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Ref. EXPEDIENTE N° 01-093141
Solicitud de Patente a nombre de

AJINOMOTO COQ., INC.
En el asunto de la referencia me permito presentar los siguientes documentos:

1- El poder con cesién legalizado por Apostilla, con su traduccion simple y en el
que se acredita la existencia y representacién de la sociedad solicitante.

2- La solicitud de patente PCT/JPOO/07645 del 30 de Octubre del 2000 de ia cual
se recilama prioridad, junto con su traduccion simple.

Como el expediente queda asi completo, pido se ordene su trdmite.

T.P 104167 C.S’ Judicatura
C.C. 79.462.057 Bogota
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Power with Asmgnmanf sizelt
Insert here The undersigned
Full narme Ko YAMAMOTO of clo Kawasaki Pla Co., I
o o
:nc! address Kavjras ok ﬁ#g ' II((nwaaakl w”ﬂNB n %)é!suluggt:; Lo., Inc, 1-1, Suzuki-cho,
ssignor unic -
e chome huo-ku Toklyo 104 8316 Ja INC. 15°1, Kyobashi 1
himasa ISHII of clo Kawaa Plant jinomoto Co., Inc., 1-1, Suzuki-cho,
Kawasa.lu ku, Kawasaki-shi, Kanagawa, 210—8 1 Japan:
Inao QYAMA clo annsnlu lant, Ajinomoto Co., Inc., 1-1, Suzuki-cho,
e Brerocn Smar s eh Kanagawa, 2108681 Japary
c/o was to 1-1,
Katir_laa:ig(l): anasakrskl. Ign%gaf{r:.nzlo' Ggin.?apan and A o Squuln cho,
U ) 0 a to -
Suzukrchog%nwasah -ku, Kawasaki-shi, Kanagavfrl:' 2 (1)133?501 Jap:n ne. L
hereby appoints Jer6nimo Castillo Bonilla and/or Ximena Bonilla Pereira
and/or Alvaro Castillo Grau domiciled at Calle 93A N® 14-17 of Bogot4,
Colombia, conjointly, alternatively or indistinctly as attorneys with
special and sufficient powers to apply and obtain from the competent
offices and authorities of Colombia Patent of Invention, for
PROCESS FOR PRODUCING HYDROLYZED PROTEIN
Name and to be issued in the name of
Address of i
Assignee AJINOMOTO CO., INC.

of 15-1, Kyobashi 1-chome,Chuo-ku, Tokyo, 104-8315 Japan

to whom assignment has been made of all right and title of said
Patent for the territory of Colombia without any restriction. '
The assignee also signs these presents in token of acceptance of the said
assignment and hereby authorizes the said attorneys to take all necessary
steps before the said offices and authorities for the purpose above stated;
to make petitions, declarations and claims and to use all means which
said attorneys shall deem proper for the safeguard of the interests of the
constituent.
Signatures

PP ?0-—-—"7# < Ko YAMAMOTO
M Z(?:: € _Junichiro KOJIMA
Didieea bt € Toshimasa ISHII
Jmee ofprna. ¢ Inao OYAMA
_Dnite ppedsy Sodot - ¢ Mitsuyoshi SEKI

e debsugu Pakabaw a € Hidetsugu NAKAZAWA

ear

AJINOMOTO CO., INC. ‘Ibtsuo KONO
nera ana r
Intellectual Property Department

date: SQE?TQm\b-er ?.lj"L ).00/



I, NOTARY, duly authorized, admitted and practising at Tokyo, Japan,
DO HEREBY CERTIFY THAT:

The signatures that appear at the foot of foregoing document are the
penuine and authentic signatures of Ko Yamemoto, Junichiro Kojima,
Toshimasa Ishii, Inao Oyama, Mitsuyoshi Seki and Hidetsugu Nakazawa.

IN TESTIMNY WHEREOF, 1 have hereto subscribed my name and affixed
my seal of office.

AKIRA RITAR?
NOTARY
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/5’?/
I, NOTARY, duly authorized, admitted and practising at Tokyo, Japan,
Do CERTIFY THAT:

‘.

The signature that appears at the foot of foregoing document is the
genuine and authentic signature of
Tetsuo KONU, General Manager, Intellectual Property Dept. of
Ajlnomoto Co., Ine

,a corporation existing and organized under the laws of Japan who has
produced sufficient proof of his power to execute the said instrument
on behalf of the above-mentioned corporatiaon.

IN TESTIMINY WHEREOF,

I have hereto subscribed my name and affixed
my seal of office.

ocT 1200

AOZIRA KITAHI
ROTARY

OHIYODA-KU

 JOKYO JAPAN
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CERTIFICATE

This is to certify that the signature affixed above has been provided
by Notary, duly authorized by the Tokyo Legal Affairs Bureau and that
the Official Seal appearing on the same is genuine.

Date OCT IZW

Toshiaki HOUKIN
Director of the Tokyo Legal Affaira Bureau
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APOSTILLE -
(Convention ds La Haye du § octobre 1861)
1. Country: JAPAN
This public documant

2. has been signed by ,ghiaki HOUKIN
8. acting in the capacity of Director of the Tokyo Legal Affairs Bureau

4. bears the seal/stamp of

Certified
at Tokyo 6.0C1 :201

by the Minisiry of Foreign Affgirs
01 — N2 001951

® P N g




TRADUCCION DE UN PODER CON CESION

Los abajo firmados

Ko YAMAMOTO de y/o kawasaki Plant Co., Inc, 1-1, Suzuki-cho, Kawasaki-ku,
Kawasaki-shi, Kanagawa, 2108681 Japon; Toshimasa ISHIl; Inac OYAMA;
Mitsuyoshi SEKI; Hidetsugo NAKASAWA, todos con el mismo domicilio que
elprimeramente nombrado y, Junichiro KOJIMA, de Ajinomoto Co., inc., domiciliado
en 15-1, Kyobashi 1-chome, Chuo-ku, Tokyo, 104-8315 Japon.

Por el presente nombran a Jerdnimo Castillo Bonilla y/o Ximena Bonilla Pereira y/o
Alvaro Castillo Grau domiciliado en la Calle 83" No 14-17 de Bogota ,Colombia ,
conjunta, alternativamente o indistintamente como apoderados con poder especial
y suficiente para solicitar y obtener de las oficinas y autoridades competentes de
Colombia patente de Invencion para

PROCESO PARA PRODUCIR UNA PROTEINA HIDROLIZADA

Para ser expedida a nombre de AJINOMOTO CO., INC.

De 15-1, Kyobashi 1-chome, Chuo-ku Tokyo, 104-8315 Japdn a quienes la cesidn
les ha sido hecha sobre todos los derechos y titulos sobre dicha Patente para el
territorio de Colombia sin ninguna restriccion.

La cesionaria firma también el presente como sefial de aceptacidon de la cesion y
por el presents autoriza a dichos apoderados para tomar todos los pasos
necesarios ante dichas oficinas y autoridades con el propdsito arriba indicado, para
hacer peticiones, declaraciones y reivindicaciones y para usar todos los medios que
dichos apoderados estimen convenientespara la guarda de los intereses del
mandante.



Firmas

Ko Yamamoto, Junichiro Kojima, Toshimasa Ishii, Inao Oyama, Mitsuyoshl Seki,
Hidetsugu Nakasawa por AJINOMOTO CO., INC.

Tetsuo Kon

Gerents General

Departamento de Propiedad Intelectual

Fecha: Septiembre 25, 2001

CERTIFICADO NOTARIAL

Yo, NOTARIO, debidamente autorizado, admitido y practicando en Tokyo, Japdn
CERTIFICO QUE :

Las firmas que aparecen al pie del anterior documento son fimas genuinas y
autdnticas de Ko Yamamoto, Junichiro Kojima, Toshimasa Ishii, Inao Oyama,
Mitsyoshi Seki y Hidetsugu Nakasawa.

EN TESTIMONIO DE LO CUAL , he firmado y puesto mi selo de Oficina.

Octubre 1 2001-11-28

fdo. AKIRA KITANI

NOTARIO

Sello

CERTIFICADO NOTARIAL

Yo, NOTARIO debidamente autorizado, admitido y practicando en Tokyo, Japén

o

.?
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AQUI CERTIFICO QUE: Z
La firna que aparece al pie del anterior documento es genuina y auténtica de 'SP'"
Testsuo KONO, Gerente General , Departamento de Propiedad Intelectual de

Ajinomoto Co., Inc.

Una corporacidn existente y organizada bajo las leyes de Japdn que ha roducido

pruaeba suficiente de su poder para ejecutar dicho documento en nombre de la
corporacién mencionada arriba.

EN TESTIMONIO DE LO CUAL, he firnado y puesto mi sello de oficina

Oct. 12001

Fdo. AKIRA KITANI

NOTARIO

Sello

CERTIFICADO

Este es para certificar que la fima puesta amiba ha sido proveida por Notario
debidamente autorizado por el Despacho de Asuntos Extranjeros en Tokyo y que el
Sello Oficial que aparece en el mismo es genuino

Fecha Oct 1 201

Toshiaki HOUKIN

Director de! Despacho de Asuntos Extranjeros de Tokyo
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(Convencitn de la Haya del 5 de octubre 1961)

1. Pals: Japon

Este documento pablico

2. ha sido firmado por Toshiaki HOUKIN

3. actuando en su capacidad de Director del Despacho de Asunto Extranjeros en

Tokyo
4. coloca su selio/estampilla de

CERTIFICADO
5. En Tokyo 6. Oct 1 2001
7.por el Ministro de asuntos exteriores
8.01-No 01951
9. Sello/estampilla 10.Firma
Takeshi MOCHIZUKI
Sello Por el Ministro de Asuntos Extranjeros
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JAPAN PATENT OFFICE

FIKSAGOFRALITEOHBAEN DR LRI BRAL WS EERT L,

This is to certify that the annexed is a true copy of the following application as filed
with this Office.

B ¥ A 8
Date of Application: 2000410A30H
N son TN umt, PCT/JP00/07645

Application Number:

Bn.A BONKASH

Applicant (s):

e

e

2001 % 11 A 98

warr B0 #

HiP 13—-500323
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Fecha de presentacidn 30 de Octubre de 2000

Nimero de la presentacién : PCT/JP00/07645

Solicitante AJINOMOTO CO., INC.



Para uso do Ia Oficina receptom tinicamenty see——

wgfg/apoo 7645

PETITORIO 30.10.00
Fecha de prasentacién internacional

PCT

—_—

El abajo firmante 1a presente solicitud L o .
mﬁ"@mnﬁ?&m&m aleldode . L .
Cooperacitn en materia do Nombre de Ia Oficina recoptore y “Solicitud internacional PCT™
[ Referencia al expedients del solicints o dsi mandatario (f af deea)
(como mdximo, 12 caracteres) P2655PCT-AJ

Recandro N°1  TITULO DE LA INVENCION

PROCESO PARA PRODUCIR UNA PROTEINA HIDROLIZADA
RecuadroN*II SOLICITANTE D Esta perscoa también es inventor.

Nombre y direccidn: En?ﬂbddmr. ll:mduu- m N de teldfono
ahmm-mm-ma ww&munn 03-5250-8178
s abaio af Kninds de dawiclia) N* de facstmil
AJINOMOTO €O., INC. 03-5250-8347
N® do talsimpresor.
15-1, Kyobashl l-chome, Chuo-kw, Tokye N° do rogistro del solicitante en la Oficina
104-8315 Japan
Estado do nacionahdad (somive ¢l Eiada): Estado de domicilio (romére del Esiado):
Japbn Japén
Eﬁ;ﬁ::g:: [:]nﬁ-u-snuu EZ]h-nuﬁnuu¢==?"'.h° [:Ihl&hﬁIUHﬁlan[:]kl!nnhﬂnﬂuﬂuql

Recuadro N°*III OTRO(S) SOLICTTANTE(S) Y/O (OTROK(S)) INVENTOR(ES)

‘Nombm y dirsceidn: saguido del xombre; st ds .
F&mﬁmmmﬂnﬁw dnuﬁ'-d:'zpu Esta persona os:
”u u "
mﬂ-ﬁmam&m ittt [ sotitteate tnicemsato
YAMAMOTO, Ko |Z| solicitants e inventor
.4 ventor Anicaments (i se mares esin
c/o Kawasak! Plant, Ajinomoto Co., Inc Dm sy par (i % s sigue |

1-1, Huzuki-cho, Kawaasaki-ku, Kawasaki,
Kanagawa, 210-8681 Japan

N* d» registro del solicitsttn en 8 Oficina

Estado da nacionalidad (rombre del Extado): Estado de domicllio (hombre del Estada):
Japén Japbn

es todes Ios Estados
nlmw D D dms:llhnlw MMMUMIM& D Iu!ﬂdnllndm:.nm
m Los demis solicitantes y/o (damis) inventores se indican sn 1ma hoja ds continuacion.
Recuadro N* IV MANDATARIO O REPRESENTANTE COMUN; O DIRECCION PARA LA CORRESPONDENCIA

abajo identificada g8 nombra/ha sido nombrads sctuar on nomhbre dal/ o
Ewlmlmn(s) ante les administracionss i mhnunonﬂol:-n compotzmize como: m mm D Tepressntants comin

Nomibre y direccién: (apellido seguido del nombrs; si 3¢ tratax de N* de teléfono
Enla debanfigrar ol - -11
ey i e iagin? g 045-476-1131
N* de facsimil
- -2
ISHIDA, Yasumasa W OI .45 476-2929
A. Kato & Assoclates, Bohsei Bldg.,
7th Floor, 20-12, Shin-Yokohama 3-chome, _
Kohoku-ku, Yokohama-shl, Xanagawa-ken N* do registro del mandatario on la Oficina
222-0033 Japan
Direccldn la corraspondencia: mirqueseesta casilla cuando nosenombre/ae nombrodo ni muldlhnoouptmnnNeomﬁn
E]ydspag.:nnhnmlmanmanMQru;mm':nwllxﬂlm comespondencia.

Foraulario PCT/RO/101 (pritera hoje) (marzo ds 2001; reimpresién julio de 2001) Ver las Notas al formulario del peliforio



Continuacién del recuadro N* Il  OTRO(S) SOLICITANTE(S) Y/O (OTRO(S)) INVENTOR(ES)
Si no s ha de utiliyar ninguno de @xios subracuadros, suts hoja no debe ser incixida en ol petitorio.

T e [

II'MHOG' s Somigditar m Hnore Dnliﬂhﬂhhmb

[V] solicimatn 6 invetor

Duﬂh. tnicarnemts (3 xe maen iz

ROJIMA, Junichiro
| ' 10 su debe rellenar io qus sigwe.)

c/o Ajinomoéo Co., Inc.

15-1, Kyobashi 1-chome, Chuo-ku, Tokyo N® ds registro del solicitnte en Ia Oficina
104-8315 Japan
Estado de nacionslidad {sombdre del Extado): Estado do domicilio fromire del Extado):
Japbn Japén

;u"“um"‘“- D todos los Estades D maf.g-u-lw Iz'mmt_uua D?Mumﬁ

muguido del nombre: o e iraix de wes ﬁ-ﬂnk Esta persons es:
e fe ﬂ"iEEgELh om 5 duJ=§:é;?m-rnuuﬁﬁt [:]-MhMmuﬂﬁmmuuu

sis abajo of Esiado de
[V] soticitants @ trveator

IGHII, . Toshimasa _ ' ' trventor dnicaments (M pe maraz esty

caxific, no ¢ debs rellenar o qus sigue )

c/o Kawasakl Plant, Ajinomoto t-'.'_o., Inc.,
1-1, Busmukli-cho, Kawasaki-ku, Kawasaki,
Kanagawa, 210-8681 Japan

Estado ds nacionalidad fhombre del Extado): Estado de domicilio ombrs del Estardo):
Japén Japén

N* de registro dal solicitants en la Oficina

solichume pee: || Sipadon L] s e [V] faftatpibionds [T iy ey infndon s

Nombre y direccién: reguido del nombre; u trata ds ana Esta parsona es:
dn
oy e S bt | [ ittt e
mis abgjo of Extario da domicilia,)

OYAMA, Inaoc m solicitmnts o o
. D inventor Gnicamente { s¢ maroa esia

e./o Kawasakl Plant, Ajinomoto Co., Inc., coyilla, no se debe relienar lo que rigus. )
1-1, guzukl-cho, Kawasaki-ku, Kawasaki, N"® de registro del solicltents en Iz Offcina
Kanagawa, 210-8681 Japan

Estado d» nacionalidad fnomive dal Estado). Hatado do domicilio mombre dal Extadc):
Japdn Japén .
o ftodos los Estados designados Estados Unidos Hatados indicados
-,“cmll D D hlnllhlUnhthnii:I“ mirmtln anﬁ? D!l.mhalplnml:?m
del nombre: s [/ Esta H
2¢ trais de wna p dn.gﬂu;.m persona eg

ﬂﬁlhdmm r o cidige pepal
El lﬁh unlcruninnm&dnnuﬂbdzlnmdmn Dmlieihnuﬂniﬂmnb

m solicitante & inventor

D inventor dmicamenbs (3f 38 marca axiy
c¢/o Kawasakl Plant, Ajinomoto Co., Inc., caslls, no se dabs rellenar lo que rigus,)
~ 1-1, Suzuki-cho, Kawasaki-ku, Kawasaki, N® de registro del solicitants en la Oficina

Kanagawa, 210-8681 Japan. ’

SEKI, Mitsuyoshi

Estado de nacicmalidad (hombre del Estadn): Batado de domicilio fitombre del Estado):
Japén Japon

D Cagndon 0 [] todag lon Betudos uslgmdoa mivo [ /] m Satudos Uhidoa da o vt

D Los demds solicitantes y/o (demds) inventores se indican sn otra hoja da continuacion.

Formulario PCT/RO/101 (hoja de continuacién) (marzo de 2001; reimprasidn julio de 2001)  Ver las Notas al forswlario del petitorio

#
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Continnaciia del recaadro N'IIl  OTRO(S) BOLICITANTE(S) Y/0 (OTRO(S)) INVENTOR(ES)
Si no se ha ds utilicar ninguno da estos rebrecusdros, exiz hoja no debe ver inclaidz en ol patitorio.

lllldq'o ol Estade da domisilio. )
mnzmm, Hide tsugu

seguido mn-mb
il oo 5 e S e it o o i e

c/o Kawasaki Plant. Ajinomoto Co., Inc.,

Bsta persona ox:
D solicitants dnicamente
[/] soticitaate o faveator

D inmventor dnicaments (i sz marce eria
omifla, no se debe rellmar o qus rigve )

AN

L

1-1, Suzuki-cho, Kawasaki-ku, Kawasaki, N* de registro del soliciteate on la Oficina

Kanagawa, 210-8681 Japan
Estado de naclonalidad (nombre dal Estado): HEstado ds domicitio (rombre del Estado):

Japdn Japén
Esta. o todos los Estedos todos Estados Unidos Estados indicados
Dm Dhmmdud-mﬂ |Zl"" *Dl’ MJ
'N bre dhm nombre: ca, fa | Esta H
iy n.?""muu. “'&":_‘&:ﬁ?" ,.:. pera e
#ino e Dlolmnblhlimu
-luuuma

D solicitants e toventor

[ )

N* do rogistro dal solicitants em la Oficina

Estado do nacionalidsd frombre del Eviado):

Bastado da domicilio (rombre del Estado):

ks abujo ol Erinio de

Esta parsona e todos los Estacks

lohcllnhpn. D designados D !ndul.lnl:hldnm D IuEllduUnihdo wm::'mﬂo
del nombre; = ye trata de wma pm Esta perscna es:

hﬂﬁhmuuﬁl:mmnﬂ':m : p-dfmm.u‘: D solicitents dnicamente

D solicitants e inventor
D inventor dnicamente {{ s¢ marca esia
carilla, no se debe relienar lo qua sigue.)
N de registro del solicitente en la Oficina

Estado da nacionalidad (nombre del Estod):

Estado ds domicilio (hombre del Exindo): -

todos los Estados Ellbclhlbl Estades ind;
D D El-h-Unldslemhn DI“ y D?m-”ﬂ'mo
rombre; of sa Irass de wma p '}u-iﬂn Esta persana es:
hdbuddn posial
E'n mru-::b: ‘dﬂp Jliuem:.u‘:t'm D solicitants inicamente
mdmadmw
[[] wticitaatn & inveator
ventor inicaments (i s marce
Dhmn@mﬂﬂrbq«nw

N* de registro del solicitants sn la Oficina

Estado da nacionalidad (rombre del Estado):

Batado da domicilio (rombre del Estado):

sotichmte parn: [ G et ] oden o Eetudos desiommdon mivo [ lon Eatacos Unidoe e [ ] 190 Etades ilicndoneno

[[] Losdemis solicitantus yio (dexnis) inventoros se indican en otrm hoja ds continuacidn.

Formulario PCT/RO/101 (hoje de continuacitn) (marzo de 2001; reimprasion julic de 2001)  Ver las Notas ol forsutlario del patitorio



Recuadro N°V  DESIGNACION DE ESTADOS  Mdrquense lax carillar adecriadas; debs marcarsa por lo menar una.

A contimuacién s hacen las designaciones siguieates en virtud de Ia Regla 4.9.5):

Pltnterellonnl
i nmumocn Gmu-.nngn.um.umemmu.snsm . =
. SL Sierra Leona, ST Swazilendis, TZ: ica Unida Tmhmummmymuhmm =
contratante dsl Protocolo de Harare y.del
. EA Patoute Euroasiitica: AMAMH,AZMHMKGMHMMDW&
m mnurmamrnuymmmymmmmuummm
Ia Patents Eurcasidtics y del PCT
EP hlulllE AT Austria, BE Béigics, CH y LI Suiz y Liachtenstein, CY Ch DIAMDKDM
m H mnrmmcnwmmycnmmlmmrrmm.wm
MC ﬁ.ﬂwumﬂMyaﬂqmmMmﬂmndﬂCﬂwum
Ill‘lmnnwuydal
MOA Patsute OAPI: BF Burkina Faso, BJ Benin, CF Centroafriesma, CG CI Cte d'Ivoire, CM Camerin,
GA Cabim, GN Guinea, GW Guines-Bissan, ML MIIMMHII.NINI;I‘. Sanegal, TD Chad, TG Togo, ¥
cualquisr otro Estado que ses Estado mismbro de Is OAPI y que sea un Estado contiatupis del PCT (W dassa otra forma ds
profeceidn o de tramitacids, expecifiguere en la Ynoa depumiog). . . . .. ... .conveiniaiiaaaiar i eaiaiaia i
Patente nacional (¥ dessa otre forma da proteceidn o de tramilacisn, especifiquese ex la linea de puntos):
A E 7 27 & EKM Unitad Arab Emirates ML XKAY -2k S Lanks
A GTYP4Y7T « 14— —# Antigus and Barhuda 6 L. R Y~Y7 Libaris
A L 7 A7 AlDRALR i cncisesrs v eneaesressasenanesars vrvemsnasananed A B PR D P T S ——
MAMZARAZ=Y Armenhs....... S ML TY F7=7 Lithuanla
GAA T AR b Y 7 AUBAR . coerrrcovrererrsvesmarnssrsssrmssmsansaresessasons B L UAP 2 FAY Luzembonrg
RAUNF—A DY 7 Avsbralin......icvceeerens 1. VI HFYg7 Latvia
A Z TEAsS Dap 7 Azerbaljan FIMVLA B 7 MO8, 1 ccrermarnars seravtan asamssasassnsan sessas sassasvenansens
AMAZT « A = 43 Bosnla and Harzagovina BIM D =4 F/7 Republs nl‘lhlduvl.... .................. sssrasnaenersene
........................................................... M G ¥ H AL A Madagasear....
BB AJI-H KX Barhados OMEKvy F=7ix—=X—22 V-f 7#ﬂﬂ The ﬁlrulr Yuplllv
BB G7AY) 7 Bulgari...... . sousasisms  ASWEISBEREENEEESSSEE4SLEALELRbErEEEE SRR EReres ranatbndabirevn Rapublie of Macadonin
aevameensasevesens DA MIINT % 27 Mongolla

B R TIPNWBras.....cconiacsisrmsiricorcescrs sasaiaasscns rasasyans casagesessss
) B Y AT Arm L BRlRIUB. 1o uueennean cinunasssans sessesansssansanss naennsnsssnssns
M B Z <RY—XBellze
1 C A%+ # Canada

MC HandL I x{ARU) uwyanz
Switzerland and Lischtanstesin

¥ C N$®Chios...
MCRa2aA#UD Gulh Rls

) C Z ¥z 3 Caach Republic...
D E Fo{ Y Garmany....osvesnsmeersmmeensionssmsasasssisssasnn S
M D K¥>v—2 Denmark......
6l DM ¥ L =% Domlnica

[ Ro i A g d N T L O ——
EEXAFZT Batonls....cccoccecrcmmmiirrrrmmmmmninanineee ses sen sevens
L e e - 1T
I 7479 FFlolend...ccinceitnnserssvonnsasonen
B RE United Kingdom......ccceeiceisarmmnent nsvarssnessais senmmsscnce e
G D 74¥ Orenada

G E 207 Coarglhieciccsinmminimsin susssscsssssrsa sonaee pes sen e
G H ﬂ_-’- Ghnl‘u-uul

i)
&
{00
4]
Gl

(A N T ¥ T U
MM Z &'/ =2 Maozamblqua

8N O /=9 =—Norway

BIN Z =a— 1+ =92 FNaw Zaalnnd......ccocoevmnecrsnrssanssnssmamonas
P L =7 FPaland.i i smsssrecssmmmmassessamsssonssneves
@ P T A kFA Portogal...cccoimnienns aver rrnveresesneassansann UE—
@ R ON~—v=7 Retmania
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La presente 1invencién ee relaciona a un proceso
novedogo para producir wuna proteina hidrolizada. Mis
especificamente, se relaciona a um proceso para producir una
proteina hidrolizada de alta calidad, altamente estable 0til
para condimentos o similares el cual hidroliza un material de
partida que contiene proteinas por la accién de una enzima.

Con respecto a un proceso para producir una
proteina hidrolizada a partir de un material de partida que
contiene proteinas por una enzima en una escala de producciédn
induatrial, se han conocido ya varios procesos.

Por ejemplo, 8e reportan un proceso para producir
un condimento 1liguido al reaccionar loa frijoles de Bsoya
desgrasados desnaturalizados con una proteasa alcalina y una
peptidasa (referlda en 1la Publicacién Kokai de Patente
Japonesa JP-A-51-35,461) y un proceso para producir un
condimento por hildrélisis de varias proteinas con una
proteasa y una peptidasa contenida en un cultivo de un moho
koji (referido en las Publicaciones Kokai de Patente Japonesa
JP-A-6-125,734, JP-A-9-75,032 y JP-A-9-121,807).

Se reportan tambiémn, adicionalmente, un proceso
para producir un condimento que tiene un alto contenido de
dcido glutdmico (referido en la Publicacién Kokal de Patente

Japonesa JP-A-2000-88) o© una mezcla de aminodcido con
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oscurecimiento reducido (referido a la Publicacién Kokai de
Patente Japonesa JP-A-2000-14,39%94) al wusar un cultivo
microbiano obtenido por un método de incubacién especifico o
por usar una condicién especifica de hidrdlisis de un
material de partida que contiene proteinas.

Talea técnicas convencionales son problemAticas ya
que la produccién de un hidrolizado por hidréliseis enzimdética
de un material sélido de partida que contiene proteinas, se
obtiene una proteina hidrolizada con calidad y rendimiento
disminuidos por la presencia de crecimiento de
microorganismos diferentes a los microorganismos como una
fuente de enzimas, que son llamados contaminados, en la etapa
de la hidrélisis. Con el fin de soluciomar este problema, se
emplean substancias bacteriostdticas tales como alcoholes,
cloruro de sodio, acetato de etilo y similares en la etapa de
hidrélieis en los procesos convencionales (referidos a las
Publicaciones Kokal de Patente Japonesa anteriores JP-A-6-
125,734 y JP-A-75,032). En estos procesos, se requlere una
etapa adicional de separacién y remocién de las substancias
bacterlostiticas después de 1la etapa de  hidrélisis.
Especialmente cuando se emplea el cloruro de sodio como una
substancia bacteriostdtica, es muy dificil disminuir el
¢cloruro de sodio a menos de una concentracién apropiada sin
daflar la calidad de la proteina hidrolizada resultante. Por

otra parte, es casi siempre imposible evitar la ocurrencia
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del asi llamado olor de cerveza o el olor de salsa de soya en
la proteina hidrolizada obtenida por la etapa de hidrélisis
en la presencia de substancias Dbacteriostdticas. Como
resultado, el intervalo de uso de la proteina hidrolizada
resultante es extremadamente restringido.

Ademés, en los procesos convencionales, se hacen
intentos naturalmente para someter un material sdédlido de
partida qQue contlene proteinas a hidrélisis después de 1la
remocién o esterilizacién de los contaminantes incorporados
en el material de partida que contiene proteinas o un cultivo
microbiano como una fuente enzimiética. Eas relativamente fécil
reallzar la hidrélleis de un material de partida que contiene
proteinas después de la esterilizacién del mismo en una
escala de laboratorio. Sin embargo, en la produccién en masa
industrial, la prevencién de la contaminacién con
microorganismos en la etapa de esterilizacién y la etapa de
hidrélisis es muy dificil de realizar.

En una produccién comercial de un condimento
liquido de una proteina hidrolizada enzimdticamente, es
importante evitar la contaminacién con microorganismos en
vista del control de calidad. Las fuentes de contaminacién
principales incluyen un material de partida que contiene
proteinas, wuna preparacién de enzimas o un caldo de
fermentacién que contiene una enzima y un equipo de

produccién. En la etapa de esterilizacién un material de

d
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partida gque contiene proteinas antes a 1la hidrélisis
enzimdtica, agentes bacteriostdticos tales como alcoholes,
cloruro de sodio, acetato de etilo y similares se emplean
como Be establece anteriormente. Sin embargo, la
incorporacién de esatos agentes bacteriostédticos en los
productos iimita el uso de loa productos. Ademds, la etapa
adicional de remocién de los mismos incurre en un problema
del incremento en el costo de produccién. Con respectoc a la
preparacién enzimdtica o al caldo de fermentacién que
contiene una enzima, el filtrado de la solucién de enzimas
con un filtro absoluto o caldo de enzimas fermentado
asépticamente es apropiado para el uso aséptico en el
subsecuente proceso de hidrélisis. En la esterilizacién del
equipo de produccién hay métodos de tratamiento dependiendo
de las caracteristicas de cada equipo. Estdn disponibles el
lavado con una solucidén de lavado alcalina o una solucién de
lavado 4cido y un calentamiento de vapor a un bajo costo.

Por consiguiente, el problema mids serio entre otros
es esterilizar completamente un material de partida que
contiene proteinas sin usar cloruro de sodio o alcoholes.
Especialmente, la esterilizaciédn de un material de partida
que contiene proteinas que contlene una materia eélida
implica mucha dificultad como a continuacién. Después de
inveatigar un método tipico en el cual se dispersa la

proteina pulverizada en agua y se esteriliza con calor 1la

g
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dispersidén, se encuentra primero que la dispersién contiene
una materia sdélida dentro la cual es calentada con
dificultada por un método de calentamiento ordinario. Ademés,
cuando se incrementa la concentracién de la proteina en la
disperslidén, la viscosidad de la dispersién llega a ser muy
alta, y se requiere un equipo que tenga una energia muy alta
para alimentar la diepersién, lo cual incremente el costo de
produccién. EBspecialmente, un material de partida que
contiene proteinas tal como el gluten de trigo incluye gluten
activo el cual es fécil de enlazar cuandoe su polvo se
dispersa en agua. De esta forma, no puede ser incluso
dispersado. Por otra parte, incluso si la dispersién puede
ser alimentada uniformemente, Be desnaturalizan los
ingredientes de proteina y solidifican dentro de una unidad
para una etapa de esterilizacién, tal como un intercambiador
de calor del tipo de placa o un calentador del tipo tobera,
para coagular los mismos.

Se ha propuesto un método como una técnica para
solucionar parcialmente este problema. En ese método, un
materlial de partida que contiene proteinas es pulverizado
finamente a un didmetro de no més de 300 uym y se dispersa en
agua caliente de no menos de B80°C, por lo que mejora la
dispersabilidad del material de partida que contiene proteina
y evitar que sBe incorporen burbujas en la dispersién al mismo

tiempo (referido a la Publicacidédn Kokai de Patente Japonesa
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JP-A-11-313,693). En este método, la dispersién del material
de partida que contiene proteinas la cual fue dificil en el
pasado es permitida con respecto a la dispersién de proteina
que tiene una concentracién relativamente baja. Ademés, se
disminuye la viscosidad de la dispersién, y no se incorporan
burbujas en 1la dispersidén, por lo que se permite una
esterilizacién completa en 1la subsecuente etapa de
esterilizaciénm.

Sin embargo, con el fin de disminuir el costo de
produccién en 1la produccién comercial, es necesarlo
incrementar la concentracién de la dispersién de proteina y
mejorar la productividad del equipo en la etapa de hidrélisis
subsecuente. Ninguna de las técnicas anteriores es
satisfactoria para esterllizar tal dispersién de proteinas
que tiene una concentracidén alta.

Es declr, como se incrementa la concentracién de la
dispersién de la proteina, se dispersa uniformemente en forma
dificil un material de partida que contiene proteinas. Cuando
se agrega el material de partida que contiene proteina en un
medio acuoso, easate contiene aire y no se realiza
uniformemente el calentamiento de tal forma que 1la
esterilizacién completa es dificil en este estado. Ademds, a
pesar de que puede ser dispersado el material de partida que
contiene la proteina, la viscosidad de la disperslién es alta,

y por consiguiente es dificilmente alimentado para la etapa
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subsecuente. En teoria, es posible dispersar el material de
partida que contiene la proteina con recipiente de dispersién
de alta resolucién y alimentar la dispersiénm con una bomba
para un liquido altamente viscoso. S$in embargo, tal equipo de
produccién es caro.

Con respecto a la etapa de esterilizacién, hay dos
métodos, un método de calentamiento directo y un método de
calentamiento indirecto. En el método de calentamiento
directo, un medio de calor y un objeto a ser tratado se ponen
en contacto directamente para calentar el objeto. Estd
disponible un esterilizar instantdneo de wultra alta
temperatura del tipo de calentamiento directo. De acuerdo a
este método, puede ser calentado incluso un alimento gqQue
tiene una viscosidad alta de varios cientos de miles de
centipoises [c.p. (mPa.s)] en un corto periodo de tiempo al
ser mezclado con vapor como un medio de calentamiento con
buena eficiencia, y esterilizado completamente por mantener
la temperatura por un periodo predeterminado de tiempo. Por
otra parte, el objete calentado pueden ser puestos bajo
presidn reducida para evaporar el vapor en el calentamiento y
enfriado instantidneamente a aproximadamente la temperatura
original. Sin embargo, ya que el vapor como el medio de
calentamiento es mezclado directamente con el alimento, esta
limitado el wuso de quimicos tales como compuestos del

calentador y similares en el suministro de agua al calentador,
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Yy e8 necesario ademds agregar una etapa de produccién de
vapor usable en el alimento. Ademds, hay un defecto de que el
método no puede ser aplicado a un objeto que contiene una
materia sélida con un tamafio de varios milimetros.

Mientras tanto, en el método de calentamiento
indirecto, un objeto a aser tratado es calentado
indirectamente a partir de un medio de calor por medio de un
miembro de tranaferencla de calor. El método de calentamiento
indirecto ha sido con frecuencia usado en la esterilizacién
de alimento altamente viscoso en la industria alimenticia
debido a la estructura mecédnica simple, buena operabilidad y
un aparato de bajo costo. En esta conexién, un sistema
tubular o un esterilizador del tipo rayado es un
esterilizador del tipo de calentamiento indirecto tipico para
un alimento altamente viscoso. El sistema tubular es un
sistema en el cual se pasa un alimento altamente viscoso a
través de un tubo y se calienta a partir de la parte externa
con agqua callente ¢ similares. Ya que Be incrementa la
presién suministrado deblido a la caida de presién en una
tuberia, se longitud se limita, de tal forma que las tuberias
Plurales son algunas veces dispuestas en paralelo para dar un
eistema de tuberia miltiple. Ventajosamente, la estructura es
simple, y el sistema es fdcil para ensamblar o desensamblar y
es también ficil para lavar. Por otra parte, una superficile

de transferencia de calor tiene tendencia a las quemaduras. Y

&
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el fluido que fluye dentro del miamo es duro de mezclar, y de
esta forma la temperatura tiende a no ser uniforme. Por
consiguiente, este método es inapropliado cuando se requiere
control eatricto de 1la temperatura. El1 intercambiador de
calor del tipo rayado es para amortigquar el defecto del
sistema tubular, y raspa un alimento cerca de la superficie
de transferenclia de calor con un aspa para evitar la
quemadura. Al mismo tiempo, puede ser agitado el alimento en
el tubo para uniformidad térmica. Sin embargo, todavia la
quemadura en la supearficie de la transferencia de calor no
puede ser completamente evitada para casl todos los alimentos
altamente viscosos. Después de un tiempo fijo de operacién,
el intercambiador de calor es usualmente lavado en un estado
ensamblado. Bin embargo, en el caso de gQuemadura grave, el
intercambiador de calor tiene que ser desensamblado y lavado.
Estos eaterilizadores del tipo de calentamiento indirecto son
todavia problemdticos en la transferencia de calor, y algunas
veces provocan el deterioro térmico de 1las calidades
(degradacién de nutrientes, sabor, color y similares) debido

a un tiempo de calentamiento largo y cambio mecé&nico {(cambio

fisico en viscosidad y similares) provocados por la agitacién.

Por otra parte, en la industria de la fermentacién
en la cual una etapa de esterilizacidén completa de un medio
de cultivo es indispensable, es generalmente usado un

intercambiador de calor del tipo de placa de calentamiento
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indirecto usandoe vapor como un medio de calor para
esterilizar un medio de cultivo. 8in embargo, cuando 1la
esterilizacién de calor se realiza por pasar simplemente una
dispersidén de proteina que tiene una concentracién alta a
través de este intercambiador de calor, la dispersién de
proteina es desnaturalizada térmicamente, ocurre la
diaminucién en la eficiencia de tranaferencia de calor y el
incremento en la caida de presidn debido a las incruataciones
en el calentador © el enfriador, y en el peor caso, llega a
ser imposible pasar la dispersién.

Bajo estas circunstancias, para realizar la
esterilizacién completa de una dispersién de proteina
altamente viscosa que tiene una concentracién alta en una
escala industrial, se ha requerido establecer una nueva
técnica sin depender de una técnica o equipo especial.

Objetos de la invencién y problemas a ser resueltos

Por consiguiente, el objeto de la presente
invencién es desarrollar un proceso en el cual puede hacerse
una dispersién acuosa de un material de partida que contiene
proteina, especialmente, una dispersién que tiene una alta
concentracién substancialmente en forma aséptica facilmente
en la producciénm de una proteina hidrolizada enzimidtica en
una escala industrial sin introducir el equipo especial, por
10 que se mejora la productividad del equipo y la calidad del

producto y se amplia el intervalo de uso de los productos.
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Con el fin de solucionar los problemas mencionados
anteriormente, en 1la presente invencién se han realizado
aslduamente las investigaciones, Yy B8e ha encontrado
consecuentemente que puede hacerse una dispersidén acuosa de
un material de partida que contiene proteina substancialmente
en forma aséptica por ser calentada y retenida bajo una
condicidn 4cida con un intercambiador de calor del tipo de
placa al usar un 1ligquidc como un medio de calor. Este
descubrimiento ha llevado a la terminacién de la presente
invencién.

Es decir, un proceso para produclr una proteina
hidrolizada de acuerdo a 1la presente Iinvencién estd
caracterizado por calentar y retener una dispersién acuosa de
un material de partida gque contiene proteinas bajo una
condicidédn dcida con un intercambiador de calor del tipo de
placa usando un liquido como un medio de calor para hacer la
dispersidén acuosa substancialmente aséptica, y después
someter la dispersién acuosa resultante a una acciédn de una
enzima proteolitica. De esta forma la presente invencién hace
posible el producir en masa una proteina hidrolizada
fadcilmente en una escala industrial.

Como una dispersidén acuosa del material de partida
que contiene proteinas, se usa una dispersidén que tlene una
concentracién alta de preferentemente por lo menos 10 g/dl,

mids preferentemente 10 a 50 g/dl o similar. La dispersién
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debe estar bajo una condicién Acida en el momento de la etapa
de calentamiento y retencién (etapa de calentamiento Yy
retencién). Es preferible que Be emplee una condicién &cilda
no solamente en la etapa de calentamiento y retencién sino
también en la etapa de preparar la dispersién. Ademéds, con
reapecto a la condicién &cida en la etapa de calentamiento y
retencidén, el valor del pH es preferentemente entre 3 y 6.
Ademds, como un liquido de un medio de calentamiento usado en
el intercamblador de calor del tipo de placa, se usa
preferentemente agua callente de 120 a 150°C. Bajo tales
condiciones, se calienta el material de partida que contiene
la proteina y se retiene en 120 a 140°C (temperatura objeto)
por 1 a 20 minutos o similar, preferentemente por 5 a 15
minutos o similares. Tal construccién de 1l1la presente
invencién hace posible evitar la desnaturalizacién de 1la
proteina y realizar 1la esterilizacién completa de 1la
dispersién del material de partida que contiene proteinas que
tiene una concentracién alta.

La mayor caracteristica de la presente invencién es
gque una dlspersién acuosa uniforme del material de partida
que contliene protefinas se calienta y retiene bajo 1las
condiciones especificas mencionadas anteriormente. Por esta
caracteristicas, incuso en el caso de usar una dispersién de
material de partida que contiene proteinas que tiene una

concentracidén alta, puede per evitada la desnaturalizacién de
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la proteina y puede hacer la dispersién substanclalmente
aséptica, lo cual llega a la mejora de la productividad y la
estabilizacién de la calidad.

Ademds, en el proceso de producir una proteina
hidrolizada de acuerdo a la presente invencién, puede ser
usada una proteina hidrolizada parcialmente como un materlal
de partida que contiene proteinas. La dispersiém de proteinas
que tiene una concentracién alta puede ser producida
fAdcilmente por disminulir previamente el peso molecular del
material de partida que contieae proteinas.

Las modalidades de 1la presente invencién son
descritas a continuacién.

Estdn disponibles como el material de partida que
contiene proteinas ueado en el proceso de 1la presente
invencién, proteinas vegetales o animales. Las proteinas
vegetales incluyen las proteinas derivadas de trigo, maiz y
frijoleas, y proteinas animales incluyen proteinas derivadas
de animales doméeticos, aves y pescados y marlecoa. Ejemplos
especificos de los mismos incluyen gluten de trigo, gluten de
maiz, frijol de soya desgrasado, proteina de frijol de soya
aislada, proteina de papa aislada, carne de pescado, gelatina,
coldgeno, proteina de suero, caseina, lecha desacremada,
extracto de carne, y extracto de pescados y mariscos. Ademés,
los productos procesados de estas proteinas estdn también

incluidos en los materiales de partida gque contlenen proteina
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de la presente invencién. Es especialmente preferible el
polvo obtenido por hidrolizar parcialmente estas proteinas
con 4cido, una proteasa, o similares, y secar las fracciones
solubilizadas. Con respecto al grado de la hidrélisis en este
caso, se emplea una proteina parcialmente hidrolizada en 1la
cual una proporcién de nitrégenoc formol en base al nitrégenc
disponible que es calculado por restar el nitrégeno de
amoniaco a partir del nitrégenoc total esti entre 0.05 y 10%,
preferentemente entre 0.1 y 1%, o similares. Esto es ya que
una dispersién que tiene una concentracién alta puede ser
preparada fédcilmente en la etapa de dispersién subsecuente.
Después, se dispersa uniformemente el material de
partida que contiene proteinas en un solvente acuoso (agua o
un solvente hecho principalmente de agua) de tal forma que la
concentracién del mismo es 10 g/dl o mds como un contenido de
86lidos. En esta etapa, la temperatura del solvente acuoso
debe estar en intervalo gque no ocurre la desnaturalizacién de
una proteina. ES preferentemente no més de 80°C, mds
preferentemente no més de 70°C. Cuando ocurre la
deanaturalizacién de wuna proteina, se incrementa la
viascosldad de la dispersién para hacer dificil alimentar la
dispergién. De esta forma, es indeseable. Mientras tanto,
para mantener los costos del equipo 8in cambiar 1la
easpecificacién del equipo de calentamiento y retencién (el

drea de transferencia de calor de la placa) en la etapa de

3
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esterilizaclén subsecuente, es preferible que la temperatura
de esta dispersién sea superior. En una temperatura baja, no
ocurre la desnaturalizacién, pero la viscosidad es alta. Por
consiguiente, el intervalo de temperatura en la dispersién es
preferentemente entre 40 y 80°C, mds preferentemente entre 50
y 70°C. Ademés, es ventajoso, en vista de la eficiencia de la
etapa de dispersidén, que se lleve a cabo la dispersién con un
mezclador de agitacién que tiene un poder alto,
preferentemente un poder de agitaciénm de no menoes de 0.2 kwh
por kilolitro del liquido a ser tratado.

En la presente invencién, la dispersién acuosa del
material de partida que contiene proteina se ajusta a una
regién de pH A4cida por 1o menos durante 1la etapa de
calentamiento y retencién de la temperatura. Ee preferible
ajustar el valor del pH a una regién Aclida a partir de la
etapa de preparar 1la dispersién ya que se mejora 1la
disperaibilidad Yy no s8e Iincrementa la viscosidad mucho
durante la diepersién. Ademds, esto puede prevenir 1la
desnaturalizacién de la proteina y el incremento en 1la
viscosidad en la etapa de esterlilizacién con calor. El
intervalo de pH éptimo varia con el tipo de material de
partida que contiene proteinas. El pH estd en tal intervalo
que la visecosidad del liquido después del tratamlento con
calor se incrementa menos. ES preferentemente no mias de 6,

mas preferentemente entre 3 y 6 a partir del aspecto de
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evitar la corrosién del equipo. Para ajuatar el valor del pH,
se usa el dcido citrico, 4cido lactico, 4cido clorhidrico,
dcido fosférico, 4&cido sulfiirico o similares. Puede Bser
seleccionado el ajustador de pH dependiendo de la calidad del
producto final. Ademds, cuando el material de partida que
contiene proteinas per se contiene una substancla 4cida y la
diaspersién estd ya dentro del intervalo de pH preferible, no
hay necesidad para agregar el ajustador de pH.
Subsecuentemente, la dispersién acuosa obtenida de
esta forma del material de partida que contiene proteina es
tratada con calor (etapa de calentamiento) con un
intercambiador de calor del tipo de placa. La placa es
preferentemente una placa apropiada para un liquido altamente
viscoso. Por ejemplo, se ha usado preferentemente una plata
llamada una placa corrugada o una placa de flujo libre 1la
cual se ha desarrollado para procesar alimentos solamente. Al
usar estas placas, se minimiza un punto de contacto entre las
placas, o se cambian los puntos de contacto de las placas a
una linea de contacto, o se ajusta un espacio entre las
placas, de tal forma que se permite el tratamiento de un
objeto que contiene una materia eélida asi como tamblén las
bebidas y condimentos con una alta viscosidad. Ademés, la
temperatura en la etapa de calentamiento estd preferentemente
entre 120 y 140°'C (temperatura del objeto). Se realliza 1la

etapa de retencién al pasar la dispersién de la proteina
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caliente a través de un tubo o tuberia de retencién conectada
al intercambiador de calor del tipo de placa. Se cambia el
tiempo de retencién en la etapa de retencién de acuerdo a las
propiedades del material de partida o el nimero de
contaminantes contenidos en el material de partida ajustando
el didmetro y la longitud del tubo o tuberia de retencién.
Por ejemplo, cuando el material de partida que contiene
proteinas tiende a la desnaturalizacién, es aconsejable que
se disminuye 1la temperatura o Be acorte el tiempo de
retencién. En el casoc de gue un gran nimero de contaminantes
estén presentes, es aconsejable que 8e incremente 1la
temperatura o se prolongue el tiempo de retencién. E1 tiempo
de calentamliento estd preferentemente entre 1 y 20 minutos,
mis preferentemente entre 5 y 15 minutos. Por otra parte, el
medio de calor usado en 1la etapa de calentamiento es
preferentemente agua caliente de una temperatura alta. La
temperatura del agua caliente es preferentemente entre 120 y
150'C. Cuando se usa vapor en lugar de agua caliente como el
medio de calor, tiende a ocurrir la desnaturalizacién de 1la
proteina, se adhieren incrustaciones a la superficie de la
placa en el lado del liquido a ser tratado, y ocurre la
coagulacién de tal forma que se hace dificil el paso de la
dispersién. También en 1la etapa de enfriamiento del
enfriamiento de la dispersién de proteinas después de 1la

etapa de calentamiento y retencién, es aconsejable usar una
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placa para un liquido altamente viscoso como en la etapa de
calentamiento.

También en 1la técnica convencional, c¢omc se
establece anteriormente, la esterilizacién, se realiza 1la
esterilizacién de una emulsién de gluten de trigo usando el
mismo intercambilador de calor del tipo de placa como en la
presente invencién (referida en el Ejemplo 2 de 1la
Publicacién Kokai de Patente Japonesa JP-A-11-313,693). Este
método no es problemdtico cuando la concentracién de una
dispersién acuosa de un materlal de partida que contiene
proteina es relativamente baja. Sin embargo, para esterilizar
una dispersién acuosa del material de partida que contiene
proteina que tiene una concentracién alta como se usa en la
presente 1invencidén, permanece un problema que ocurre la
desnaturalizacién de la proteina o el aglutinamiento de 1la
placa en el lado del liquido de tratamiento y es dificil 1la
esterilizacién. Incidentalmente, en esta técnica convencional
(con referencial al Ejemplo 2 en la Publicacién Kokal de
Patente Japonesa JP-A-11-313,6%3), (concentraciédn de gluten,
50 g/dl) se menciona, pero (concentracién de glutén, 50 g/d)
es correcta, lo cual es claro para una persona experta en la
técnica a partir de la descripcién total de la especificacién
de la misma.

La dispersién acuosa del material de partida que

contiene proteina 1la cual se prepara por la etapa de



19 62(

calentamiento y retenclién en esta forma es substanclalmente
aséptica. El1 “substancialmente aséptico” se reflere a un
estado en el cual no pueden ser detectados los contaminantes
a partir de un ligquido deapués de la esterilizacilén por al
menos un método de deteccién ordinario. La dispersiédn acuosa
del material de partida que contiene proteinas se mezcla con
una preparacién de enzimas proteoliticas o un cultivo de
microorganismos que <contienen una enzima proteoclitica
substancialmente sin contaminacién de microorganismos, y se
realiza la hidrdlieie en un reciplente de hidrélieis
controlado asépticamente. “Substancialmente sin
contaminacién de microorganismos” aqui referido significa
“gsubstancialmente 1libre de microorganismos (contaminantes)
excepto el microorganismo el cual produce una enzima
proteolitica®. Como resultado, puede ser producida una
proteina hidrolizada con cualidades deseadas establemente sin
sufrir contaminacién durante la hidrélisis.

Como los microorganiamos que tienen wna alta
productividad de una enzima proteolitica, pueden ser usados
varios microorganismos independientemente de 1la poeicién
taxondémica de los miamos. Considerando que el producto final
es usado para alimento, son aproplados los microorganismos
usados a la fecha en el campo de los alimentos o la industria
cervecera. Son preferidos los hongos filamentosos, y es mée

preferido un moho kojl o Bacillus subtilis para la produccién
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alimenticia. Son preferidos como el moho koji, mochos koji
amarillo verdosos tipificados por Aaspergillus oryzae Yy
Aspergillus soyae.

Como estos microorganismos, pueden ser usadas
cepas las cuales son aisladas recientemente a partir de un
koji de arroz comercial, un kojl para salda de soya de
cerveza “"natto” (frijol de soya fermentada), o un cultivo de
semillas para fabricar “natto” y cuyas caracteristicas son
ldentificadas. Ademas, estdn también disponibles cepas de
estos microorganismos obtenibles a partir de un depésito. En
cualquier caso, es requerido confirmar que los contaminantes
estdn ausentes en el cultivo de las cepas antes al uso.
Cuando los contaminantes estidn presentes, se prepara un
cultivo aislado a través de un simple aislamiento de colonias
Y se usa en un estado substancialmente sin contaminacién de
microorganismos.

Cuando se emplea un cultivo de microorganismos como
una fuente de enzimas proteliticas para la etapa de
hidrélisis, se agrega usualmente a una dispersién
substanclalmente aséptica de un material de partida que
contiene proteinas en la forma de un koji liquido y se mezcla.
El material de partida para preparar un koji ligquido puede
ser el mismo como, o diferente de, el material de partida
que contiene proteinas a ser hidrolizado. Sin embargo, tienen

gue estar ausentes loe contaminantes en el koji liquido
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preparado. Por consigulente, debe tomarse especlal culdado de
tal forma que los contaminantes no estdn presentes cuando el
material de partida que contiene proteina para el koji
liquido se esteriliza.

Como un medio de cultivo usado para preparar el
koji 1liquido, estd disponible cualquier medio de cultivo
mientras pueden crecer en el los microorganismos.
Generalmente, este contiene una fuente de carbono, una fuente
de nitrégeno, un cofactor y similares. Ejemplos de la fuente
de carbono incluyen la glucosa, maltosa, fructosa, sacarosa,
almidén hidrolizado, lactosa, manitol y sorbosa y estos se
usan tanto solos o en combinacién. Ejemplos preferibles de la
fuente de nitrégeno incluyen fuentes de nitrégeno inorgénico
tales como nitrato de sodio, nitrito de sodio, cloruro de
amonio y sulfato de amonio, fuentes de nitrégeno orgédnico
tales como dcido casamino, polipeptona, bactopep;ona.
proteina de frijol de soya, proteina de frijol de soya
aislada, frijol de soya desgrasado y caseina y aminodcidos
tales como L-glutamato de sodio, L-aspartato de sodio, L-
prolina, L-alanina, glicina y L-glutamina. Estos se usan
tanto solos o en combinacién. Ademds, ejemplos del cofactor
incluyen sulfato de magnesio 7-hidratado, fosfato hidrégenco
disbédico, fosfato hidrégeno monosdéddico, fosfato hidrégeno
monopotasico, fosfato hidrégeno dipotdsico, extracto de carne,

cloruro de potasio y licor de macerado de maiz. Estos sBe usan
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como se requlera. Pueden ser agregados los ingredientes del
medio de cultivo a partir del inicio de la incubacién o
agregados apropladamente durante la incubacién.

Las condiciones para la incubacién pueden Ber
condiciones ordinarias para la incubacién aerébica. El pH
estd entre 4.5 y 9.0, preferentemente entre 5.5 y 8.5, y la
temperatura estd entre 15 y 40°C, preferentemente entre 25 y
35°cC. Adem&s, con respecto a la velocidad de agitacién y la
cantidad de ailreacién, estdn disponibles cualesquiera
condiciones mientras pueda ser mantenida la atmésfera de
incubacién aerdbica.

Por otra parte, puede ser realizada la hidrélisis
con una preparacién de enzima proteolitica comercial. En este
caso, la preparacion de enzimas tiene que ser sometida a una
etapa de remocién de microorganismos por filtracidén de tal
forma que los contaminantes no deben ser incorporados en el
sistema de reaccidn.

En la hidrélisis, estd disponible <cualquier
recipiente de reacclén. En el caso de usar un cultivo de
microorganismos que contienen una enzima proteolitica, se
prefiere usar un recipiente en el cual las condiciones tales
como la temperatura, aireacién, agitaclén y similares en el
sistema de reaccién sean totalmente controlables. Se
selecciona por lo tanto un recipiente de reaccidén del tipo de

fermentador de cultivos sumergido como un reciplente de
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reaccién aproplado. Ademds, comoc un ejemplo preferible, se
mezcla la enzima proteolitica con la dispersién de proteinas
en una proporcién de 1/20 a 2/1 de tal forma que la
concentracién de la proteina estd en el intervalo entre 5 y
30 g/dl, y se realiza la hidrélieis en una temperatura de 20
a 60°C por un tiempo de reaccién de 10 a 100 horas.

En la presente invencién, la proteina hidrolizada
obtenida por la hidrélisis es directamente usada ampliamente
comc un material de condimento o similar. Sin embargo, en
cualesquiera casos, 8e somete ademds a la remocién de
microorganismos, decolorando y deodorizando tales como el
tratamiento con carbém activado, y se usa como un producto
final. Ademds, de acuerdo al propésito de uso, se procesa en
pasta condensada, polvo de hojuela fina, polvo seca por
aspersién, grédnulos o blogques clibicos ¥y se usa como un
producto final. Ya que la solucién de la proteina hidrolizada
estd substancialmente libre de un agente bacteriostdtico tal
como alcoholes, cloruro de sodio, vinagre o acetato de etilo,
es muy difficil ampliar el intervalo de uso del prﬁducto ' 4
realizar la purificaclén y procesar fadcll y efectivamente.

Ademds, la proteina hidrolizada de 1la presente
invencién es efectiva para incrementar un buen sabor
(*umami”) y una dulzura, 1impartir un sentido denso, una
rigidez y una suavidad, incrementar el sabor, suavizar un

sabor saldado o un agrio y enmascarar un sabor extrafio al
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ser agregada a varios alimentos (alimento que usa harina,
alimentos instantdneos, productos procesados agricolas,
animales y marinos, productos de leche, grasas y aceltes,
alimentos congelados, condimentos béslicoe y compuestos,
confiteria, bebidas y asi sucesivamente). Especlalmente, es
muy efectivo Iimpartir una dulzura, una sensaclén suave y
densa en la presencia de una salsa de soya, enmascarar un
sabor extrafic de un producto de carne, incrementar un sabor
cdrnico, incrementar un sabor en el uso combinado de puerco,
pollo, res, producto marinc o extracto vegetal, e incrementar
un sabor de especias e incrementar un sabor picoso en 1la
presencia de una especia.

La presente invenclén es 1lustrada especificamente
a continuacién por referencia a los Ejemplos y los Ejemplos
comparativos.

Ejemplo 1

Producciédn de un gluten de trigo hidrolizado y un
condimento liquido

(1) Produccién de una dispersién de gluten de trigo y
esterilizacidn

Se somete esBta dispersién a un tratamiento de
esterilizacién continua por calentamiento indirecto con agua
caliente de 130 a 150°'C como un medio de calor y retencién
por 6 minutos usando un intercamblador de calor del tipo de

placa (placa usada: Placa de flujo libre N40, fabricada por
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Izumi Pood Machinery K.K.) y un tubo de retencién bajo
condiciones que una velocidad lineal interna de la placa esté
entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura de calentamiento es
130°C. La etapa de tratamiento de esterilizacién continua
puede ser realizada uniformemente y completada, y no ocurren
problemas tales como coagulacién dentro de la placa y un gran
incremento en la caida de presién durante esta etapa. La
dispersién obtenlda después del tratamiento de esterilizacién
por 6 minutos es agrega asépticamente a una cantidad igual
del medio de cultivo de esterilizaciédn {(pH 7.0) que comprende
0.2 g/dl de glucosa y 0.01 g/dl (como nitrégeno) de un
hidrolizado de Acido clorhidrico de frijol de soya desgrasado,
Yy 8e incuba la mezcla con agltacién en 34°C por 48 horas. Se
observa la solucién 1incubada con un microscoplo. No se
identifica la presencia de microorganismos, y se confirma la
esterilizacién completa. Después del tratamiento de
esterilizacién, se precipita wuna cantidad pequefla de
incruastaciones en 1la superficie de la placa usada. 8Sin
embargo, pueden ser removidas las incrustaciones muy
fédcilmente con un agente de remocién de incrustaciones
ordinario.

(2) Preparacién de un cultivo ligquido de koji

Un medio de cultivo obtenido por dispersar polvo
de frijol de soya desgrasado, ESUSAN-PUROTEN F (fabricado por

Ajinomoto Selyu K.K.) a 1.5 g/dl y ademds agregar
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aproximadamente 0.5 g/dl de L-gutamato. Se esteriliza con
calor en el intervalo de entre 120 y 140°C. Un cultivo de
semilla liquido de un moho koji, Aspergillus oryzae ATCC
11494, crecido a partir de esporas aisladas en un medio de
cultivo aséptico en el cual se ha dispersado un polvo de
friiol de soya desgrasado en una concentracién de 1.5% se
inocula en el medio de cultivo esterilizado por calor
mencionado anteriormente en una cantidad de 15%. Después de
la inoculacidén, se realiza la incubacién con aireaclén y
agitacién a 30°C por 48 horas para obtener un cultivo de moho
koji sin contaminacién de microorganismos. La actividad de la
proteasa del koji liquido resultante es aproximadamente 300
unitades/ml.

(3) Hidrélisis de una dispersién de gluten de

trigo

Se introduce una disperaién de gluten (suspensidén
gruesa) esterilizada con el intercambiliador de calor del tipo
de placa en un fermentador esterllizado completamente. El
cultivo de moho koji liquideo preparado en (2), que contiene
una enzima proteolitica pero no microorganismos excepto el
moho kojl, es agregado en medio volumen de la dilspersién de
gluten de trigo. Se realiza la hidrélisis enzimdtica con
alreacidén y agitacién por 72 horas con control de 1la
temperatura del liquido a 36°C.

(4) Post tratamiento del gluten de trigo
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hidrolizado
Se remueven las células contenidas en el gluten de

trigo hidrolizado resultante por filtraclién, y se agrega
carbén activado para decolorar y deodorizar. Ademds, se
concentra el producto con secado de vacio y después Be seca
por aspersién.

(5) Evaluacién del producto secado por aspersién

del gluten de trigo hidrolizado

El producto secado por aspersién del gluten de

trigo hidrolizado es un polvo uniforme amarillo pdlido, casi
inodoro, que tiene un buen sabor, rico, deseable (“umami”}.
Como resultado del andlisis, el contenido del cloruro de
sodio es no més de 10%. Ademés, Be mide el nimero de células
viables usando un medioc de Agar estandar (hecho por Eiken
Kagaku K.K.; extracto de levadura 2.5 g/l, triptona 5 g/l1,
glucosa 1 g/1, agar 15 g/l). Como un resultado, no se detecta
la incorporacién de microorganismos psubstanclalmente. Como
una evaluacién total, el producto secado por aspersiédn del
gluten de trigo hidrolizado tlene propiedades preferidas como
un material de condimento de buen sabor (*umami”) y un
material alimenticio de buen sabor (“umami”} adecuado para
varios wusos. Por consiguiente, el producto hidrolizado
obtenido de esta forma o los ingredientes del mismo pueden

ser usados en la forma de varios condimentos.
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Ejemplo 1 comparativo

Se somete una dispersién de gluten de trigo
preparada en una concentracién de aproximadamente 20 g/dl en
la misma forma como en (1) del Ejemplo 1 a un tratamiento de
esterilizacién continua por calentamiento indirecto con vapor
de 130 a 150°C como un medio de calor y una retencién por
aproximadamente 1 minuto usando un intercambiador de calor
del tipo de placa (placa usada: Placa de flujo libre N40,
fabricada por Izumi Food Machinery K.K.) y un tubo de
retencién bajo condiciones que la velocidad lineal interna de
la placa estd entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura de
calentamiento es 130°C. En la etapa de tratamiento de
esterilizacién continua, la coagulacién dentro de la placa y
un gran incremento en la caida de presién ocurren en los 15
minutos después del paso del 1ligquido, y no puede ser
completada la etapa.

A partir de los resultados mencionados
anteriormente, se entiende que la desnaturalizaclén réplida de
la proteina puede ser prevenida por usar agua caliente, no
vapor, como el medio de calor.

Ejemplo 2

Produccién de una dispersién de polvo de frijol de
soyva desgrasado y esterilizacién

Se carga agua de la Ciudad de 60°'C en un recipiente

de dispersién fijo con un agitador que tienen poder de alta

¥
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agitacién. El polve de frijol de soya deagrasado, ESBUSAN-
PUROTEN F (fabricado por Ajinomoto Selyu K.K.) se agrega al
mismo en una concentracién de aproximadamente 20 g/dl.
Después de que se agitan y se mezclan por 1 hora, el pH
alcanza entre 6 y 7. Ademéds, la viscosldad de la dispersién
es 0.1 Pa.s, y casl no cambia. Esta dispersién se ajusta a un
PH de 4.5 por agregar dcido clorhidrico.

Se somete esta dispersién a tratamiento de
asterilizacién continua por calentamiento indirecto con agua
caliente de 130 a 150°C como un medio de calor y retencién
por 1 minuto usando un intercamblador de calor del tipo de
placa (placa usada: Placa de flujo libre N40, fabricada por
Izumi Food Machinery K.X.) ¥y un tubo de retencién baljo
condiciones que la velocidad lineal interna de la placa esté
entre 0.3 y 0.5 m/8 y una temperatura de calentamiento es
130°C. La etapa de tratamiento de esaterilizaciém continua
puede Ber llevada a cabo uniformemente y completada, y no
ocurren los problemas tales como coagulacién dentro de la
placa y un gran incremento en 1; caida de presién durante
esta etapa. Después del tratamiento de esterilizacién, se
preciplita wuna cantidad pequefila de incrustaciones en la
superficie de la placa usada. Sin embargo, no pueden ser
removidas las incrustaciones muy fAcilmente con un agente de

remocidn de incrustacién ordinario.
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Ejemplo 2 comparativo

Esterilizacién de una dispersién de polvo de frijol
de soya desgrasado para comparacidn

Se prepara una digpersién de polvo de frijol de
soya desgrasado como en el Ejemplo 2 excepto de que el ajuste
de pH por agregar dcido clorhidrico no se realiza.

Se s8somete esta dispersién a un tratamiento de
esterilizacién continua por calentamiento indirecto con agua
caliente de 130 a 150°C como un medio de calor y retencién
por aproximadamente 1 minuto usando un intercamblador de
calor del tipo de placa (placa usada: Placa de flujo libre
N40, fabricado por Izumi Food Machinery K.K.) y un tubo’ de
retenclén bajo condiciones que la velocidad lineal interna de
la placa estd entre 0.3 y 0.5 m/s y una temperatura de
calentamiento es 130°C. En la etapa de tratamiento de
estérilizacién continua, ocurre la coagulacién dentro de la
placa y un gran incremento en la caida de preelidn sobre el
curso del tiempo, y no puede ser completada la etapa.

A partir de los resultados mencionados
anterliormente, se entlende que la desnaturalizacién de 1la
proteina puede ser controlada por ajustar el pH de 1la
digspersién acuocsa del material de partida que contiene
proteinas no méds de 6, como se compara con el pH de 6 a 7.

Efectos de la Invencién

De esta forma como se ha descrito hasta ahora, en
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el proceso de la presente invenclién, puede convertirse una
dispersién acuosa de un material de partida que contiene
proteinas a aquella en el estado substancialmente améptico
8in provocar la desnaturalizacién térmica de la proteina
incluso en una alta concentracién. Al someter la dispersién a
la acclén de vuna enzima proteolitica 1la cual esté
subastancialmente s8in contaminaclién de microorganismos, se
produce una proteina hidrolizada 1libre de un agente
bacteriostdtico tal como cloruro de sodio o similares fécil y
eficientemente. Consecuentemente, una proteina hidrolizada
que tiene una calidad alta de producto puede Ber producida
con una productividad alta del equipo sin introducir un
equipo especial, y el uso del producto puede también ser

ampliado.
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REIVINDICACIONES
1. Un proceso para producir una proteina

hidrolizada, caracterizado porque comprende una etapa de
calentar y retener una dispersién acuosa de un material de
partida que contiene proteinas bajo una condiclén &cida con
un intercamblador de calor del tipo de placa usando un
liquido como un medio de calor para hacer la dispersién
acuosa substanclalmente aséptica y una etapa para someter la
dispersién acuosa a una accidén de una enzima proteolitica.

2. El proceso de conformidad con la
reivindicaciédn 1, caracterizado porque la dispersién acuosa
del material de partida que contiene proteinas tilene una
concentracién de por lo menos 10 g/dl.

3. El proceso de conformidad con la
relvindicaclén 1 6 2, caracterizado porque la condicién Acida
estd entre el DH 3 y 6.

4. El procesoc de conformidad con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el liquido
es agua caliente de 120 a 150°C.

5. El proceso de conformidad con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque una
condicién para el calentamiento y la retencién estd bajo una
temperatura entre 120 y 140°C por 1 a 20 minutos.

6. El proceso de conformidad con cualquiera de

las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porgque la enzima
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proteolitica estd substancialmente sin contaminacién de
microorganismos.

7. El proéeso de conformidad con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque le material
de partida que contiene proteinas contiene una proteina
parcialmente hidrolizada.

8. El proceso de conformidad con la
reilvindicacién 7, caracterizado porque la proteina
parcialmente hidrolizada es una hidrolizada a tal grado que
una proporcién de nitrégeno de formol a base de nitrégeno
disponible estd entre 0.05 y 10%.

9. El proceso de conformidad con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque el material
de partida que contiene proteinas contiene una proteina
vegetal.

10. El proceso de conformidad con la
reivindicacién 9, caracterizado porque la proteina vegetal es
una proteina derivada de trigo, maiz o frijol.

11. El1 proceso de conformidad con cualgqulera de
las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque el material
de partida que contiene proteinas contiene una proteina
animal.

12. El proceso de conformidad con la
reivindicacién 11, caracterizado porque la proteina animal es

una proteina derivada de un animal doméstico, pollo, o
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pescado y/o mariscos.

13. El1 proceso de conformidad con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque la enzima
proteolitica es una enzima derivada de un microorganismo.

14. El proceso de conformidad con la
relvindicacién 13, caracterizado porque el microorganismo es
un moho koji.

15. El proceso de conformidad con la
reivindicacién 1, caracterizadoe porque comprende las
siguientes etapas:

(1) una etapa de dispersar un material de partida
que contiene proteinas’ en un medio acuoso en una
concentracién de por lo menos 10 g/dl para obtener una
dispersién acuosa del material de partida que contiene
proteinas;

(2) una etapa para ajustar el pH de la dispersién
acuosa a entre 3 y 6 cuando el pH de la dispersién
acuosa no esté entre 3 y 5;

(3) una etapa para calentar Y -retener la
dispersién acuosa con un intercamblador de calor del
tipo de placa usando agua caliente como un medio de
calor para hacer la dispersién acuosa substanclalmente
agéptica;

(4) una etapa para agregar una enzima proteolitica

substancialmente Bin contaminacién de microorganismos a
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» la dispersién acuosa; y
(5) una etapa para hidrolizar el material de
partida que contiene proteinas con la enzima

proteolitica.
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RESUMEN DE LA INVENCION

Una proteina hidrolizada la cual puede ser usada
como condimentos o similar se produce por calentar y retener
una dispersién acuosa de un material de partida que contiene
proteinas bajo una condicién 4cida con un intercambiador de
calor del tipo de placa usando un liquido como un medio de
calor para hacer la dispersién acuosa substancialmente
aséptica y después someter la dispersién acuosa resultante
con una accién de una enzima proteolitica.

De acuerdo a este proceso, puede hacerse
substancialmente aséptica una dispersién acuosa de un
material de partida que contiene proteinas, especlalmente una
dispersién que tiene una concentracién alta fadcilmente en 1la
produccién de una proteina hidrolizada con una enzima en una
escala industrial. Consecuentemente, es posible mejorar la
productividad del equipo y la calidad del producto y ampllar

el intervalo de uso de un producto.
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reivindicaciones 1 a 8, caractenzado porque el material de partda que
contiene proteinas contiense una prateina vegetal |

10 El! proceso de conformidad con la ralvmdlmddlbn '9,
caractenzado porque la proteina vegetal es una proteina denvada de t'ndo.
malz o frijol '

11 E! proceso de conformidad con cualqnera dg las
revindicaciones 1 a 8, caractenzado porque el matenal de partida!que
contiens proteinas contiene una proteina amimal I

12 El proceso de conformidad con la reivindicacdn 14, .
caractenzado porque la proteina animal es una proteina denvada Id» un
animal doméstico, pollo, 0 pescado y/o manscos ! ‘

13 El proceso de conformidad con cualquiera cleuI las
reivindicaciones 1 a 12, caractenzado porque la enzma proteolitica es una
enzima denvada de un microorganismo "t :

14 El proceso de conformidad con ld reivindicacion 1‘3,
caractenzado porque el microorganismo es un meho koji . 1‘ .

15 El proceso de conformidad con la reivindicacién 1,
caractenzado porque comprende las siguientes etapas '

(1)una etapa de dispersar un matenal de partida que contiene
protelnas en un medio acuoso en una concentracidn de por lo morios
10 g/dl para obtener una dispersién acuosa del material de partldaI t;he
contiene proteinas, '

(2) una etapa para ajustar el pH de la dispersibn acuosa a antre 3y
6 cuando el pH de la dispersién acuosa no esté entre 3 y 5, v

(3)una etapa para calentar y retener ia dispersién acuosa cdn'un
intercambiador de calor del tipo de placa usando agua calente con':o

un medio de calor para hacer la dispersibn acuosa substanciaimente
aséphca, '

!
(4)una elapa para agregar una enzma pmholltlllca
substanciaimente sin contaminacién de microorganismos & la
dispersidn acuosa, y una etapa para hidrolizar el matenal de partida
I

que contiene protelnas con la enzima proteolitica |

i)
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REFERENCIA: Radicacién 01-93141

Trémite

Evento 001

Actuacion 430

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:

- Informar el luger de constitucidn de la persona Jurfdica (Art. 27-c)

- Aclarar quien o quienes son los inventores ya que an ol documento que cbra a folio trelnia (30)
aparecen seis nombres, en el evento de ser ellos los inventores reafizar el pago comrespondiente a la
modificacion con el formulario respectivo.

- Sesuglere actualizar los formularios de acuerdo con Ia circular dnica

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 486, en concordancia con el articulo 85 de la
misma decision, se le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la
fecha de nofificacién del presente oficio, complete los requisitos anteriorments enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se considerard
abandonada y perderd su prelacién.

Notifiquese el presente oficic conforme a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucién 210 del
15 de enero del 2001.

ALIX CARMENZA CESPEDES DE VERGEL
Jefe da la Divisfén de Nuevas Creaciones

El anterior requerimiento fue notificado por fjacién en lista de fecha d b FEB. 2002
202027
Carrera 13 N° 27-00 Plsos 5° y 10°
Conmutador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125

Senvtefé de Bogoté, D.C. - Colombia



