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Atentamente maniflesto a usted que |a fuente normativa de la reciprocidad de la cual
se derlva el derecho del solicitante para relvindicar prioridad en el presente caso, se

encuentra

a)

b)

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propledad
Intelectual relaclonados con el Comerclo, del Acuerdo por el cual se
establece la "Organizacibn Mundlal de Comercio (OMC)" suscnto en
Marruecos el 15 de abril de 1994 Este acuerdo fue aprobado por el
Congreso de Colombla mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte
Constitucional Colomblana medlante Sentencia C-137-95 de 28 de marzo
de 1995, y entré en vigencia en nuestro pals el 30 de abril de 1995, 30 dias
despues de su ratificacién

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes II, III y IV del
Acuerdo (refendas a la existencia, alcance y ejerciclo de los derechos de
propledad intelectual, entre otros) los Miembros cumplirén los articulos 1 a
12 y el Articulo 19 del Convenio de Parls --el Articulo que establece la
prioridad de las patentes de Invenclén es el Articulo 4--

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de
Propledad Intelectual relaclonados con el Comerclo, del Acuerdo por el cual
se establece la Organizaclon Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra
el "Trato de la naclén mas favorecida" para los paises Miembros del mismo

En el Articulo 4 del Convenla de Pans, del cual ya era parte Colombla en el
momento en que se presentd la solicitud cuya prioridad ahora
reivindico, con lo cual se cumple |a reciprocidad exigida en el Artlculo 12
de la Decision 344 del Acuerdo de Cartagena para con solicitudes
provenientes de los Palses Miembros del Acuerdo de Cartagena



ANEXO

El documento que acredita la caidad REPRESENTANTES LEGALES en Bogota de los
doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE
ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peticionana, que faculta a cada uno de dichos
abogados para actuar Iindividuaimente, se encuentra protocolizado ante esa Dvisién bajo
al No 11 145 En consecuencia, ruego a usted reconocer la personerfa de cada uno de
dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente expediente, a fin de que
cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tempo respecto de la solicitud en él

contenida
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RESUMEN -~ OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Se describe un procesc para la produccién de un aderezo
hidrolizado, el cual comprende hidrolizar un material que
contiene proteina con enzimas las cuales contienen actividades
proteoliticas y actividades hidrolizantes de fibra El
hidrolizado puede ser utilizado como una salsa liquida, como una
pasta © un polvo seco como una base para un agente de

aromatizacidén en productos culinarios
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PROCESO PARA PREPARAR UN ADEREZO HIDROLIZADO

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se relaciona COn un procesco para
preparar de un aderezo hidrolizado, mfis particularmente con la
preparacién de un aderezo hidrolizado por hidrélisis biolégica de

un material que contiene proteina

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En nuestro documento co-pendiente EP-A-0824873,
descraibimos un proceso para la preparacidn de un aderezo, Qque
comprende preparar proteina koji fermentada a partir de un
material que contiene proteina y un carbohidrato, e hidrolizar la
proteina koji fermentada a una temperatura entre 15°C y 60°C y un
PH de 4 5 a 10 durante un periodo de aproximadamente 6§ horas a 28
dias, caracterizado porque la inoculacidén con un cultivo de
bacterias de &cido lictico a una densidad de inoculacidn de 10° a
10" ufc/g de proteina koji fermentada, se lleva a cabo ya sea en
la etapa de protefna koji fermentada o en la etapa de hidrélisis
El propésito de las bacterias de acido lactico es inhibir el

desarroyo de bacterias contaminantes y proteger al koji de fermen
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tacién anormal y putrefaccidén causada por tales bacterias
contaminantes

Algunas bacterias de acaido lactico, por ejemplo,
Lactobacillus sake (L sake) produce peptidasas y enzimas
hidrolizantes de fibras Se ha utilizado el equipo API ZYM para
detectar actividades enzimidticas producidas por las bacterias de

acido lactico tales como fosfatasas, lipasas, aminopeptitdasas

{(leucil-, valil, cistil-), proteasa (quimiotripsina) Y
carbohidrasas {galactosidasa, glucosidasa, N-acetil-f-
glucosaminidasa) Sin embargo, no producen actividad de

glutaminasa extracelularmente Entre las carbohidrasas gue se
producen, la N-aceti1l-B-glucosaminidasa es una enzima
hidrolizante de fibra El substrato de esta enzima, la N-acetil-
f-glucosamina, com(inmente se encuentra en la quitina En otras
palabras, estas bacterias de acido lactico producen quitinasa
capaz de degradar las cadenas de polisaciridos de las paredes de
las células de los hongos Cuando se utiliza API 50 CHL para la
caracterizaciédn de estas bacterias de acido léctico, se ha
demostrado que son capaces de descomponer manosa, ramnosa, N-
acetil-f-glucosamina, melibiosa, sacarosa, trealosa, P-gentiobiosa
Y gluccnato Todos estos son carbohidratos encontrados cominmente
en las paredes de células vegetales Entre ellos, la gluconasa
también es una enzima que degrada las paredes de las células de
los hongos

Estas propiedades vuelven a las bacterias de dcido lac
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tico una fuente valiosa de enzimas proteoliticas e hidrolizantes
de fibra ademds de su comportamiento protector

DESCRIPCION BREVE DE LA INVENCION

Hemos encontrado que, en la preparacién de un aderezo
hidrolizado, hidrolizando un substrato de material que contiene
proteina con enzimas que contienen actividades protecliticas y
actividades hadrolizantes de £fibra, se observa una mejora
sorprendente en las propiedades organclépticas del aderezo Esta
mejora se puede obtener con o sin la preparaciédn de koji y/o en
presencia ¢ ausencia de bacterias de acido lactico

En consecuencia, la presente invencién propcrciona un
proceso para la preparacién de un aderezo hidrolizado el cual
comprende hidrolizar un substrato de material que contiene
proteina con enzimas que contienen actividades proteoliticas y

actividades hidrolizantes de fibra

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El substrato de material que contiene proteinas puede
ser un material de proteina vegetal tal como soja, germen de
trigo, gluten de maiz, gluten de arroz, gluten de trigo, etc , ©
puede ser una proteina koji fermentada, preparada a partir del
material que contiene proteina y un carbohidrato, por ejemplo, al

fermentar uno o m&s materiales que contengan proteina juntos con
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un carbohidrato con un cultivo de Aspergillus oryzae y/o
Aspergillus sojae El carbohidrato puede ser, por ejemplo, harina
de trigo, trigo tostado o salvado de trigo

Cuando el material que contiene proteina es un gluten
el cual experimentara una fermentacién koji, se utiliza
ventajosamente como un sustrato en forma de granulos, formando
una masa, que comprende agregar agua a un gluten seco en una
cantidad de 19 a 60% en peso en base en el peso de la masa,
granular la masa y sl es necesario, agregar agua para ajustar el
contenido de humedad de 35 a 60% en peso, en base en el peso de
los grénulos antes de esterilizar los grdnulos por tratamiento
con vapor La preparacidn de los grdnulos como substrato que
soporta la fermentacidn koji de las materias primas anteriores y
las condiciones de fermentacién kojl se describen en nuestro
documento co-pendiente SG-A-9800488-0

El material que contiene proteina es un sustrato el
cual puede contener de 30 a 100¥% de proteina, preferiblemente de
70 a 90% de proteina

S1 se desea, el substrato de material que contiene
proteina se puede inocular con una bacteria de acido lactico para
propdsitos protectores Las bacterias de acido lé&ctico pueden
ser, por ejemplo, L sake, L brevis, L casei, L curvatus, L
pentosus, L plantarum, L pentosaceus

La fuente de 1la enzima que contiene actividades

proteoliticas pueden ser microorganismos tales como bacterias,
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hongos o levaduras, etc , por ejemplo la enzima puede ser la
enzima producida durante la fermentacibn koji, las enzimas
proteoliticas producidas por bacterias de acido 1lactico
utilizadas para inocular el substrato de material proteinico, una
enzima proteolitica técnica, o puede ser una combinacién de dos o
mas de estas enzimas La enzima técnica puede ser, por ejemplo,
una proteasa, peptidasa o glutaminasa (por ejemplo Alcalase y
Flavorzyme de Novo Nordisk, Glutaminese de Amanc Pte Lte) Las
enzimas técnicas generalmente son enzaimas que se han aislado y
purificado para remover actividades que interfieran, las cuales
pueden ser dafilnas al procesamiento La enzima técnica que
contlene actividades proteoliticas se puede agregar al sustrato
de proteina vegetal antes de la fermentacién koji1 o se puede
agregar al hidrolizado

La fuente de 1la enzima que contenga actividades
hidrolizantes de fibra pueden ser microorganismos tales como
bacterias, hongos o levaduras, etc , por ejemplo, puede ser una
cantidad pequefia de enzima hidrolizante de fibra producida
durante la fermentacidédn koji, las enzimas hidrolizantes de fibra
producidas por las bacterias de acido lactico utilizadas para
inocular el sustrato de material proteinico, una enzaima técnica
hidrolizante de fibra o puede ser una combinacifn de dos o mis de
estas fuentes La enzima técnica hidrolizante de las fibras puede
ser, por ejemplo, Hemicellulase de Amano Pte Ltd, Celluclast de

Novo Nordisk, o Depol 40L de Biocatalyst Pte Ltd La enzima que

IO
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contenga actividades hidrolizantes de fibras se puede agregar al
substrato de proteina vegetal antes de la fermentacién koji, o se
puede agregar al hidrolizado

Entre los substratos proteinicos, el gluten de malz
tiene la mejora mis significativa de rendimiento de hidrélisis
utilizando una enzima que posea actividad de enzima hidrolizante
de fibra El gluten de maiz contiene un alto porcentaje de
carbohidratos (16 5%) y fibras (5 7%) Estos carbohidratos
complejos forman una membrana intacta cuando se encuentra en su
anterior proteina de maiz El efecto enmascarante de la red de
carbohidratos afecta en gran medida la accesibilidad de 1la
proteina de maliz por proteasas o peptidasas Para incrementar la
acceslbilidad de la proteina de maiz, por lo tanto es necesario
descomponer la membrana de los carbohidratos por enzimas
hidreolizantes de fibra Aunque no se desea unirse a ninguna
teoria, para el sistema koji, se considera que estas enzimas
hidrolizantes de fibra hidrolizan las paredes celulares de los
micela de Aspergillus en koji, lo que proveca la liberacidn de
peptidasas y glutaminasas intracelulares de koji dentro del
hidrolizado Estas peptidasas y glutaminasas extracelulares
definitivamente son mis eficientes, lo que lleva a un incremento
en los rendimientos de nitréSgeno de formol y de dcido glutamico

La hidr6lisis del sustratoc de material que contiene
proteina se puede llevar a cabo a una temperatura de 2° a 65°C, y

a un pH de 4 5 a 10, durante un periodo de 6 horas a 28 dias, por

I
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ejemplo, como se describe en EP 0640294 o en nuestras solicitudes
de patente co-pendientes EP-A-0829205, EP-A-0824873 o EP-A-
0913097, que se incorporan en su totalidad en la presente como
referencia En las Gltimas dos solicitudes, se lleva a cabo una
inoculacién con un cultivo de una bacteria de acido lactico a una
densidad de inoculacién desde 10’ a 10’ ufc/g de proteina koja
fexrmentada, ya sea en la etapa de proteina koji1 fermentada o en
la etapa de hidr6lisis En la presente invencidn, la inoculacidn
en el substrato de material que contiene proteina con un cultavo
de una bacteria de acido liactico a una densidad de inoculacién de
10* a 10° ufc/g de material que contiene proteina, se puede llevar
a cabo ya sea en la etapa de proteina kojl fermentada o en la
etapa de hidré&laisis La hidrdlisis preferiblemente se lleva a
cabc a una temperatura entre 15°C y 37°C durante un periodo de 12
horas a 5 dias, y de manera mis preferible a una temperatura
entre 37°C y 55°C durante un periodo desde 8 horas a 2 dias
Ventajosamente, la hidrélisis se lleva a cabo a un pH de 4 5 a
7 5 La hidrélisis se puede llevar a cabo en ausencia o presencia
de una sal, y cuando esti presente la sal, la cantidad de la sal
puede ser hasta 100% en peso en base en el peso del material
proteinico

Después de 1la hidrSlisis, el material proteinico
hidrolizado puede ser presionado para separar una salsa liquida
del residuo s&lido La salsa 1ligquida ventajosamente se

pasteuriza, por ejemplo, a una temperatura de 90° a 140°C durante
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un periodo de 15 segundos a 30 minutos, y después se filtra para
proporcionar un aderezo liquido Si1 se desea, se puede agregar
sal ya sea antes o después del prensado o filtrado, para
proporcionar un producto que tiene un contenido de sal de 0-60%
en peso, en base en el peso de la materia seca Si se desea, la
salsa liquida se puede constituir en un polvo, por ejemplo, por
concentracién, y después secado, por ejemplo secado al vacio
hasta un contenidec de humedad bajo y finalmente se muele a un

polvo para proporcicnar un aderezo sdlido

EJEMPLOS

Los siguientes ejemplos describen adicionalmente la

presente invencidn

Ejemplo 1

Se agrega agua directamente a una mezcla de (6 04 kg)
gluten de maiz, (2 16 kg) de harina de trigo y (0 43 kg) salvado
de trigo para obtener un contenido de humedad de 45% La masa que
se forma se alimenta en un triturador para formar granulos
cilindricos, cada uno con un difmetro de 4 mm y una longitud de
10 mm Se introduce humedad adicional en los granulos de manera

que el contenido de humedad de los granulos es de 47% en peso
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Los grédnulos se calientan a 100°C y se mantienen a la
misma temperatura durante 10 minutos y se enfrian por debajo de
40°C Los extruidos enfriados se mezclan con una suspensidn
liquida de 2 5 g de inoculo de esporas de Aspergillus oryzae y 10
g de un cultivo de L sake a 10° ufc/g La enzima hemicelulasa
técnica, Hemicellulase de Amano Pte Ltd (actividad = 90,000 u/q)
se agrega a una concentracién de 0 43% en peso del extruido
cocinado

Durante las 42 horas de fermentacién koji, se mantienen

los siguientes perfiles de temperatura para el lecho de cultivo

0 - 25 horas 30°C

25 - 42 horas 27°C

El koji se mezcla en la hora 1l8ava a 25ava para
asegurar un flujo de aire suficiente a través del lecho del
cultivo para buena ventilacién Después de la fermentacidn koji,
se cosecha el koji madurade La hidr6lisis se lleva a cabo en un
tanque de hidrélisis agregando agua para obtener un hidrolizado
con un sdlido total de 18% m/m La hidrdlisis se lleva a cabo a
35°C durante 48 horas y el pH se mantiene constante a 6 0 con
adicién de una soluciédn de NaOH 40%

El producto hidrolizado de gluten de maiz tiene un alto
contenido de &cido glutd@mico, de 1 01% m/m El producto

hidrolizado se prensa para separar la salsa de gluten de maiz del

%
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residuo sé6lido Se agrega sal a una concentracién de 15% m/m
antes del prensado La salsa de gluten de maiz se trata con calor
a 90°C durante 20 minutogs La salsa liquida se concentré por
evaporacién El concentrado que se obtiene se seca en un horno al
vacio y se muele hasta pulverizarlo

Para evaluacibdn organoléptica, se diluyen 12 5 g de
salsa liquida o 3 5 g de polvo con 250 ml de agua en ebullicidn
En ambos casos, un equipo de prueba, de 8 catadores
experimentados encontrd que el producto tiene un mejor cuerpo que
el producto sin la adicidn de la enzima técnica de hemicelulasa a

los extruidos cocinados

Ejemplo 2

Se lleva a cabo un proceso similar al del ejemplo 1,
excepto que la enzima técnica de hemicelulasa se agrega al
hidrolizado a una concentracién de 0 25% en peso del hidrolizado
durante la hidrélisis en vez de los extruidos cocinados antes de
la fermentacidén koji El producto hidrolizado de gluten de maiz
producido de esta manera también tiene un alto contenido de acido
glutamico de 0 97% m/m Para evaluacifn organoléptica, 12 5 g de
Balsa liquida o 3 5 g de polvo se diluyen con 250 ml de agua en
ebullicaién En ambos casos, un equlipo de prueba de ocho catadores
experimentados encontrd que el producto tiene un mejor cuerpo gue

un producto sin la adicidn de la enzima técnica hemicelulasa
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Ejemplo 3

Se calientan 220 kg de agua hasta 35°C en un reactor
Se agregan 60 kg de gluten de maiz pulverizado en el agua con
agitacién Se agregan dentro del hidrolizado 380 g de enzima
técnica de proteasa Flavourzyme 2 4L (de Novo Nordisk) También
se i1nocula un cultivo de L sake en el hidrolizado de manera que
se obtiene una cuenta de 10° ufc/ml La temperatura y el pH se
controlan a 35°C y 6 0, respectivamente, durante 48 horas Se
encontr® que el producto hidrolizado de esta manera tiene un
mayor contenido de dcido glutédmico (0 4% m/m) en comparacidn con
el producto sin la inoculacidédn de L sake (0 2% m/m)

El hidrolizado se procesa adicionalmente como en el
ejemplc 1 para produclir polvo de salsa de gluten de maiz También
se obtiene una mejor calidad microbioldégica durante la hidrélisis
en comparacifn con el producto sin la inoculacidn de L sake Un
equipo de prueba de ocho catadores experimentados encontrd que el
producto tiene un mejor cuerpo que un producto sin la adicidn de

L sake
Ejemplo 4
Se lleva a cabo un procedimientc similar al del ejemplo

3, excepto que se agregan en el hidrolizado al momento de la

hidr6lisis 380 g de enzima técnica de proteasa, Flavourzyme 2 4L
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(de Novo Nordisk) y 700 g de enzima técnica hemicelulasa,
Hemicellulase de Amano Pte Ltd (actividad = 90,000 u/g) EIl
producto hidrolizado de gluten de maiz producido de esta manera
tiene un alto contenido de &cido glutémico de 0 83% m/m Un
equipo de prueba de ocho catadores experimentados encontrd que el
producto tiene un mejor cuerpoc que un producto sin la adicidén de
la enzima técnica de hemicelulasa, es decir un cuerpo 1ncluso
mejor que el del producto del ejemplo 3 debidec a la presencia de
enzima hidrolizante de fibra adicional, la hemicelulasa, ademds

de la deraivada de L sake

Ejemplo 5

Se llevdé a cabo un procedimiento similar como en el
ejemple 1, excepto que se produjo kojl en base en el gluten de
trigo, en vez de gluten de maliz y se agregé la enzima técnica
hemicelulasa, Hemicellulase de Amano Pte Ltd (actividad = 90 000
u/g), al hidrolizado a una concentraciédn de 0 25% del peso del
hidrolizado al inicio de la hiadrélisis El pelvo de gluten de
trigo, en una relacién de 7 3 respecto al koji de gluten de
trigo, se agrega en el hidrolizado durante la hidrélisis La
cantidad de agua se ajusta de manera que el hidrolizado tiene un

total de s6lidos de 18% m/m

Se encontré gque el producto hidrolizado tiene mayor
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dcido glutdmico (2 10% m/m) y nitrdgeno de formol (0 95% m/m)} en
comparacidén con el preducto sin la inoculacidén de la enzima
técnica de hemicelulasa {1 76% m/m y 0 88% m/m, respectivamente)

Un equipo de prueba de ocho catadores experimentados encontrd que
el producto tiene un mejor cuerpo que un producto sin la adicaidn

de enzima técnica de hemicelulasa

Ejemplo 6

Se lleva a cabo un procedimiento similar al del ejemplo
5, excepto que no se agrega la enzima hidrolizante de fibra, se
agrega peclvo de gluten de maiz en el hidrolizado en vez de polvo
de gluten de trigo, y la relacién de koji respecto al polvo es de
73 en vez de 3 7, 3B0 g de la enzima técnica de proteasa,
Flavourzyme 2 4L (de Novo Nordisk) y 380 g de la enzima técnica
de proteasa, Alcalase 1 5L {de Novo Nordisk) también se agregan
en el hidrolizado al inicio de 1la hidrélisis El1 producto
hidrolizado elaborado de esta manera tilene un alto contenido de

dcido glutdmico de 1 83% m/m

Un equipo de prueba de ocho catadores experimentados
encontrd que el producto tiene un mejor cuerpo que un producto
sin la adiciébn de L sake como la fuente de la enzima

hidrolizante de fibra
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Ejemplo 7

Se llevd a cabo un procedimiento similar al del ejemplo
1, excepto que se suprimid el cultivo de L sake

Un equipo de prueba de ocho catadores experimentados
encontrd que el producto tiene un mejor cuerpo que un producto

s51n la adicidén de la enzima hemicelulasa
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REIVINDICACIONES

1 Un proceso para la preparacldn de un aderezo
hidrolizado, que comprende hidrolizar un substrato de material
que contlene proteina con enzimas que contienen actividades

proteoliticas y actividades hidrolizantes de fibra

2 El proceso como se describe en la reivindicacibn 1,
en donde el substrato de material que contiene proteina es soja,
germen de trigo, gluten de maliz, gluten de arroz o gluten de

trigo

3 El proceso como se describe en la reivindicacaidn 1,
en donde el substrato de material que contiene proteina es koji
de proteina fermentada preparada a partir del material que

contiene proteina y un carbohidrato

4 Un proceso de acuerdo con la reivindicacidn 3, en
donde el koji de proteina fermentada se prepara al fermentar uno
© mas materiales que contienen proteina junte con un carbohidrato

con un cultivo de Aspergillus oryzae y/o Aspergillus sojae

5 El proceso como se describe en la reivaindicacién 1,
en donde la enzima que contiene actividades proteoliticas se

deriva de bacterias, hongose © levaduras

0
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6 El proceso como se describe en la reivindicacidn 1,
en donde la enzima que contiene actividades protecliticas es la
enzima producida durante la fermentacién koji, las enzimas
proteoliticas producidas por las bacterias de acido l&actico
utilizadas para 1nocular el substrato de material de proteina,
una enzima técnica proteolitica, o una combinacién de dos o méas

de estas enzimas

7 El proceso como se describe en la reivindicacién 1,
en donde la enzima que contiene actividades hidrolizantes de

fibras se derivan de bacterias, hongos o levaduras

8 El proceso como se describe en la reivindicacién 1,
en donde la enzima que contiene actividades hidrolizantes de
fibra es una enzima hidrolizante de fibra producida durante la
fermentacién koji, las enzamas hidrolizantes de fibras producidas
por las bacterias de acido lactico utilizadas para inocular el
sustrato de material de proteina, una enzima técnica hidrolizante
de fibra, o puede ser una combinacidén de dos o mis de estas
enzimas

9 El proceso como se describe en la reivindicacién 1,
en donde la enzima que contiene actividad proteolitica se agrega
al sustrato de proteina vegetal antes de la fermentacidn koji o

al hidrolizado

2)
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10 El proceso comoc se describe en la reivindicacién 1,
en donde la enzima hidrolizante de fibra se agrega al substrato
de proteina vegetal antes de la fermentacién koji o al
hidrolizado

’

11 El proceso como se describe en la reivindicacidn 1,
en donde la hidrflisis del substrato de material que contiene
proteina se lleva a cabo a una temperatura de 2° a 65°C, a un pH

de 4 5 a 10 durante un periodo de 6 horas a 28 dlas

12 El proceso como se describe en la reivindicacidn 1,
en donde se i1nocula un cultivo de una bacteria de acido léctico
en el substrato de material que contiene proteina a una densidad
de 1inoculacién de 10’ a 10° ufc/g de material que contiene
proteina ya sea en la etapa koji de proteina fermentada o en

etapa de hidrélisis

13 El proceso como se describe en la reivindicacidn 1,
en donde la hidr6lisis se lleva a cabo a una temperatura entre

15°C y 37°C durante un periodo de 12 horas a 5 dias

14 El proceso como se describe en la reivindicacién 1,
en donde la hidr6lisis se lleva a cabo a una temperatura de entre

37°C y 55°C durante un periodo de 8 horas a 2 dias
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15 El proceso como se describe en la reivaindicacién 1,

en donde la hidrélisis se lleva a cabo a un pH de 4 5 a 75

16 El proceso como se describe en la reivandicacibdn 1,
en donde la hidrélisis de material proteinico se lleva a cabo en

ausencia o presencia de sal

17 El proceso como se describe en la reivaindicacidn
16, en donde cuando la sal estd presente, la cantidad es hasta

100% en peso en base en el peso del material proteinico

18 El proceso como se describe en la reivindicacibn 1,
en donde, después de la hidr6lisis, el material de proteina
hidrolizado se prensa para separar una salsa liquida de un

resi1duo sb8lido

19 El procesc como se describe en la reivindicacibdn
18, en donde la salsa liquida se pasteuriza a una temperatura de
90" a 140°C durante un periodo de 15 segundos a 30 minutos Yy

después se filtra para proporcicnar un aderezo liquido

20 El proceso como se describe en la reivindicacidén
19, en donde, cuandec la sal esti ausente durante la hidrélisis,
se agrega sal ya sea antes o después del prensado para

proporcionar un producto que tiene un contenido de sal de -
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0-60% en peso, en base en el peso de la materia seca

21 El proceso como se describe en la reivindicacidn
20, en donde la salsa liquida se elabora en un polvo por
concentracién, después se seca a un bajo contenido de humedad y
finalmente se muele hasta un polvo para proporcionar un aderezo

s86lido

22 Un proceso para la preparacidén de un hidrolizado
seco para uso como una base para un agente de aromatizacién en
productos culinarios, el cual comprende secar la pasta obtenida
de acuerdo con la reivindicaciédn 21 a un nivel de agua residual

de hasta 2%

23 Un aderezo hidrolizado obtenible por un proceso
como se describe en cualquiera de las reivindicaciones

precedentes

“
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INFORME DE PROTOCOLO

Expediente_00-91384
Fecha _30 de Noviembre del 2000

Se certifica que

Desde fecha___ 2 de septiembre de 19686 _ ,
del folio __51,235  al folio __51.239 del
libro de Protocclo N°__171 , obra el
documento N° 11.145 conferido por
SOCIETE DES PRODUITS NESILE S.A.

domiciliado(a) en __VEVEY - SUIZA

al doctor _JOSE LLOREDA CAMACHO,

ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE ANTONIO
LLOREDA

Repreaentante en Santafé de Bogotd D C Los

lL3moJ

Facultad para desistir _SI

Rovigado -

Carrera 13 No 27-00 Pisos 5y 10
Conmutador 334 12 21
Fax. 281 31 25
Santa Fe de Bogota, D C, Colombia
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2020

Bogotd, D C

Doctor

JOSE ANTONIO LLOREDA

Representante

REFERENCIA Radicaclén No 00091384
Trémite 002
Evento 001
Actuacién 430
Oficio No 0281
Fohos 001

Como resultado del examen de forma, realizade con fundamento sn el articulo 38 de la Decisién
486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que

- Debe allegar copia del documento en que consta la ceslidn del derecho a la patents otorgado por el inventor
al solictants o a su causante (art 26-k,Dec 486/2000)

En cumplmiento del articulo 39 de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andma, se
le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién del
presente oficio, complete los requisitos anteriorments enunciados En caso de no dar
cumphmiento al presente requenmento, la solicitud se considerard abandonada y perderd su
prelacién

Notifiquese el presants oficio conforme & lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucién
Reglamentaria No 210 del 15 de enero def 2001

CESPEDES DE VERGEL ,@\
Jefe de ia Pivision de Nuevas Creaciones ‘@. o

9
El antenor requenmiento fue notificado por fijacién en lista de fecha 3’

Sa recuerda al interesado que debe presentsr dantro de los discisdia meses sigulsntes contados g partir de ba facha de presentacidn
de la solichhud cuys prioridad se invocs copla de s misma certificads per la sutorided que la expidld un certificado de la focha d e
presantaciin de esa solicitud expadida por la miama eutoridad y en los casos en que haya luger [a traduccién simpls dal capltul o
relvindicatorio. El incumplimiento de éste plazo ecameard la pérdica de la priorided Invocads

CT.ICJ 2020037202022

Carrera 13 No 27-00Pisos 5y 10
Conmutador 334 12 21
Fax 281 31 25
Santa Fe de Bogota, D C, Colombla



