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Coampo dej invento

E} presente invento se refiere a un nuevo ingredients alimenticio proteinico de
soya del cual se han eliminado los indessables oligosacdridos que inducen la
flatulencia, conservando al mismo tiempo los componentes deseables de
isofiavona. Dicho ingredienta afimenticio proteinico de soya puede ser preparado
mediante un proceso simple de bajo costo que comprends el tratamiento
simuitineo de materiales crudos de soya que contienen proteinas con una fuents
de actividad de glicosidasa y un cultivo productor de écido léctico. B ingrediente |

alimenticio proteinico de soya de bajo costo puede ser usado en la fabricacion de . .

una variedad de productos alimenticlos terminados.

Antecedentes del jnvento

Las composiciones derivadas de soya han sido sometidas a varios tratamientos
enziméticos para transformar sus propledades o para reducir el contenido de
clortos componentas. La patente estadounidense N°4.478.854 describe Ia
hidrdlisis de ios polisacdridos de las plantas medianta el tratamiento con una
enzima adaptada para hidroll-nr los polisacdridos solubles en agua ligantes de
proteinas que estdn presentss en la harina de soya. En particular, el sustrato de
polisacéridos, que se cree que estd disaminado en las sustanclas del reino
vegetal, se descompone por el uso de pectinasas convencionales. Este
tretamiento ' puede usarse para clasificar jugos, vinos y cervezas, hidrolizar
desechos de procesos tales como pulpa de remolacha de az(icar, puipe de
manzana y remanencia de leche de soya, mejorar la digestibilidad del ensilaje y
reducir la viscosidad del mosto.

La patents estadounidénse N°4.808.367 se refiere al tratamiento de la leche de
soya con proteasa en condiciones en que no ocurre ni coagulacién dcida ni de
magnesio. La proteina en la leche de soya tratada se flocula después para cbtener
un material alimenticilo de buen sabor y alta procosabiidad. La patente
estadounidense N°5.100.679 deecribe un proceso para fabricar un produto



protelnico, el cual comprende la preparacién de una lechada acuosa relativamente
viscosa de protelna de soya; el tratamiento de ia lechada ajustando el pH de 3.5 a
6, aproximadamente; la adicién de un agente reductor de viscosidad selecclonado
entre el grupo compuesto por una enzima proteolitica, una enzima de
carbohidrasa, un antioxidante y mezclas de los mismos, para formar una lechada
;l)retrutada: el calentamiento de !a lechada pretratada a una temperatura no
sup;rior a 155°C de tal manera que la lechada pretratada no contenga una
cantidad sustancial de factores proteinicos antinutricionales o antigénicos; el .
lrat_amienm de la lechada pretratada con un agents hidrolizante a partir de una
fuente de alfa-glicosidasa; y el secado de! materlal proteinico para formar un
producto de soya. El prefratamiento de la lechada de soya causa la degradacién
parcial de los polisacdridos no almidonados, 0 que produce una reduccién
significativa de la viscosidad de ia lechada antes del tratamiento con calor y
durante el resto del proceso. De acuerdo con dicha patents, esto permite el
incremento del contenido de sdlidos de la lechada, lo cual reduce los costos d
secado y se fraduce en una economia general del proceso. En una aplicacion
preferida, el agente hidrolizante de alfa-galactosidasa también incluye una enzima
de carbohidrasa para contribuir a una mayor degradacién de los polisacaridos no
almidonados, lo cual reduce a(in més la viscosidad de la lechada. También puede
agregarse una enzima de tipo proteasa al agente hidrolizante, con o sin la enzima
de earbomdraaa

La publicacion PCT WO85/27408 presenta un producto dietético a base de soya
con alto contenido de fibras alimenticias pero que apenas contiene cantidades
poco significativas de fitasa, estaquiosa y rafinosa. El producio dietético a base de
soya se presenta como un producto relativamente barato y con buenas
propiedades organolépticas. Dicho producto se prepara mediante la adicion de las
enzimas fitasa, alfa-galactosidasa y enzimas solubllizantes de polisacaridos de
pared celular vegetal a una suspensién en agua de material bruto a base de soya.



La publicacién PCT W0088/12208 presenta un método para aislar las protelnas de
fuentes vegetales sometiendo el material protelnico vegetal a la accién de una o
mads enzimas de degradacién de los carbohidratos. Después de la etapa de
degradacion de los carbohidratos, la mezcia se separa para sislar las proteinas de
los carbohidratos hidrolizados. Segin la descripcién, por lo general se utiizan
enzimas que degradan los poiisacdridos, sin Incluir enzimas tales como alfa-
galactosidasa o beta-fructosidasa.

Se conoce una amplia variedad de procesos de fermentacién que actian sobre las '
preparaciones que contienen proteina de soya. La patente estadounidense RE _

28.810 describe un queso de soya fabricado sin sdlidos lacteos mediante la
coagulacion de una emuisién fermentada que contiene leche de soya y un
contenido de grasa con cerca de 0,05 a 1,0 por ciento por peso de un coagulante
seleccionado entre el grupo formado por lactonas de acido aldénico, lactonas de
écido urénico y mezclas de las mismas para formar una cuajada. La fermentacién
soroﬁemaunamezg!aquaconﬁanoled\edosoyaygmaa.daprofamnda una
grasa sintética derivada de grasas animales (diferentes de la grasa de la leche) y/o
grasas vegeotales y que tiene caracteristicas fisico-quimicas que simulan las de la
grasa de ia leche, que se fermenta con un écido lactico convencional que forma el
cultivo promotor del queso. Puede agregarse a la leche de soya una enzima
proteclitica productora de sabor antes de la formacién de la emulsién, a la
emulsion antes de la fenmntacldn 0.a la cuajada cocida, sin que se afecten de
manera adversa la textura y el cuerpo del queso de soya resuitants.

La patente estadounidense N°3.937.843 describe un proceso para preparar un
producto de soya inodoro, el cual consiste en someter una leche de soya a la
fermentacion l&ctica en presencia de una bacteria de écido Ié&ico como promotor
y en someter la leche de soya fermentada resultante a destilacién bajo presiéon
reducida. El producto de soya, que no presenta el olor normal a “judia® asociado
con las judias de soya, es adecuado para su usoenbabida-snuu'iﬂvaedabidoasu
elevada concentracién de protelnas.
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La patente estadounidense N°3.082.025 describe un queso de soya para untar,
con buenas caracteristicas en cuanto a la capacidad de esparcirio, mezclario y de
sabor. Primero se farmenta la leche de soya con un cultivo promotor de queso que
forma écido lactico para formar una cuajada. La cuajada se mezcla con un aceite o
grasa comestible, una sal de fusién para emulsionar 6! queso y con agua, y luego
8@ agltn vigorosamente a una temperatura elevada para licuar y emuisionar los
Ingredientes y formar un producto con apariencia de masa.

La patente estadounidense N°4.855.148 describe un método para fabricar un
alimento fermentado de queso cuasi-natural e parfir de cuajadas obtenidas

mediante la fermentacion lactica de ia leche de soya. El método incluye los
sigulentes pasos: (i) dar una forma sdlida, mediante compactacion y presién, a las
cuajadas tratadas de la manera convencional en la fabricacién del queso, fijando
asl las cuajadas; y (ii) someter las cuajadas fijadas a maduracién fermentativa en
un material para la fabricacién de cerveza que contiene por lo menos un tipo de
koji como el sustrato al cual se agregan bacterias de acido lactico y/o levadura.

La patente estadounidense N"5.006.350 describe una bacteria que libera una
enzima de coagulacion de la proteina de soya que es efectiva en la produccién de
un nuevo alimento de proteina de soya, tal como, por ejempio, un queso de leche
de soya 0 una crema de leche de soya. La patents estadounidense N°5.597.584
se refiere a un alimento similar al queso preparado con una leche de soya a la cual
solohanu;cadodBO%onisdeImﬁacdonesdesaeéﬂdoe solubles en la soya
cruda. El proceso incluye, en primer lugar, la filtrecion de la leche de soya con una
membrana de ultrafiltracidn (de preferencia con un peso molecular de 30.000 a
300.000) para retirar las fracciones de sacéridos solubles. Luego, la leche de soya
20 somets a fermentacion léctica usando una bacteria mesofilica convencional de
acido lactico para formar cuajadas. Despuss de moldear, fermentar y madurar la
cuajada, el alimento resultante con apariencia de queso se parece al queso que 8e

prepara usando leche como material prima.
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Mas recientemente, la patente estadounidense N°5.858.449 describe un método
para preparar producios de soya enriquecidos con isoflavona que pueden usarse
como Ingredientes en los productos alimenticios. Para obtener el producto
enriquecido con isoflavona, se tomd una harina de soya preparada por separado
con un contenido de estaquiosa Inferior al 2 por ciento, un contenido de sucrosa
supprior al 9 por ciento y un contenido total de isofiavona superior a 2.000
microgramos por gramo (todo con bese en el peso seco), y se tratd con un
solvente para, de preferencia, retirar la fibra alimenticia, recoger el materiaf sofuble -
ma_dianln centrifugacion o un proceso equivalents y secar el material soluble. La
harina de soya con bajo contenido de estaquiosa se obtuvo mediante Ia
eliminacién fisica de la estaquiosa o usando plantas de soya genéticamente
modificadas para producir judias de soya con bajo contenido de estaquiosa.

Como puede deducirse de la descripcién del estado actual de las preparaciones
de proteina de soya arriba descritas, la aplicacién de los materiales de soya en la
preparacioén de ingredientes alimenticios intarmedios y/o de productos alimenticios
adn presenta ciertosproblemgs. Aunque el costo de los materiales de soya crudos
tales como la harina de soya es bajo, los métodos para fabricar los aisiados /o
eoncenﬁdos de proteina de soya tienden a ser costosos. Ademds, estos
procesos, inciuyendo el proceso de ultrafiltracion, por lo general eliminan algunoe,
si no todos los ingredientes benéficos, tales como los fitoquimicoe, incluyendo los
componentas de isoflavona. Las isofiavonas son componentes naturales de la
soya que tienen efectos benéficos para la salud; por ejemplo, reducen el riesgo de
contraer algunos tipos de cancer, reducen el rieego de osteoporosis y bajan el
colesterol sanguinea. Los procesos comerciales existentes para fabricar aislados
de proteina de soya .por lo general capiuran sblo def 3 al 35 por clento,
aproximadaments, de las isoflavonas disponibles en el material promotor. Otras
dificultades de eslos procesos tienen que ver con la necesidad de separar una
fraccion (sblidos) enriquecida con.proteinas de una fraccion de lavado acuocsa o de
solvente. Otra desventaja de la tecnologla actual es que los procescs para



eliminar |os indeseables ofigosacaridos y reducir los componentes que producen el
olor a judia de los materiales de soya crudos eon también muy costosos, ya que el
costo de los concentrados y aislados de proteina de soya resuitantes es de 5 a 30
vaces el costo del material promotor.

Subsiste, por lo tanto, una clara necesidad de lograr un método sencillo, poco
costoso y efectivo para producir un ingrediente alimenticio de proteina de soya del
cual se hayan eliminado sustanciaimente los Indeseables oligosacdridos que
inducen la flatulencia (es decir, la estaquiosa y la rafinosa) y en el cual se hayan

-conservado sustanciaiments loa componentes de isoflavona. También subsiste la

necesidad de un método para producir dichos Ingredientes de soya que no
requiera la separacién sélido-liquido. El presente invento reeporxie a estas
hecesidades.

RESUMEN DEL INVENTO

El presente invento describe un método para preparar un ingrediente afimenticio
proteinico de soya a bajo costo, que tiene niveles reducidos de los oligosacéridos
que inducen la flatulencia y niveles conservados de iscfiavonas, en comparacion

con {os niveles presentes en los materiales de soya crudos. El método incluye los -

siguientes pasos:

(a) tomar un material de soya crudo acuoso que contenga proieina de soya,
oligosacéridos que inducen la flatulencia e isoflavonas;

(b) tratar simulténeamente el material de soya crudo acuoso con (1) una fuente
de actividad de glicosidasa efectiva para hidrolizar los oligosacéridos que inducen
la flatulencia en sacéridos fermentables y (2) un cultivo produclnr de dcido léctico
que fermente los sacdridos fermentables en condiciones que promuevan la
actividad de la glicosidasa y la fermentacion del dcido lctico para producir el
ingredients alimenticio proteinico de soya que tenga niveles reducidos de los
oligosacéridos que inducen la flatulencia y niveles conaa.rvadou de isoflavonas, en
comparacion con los niveles presentes en los materiales de soya crudos. El cultivo
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productor de acido ldctico también puede producir caracteristicas deseables de
sabor que mejoran el sabor del producto alimenticio terminado. El material de soya
crudo puede contener grasa o haber sido sometido a un proceso de eliminacién de

Para los efecios de este invento, el “tratamiento simultdneo® del material de
soya crudo con (1) una fuente de actividad de glicosidasa y (2) un cultivo productor
de dcido léctico tiene el objeto de cubrir procesos en ios cuales estin presentes
las actividades de la glicosidasa y del &cido lctico y actian simultiéneaments
durante por lo menos una porcién del tiempo de tratamiento. Asl, por ejemplo, las _
enzimas de glicosidasa y el cultivo de écido ldctico pueden agregarse al mismo
tiempo 0 en momentos diferentss. Por lo general, sin embargo, se prefiere que
ambos sean agregados al mismo tiempo, 0 que la actividad de glicosidasa se
agregue primero, seguida por la actividad de écido lactico. De manera significativa,
entre los oligosacéridos que inducen la flatulencia sobre los cuales actiia la fuente
de actividad de glicosidasa estan la rafinosa y/o la estaquiosa.

Dentro del contexto de ests invento, la expresidén "niveles reducidoe” de
oligosacdridos que inducen Ia flatulencla indica que el nivel de oligosacéridos que
inducen la flatulencia se reduce en una cantidad suficiente para evitar la excesiva
fiatulencia cuando se consumen en las cantidades recomendadas por la FDA (ee
decir, cerca de 6,25 g de proteina de soya por comida). Por lo general, la
expresion ;nlveles reducidos® indica que los cligosacdridos que inducen la
flatulencia se reducen en por lo menos 20 por ciento, de preferencia en por lo
menoe 50 por ciento, y més preferiblemente en por lo menos 75 por ciento, en
comparaciéon con los niveles presentss en el material de soya crudo Inicial.
Asimismo, la expresién “niveles reducidos” de isoflavonas intlllea que el nivel de
isoflavonas en e! producto alimenticio proteinico de soya es de por o menos 75
por ciento, mae preferiblemente de por lo menos cerca det 80 por ciento, de las
isoflavonas presentes en el material de soya crudo inicial.. Por lo general, en el
material protsinico de soya se captura o se retiene més del 80 por ciento, y



preferiblemente més del 99 por clento, aproximadamente, del nivel original de
isoflavonas en los materiales crudos iniciales.

En otras aplicaciones significativas, el material de soya cruda se selecciona entre
el grupo formado por harina de soya, soya semimolida, leche de soya y mezcias
de las mismas. El material de soya crudo puede contener grasa o haber sido
sometido a un proceso de eliminacidn de grasa. Aun en otras aplicaciones
significativas, la fuente de actividad de glicosidasa es una fuente de actividad de
alfa-galactosidasa, una fuente de actividad de beta-fructosidasa o mezclas de [as '
mismas. De preferencia, 1a fuente de actividad de alfa-galactosidasa es una )
enzima de alfa-galactosidasa; las enzimas adecuadas de alfa-galactosidasa
pueden provenir de una cepa de Aspergilius, de Monascus, de Bacillus, de
Mortierella, de Penicillia, de Saccharomyces, o de fuentes vegetales como granos
de malz, de café y similares. Adicionalmente, la fuente de actividad de beta-
fructosidasa puede ser una enzima de beta-fructosidasa; las enzimas adecuadas
de beta-fructosidasa pueden obtenerse & partir de zanahorias y de alcachofas de
Jerusalén o de nicmorganisr!m tales como Saccharomyces cerevisiae (es dedir,
levadura), Fusarium oxysporum, BacBus stearothermophilus, y similaree. En otras
aplicaciones significativas, el cultivo productor de Acido léctico se salecciona entre
ol gmpofomndoporS!nptococcuam Streptococcus lactis, Streptococcus
acidophillus, Lactobacilus buigaricus, Lactobacilus casei, Lactobacilus helveticus,
Streptococcus faecalls, Streptococcus thermophlius y Leuconosfoc citrovorum, Y
mezclas de los mismos. El ingrediente alimenticio proteinico de soya obtenido con
este método conserva la mayoria de las isoflavonas prasentes en ¢l material de
soya crudo, o esenciaimente todas ellas.

DESCRIPCION DE LAS APLICACIONES PREFERIDAS

El presents invento describe un método para preparar un ingrediente alimenticio
protelnico de soya con niveles reducidos de los oligosacéiridos que inducen la
flatulencia (especiaiments rafinosa y estn_quioaa) y que conserva la mayoria o



esenciaimente todas las isoflavonas presentes en el material de soya crudo inicial.
El ingredients alimenticio protainico de soya preparado con ol método deacrito en
este Invento es ideal para ser usado en una amplia gama de productos
alimenticios.

El' método comprende un ndmero minimo de operaciones unitarias y reduce la
naecesidad de una considerable inversién de capital en equipos, por lo cual su

aplicacion no es costosa. Por ejemplo, el método elimina ia necesidad de efectuar
una separacién adlido-liquido. También elimina el paso de ultrafiftracion que se

utiliza en sigunos procesos conocidos en el arte. El ingrediente alimenticio

proteinico de soya obtenido con este método tiene un nivel considerablemente
reducido de los oligosacéridos indeseables pero conserva la mayor parie o todos
los componentes deseables de isoflavonas. '

Un Ingrediente alimenticio proteinico de soya obtenido con los métodos del
presente invento por lo general incluye productos que contienen proteina de soya
en forma de suspensién, de lechada, de pasta que confiene proteina de soya, de
codgulo de soya, de cuajada de soya y ofros simiaires. Una propledad importante
de! ingrediente es que tiane niveles considerablemente reducidos de los
oligosacéridos que producen incomodidad abdominal debido a la produccion de
gases al ser ingerido por un mamifero, en comparacion con los niveles presentss
en los materiales de soya crudos iniciales. Otro atributo importante del ingrediente
de soya aa que conserva la mayor parte o esenciaimente todas las isoflavonas

presentes en los materiales de soya crudos iniclales.

E! material inicial empleado en los métodos del invento puede ser cualquier
material de soya crudq. como harina de soya, soya semi-molida, leche de soya y
otros materiales iniciales similares que contsngan proteina de soya. El tdrmino
“leche de soya” incluye cualquier dispersi6n acuosa que contenga proteinas de
" soya con niveles reducidos de fibra insoluble. Por ejemplo, la leche d soya se
obtiene mediante la exiraccion de los granos de soya con agua © con una solucién
acyosa alcalina, si es necesario, seguida por la remocion de los materiales
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insolubles en agua. Cualquiera de los materiales de soya crudos empleados
pueden haber sido tratados 0 no para quitaries ia grasa, de tal manera que el
material permanezca con la mayor parte o todos los aceites presentss
originalmente. Sl el material de soya crudo viene en forma sélida, como un polvo
86COo O preparacion en particulas, se suspende en agua para obtener una
cgnposidénawosnfenmntnbledesoya:lamdasoyayaviemanfomdo
dicha composicién acuosa. El material de soya crudo contiene ademds
fitoquimicos tales como isoflavonas que pueden tener numerosos efectos
Wm para la salud. En los métodos del invento, estas isoflavonas se

conservan esenciaiments Inmodificadas. El material contiene adicionaimente

oligosacéridos, Incluyendo, por ejemplo, rafinosa y estaquiosa, que generaimente
no se hidrolizan en sacéridos nutrientes ni se absorben para ser metabolizados
por un mamifero monogéstrico que consuma el material de soya y que, por lo
tanto, permanecen disponibies para la degradacién fermentativa por la flora del
intestino grueso, producen gases y causan incomodidad y flatulencia. Loe
presentas métodos eliminan con éxito una proporcién significativa de estos
oligosacéridos de tal manera que se reducen significativaments en el ingredienta

alimenticio de soya resultants, no sblo en nimero sino también en cuanto a sus .

efectos inductores de flatulencia.

Una ventaja importante del presents método es que las condiciones del proceso
pueden variarse para obtener esenciaimente cuslquler reduccion deseada en los
oligosacaridos que Inducen la flatulencia. Asl, el nivel de oligosacéridos que
inducen la flatulencla puede variar entre una reduccién aproximada del 25 por
clento hasta cerca del 80 por clento o Incluso hasta una reduccion de casl 100 por
ciento. Al controlar las cantidades de actividad de cultivos de glicosidasa y #écido
lactico, lempo de tratamiento, temperaturas de tratamiento, niveles de pH y
similares, el nivel de reduccién de los oligosacéridos que inducen la flatulencia
puede variarse ampliamente. Por lo general, los niveles elevados de reduccién de
los oligosacéridos que inducen la flatulencla aumentan los costos de



procesamiento y, en muchoe casos, puede no ser necesario obtener el beneficio
fisiolégico deseado (es decir, reduccitn de la flatulencia asociada con el consumo
de oligosacéridos que inducen la flatulancia). Reclentements, Suarez et al.,
*Produccién de gas en humanos que ingieren una harina de soya derivada de
granos con un contenido naturaimente bajo de oligosacdridos”, Am. J. Clin. Nutr.,
69_. 135-39 (1968), sugirieron que una dieta a base de soya de mencs de cerca de
0,5 g/comida de estaquiosa y rafinosa no disparaba los indeseables sintomas
fisioldgicoe.

Elmteﬁaldeooyacrudoarribaduuitoyompleadoenlospmenbommdmu_ )

prepara como una composicibn acuosa fermentable de soya. Una fraccidn de los
sacdridos solubles presentes en la composicién de soya (por ejemplo, sucrosa)
son fermentables por la mayoria de las bacterias de dcido léctico. Sin embargo, la
rafinosa y la estaquiosa no son fermentables por la mayoria de las bacterias de
dacido lactico. El tratamiento del material de soya con ciertas enzimas glicoeldicas
puede convertir la rafincsa y la estaquiosa en azicares que pueden ser
fermentados por las bacterias del écido lctico. '

Las fuentee adecuadas de actividad de glicosidasa inciuyen, por ejemplo, actividad .

de alfa-galactosidasa y actividad de beta-fructosidasa. De preferencia, la fuents
de actividad de alfa-galactosidasa es una enzima de alfa-galactosidasa. Entre
estas enzimas de alfa-galactosidasa se incluyen, por ejemplo, las alfa-
galadmid-asas fangicas o baterianas. Una alfa-galactosidasa preferida puede
obtenerse en Valley Research, inc., South Bend, Indiana, con el nombre comercial
AGS25. La alfa-galactosidasa también puede producirse a partir de hongos de la
cepa Aspergilius, de preferencia Aspergillus niger y Alpetgillys oryzae; de la cepa
Monascus, de preferencia Monascus plicsus; y a partir de bacterias de Ia cepa
Bacillus, de preferencia Bacillus stearothermophilus. La alfa-galactosidasa también
puede producirse a partir de la cepa Mortierella, de la cepa Penicillia, de la cepa
Sacchammyws.ydementesvegetalahlescomgmr-msdemlzydomfby
similares. De manera alternativa, puede usarse una fuente de actividad de beta-
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fructosidasa. Pueden obtenerse enzimas adecuadas de beta-fructosidasa a partir
de zanahorias y de alcachofas de Jersualen o de microorganismos tales como
Saccharomyces cerevisise (es decir, levadura), Fusanum oxysporum, Baciius
stearothermophiius y similares. Cualqulera de estas actividades es efectiva para
hidrolizar los oligosacdridos, tales como la rafinosa y la estaquiosa, para reducir
Ioa_aactrldos que son fermentables por la bacteria que fermenta el dcido léctico.
En ausencia del cultivo productor de écido ldctico, sin embargo, las reacciones de

hidrélisis se vuelven tan lentas que permanece una cantidad significativa de los -

oligosacéridos que inducen la flatulencia. Mediante la adicién del cultivo productor
de écido léctico, las reacciones de hidrdlisis pueden dirigirse al agotamiento.

El cultivo productor de écido lactico que se usa en los métodos del presente
invento puede ser cualquiera de los cultivos de fermentacién que convierten los
sustratos nutrientes, especialmente loa sacéridas, en 4cido lactico. Se cree que en
los métodos del presente invento, la hidrélisis de los oligosacdridos por la accion
de la actividad de glicosidasa genera sustratos fermentables adicionales para que
ol cultivo de écido léctico achflo sobre ellos. Los sustratos fermentables adicionales
se fermentan luego por el cultivo de écido léctico, con lo cual permiten més
hidréilais de los ofigosacéridos. De esta manera, la hidrélisis de los oligosacéridos
tiende a ser dirigida hacia el agotamiento, con lo cual se reducen los niveles de
oligosacaridos que inducen la flatulencia derivados de los materiales de soya
crudos. De esta manera, segln se cree, los oligusacaridos se consumen en gran
parie y al final se convierten por fermentacién en acido léctico. Se cree también
que la eliminacién de los sacéridos generada por la actividad de glicosidasa en
virtud de la fermentacion previene la inhibicién de ia glicosidasa por {os productos
de su propia actividad. .Los cultivos de écido lactico que pueden emplearse en el
presente invento Incluyen aquelios que se emplean en la produccién fermentativa
de varios quesos, yogures, cremas agrias y productos similares. Dichos cultivos
generaiments incluyen, por ejemplo, bacterias de écido ldctico usadas para la
fermentacion lactica pertenecientes al género Lactobacillus, al género
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Streptococcus, al género Leuconostoc, al género Pediococcus y otros simialres.
Ejemplos especificos de bacterias de dcido lactico adecuadas son Streplococcus
cremoris, Streptococcus lactis, Streptococcus durans, Leuconosfoc cremoris,
Streptococcus diacelylactis, Laclobachlus acidophillus, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus casel, Lacfobacillus helveticus, Streptococcus faecalis,
Streptococcus thermophilus, Leuconostoc citrovorum, y mezclas de los mismos.

La fermentacién inducida por el cultivo de écido lactico tiene como resultado la

produccién de écido lactico y una caida en el pH de la composicion fermentante °

concomitante con la produccién de écido. Por lo general, el pH del ingrediente

alimenticio protelnico de soya resultante esti dentro del rango de 3.8 a 5.2 -

aproximadamente, preferiblemente dentro del rango de 4.0 a 4.8

aproximadamente.

En la practica del método del invento, una composicién acuosa fermentable de
soya se forma a partir del material crudo de soya. El material crudo de soya
contiene, por lo general, ademés de la proteina de soya, los oligosacaridos que
inducen la flatulencia y las isoflavonas benéficas. Los materiales de soya crudos
liquidos tal como, por ejemplo, la leche de soya pueden usarse directamente en
este proceso; por supeusto, si se desea, puede agregarse agua y/o otros
componentes (por ejemplo, proteina de soya adicional). Para ios materiales de
soya crudos sdlidos, en polvo o en particulas, se prefiere una suspension acuosa
o lechada. Por lo general, loe materiales de soya crudos acuosos tienen sdlidos
dentro del rango de 10 a 50 por ciento aproximadamente. De preferencia, el
contenido de sdlido esta entre 30 y 40 por clento aproximadamente.

Si se desea, la composicién acuosa fermentable de soya puede pasteurizarse
antes del tratamiento con la actividad de glicosidasa y los cultivos de écido léctico.
Esta pasteurizacion puede usarse para minimizar el crecimiento de microbios
adventicios que pueden estar presentes durante el tratamiento. La pasteurizacién
puede llevarse a cabo en procesos por lotes, semicontinuos ¢ continuos. Por

ejemplo, la composicion acuosa fermentable de soya puede calentarse a una



temperatura de aproximadamente 70°C durante cerca de 15 minutos. Después de
la pasteurizacién, ia composicién se enfria a una temperatura adecuada (por lo
general a 46°C) antes de agregar la actividad de glicosidasa y los cultivos de &cido
lactico.

El material de soya crudo acuoso entra en contacto con la fuente de actividad de
glicosidasa. La cantidad de actividad de glicosidasa agregada debe ser suficiente

para hidrolizar dq manera efectiva los oligosacéridos que inducen la flatulencia

dentro de un periodo de fiempo razonable 8por o general, de 1 a 24 horas '
aproximadamente, preferiblemente de 2 a 12 horas aproximadamente). De

preferencia, la composicién tratada con glicosidasa se ajusta a un pH en el cual la
fuente de actividad de glicosidaca esté realmente activa y el cual promueva la
fermentacién por el cuitivo de acido lactico. Por lo general, el pH inicial esta dentro
del rango de aproximadamente 6 a 7, y preferiblemente dentro del rango d

aproximadamente 6.4 a 8.8, para promover la hidrdlisis de los oligosacéridos que

inducen la flatulencia.

La composicién que contiene la composicién acuosa fermentable de soya se trata
simultdneamente con una fuente de actividad de glicosidasa y un cultivo de
fermentacién de acido laclico. Para los efeclos de este invento, el “tratamiento
simultaneo” requiere que las actividades de glicosidasa y de acido lactico estén
presentss y activas al mismo tiempo durante por lo menos una porcion del tiempo
de tratamier::to, y la porcién del iempo de tratamiento es suficiente para reducir el
nivel de los oligosacdridos que inducen la flatulencia en el producto proteinico de
soya final. Asl, la actividad de glicosidasa y el cultivo de acido lactico pueden
agregarse al mismo tiempo. Altemativamente, la actividad de glicosidasa puede
agregarse primero siempre y cuando qﬁede una actividad de glicosidasa
significaiva en el momento en que se agrega el culiivo de &cido léctico.
Alternativamente, el cultivo de &cido lactico puede agregarse primero siempre y
cuando quede una actividad de acido lactico en el momento en que se agrega la
actividad de glicosidasa. De preferencla, la actividad de glicosidasa y el cultivo de



 &cido lactico se agregan al mismo tiempo o la actividad de glicosidasa se agrega
primero seguida por la adicion del cultivo de aAcido !dctico. Aunque el cultivo de
écido léctico se agrega mas tarde usando una temperatura de reaccién de 30 a
40°C aprox, por lo general se preflere agregar el cultivo de &cido léctico cera de
0,5 a 1 hora después de la adicién de la aclividad de glicosidasa. Como se anotd
aniba. la aclividad de glicosidasa convierte los oligosacéridos no fermentables que
inducen la flatulencia- en monocsaciridos y disacéridos fermentables. Si stlo esté

presents la aclividad de glicosidasa, se establecerd un efecto de equilibrio y/o de -

Intlibidén del producto final y permanecerd una cantidad significativa de

oligosacdridos que inducen la flatulencia no convertidos. Usando el cultivo de '

écido lactico para fermentar los monosacéridos y los disacéridos fermentables, las
reacciones de glicosidasa serén dirigidas 8} agotamiento o al casl agotamiento de
tal manera que los oligosacéridos que inducen !a flatulencia se reducen a niveles
aceptables.

El cultivo de écldo lactico fermenta los sacidridos fermentables producidos por la
accién de Ia glicosidasa sobre los oligosacdridos, as! como sobre otras fuentes de
nutrientes presentes en la composicion. La composicion tratada con cultivos y
gllmslda-aa se mantiene a una temperatura que simultineamente promueve la
accion de la glicosidasa sobre los oligosacéridos contenidos en la composicion, y
la fermentacién de los sacéridos nutrientes y ofros nufrientes presentes en la
composicién. En general, la temperatura se mantiene entre 20 y 45°C
aproximadamente. Puede ser favorable controlar el pH mediante la adicion de un
material alcalino adacuado para evitar que se desamolle una acidez excesiva.
Estas sustancias incluyen, entre otros, hidrxido de sodio, carbonato de calclo o
hidr&ddo de amonio. Si el pH de la composicién cae hasta por debajo del rango
favorable para el metabolismo del cultivo de écido léctico, la conversion de los
azicares disponibles en écido ldctico es més lenta. Por lo general, el pH 6ptimo
para la enzima alfa-glicosidasa estd entre 4 y 8.5 Los cultivos de &cido lctico
pueden operar, en su mayoria, dentro de este rango; sin embargo, se sabe que
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algunos se vueiven més lentos o dejan de crecer &i el pH cae por debajo de 4.5.
La susiancia aicalina puede agregarse totaiments al principio del proceso

dosificada peridicamente dentro del cuiltivo de fermentacién. Ademds, Ia
suspension tratada se incuba a una temperatura que promueve la actividad de

. glicosidasa y la fermentacién. En general, la temperatura se mantiene ente 20 y
45°C, aproximadaments, de preferencia entre 32 y 45°C.

Cuando el pH y la temperatura se mantienen en valores que son efectivos para
que obre la actividad de glicosidasa y para que ocurra la fermentacién del 4cido
- lactico, ol tiempo requerido para que se desamrollen una hidrdlisis y una
fermentacién significativas es de 1 a 24 horas aproximadaments, preferiblemente
de 2 a 12 horas aproximadaments. Al concluir estas operaciones, se obtiene en
forma de lechada acucsa el ingredients alimenticio de soya con niveles reducidos
de oligosacéridos que inducen la flatulencia.

En general, sl el contenido de sdlidos de la composicién acuosa hidrolizada y
farmentada es suficlentemente alto, no es necesario efectuar la separacién del
exceso de liquido acuoso en la composicion fermentada de soya. Por estas
razones, en el presente método se evita una operaci6n unitaria adicional destinada
a separar el exceso de liquido de la lechada, paso éste que es requerido an
muchos otros tipos de procedimientos de preparaciéon de proteina de soya. Una
ventaja es que disminuye el costo de aplicacion del método. Ademds, al no tener
quesa}mﬁmdoosaparadoalmdellquido. se conservan los componentes
de isoflavona que imparten sabores agradables al ingredients alimenticio de soya.
Por lo general, el ingrediente alimenticio proteinico de soya del presente invento
5@ usa "tal cual" (es declr, en forma de lechada acuosa), de modo que no se
requiere en el presente invento ninguna etapa adicionai de separacién, lavado,
extracciéon u otras separaciones de liquido o purificaciones. No cbstante, si se
desea un ingrediente alimenticio proteinico de soya seco, éste puede obtenerse
mediante secad por atomizacién. '
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El ingrediente alimenticio proteinico de soya fermentado con écido léctico
preparado segin lo arriba descrito se incorpora con resultados ventajosos en una
amplia variedad de productos alimenticios. Dependiendo del producio alimenticio
deseado, el ingrediente alimenticio proteinico de soya puede agregarse a una
compoeicién intermedia o final empleada en la preparacién de dicho producto.
.Puaden citarse como ejemplos de dichos productos alimenticlos, entre otros,
‘quesos procesados, queso campesino, queso crema, yogurl, pudines, pasia,
productos cdricos, sustitutos de la came, tofu, cereales, bebidas y similares.

Los sigulentes ejemplos pretenden llustrar, no limitar, el invento. A menos que se
indique otra cosa, todos ios porcentajes son por peso.

Elemplo 1. Se prepard conh agua una lechada de harina de soya mecénicaments
desgrasada (5-8% de grasa; cerca de 7,5% de estaquiosa més rafinosa; lowa Soy
Speclaities, Des Moines, lowa) con 20% de sdlidos. El pH de esta lechada fue
6.54. Tres partes al!e_uohs de la lechada se lmlmon con alfa-galactosidasa
(AGS25, Valley Research, South Bend, indiana) y un oulllvo lécteo productor de
dcido lactico (mezcla de Lactfobaclius helveticus y Lactobacillus casei, LH-100,
Rhodla, Madison, thon;lin). Las fres partes alicuotas fueron:

Parte alicuota Alfe-galactosidasa Cuitivo lacteo productor
de écido lactico (%)
(%)
1 0 0,0526 -
2 0,05 0,0528
3 - 0,1 . 0,0526

Cada lechada se mantuvo durante 16 horas a 40°C. Al final de este periodo, el pH
de cada lechada fue el siguiente: (1) Parte alicuota 1: pH de 4.25; (2) Parte



alicuota 2: pH de 3.84; y (3) Parte alicuota 3: pH de 3.64. La parte alicuota 2 tenia
un nivel combinado de estaquicsa y rafinosa de cerca de 71 por cento menos que
la parte alicuota 1; la parte alicuota 3 tenia un nivel combinado de estaquicsa y
rafinosa de cerca de 85 por ciento menos que la parte alicuota 1.

Elempio 2. Se mezcié con agua una harina de soya desgrasada (Cargill,
Cedar Rapids, lowa) para obtener una lechada con 30% de sdlidos. La lechada se

inoculd simulténeaments con cerca de 5 por ciento de un cultivo de écido factico
(mezcla de Lactococus lactls y Streptococcus cremoris; Bulk Culture 0765, Kraft

Cultures, Morton Grove, Illinois) y cerca de 0,01 por ciento de enzima alfa-

galactosidasa (AGS25, Valley Research Inc., South Bend, Iindlana). La lechada
inoculada se mantuvo a 35°C durante 4 horas, tiempo durante el cual e pH cayd
de 6.6 a 5.3. B nivel combinado de estaquiosa y rafincsa en la harina de soya
tratada se redujo en cerca del 22 por ciento respecito a la harina de soya no
tratada. '



REIVINDICACIONES

1. Un método para preparar un ingrediente alimenticio proteinico de soya
fermentado con cido léctico, que tiene niveles reducidos de los oligosacdridos
que inducen la flatulencia y niveles conservados de isoflavonas; e método incluye
los siguientes pasos:

(a) tomar un material de soya crudo acuoso que contenga proteina de soya,
oligosacdridos que Inducen ia flatulencia e isoflavonas;

(b) tratar simultineaments el material de soya crudo acuoso con (1) una fuente
de actividad de glicosidasa efecetiva para hidrolizar los oligosacéridos que inducon-
la flatulencia en sacéridos fermentables y (2) un cultivo productor de écido léclico
que farmente los sacéridos fermentables, '

en el cual el tratamlento simultineo ss fleva a cabo en condiciones que
promuevan la actividad de glicosidasa y la fermentacién del acido lActico para
producir el ingrediente alimenticio proteinico de soya con niveles lad_ucidosdo los
oligosacaridos que inducen la fiatulencia y niveles conservados de lsoflavonas, en
comparacién con los niveles presentes en ol material de soya crudo.

2. El método descrito en la Reivindicacion 1, en el cual la fuente de actividad
de glicosidasa y el cultivo productor de dcido ldctico se agregan al material de
soya crudo acuoso esenciaimente al mismo tiempo.

3. El método descrito en la Reivindicacién 1, en el cual la fuente de actividad

de glicosidasa se agrega al matorial de soya crudo acuoso antes de agregar el
_ cultivo productor de acido lactico.

4. Elmétodo descrito en la Relvindicacion 1, en el cual los oligosaciridos que
inducen la flatulencia incduyen la rafinosa, la estaquiosa y/o mezcles de las
mismas,

5. El método descrito en la Relvindicacién 1, en el cual la composicion de soya
cruda es harina de soya, soya semimolida o mezclas de las mismas.



8. El método descrito en la Reivindicacién 1, en el cual la fuente de actividad
de glicosidasa es una fuente de aclividad de aifa-galactosidasa, una fuente de
actividad de beta-fructosidasa o mezclas de las mismas.

7. El método descrito en la Relvindicacion 6, en el cual la fuente de actividad
de glicosidasa es una enzima de alfa-galactosidasa, y la fuente de actividad de
beta-fructosidasa es una enzima de beta-fructosidasa.

8. El método descrito en la Relvindicacién 7, en el cual la enzima de alfa-
galactosidasa se obtiene de una cepa de Aspergilius, de Monascus, de Bacillus,
de Mortierella, de Penicilia y de Saccharomyces.

9. El método descrito en la Reivindicacién 7, en el cual la enzima de beta-
fructosidasa se obtiene de zanahorias, alcachofas de Jersualén, Saccharomyces

cerevisiae, Fusarium oxysporum o Bacillus stearothermophilus.

10. El método descrito en la Reivindicacion 1, en el cual el cultivo productor de
écido lactico se selecciona enfre el grupo formado por Streplococcus cremoris,
Streptococous lactis, Streptococcus durans, Leuconostoc cremoris, Streptococcus
cassi Laciobacllus helveticus, Strsplococcus faecells, Strepfococcus
thermophilus, Leuconostoc cifrovorum y mezcias de los mismos.

11. E! método descrito en la Relvindicacién 1, el cual comprende, ademés, el
paso de incorporar el ingrediente alimenticio proteinico de soya a una composicion

alimenticia.

12. B método descrito en la Relvindicacién 11, en el cual la composicion
alimenticia es un queso procesado, un queso campesino, un queso crema, un
yogurt, un pudin, una pasia, un producto camico, un sustituto de la came, un tofu,
un cereal o una bebida.

13. Un ingredients alimenticio proteinico de soya farmentado con &cido lactico
que comprende una composicién preparada a partir de un material de soya crudo



que tiene (1) niveles reducidos de los oligosacaridos que inducen la fiatulencia y
que producen incomodidad abdominal debido & la produccién de gases al ser
Ingerido por un mamifero monogéstrico, en el cual los niveles son reducidos en
comparacién con los niveles presentes en el material de soya crudo y (2) la mayor
parte o esenciaimente todas las Isoflavonas presentes en el material de soya
crudo.

14. E} Ingredients alimenticio descrito en la Reivindicacién 13, en el cual los
ofigosacéridos que inducen e flatulencia presantes en el ingrediente alimenticio se
reducen en por lo menos un 20 por ciento del nivel presents en el material de soya
crudo.

15. El ingrediente alimenticio descrito en la Reivindicacién 13, en el cual los
ofigosaciridos que Inducen [a flatulencia presentes en el ingrediente alimenticio se
reducen en por o menos un 50 por ciento del nivel presents en el material de soya
crudo.

18. £l ingrediente alimenticio descsito en la Reivindicacién 13, en el cual ia
eumosidénaepmmdiahbunpquuemmndo:

(a) tnn-nrunmmldeaoyaaudomqueconWapmblmdem,
oligosacdridos que inducen la flatulencia @ isoflavonas; y

(b) tratar simultaneamente el material de soya crudo acucso con (1) una fuente
de actividad de glicosidasa efecetiva para hidrolizar los oligosacaridos que inducen
la flatulencia en sacdridos fermentables y (2) un cultivo productor de dcido lctico
que fermente los sacéridos fermentables,

y en el cual ol fratamiento simultdneo sa lleva a cabo en condiciones que
promuevan {a actividad de glicosidasa y la fermentacién del écido léctico para
produdir e ingredients alimenticlo protelnico de soya con niveles reducidos de los
oligosacdrides que inducen la flatulencia y niveles conservados de isoflavonas, en
comparacién con los niveles presentes en el material de soya crudo.



17. El método descrito en la Reivindicacién 16, en el cual la fuente de actividad
de glicosidasa y el cultivo productor de écido lictico se agregan al material de

soya crudo acuoso esenciaiments al mismo tiempo.

18. El método descrito en la Relvindicacién 16, en el cual la fuente de actividad
de glicosidasa se agrega al material de soya crudo acuoso antes de agregar el
cultivo productor de écido léctico.

18. El ingredients alimenticio descrito en la Reivindicacién 17, en el cual los
oligosacdridos que inducen la fiahdencia incluyen rafinosa, astaquiosa 0 mezclas

de las mismas, en el cual ol material de soya crudo es harina de soya, soya -

semimolida, leche de soya 0 mezcias de las mismas, en el cual la fuente de
actividad de glicosidasa es una enzima de alfa-galactosidasa, y en el cual el
cultivo productor de décido lictico se selecciona entre el grupo formado por
Streptococcus cremoris, Streptococous lactis, Streptococcus durans, Leuconostoc
cremoris, Slreptococcus diacelylaclls, Lactobaciius acidophilius, Lactobaclius
buigaricus, Lactobaciius casei, Lactobacilius helveticus, Streptococcus faecalfis,
Strepfococcus thermophilus, Leuconostoc citrovorum y mezcias de ios mismos.

20. E! ingrediente alimenticio descrito en la Reivindicacién 18, en el cual los -

oligosacéridos que inducen la flatulencia incluyen rafinosa, estaquiosa o0 mezcias
do las mismas, en el cual el maierial de soya cnuido es harina de soya, soya
amim&ﬁa.hﬁedemomzda&hnﬁm.melwﬂleﬁnnhde
actividad de glicosidasa es una enzima de alfa-galactosidasa, y en el cual el
w!ﬁvopmductordeiddolécﬁmaeadecdonamelgmpc;formdopor
Streptococcus cremoris, Streplococcus lactis, Strepiococcus durans, Leuconosfoc
Streptococcus thermophilus, Leuconostoc clirovorum y mezclas de los miemoe.



Este invento describe un método para preparar un ingredients alimenticio
proteinico de soya fermentado con écido ldctico que tiens niveles reducidos de los
oligosacéridos que producen incomodidad abdominal debido a la produccién de
g.aoasalsermgeﬂdoporunmnﬂfem.aneompamddneonhsnmm
en los materiales de soya crudo. El método utiiza una fuente de actividad de
glicosidasa que es efectiva para hidrofizar los ofigosacdridos en un sacdrido
fermentable, y una fermentacién lactica para obtener e ingrediente. B} invento

describe adicionalments un proceso pama preparar un producto alimentici que

contenga el ingredients afimenticio proteinico de soya fermentado con dcido
l&ctico. Algunos ejemplos de productos alimanticios que puaden obtenerse son los
quesos procesados, el queso campesino, el queso crema, los yogures, las
pudines, las pastas, los productos cémicos, los sustitutos de la came, el tofu, los
ceresales y las bebidas.
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SUMERINREIKER ¥ LSRRIV
Radicacien ¢ 1427893 CILSSSLd Falin &
Fecha (D) 8018489 13113257
Tragite 1 GIRPATENES D 1 REGISTAG/ A1l PRESONTAC
Dependencina 2829 BIVISION IE MEWS CRACIDES

NIT : B800176089-2
— RECIBO OFICIAL DE CRJR : 01 - 22,88
FECHA t ABRIL 9 BE 2001
$4s0s CONSIGNACION 31
DEPOSITAMTE TIPD PRGO BANLD CUENTA No. PAGD FECHA PED Vr. PASD
CASTILLD PINEDA f:mmmcm SANCD POPILAR  030-00110-b 34398 09/704/2001 434,700.00
i C O NCEPT O tn
CANT. RENTISTICO CONCEPTD TOTAL CONCEPTO
1 30005-01-01 GOLICITUDES 82 1WVOCACION DE UMA PRIORIDAD EN MU 100,000.00

TOTAL 1 ) 100,000.00

S0M: CIEN MIL PESOS

/L/-

RECIBO DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE No.

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador 382 0840
Fax 350 5220
E-mail: info@sic.gov.co
www.sic.gov.co
Bogota, D.C., Colombia
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jeact ﬂaﬂu:!w Falisst &
Radicacisn 1

s 2300 ntd:ol .
'.!l:lh y €32 PATENTES D 1 RIS/ A1 PYESENT

egendracina 2000 DIVISUIA 8 MEWS DERIIRS
NIT : B00174089-2
o RECIEO OFICIAL DE CAJA : 01 - 22,637
FECHA t ARIL ¢ DE 2001
B CONSIGNACION st
DEPOSITANTE TIPO PABD  BANCD CUENTA No. PAGD  FECHA PGB ¥r. PABD
CASTILLD PINEDA CONSTENACION  BANCO POPULAR  030-00110-5 3143098 09/04/2004 434,700,
e CONCEPTO I
CANT. RENTISTICO CONCEPTO TOTAL CONCEPTO
—~ 1 50005-01-01 SOLICITUDES | TRAMITES BE SGL. DE PATENTE IE I Tibyh .
TOTAL : ¢ 356,440.00

SON:  TRESCIENTOS CIACUENTA Y SEIS MIL SEISCIENTOS CUARENTA PESOS

_— J

—~
~—

RECIBO DE CAJA APLICADG AL EXPEDIENTE No.

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador 382 0840
Fax 350 5220
E-mail: info@sic.gov.co
WWW.sic.gov.co
Bogota, D.C., Colombia
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REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PATENTE DE INVENCION| ] MODELO DE UTILIDAD | )

» [ndicacién de que se solicita la concesién de una patente

o Dstos de identificacion del soficitente o de la persona que presenta la soicitud
e Descripcion de la invencion

e Dibujos de ser estos pertinentes

. Oompmbmbdej’amdebmmm

e W o B B o B ]
Sl fmemel Sl femd Se—t

'l-I-‘ :.- 1:'- f-" e Sl
PR ey
s COMPEETATY INCOMPLETA [ ]

e l:.'r.'l'.- TN ".'".--'.'..I‘
- ol st
.:;.;.-: ":}-
=i ;
LI
P DISERO IN
L

g 99 SoiGita/alegiio [ ]

fdenti J;','_&h;lgiiuhabodehpermnaqwmhhmbhd []
,'ﬁW”W&IDMoMIoMM

el [ ]

[ 1]

INCOMPLETA | ]

08 0y 98¢ ’pt-mglslmcbun Esquema de trazado.
._'.._'.f,,__éﬂlmiﬁﬁlhpdg 13 persona que presenta la solcitud.
. : ‘H 5

oo™
=l

INCOMPLETA [1]

¥ DCERCTD

fadicarie 1 01027033 gossesse Foli
hache 81 24010009 1313, -

Tranite
Fach t GO PATENES D 1 megremmy A1 MEsBIAC Carrera 13 No. 2708 Pl 5y 10
Dependencias 2009 Di9IEI0N g6 MEWS ChEnrimes Fax ?i'-'l';m; 3:;12 21 -!-@!4
H o-malk: ¥.C0
fanta Fe de Bogoti D.C. -Colombla
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Bogota, D.C.

Doctor

JERONIMO CASTILLO BONILLA

REFERENCIA: Radicacién No. 01-27893
Trémite 002
Evento 001
Actuacion 430
Oficio No. 1583
Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la Decisién
488 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Debe allegar copla del documento en que consta la cesidn del derecho a la patente otorgado por el inventor
al solicitante o a su causante (art. 26-k,Dec 488/2000).

- Debe allegar al pxder otorgado al abogado que aparece en la aalicitud como apoderado, con ol lieno de los
requisitos exigides en e Cdigo de Procedimiento Civil. Cuando se requiera debe allegarse la sustitucidn

del poder, otorgada por qulen aparece como apoderado principal. Adiclonaiments, deberd presentar el
documento que acrediia la existencla y representacion legal de la socledad solicitants.

- Debe Indicarse &l lugar de conatitucién de la sociedad solicitants (Art. 27-c, D 486/00).

En cumplimiento del articulo 39 de la Decislén 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se
le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién del
presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerard abandonada y perderd su
prelacién.

Notiflquese el prasente oficio conforme a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucidn
Reglamentaria No. 210 det"15 de enero del 2001.

ALIX CARM

CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la j

ision de Nuevas Creaciones

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha ‘l- 7 MAYD _lel“

Se recuarda sl inbrwendo que debe presentar, dentro de los dieciséis moses sigudentes contados a partir de la facha de presantacidn
de |a solidiud cuya prioridad se invoca, copla de la misma certificada por Is sutoridad que la axpidié y, en los casos en que haya luger,
la treduccidn simple del capifulo relvindicatoris. El Incumplimiento de éste plazo, acameant la pérdida de la prioridad invocads.

202027/202022

Fax: 382 2695

E-mail: info@sic.gov.co
Bogotd, D.C., Colombla

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840




