de soya fue mezclada con 1.885 ml de agua caliente a 95
C, y mantenida entre 90 y 95 C, y mezclando de 90 a 95 C por 15 minutos.
Después de 15 minutos se agreg6 sabor (1%) al liquido. La mezcla resultante
fue homogenizada en un homogenizador de dos etapas. La presién de la
primera etapa fue mantenida aproximadamente a 8.000 psi y en la segunda

etapa a 1.500 psi.

Esta compuesto de bebida de soya también contiene una alta cantidad de

proteinas y menor cantidad de grasa que la leche de soya normal. [ones de
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calcio también pueden ser introducidos utilizando otras sales de grado

alimenticio, tales como el sulfato de calcio.

Ejemplo 10

Ciento veinte gramos de harina de semilla de soya entera
descascarada finamente pulverizada mezclada con 10 gramos de citrato de
sodio. Esta mezcla de polvo de soya fue mezclada con 1.870 ml de agua
caliente a 50 C, y se mantuvo entre 50 y 55 C. Después esta mezcla fue
tratada durante aproximadamente una hora con una combinacién enzimética de
celulasa, hemi-celulasa y pectinasa. Después de una hora, se¢ agregé sabor
(1%) al liquido. La mezcla resultante fue homogenizada en un homogenizador
de dos etapas. La presién de la primera etapa fue mantenida aproximadamente
a 6.000 psi y en la segunda ctapa a 1.500 psi. Como lo muestra el méiodo y la
composicién resultante de este ejemplo, temperaturas de proceso reducidas
facilita;l la actividad enzimitica. El incremento de temperaturas puede
entonces desactivar las enzimas y controlar la cantidad de degradaci6n y la

textura resultante deseada del compuesto.
El compuesto de este ejemplo puede prepararse utilizando unm 4cido

inorgénico, sal o combinacién de los mismos, tales como un sistema de tampén

de fosfato, solo o en combinacién con el correspondiente citrato.
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Ejemplo 11

Particulas de semilla de soya secas en la forma de harina de semilla de
soya descascarada finamente pulverizada com un peso seco de 125 gramos
mezclados con 10 gramos de peso seco de citrato de sodio. La base de semilla
de soya se mezcla con 1.87 L. de agua a una temperatura de 95 C. La mezcla
de soya es agitada por un periodo no menor de 15 minutos a una temperatura
entre 90 y 95 C. La mezcla de soya es después homogenizada en una etapa a
una presién entre 10.000-20.000 psi. La bebida de soya resultante de este
proceso tiene un material particulado de un tamafio menor de 10 micrones que
proporciona una consistencia suave sin sensacién grumosa, arenosa o pastosa en

la boca de sabor.

Ejemplo 12

La mezcla de soya del Ejemplo 1 es homogenizada en un homogenizador
de dos etapas. En diferentes alfcuotas, la mezcla de soya puede ser
homogenizada en el primer paso a presiones entre 6.000-12.000 psi. La
presiéon de la segunda etapa se mantiene a 1.500 psi. Alternativamente, el

compuesto puede prepararse entre 6.000 y 12.000 psi.
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Ejemplo 13
En referencia con el Ejemplo 11 o 12, se agrega aceite de canola para
obtener los siguientes porcentajes de volumen total antes de la homogenizaci6n:

. 1% de aceite de canola y 1.5% de aceite de canola,

Eiemplo 14

En referencia con el Ejemplo 13, puede substituirse el aceite de canola
por uno de los siguientes componentes de grasa/aceite: aceite de coco, aceite
de azafrédn, aceite de semilla de soya, aceite de girasol, aceite de palma, aceite
de coco, o una combinacién de los mismos segin puedan hidrogenizarse

apropiadamente.

Example 15

En relacién con los ejemplos aqui contemplados, el calcio de grado
alimenticio se agrega a la leche o bebida de soya para incrementar el cuerpo y
la textura de la misma, y proporcionar una sensacién en la boca mis deseable.
Aplicable a cualesquiera de los ejemplos anteriores, este compuesto puede
prepararse sustituyendo los grénulos o triturado de soya, mediante una

adecuada modificacién de los pardmetros del proceso relacionados.

MW\343136RDD:CSA/LLR/KIV 1001/1999 28

3



Example 16

En relaci6n c.:on los Ejemplos 1-11, después de mezclar la base de
semilla de soya con agua y homogenizar, 1a leche o bebida de soya resultante es
pasteurizada utilizando los métodos comilnmente conocidos en la industria,
incluyendo la pasteurizacién a temperaturas ultra altas de aproximadamente

150 C durante 1 a 2 segundos.

Ejemplo 17

Una bebida de soya de formulacién segin lo descrito en cualesquiera de
los ejemplos anteriores puede mezclarse con los siguientes componentes
liquidos, los cuales pueden comprender de 10% a aproximadamente 50% del
volumen total de la bebida de soya: leche animal, leche de cereales y una
combinacién de éstas.
Ejemplo 1

El material inicial es harina seca de semilla de soya, de grano fino,
descascarada, cuyas particulas tienen un tamafio menor a 100 micrones, y se
siguen los pasos del ejemplo 2 salvo que las temperaturas se mantienen por 30
minutos. Antes de la homogenizacién, se agrega 1% de’sabor de leche a la
mezcla de soya. La mezcla de soya es después homogenizada en un proceso de
dos etapas. La primera etapa es a una presién aproximada de 8,000 psi. La

segunda presién es aproximadamente 1,500 psi. La bebida de soya resultante
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" de la homogenizacién es luego pasteurizada utilizando métodos cominmente
conocidos por aquellos expertos en el arte. El componente de sabor de este
ejemplo puede ser uno o més de aquellos cominmente utilizados en las
!echeslbebidas animaleé 0 de cereales, incluyendo, sin limitacién, sabores de
chocolate, vainilla y diversos sabores de fruta. Estos componentes de sabor

pueden ser obtenidos de Jeneil Biotech Inc., de Saukville, Wisconsin.

jemplo 19

Utilizando harina de semilla de soya entera, se prepar6 un compuesto de
bebida consistente con las metodologias aqui descritas, posteriormente fue
examinada bajo un microscopio Litz de contraste de fase con aumento de
1000 x. Un porcentaje significativo en términos de caracteristicas y
composicién de las partfculas observadas tenfan una dimensién menor de
1.0 micrones. Otros materiales de semilla de soya pueden utilizarse, segtin
este invento, para obtener resultados comparables que pueden verificarse tanto

mediante el uso de un microscopio al igual que evaluacién sensorial.

En tanto que, cl principio de este invento se describe en relacién con
incorporaciones preferidas, debe entenderse claramente que estas descripciones,
junto con los compuestos y los métodos representativos seleccionados, y los

datos correspondientes, han sido incluidos Gnicamente en términos de ejemplo,
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y no pretenden limitar el alcance de este invento en forma alguna. Por ejemplo,
los compuestos de semilla de soya de este invento no se limitan a una
definicién determinada de leche o bebida. Otras de las ventajas futuras
aplicaciones de este invento son evidentes en las siguientes reivindicaciones,
cuyo alcance serd definido por equivalentes razonables, conforme sean

entendidos por aquellos expertos en el arte.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para la preparacién de una bebida de soya, dicho
método comprende:
proporcionar un particulado triturado seco de semillas de soya ;
incorporacién de por 1o menos un 4cido y una sal 4icida con dicho
particulado triturado seco;
agregar agua al dicho particulado en una cantidad suficiente para
—_—
obtener una consistencia liquida; y
tratar dicho liquido a una presién mayor de 6,000 ggL._
2. El proceso de la Reivindicacién 1, donde dicha sal es una sal de
icido orgénico seleccionada del grupo de metales alcalinos y sales metélicas

terrosas alcalinas de 4cidos citricos y combinaciones de las anteriores sales

metélicas..

3. El proceso de la Reivindicacién 1, donde dicho particulado

triturado tiene dimensiones entre 10 a aproximadamente 100 micrones.

4, El proceso de la Reivindicacién 1, donde dicha presi6n estd entre

7,000 psi y aproximadamente 12,000 psi.
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5. El proceso de la Reivindicacién 1, incluyendo ademés calentar

dicho liquido.

6. El proceso de la Reivindicacién 1, ademés incluyendo la adici6n

de un ion de calcio..

7. El proceso de la Reivindicacién 1, incluyendo ademés la adicidn,
como minimo, de un componente de grasa y de aceite, dicho componente es
seleccionado del grupo que comprende a los aceites vegetales, grasas vegetales,

grasas animales o una combinacién de las anteriores.

8. El proceso de la Reivindicacién 1, incluyendo ademés la adici6n
de un componente de sabor, dicho componente es seleccionado del grupo que
comprende un puré, jugo, concentrado o polvo de fruta, o0 una combinacién de

los anteriores.

9. Un compuesto de bebida de soya que tiene un material particulado
con dimensiones menores de aproximadamente 10 micrones, dicho compuesto
se obtiene mediante el método de la Reivindicacién 1, donde dicho compuesto

incluye material de semilla de soya entera.
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10. El compuesto de la Reivindicacién 9, incluyendo ademis un

aditivo de calcio.

11. El compuesto de la Reivindicacién 9, incluyendo ademis por lo

menos un componente de leche animal y un componente de leche de cereal.

12. El compuesto de la Reivindicacién 8, donde dicha bebida es una

leche de soya e incluye ademéis un componente de sabor..

13.  El compuesto de la Reivindicacién 12, donde dicho componente de
sabor es seleccionado de un grupo que comprende un puré, jugo, concentrado o

polvo de fruta, o una combinacién de los anteriores.

14. Un método para utilizar sustancialmente la totalidad del material
de celulosa y proteina natural de la semilla de soya para preparar una leche de
soya, dicho método incluye:

incorporar por lo menos un icido orgéinico y sal orgénica de grado
alimenticio con un particulado pulverizado seco de semilla de soya para formar
una base de semilla de soya;

agregar agua licuar dicha base de semilla de soya, y
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tratar dicha base de semilla de soya bajo una presi6n suficiente

para homogenizar dicha base de soya licuada.

15. El método de la Reivindicacién 14, incluyendo ademis la adicién

de un ion de calcio.

16. El método de la Reivindicacién 14, incluyendo ademais la adicién
de por lo menos un componente de grasa y aceite seleccionado de un grupo que
comprende grasas animales, aceites vegetales, grasas vegetales y una

combinacién de las anteriores.

17. El método de la Reivindicacién 16, donde dicho componente de

grasa incluye grasa lictea.

18. El método de la Reivindicacién 14, donde dicho particulado de

semilla de soya tiene dimensiones menores de aproximadamente 100 micrones.

19. El método de 1a Reivindicacién 14, donde dicho particulado es un

material de semilla de soya desgrasado de dimensiones menores de

aproximadamente 10 micrones.
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20. El método de la Reivindicacién 14, donde dicha presién es menos
 MENos

de aproximadamente 22,000 psi.

Sampe

21. El método de la Reivindicacién 14, donde dicha sal 4cida orgénica
es seleccionada de un grupo que comprende sales metélicas terrosas de alcalf y

alcalinas.

22. Un compuesto de bebida de soya que incluye:
un componente de semilla de soya entera de dimensiones menores
de aproximadamente 10 micrones hasta aproximadamente 20 micrones; y
agua en cantidad suficiente para darle a dicho componente de
S

semilla de soya una consistencia lfquida.

23. El compuesto de la Reivindicacién 22, incluyendo ademis un

componente de tamp6n de grado alimenticio.
24. El compuesto de la Reivindicacién 21, donde dicho componente de

tamp6n incluye por lo menos una sal alcali y una sal metélica terrosa alcalina

de 4cido citrico.
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25. El compuesto del la Reivindicacién 22, incluyendo ademés un

componente de grasa.

26. El compuesto de la Reivindicacién 25, donde dicho componente de
grasa es un aditivo lacteo extraorgénico, dicho aditivo es seleccionado del
grupo que comprende una leche animal, una leche de cereal y una combinacién

de las anteriores.

27. El compuesto de la Reivindicacién 20, donde dicha bebida incluye

ademés un componente de sabor.
28. El compuesto de la Reivindicacién 27, donde dicho componente de
sabor es seleccionado del grupo que comprende fruta, puré, jugo, polvo,

concentrado de fruta y una combinacién de los anteriores.

29. El compuesto de 1a Reivindicacion 22, donde dicho componente de

semilla de soya es de dimensiones menores de aproximadamente 4 micrones.

30. El compuesto de la Reivindicacién 22, secado por atomizador a un

polvo.
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Resumen

Compuestos de leche y bebida de soya, junto con los métodos para su
preparacién, dichos compuestos utilizan particulas de soya de una dimensi6n
en micrones consistente, utilizados solos o en conjuncién con altas presiones de

proceso, para proporcionar las caracteristicas de textura y sabor.
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REPUBLICA DE COLOMBIA SOLICITUD DE
437 PATENTE DE
Indmatrin y Comerels INVENCION

SUFERINTENDENCIA
DELEGATURA PROPIEDAD INDUSTRIAL

EXTRACTO
(21) No. SOLICITUD (51) INT. CL.

anrcuave 9 0T 29000 (71) SOLICITANTE  JENEIL BIOTECH, INC.

(30) PRIORIDAD SI
1. N.R. GANDHI

(31) No. DE SOLICITUD  (9/410,990 (72) INVENTORES 2. HARLAN R. HACKBARTH
3. MANXIANG CHEN

(32) FECHA DE OCTUBRE 1, 1999
PRESENTACION

(79) APODERADO DARIO CARDENAS NAVAS

(33) PAIS ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA

(54) TITULO COMPUESTOS DE LECHE DE SOYA Y METODOS PARA SU PREPARACION

(57) RESUMEN

COMPUESTOS DE LECHE Y BEBIDA DE SOYA, JUNTO CON LOS METODOS PARA SU PREPARACION,
DICHOS COMPUESTOS UTILIZARAN PARTICULAS DE SOYA DE UNA DIMENSION EN MICRONES
CONSISTENTE, SOLOS O EN CONJUNCION CON ALTAS PRESIONES DE PROCESO, PARA PROPORCIONAR
LS CARACTERISTICAS DE TEXTURA Y SABOR.

ARTE FINAL

TAMAROG16
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMTE

PATEHEDEMENGO;}( : MODELO DE UTILIDAD [ |
« Nombro o denticacion delSolctaris > []
e Nombre e idenftiicacion del Invenior ¢ []
e Titulo 0 nombre de la Invencion (_ []
o Descrpcion S [1
e Rebindcaciones 46 ]
« Resumen (/7 - [l
. Wmuﬁpﬂoq []
e Poder, cuado proceda []
o Copla dela primera solicitud de patents, si reivindica prioridad, sefialindola
expresamente []
. Fmdelsdicilamaoapoderado\ [
COMPLETA[ ] INCOMPLETA [ ]

DISERO INDUSTRIAL [ |

o Nombre e identificacion del peticionario []
e Nombre e identificacién del inventor o disefiador []
e Indicacion del género de productos para los cuales debe utilizarse []

[1]
[]
[]

[]
INCOMPLETA [ ]

Caurrera 13 No. 2700 Plso 5y 10
Conmutador: 334 12 21-2-3-4
Fax: 281 31 26 o-mali: .0
Santa Fe de Bogoth D.C. -Colombia




SENORES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DELEGATURA PROPIEDAD INDUSTRIAL ——— .

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES Jdivcion : MEESH Sl i
ES.D. ' (N 2000-10-42 1500515

REF. - Expediente No.

ASUNTO: Solicitud de la PATENTE DE INVENCION: COMPUESTOS DE
LECHE DE SOYA Y METODOS PARA SU PREPARACION.

SOLICITANTE: JENEIL BIOTECH, INC.

DARIO CARDENAS NAVAS, mayor de edad, vecino de Bogotd D.C., con cédula de
ciudadania No. 17.066.629 de Bogota D.C., abogado titulado con Tarjeta Profesional No.
1.250 obrando como apoderado de la Sociedad JENEIL BIOTECH, INC., domiciliada en
400 North Dekora Woods Boulevard, Saukville, Wisconsin 52380, Estados Unidos de
América, en ejercicio del poder que me ha sido conferido, solicito a ustedes que de
conformidad con el Capitulo I de la Decisién 344 del Acuerdo de Cartagena y demds textos
legales sobre la materia, se sirva conceder a mi Poderdante privilegio d¢ PATENTE DE
INVENCION, con el objeto de que pueda explotar en el territorio de la Repiblica de
Colombia, con exclusion de toda otra persona, el invento denominado: COMPUESTOS
DE LECHE DE SOYA Y METODOS PARA SU PREPARACION, de conformidad con
descripcion y las reivindicaciones que se anexan.

RECIPROCIDAD DEL CONVENIO DE PARIS

La fuente normativa de reciprocidad es aquella de que trata el numeral 1, literal a} del
articulo 4 del Convenio de Paris, el cual establece que:

“Quien hubiere depositado regularmente una solicitud de patente de invencion, de
modelo de utilidad, de dibujo o modelo industrial, de marca de fabrica o de
comercio, en alguno de los paises de la Unién o su causahabiente, gozard para
efectuar el depdsito en los otros paises, de un derecho de prioridad, durante los
plazos fijados més adelante en el presente.”

Como apoderado de la Sociedad Peticionaria, manifiesto a usted que recibiré notificaciones
en ese Despacho o en mis oficinas de abogado situadas en la Carrera 7a. No. 71-52 Torre B,
Piso 9° de Bogoti D.C.

C.C. No. 17.066.679 de Bogoti
T.P. 1.250 de Minjusticia ¥/

AMRieis 0T
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
PRIMER EXAMEN DE FORMA

EXPEDIENTE 00-74584
Practicado el examen juridico de acuerdo con lo establecido en el art. 21 de la Decision

344 se determind que esta solicitud de Patente de Invencién:

SIT 1 NO[x] NGO APLICABLE [ ] PresentS los poderes necesarios en
forma comecta (Decision 344, art. 14-a).

SI[ ] NO[x] NO APLICABLE| ] Acreditd, en forma coirecta, Ia
existancia y represeniacion de la persona |uridica solicitante
(art. 14-c de la Decisién 344, literal g) del art. 4 del Decreto
117/94).

St[x ] NOI 1] NO APLICABLE [ ] Presentd, en forma colrecta, el
comprobante de pago por [a tasa de presentacion establecida
(art. 134 de la Decision 344 y la Resolucion 02 del 4 de Enero

del 2000)

Si[x ] Nd[ ] EXTEMPORANEAMENTE [ ] Relvindico prioridad, dentro del
plazo y de acuerdo con lo previsto en el Articulo 4 del
Convenlo de Parls.

Sif ] NO[x ] NO APLICABLE [ ] Presenté copla, ceriificada su
conformidad poria Administracién que recibid la soliciiud de la
cual reivindica prioridad, al momento de radicar la solicitud
nacional.

Si{ ) NO[x ] NO APLICABLE [ ] Presentd la traduccion del capitulo
reivindicatorio de {a solicitud de la cual se reivindica prioridad
(Art. 4, D-3 Convenio de Parls; Concepto: 5 de enero de 1999
8.1.C).

SI[ 1 NO{[x ] CUMPLE LOS REQUISITOS JURIDICOS

BSERVACIONES JURIDICAS CONVENIO DE PARIS: Deberd presentar copla
ceitificacia su conformidad por la Administracion que recibié la solicitud de la cual reivindica
prioridad, en cuakjuier momento dentro del plazo de fres (3) meses, contados a partir de
la fecha de depdsito de la solicitud posterior. La omision de esta formalidad implicara la
pérdida del derecho de prioridad.

E£n consecuencia, se concepila que esta solicitud:

Si[ ) NOI[X] SethalosaspemsFORMALESIndhdosenlaDacislbn
344 y por tanto,
Si{ 1 NO[X] Se recomienda PUBLICAR el extracto correspondiente.

BogotA, D.C., 3 de Octubre del 2000

EXAMINADOR JURIDICO.
202022

Carrera 13 N° 27-00 Plsca 5° y 10°
Conmuindor 334 1221-2-3-4
' Fax 281 3125
Santafé de Bogotd, D.C. - Colombia



PRIMER. EXAMEN DE FORMA

Radicacién no_()~74 58Y

Concepto Técnico no /9¢7 Clasificacion Internacional de Patentes __ 423[. /20

Practicado el examen de acuerdo a lo establecido en el Art. 21 de Ia Decisidn 344 se determind que esta

solicitud de Patente de Invencifn:

SIf NO[] Contiene la identificacion correcta del inventor (Art.8, Art.13-a).

SI{q NO[] Contiene la identificacion correcta del solicitante (Articulo 13-a).

SI r,q NO[] Contiene el resumen con el objeto y finalidad de la invencion .

SI[] NOA Contiene el titulo o nombre de la invencion .

SI{§ NO[] Contiene la descripcién clara y completa de la invencién (Art.13-c).

SI (3 NO1£1i Contiene los dibujos correctos (Art. 14— junto con el fiteral d) del Art. 4 del Dto.
117 del 94).

SI[] NOA Contiene las unidades de medida en ¢l sistema exigido (Art.14-¢ junto con el
Decreto 3464 del 26 de diciembre de 1980).

SI[]1 NOH4 Contiene una o més reivindicaciones.

SI[] NO} Contiene el extracto de acuerdo con el literal ¢) del articulo 4 del Dto. 117 /94,

SI T NO-Hj Contiene el arte final del dibujo caracteristico de acuerdo con el literal ¢) del
articulo 4 y el articulo 27 del Dto. 117 /94.

SI [?} NO[] Contien;-. [a tarjeta del Archivo Temético [formato P-104] en forma correcta
(Art.14-c junto con el literal b) del articulo 4 del Dto. 117 /94).

SI[i NO[] Contiene la tarjeta del Archivo de Propietarios [formato P-105] en forma correcta
(Art.14~c junto con el literal b) del articulo 4 del Dto. 117 /94).

SI{] NO fﬁ CUMPLE LOS REQUISITOS TECNICOS

OBSERVACIONES Y OTROS: SIf{] NO[] ver hoja(s) anexa(s)

Bogoti, D.C, 24 dt novwmbre de devo

EXAMINAPOR TECNICO

Codigo 202001



DIVISISN DE NUEVAS CREACIONES

ler examen de forma m-

CONCEPTO TECNICO No.l1947
EXPEDIENTE No. 00-74584 IPC: A23L1/20

Modificar el titulo para que haya méAs claridad en el sentido que no sea
compuesto sino composicién de leche de soya y métodos para su preparacién.

Las unidades de presién se deben expresar segfin el Sistema Internacional
de unidades (8I).

Las expresiones “por lo menos de” , “cantidad suficiente”, aproximadamente”
Yy " es menos de aproximadamente” son ambigquas, en realidad no definen nada
Yy le restan precisién a las reivindicaciones.

Para mayor claridad se debe camhiar en el encabezado de las
reivindicaciones de compuesto por el término composicién.

Las reivindicaciones 9 a 13 no definen correctamente la composicién puesto
que ella no se caracteriza por el método sino por sus componentes y la
proporcién en que se encuentran cada uno de ellos.

Las reivindicaciones 14 a 21 estén definiendo el mismo método para preparar

una leche de soya de las primeras reivindicaciones, lo mismo ocurre con las
reivindicaciones 22 a 30.

Indicar en el resumen del extracto para publicacién las reilvindicaciones
independientes del método y la composicién una vez corregidas.

De acuerdoc a las observaciones presentar nuevo capitulo reivindicatorio
completo que sea claro y preciso.

Anexar tarjetas archivo temitico y de propietarios, indicar en el resumen
las reivindicaciones independientes.

Examinador Técnico de Patentes
202001

Bogoti, D.C. 24 de noviembre de 2000
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

EXPEDIENTE 00-74584
AUTO 3%34
DISPONE
ARTICULO PRIMERO: Conforme lo establece el articulo 22 de la Decisién 344 de la
Comisién del Acuerdo de Cartagena, requiérese al solicitante, para gue dentro del plazo

de treinta (30) dias habiles slgulentes a la fecha de notificacién del auto, presente
respuesta a las observaciones o complemente los antecedentes sefialados en el examen
de forma.

ARTICULO SEGUNDO: Notificar por estado el presente auto, advirtiendo que contra el
\’ no procede recurso alguno en la via gubemativa.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE 28 [0y
Dado en Bogot2 D.C.,alos e

EL JEFE DE LA DIVIS NUEVAS CREACIONES,

-

ALIX CESPEDES DE VERGEL

NOTIFICADO POI;E;TADO
B A0y
Bogoti DC.,

por anotacion en estado de esta misma fecha.

VENCIMIENTO NOTIFICACION ESTADO
SOLICITO PRORROGA TERMINO Si_ NO
VENCIMIENTO TERMINO PRORROGA
202022

Carrera 13 N° 27.00 Plscs 5°y 10°
Conmwitador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125
Sentafé de Bogots, D.C. - Colombia



