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Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la
cual se denva el derecho del solicitante para reivindicar pnondad en el presente
caso, §6 encuentra

a)  En el Articulo 2 del Tratado de Amistad y Comercio suscrito el 14
de Marzo de 1908 entre Suiza y Colombla, que establece la "Cléusula de la
Nacién méas favorecida”

Suiza, que consttuye uno de los palses signatanos de la
Convencién Europea de Patentes vigente desde el 7 de octubre de 1977,
convencion en virtud de la cual se expiden las Patentes Europeas, es uno de
los palses respecto de los cuales se ha solictado la correspondiente patente
(Solicitud No. 00204201.8), tal como se desprende del texto de la solicitud en
relacién con la cual reclamo pnondad

b) En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspecios de los Derechos de
Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual se
astablece la "Organizacién Mundial de Comercio (OMC)" suscnto en Marruecos
el 15 de abril de 1994 Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de
Colombia mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte Constitucional Colomblana
mediants Sentencia C-137-95 de 28 de marzo de 1995, y entrd en vigencia en
nuestro pais el 30 de abnl de 1995, 30 dias después de su ratificacién

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes I, lll
y IV del Acuerdo (refendos a la existencia, alcance y ejercicio de los derechos
de propledad intelectual, entre otros) los Miembros cumplirén los articulos 1 a
12 y el Artlculo 19 del Convenio de Parls —el Articulo que establece la
pnondad de las patentes de invencién es al Articulo 4

c) En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los
Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo
por el que se establece la Organizacién Mundlal de Comercio (OMC), el cual
consagra el "Trato de la naclon més favorecida® para los pafses Miembros del
mismo

d) En el Articulo 4 del Convenio de Parfs, del cual ya era parte
Colombia en el momento en que se presento la solicitud cuya priondad ahora
reivindico, con lo cual se cumple la reciprocidad exigida en el Articulo 9 de la
Decision 486 del Acuerdo de Cartagena para con solictudes provenientes del
Pals Miembro del Acusrdo de Cartagena



El documento que acredita la calildad REPRESENTANTES LEGALES en
Bogotd de los doctores ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE
ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la socledad peticionarla, que faculta a cada
uno de dichos abogados para actuar Individualmente, se encuentra
protocolizado ante esa Divisién bajo el No. 11.145. En consecuencla,
ruego a usted reconocer la personeria de cada uno de dichos

Representantes Legales para actuar dentro del presente expediente, a fin

T.P. No. 10.784
CODIGO 231



Un producto de cereal y/o legumbre que consiste de una fibra

hidrolizada, acidificada, secada y tratada con calor y agua.
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PRODUCTO DE CEREAL

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un producto de
cereal y/o legumbre, especialmente a un cereal para un infante

Y a un procedimiento para la produccién del mismo

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La patente EP 0 338 787 {(de NABISCO BRANDS) desacribe
un tratamiento enzimitico de un materlal farinAceo con pento-
sano o beta-gluconasa para producir un producto de hidrélieas
gque reduce la recuperacifn de agua © incrementa la tolerancia
de humedad de comestibles de bajo contenide de humedad tales
como galletas saladas o galletas dulces.

La patente US 4,247,636 (de SCHOENROCK y otros} des-
cribe un proceso para producir jarabes altamente concen-trados
mediante el tratamiento de harinas de almidén impuras en primer
lugar con beta-gluconasa, luego con alfa-amilasa y eventualmen-
te, con glucoamilasa, después de haber separado los sblidos y
aceites gérmenes de cereal de la solucién acuosa.

La patente EP 0 462 993 (de ALKO) deacribe una fibra
fina que contiene celulosa a ser usada como materia prima en la
industria del alimento, la cual es obtenida de loa talloe de
plantae o céscara de granos por hidrélisis enzimitica con una
preparacifn de enzima que tiene, hemicelulasa, beta-gluconasa,

pectinasa y/o actividad proteolitica.



DESCRIPCIOCN DE LA INVENCION

Un primer objetivo de la presente invencién es pro-
veer un producto cereal y/o legumbre, especialmente un cereal
para infante con propiedades nutricionales mejoradas

Un segundo objetivo de la presente invencién es pro-
veer un procedimiento para la produccién de tal producto de ce-
real y/o legumbre, especialmente un cereal para infante con
propiedades nutricionales mejoradas.

Para este objetivo, el presente producto de cereal
y/o legumbre consiste en una fibra hidrolizada, acidificada,
tratada con calor, mezcla de cereal y/o legqumbre secada con
tratamiento de calor y agua

El presente procedimiento de preparacién del producto
de cereal y/o legumbre comprende preparar una mezcla de cereal
y/o legumbre molido y agua, someter la mezcla a una hidrSlisis
de fibra, acidificar la mezcla, tratarla con calor y secarla.

Sorprendentemente se ha encontrado que es posible
proveer de esta forma un producto de cereal y/o legumbre con
una eficiencia mejorada, especialmente un cereal para infantes
con propiedades nutricionales mejoradas.

De esta forma, es especialmente posible trabajar con
una mezcla que tiene un alto contenido de materia seca, siendo
reducida la viscosidad de la mezcla de partida por hidroliza-
cién de las fibras en lugar del almidén de tal forma que la
viecosidad final del producto puede todavia ser atraibuida al

almidén el cual puede ser gelatinizado durante la coccidn.



De esa manera, el presente producto de cereal y/o le-
gumbre consiste de una fibra hidrolizada, acidificada, tratada
con calor y secada la mezcla de cereal y/o legumbre con agua.

Una modalidad preferida del presente producto com-
prende, en porcentaje de pesoc seco, desde 20 hasta 80% de granc
de cereal molido y desde 20 hasta 80% de legumbre molida.

El cereal puede ser trigo, triticalo, centeno, ceba-
da, avena, arroz, maliz, cebada, sorgo, mijo o trigo negro, por
ejemplo.

La legumbre puede ser, por ejemplo, soya, arveja,
coupi, frijol de oro, garbanzos o lenteja.

Otras bases de almidén tales como papa o camote puede
ser usado en adicibén a y/o en reemplazo del grano de cereal mo-
lido en la mezcla.

La mezcla puede contener ademdis, por ejemplo, aceite
adicional, o grasa tale como grasa de leche, aceite de maiz,
aceite de cértamo, aceite de pemilla de colza, grasa de coco,
aceite de palma o aceite de grano de palma.

La mezcla puede contener ademis azficar adicional tal
como, por ejemplo, sucrosa, maltosa, lactosa o dextrosa.

La mezcla puede adicionalmente comprender proteina
adicicnal tal como, por ejemplo, proteina de leche en forma de
leche s68lida no grasa, proteina de suero © caselna.

La mezcla también puede contener ademds, por ejemplo,
vitaminas, oligoelementos, cloruro de sodio y/o antioxidantes.

En una modalidad preferida del presente producto ce-
real el producto de la mezcla puede contener, en porcentaje en

peso seco, desde 1 hasta 20% de harina cereal de grano entero



la cual es una fuente de fitasa endbgena. En esta modalidad, el
presente producto puede tener un contenido de &cido fitico el
cual es menor que 700 ug/g, preferentemente menor que 100 ug/g.

El cereal de granc entero puede ser cualquier cereal
adecuado el cual sea una fuente de fitasa endfgena, tal como,
por ejemplo, cebada, trigo negro, trige, triticale o crudo.

En otra modalidad preferida, el presente producto de
cereal y/o legumbre puede tener un pH el cual es notablemente
mas bajo que el pH de la mezcla de partida, por ejemplo, espe-
cialmente mas bajo que 6,0 o incluso mas bajo que 5,0.

El presente procedimiento de preparacién del producto
de cereal y/o legumbre comprende preparar la mezcla de cereal
molido, y/o legumbre y agua, someter la mezcla una hidrSlisis
de fibra, tratar la mezcla hidrolizada con calor y secarla.

Para implementar el presente procedimiento, una mez-
cla que comprenda grano de cereal molido y/o legumbre puede ser
preparada, por ejemplo, opcionalmente con aceite © grasa adi-
cional, opcionalmente con azficar adicional, opcionalmente con
proteina adicional, y agua agregada hasta un contenido de agqua
de desde 45 hasta 75% en peso total de la mezcla.

En una modalidad prefer:da se puede preparar, una
mezcla que comprenda, en porcenta)e de peso en seco, desde 20
hasta 80% de grano de cereal molido y desde 20 hasta 80% de le-
gumbre molida.

En afin otra modalidad preferida, se prepara una mez-
cla, que ademés contenga, en porcentaje de peso en seco, desde
1 hasta 20% harina de cereal de grano entero la cual es una

fuente fitosa endSgena.
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La mezcla puede ser preparada, por ejemplo, mezclando
primero junto todos los componentes en polvo para obtener una
mezcla seca y luego mezclando juntos la mezcla seca y los com-
ponentes fluidos o liquidos.

El sometimiento de la mezcla a una hidr6lisis de fi-
bra puede ser llevado a cabo, por ejemplo, agregando una canti-
dad adecuada de celulasa, semicelulasa, carbohidrasa, pentosa-
nano y/o glucanasa a la mezcla &rida y cultivarla por 1 hasta
10 horae a una temperatura y a un pH favorable para la activi-
dad de la enzima. Enzimas comercilales tal como, por ejemplo,
complejos de carbohidrasas comercializadas por la Compafifa NOVO
NORDISK bajo el nombre de Viscosym L o una enzima con una acti-
vidad alta en beta-gluconasa comercializada por la misma Compa-
fifa bajo el nombre de Cereflo 200 L son especialmente conve-
nientes

El ajuste del pH, donde sea necesario, a un valor
adecuado para la actividad de la enzima puede ser realizado,
por ejemplo, agregando a la mezcla un &cido o base de grado
alimenticlio adecuado.

En una modalidad preferida del procedimiento en donde
se prepara una mezcla que comprenda ademis, en porcentaje en
peso seco, deade 1 hasta 20% de cereal de grano entero en cual
es una fuente de fitasa endSgena, la enzima para la hidrélisis
de fibra debe ser preferentemente activa a un pH y temperatura
también favorable para la actividad de la fitasa. En este caso
un pH &cido de desde 4,5 hasta 6,0 y una temperatura de desde

35 hasta 60°C son preferidos.
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El ajuste del pH a un valor &cido puede realizarse,
por ejemplo, agregando a la mezcla, 8cido citrico, &cido tartéi-
rico, &cldo milico, o &cido clorhidrico.

En una modalidad preferida del procedimiento, el pH
es ajustado a un valor dcido, por ejemplo, por medio de la fer-
mentacién de la mezcla con una bacteria de &cido léctico tal
como Lactobacillus plantarum, preferentemente con un &cido l4c-
tico L+ productor de bacteria y/o una bacteria probiética de
dcido l&ctico tal como Lactaobacillus casel, Lactobacillus para-
casei o Lactobacillus sake, por un tiempo a una temperatura fa-
vorable para las respectivas actividades tanto de la bacteria
de acido l&ctico como de la enzima hidrolizadora de fibra, es-
pecialmente por 1 hasta 10 horas a 35 hasta 45°C.

Mas preferentemente, las modalidades precedentes pre-
feridas son combinadas con el objeto de llevar a cabo, simulta-
neamente, la hidrSlisis de las fibras, la hidrSlisis del A&cido
fitico y la fermentacién por la bacteria de dcido léactico.

En otra modalidad preferida del presente procedimien-
to, por motivos nutricionales, después de la fermentacién la
mezcla es sometida a hidrSlisis de almidén con alfa amilasa a
temperaturas entre 60 y 90°C a un pH de 4,0-6,0, preferentemen-
te entre, 4,0 y 4,5

Enzimas comerciales tales como, por ejemplo, alfa
amilasas comercializadas por la Compajlia NOVO NORDIBK bajo el
nombre de Ban (240, 400 o 800) son especlialmente convenientes

El tratamiento con calor de la mezcla de fibra hidro-
lizada puede ser realizado, por ejemplo, a través de cualquier

paso de tratamiento con calor tradicional, tal como, inyeccién
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de agua -, inyeccifén de humedad - o coccién por extrusién, por
un tiempo y a una temperatura suficiente para la gelatinizacién
del almadSn e inactivacién de la enzima y/o bacteria de &cido
l§ctico en la mezcla

El secado puede ser luego realizado por cualquier pa-
8o tradicional de secado tal como, por ejemplo, vacio, aire ca-
liente, pulverizado, secado por rodillo

El producto de cereal y/o legumbre asi obtenido puede
ser conslderado como un productoc con valor agregado comparado
con un producto tradicional c¢on el cual puede ser comparado,
especialmente en lo que se refiere a su textura y sabor modifi-
cado/mejorado, su incremento en los valores nutritivos (por
ejemplo, contenido de &Acido ffitico reducido a menos de 700
ug/g, preferentemente menos de 100 aug/g, enriguecimiento en
probibéticos por fermentacibén), y su incrementada seguridad (por
ejemplo, gracias a su a su valor de pH y as la produccibn de
fermentacién metabdlica).

Los eiguientes ejemplos se entregan como 1ilustracién
de las modalidades del premente producto de cereal y/o legumbre
Y de su procedimiento de preparacién.

Las partes y porcentajes son en peso.

BJEMPLO 1

Para la preparacifn de un producto de cereal y legum-
bre que puede ser consumido como tal o como un componente prin-
cipal de una formula para infantes, se preparS una mezcla que

comprende una parte de harina de trigo, una parte de harina de
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poroto de s ya desgrasad , una parte de harina de trigo entero
y agua agregada a un contenido de 70%.

La mezcla fue inoculada con un iniciador de mezcla de
Lactobacillus paracasei y Lactobacillus sake y con una prepara-
cién de enzima alta en actividad beta-gluconasa (Cereflo 200 L
de NOVO NORDISK) .

La mezcla fue incubada durante 6-7 horas a 37°C bajo
un valor de pH de 4,2.

La mezcla hidrolizada y fermentada fue cocida con in-
yeccién de vapor a 110-140°C por 20-60 segundos, secada con ro-
dillo y molida.

El producto asi obtenido tuvo una mejorada textura
gsuave, un sabor a fruta mejorado, un valor nutritivo mejorado,
especialmente un contenido reducido de &cido fitico de menos de
100 pg/g, y una seguridad incrementada dado su bajo valor de pH
de 4,2.

Este producto podfa ser comido como tal o como un

complemento principal en una formula para infantes

EJEMPLO 2

Una mezcla para producir un producto de cereal y le-
gumbre, el cual puede ser comido como tal © como un complemento
principal de una formula para infantes, fue preparada como Be
describe en el ejemplo 1.

La mezcla fue inoculada con un partidor de Lactobaci-
llus paracasei CNCM I-2116 (Coleccifn Nacional de Cultivo de

Microorganismos, calle del doctor Roux No 25, F-75724 Parise) y
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con una preparacién de enzima de alta actividad beta-gluconasa
(Cereflo 200 L de NOVO NORDISK)

La mezcla 1inoculada fue incubada, cocida, secada y
molida como se describe en el ejemplo 1

El producto asf obtenido, tuvo una textura suave me-
jorada, un sabor a fruta mejorado, un valor nutritivo mejorado,
especialmente un contenido reducido de &cido fitico de menos de
100 pg/g, y una seguridad incrementada dado su bajo valor de pH
de 4,2

Este producto podia ser comido como tal o como un

complemento principal en una formula para infantes.

EJEMPLO 3

Para producir un producto de cereal y legumbre con
&cldo fitico reducido, fueron realizados los siguientes pasos
de proceso-

1. Mezclar 42 kg de harina de trigo, 12 kg de harina
de soya (tostada a 160°C), 6 kg de harina de trigo entero y
0,059 kg de Cereflo 200 L con 90 kg de agua.

2. Ajustar el pH con &cido citrico (20% p/v) hasta
5,4

3. Agregar 1% (v/v) de un partidor de Lactobacillus
plantarum y 2% de un partidor de Lactobacillus casei, los cua-
les fueron molidos por 1,6 horas a 37°C en MRS de tal forma que
el conteo celular fuera entre 10° y 10° cfu/ml al partir la fer-

mentacidn) .
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4. Fermentar a 37°C por 6 horas, bajo agitacién con-
tinua en un tanque de 200 litros.

5. Pasteurizar a 110°C por 110 segundos

6. Secar con rodillo en un monocilindro de 1,5 m* ¢ n
satélites, presién de vapor de 9 bares, para obtener un produc-
ko con 2-3% de humedad,

7. Moler el producto usando un molino Gouda con un
tamiz de 2 mm.

El producto asi obtenido tuvo las siquientes propie-

dades/contenidos:

PH 4,32

Acidez 28,2 mEq/100 g de materia seca

Az(cares reductoras 2,7%

Acido fitico: menoe de 100 ug/g (niveles no detecta-
bles)

Microbiologia.

Conteo total de células mesoff{licas: < 10 cfu/g

Hongos y mohos: < 100 cfu/g

Coliformes. Negativo en 2 determinaciones (< 10 cfu/qg)

E colli Negativo en 1l g

Stafilococos  aureus: < 50 cfu/g

Este producto tiene propiedades nutricionales mejora-

das, especialmente niveles no detectables de contenido de &cido

fitico.
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Este producteo podia ser comido como tal o como un

complemento principal en una formula para infantes

EJEMPLO 4

Para la preparacién de un producto de cereal y legum-
bre especialmente con seguridad mejorada, deben ser realizados
los sigulentes pasos de un proceso:

1. Mezclar 60 kg de harina de trigo, 11 kg de harina
de soya (tostada a 160°C), 8 kg de harina de trigo entero 0,083
kg de Cereflo 200 L con 120 kg de agua.

2 Agregar 4% (v/v) de un partidor de Lactobacillus
paracasei el cual puede ser molido por 16 horas a 37°C en MRS
{conteo de células 3.10° cfu/ml).

3 Fermentar a 37°C, bajo condiciones de agitacién en
un tangue de 200 litros.

4. Cuando el pH es < 4,8 agregar 0,40 kg bifosfato
86dico, 0,017 kg de tocoferocl y 0,809 kg de carbonato de cal-
cio.

5. Fermentar hasta un pH deseado de 4,5 (8 horas) o
4,2 (9 horas).

6 Al final de la fermentacién aumentar la temperatu-
ra hasta 60°C y mantenerla por 10 minutos a 60°C.

7. Agregar 3,75 kg de aceite de palma.

8. Transferir la mezcla fermentada a una linea de hi-

drélieis.
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9 Aumentar la temperatura por inyeccién directa de
vapor hasta 75°C

10. Someter la mezcla a hidr6lisis de almidén usando
0,007%(p/v) de Ban 480 L alfa amilasa de (NOVO NORDISK) a 75°C
por 2 minutos.

11 Pasteurizar a 140°C por 956 segundos.

12. Secar con rodillo en un monocilindro con satéli-
tes de 1,5 m’ con presién de vapor de 9 bares, para obtener ho-
juelas con 3% de humedad.

13. Moler laes hojuelas usando un molino Gouda ¢ n un
tamiz de 2 mm

1l4. Completar 94 kg de hojuelas molidas con 5 kg de
polvo de pera, 0,412 kg cloruro de sodio, 0,364 kg de pirofos-
fato férrico y 0,136 kg de vitamina pre mezclada.

El producto de cereal y/o legumbre as{ cbtenido fue
sometido a recusacién microbiolégica El producto demostrd
ofrecer una resistencia especialmente mejorada al crecimiento
de microorganismos patolégicos inoculados a temperaturas de en-
sayo de 4,25 y 37*C

Este producto podia ser comido como tal o como un

complemento principal en una formula para infantes.

EJEMPLO 5
Para preparar un producto de fibra hidrolizada frijol
de oro {(derivado de India}), se llevaron a cabo los siguientes

pasos de un proceso:
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1 Mezclar 65 kg de harina de frijol de oro, 0,065 kg
de Cereflo 200 L (NOVO NORDISK) o 0,065 kg de Viscozym (NOVO
NORDISK) con 86 kg de agua {60°C) en un recipiente de 200 1 con
agitador.

2. Hidrolizar las fibras durante 2 horas a 50°C.

3 Transferir el frijol de oro hidrolizada a una 11i-
nea de pasteurizacadn.

4 Aplicar inyeccibén directa de vapor para pasteuri-
gar a 134°C,

5. Secar con rodillo en un monocilindroc de 1,5 m* con
satélites, presién de vapor a 9 bares, para obtener hojuelas
con 2-3% de humedad.

6. Moler las hojuelas usando un molino Gouda c¢on un
tamiz de 2 mm.

El producto de fibra hidrolizada de frijol de oro asi
obtenido puede ser usado como un i1ngrediente principal en una

formula para infantes.

EJEMPIO 6

Para preparar un producto de fibra hidrolizada de ha-
rina de coupl descascarado (derivado de la costa Yvory), se
llevaron a cabo los siguientes pasos de un proceso:

1. Mezclar 64 kg de harina de coupi, 0,064 kg de Ce-
reflo 200 L (NOVO NORDISK} o 0,064 kg de Viscozym (NOVO NOR-
DISK) con 86 kg de agua (60°C) en un recipiente de 200 1 con
agitador.

2. Hidrolizar las fibras durante 2 horas a 50°C

13
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3 Transferir la mezcla hidrolizada a una linea de
pasteurizacién

4. Aplicar inyeccién directa de vapor para pasteur:i-
zar a 134°C,

5. Secar con rodillo en un monocilindro de 1,6 m* con
satélites, presifn de vapor de 9 bares, para obtener hojuelas
con 2-3% de humedad

6. Moler el producto usandoc un molino Gouda con un
tamiz de 2 mm,

El producto de fibra hidrolizada de coupi asf obteni-
do puede ser usado como ingrediente principal en una formula

para infantes.

14
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de cereal y/o legumbre, CARACTERIZADO
porque consiste en un producto de fibra hidrolizada, acidifica-

da, en donde la mezcla es tratada con calor y agua.

2 Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con
la reivindicacitén 1, CARACTERIZADO porque comprende, en porcen-
taje de peso en seco, desde 20 hasta 80% de cereal de grano mo-

lido y desde 20 hasta 50% de legumbre molida

3. Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con
la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque ademis comprende de
20%, en peso seco, de harina de cereal de granc entero la cual

es una fuente de fitasa endfgena

4 Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con
la reivandicacién 3, CARACTERIZADO porque tiene un contenido de

&cido fitaco el cual es inferior a 700 ug/g.

5. Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con

la reivindicaciédn 1, CARACTERIZADO porque tiene un contenido de

ficido fitico el cual es inferior a 100 ug/g

15
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6 Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con
la reivindicaci6n 1, CARACTERIZADO porque tiene un pH con un

valor inferior a 5,0

7 Un procedimiento para la preparacifn de un produc-
to de cereal y/o legumbre, CARACTERIZADO porque comprende pre-
parar la mezcla de cereal molido y/o legumbre y agua, someter
la mezcla a hidr6lisis de fibra, acidificar la mezcla, tratar

la mezcla con calor y secarla.

8. Un procedimiento de acuerdec con la reivindicacién
7. CARACTERIZADO porque la mezcla preparada comprende, por
ejemplo, grano de cereal molido y/o legumbre, opcionalmente
aceite o grasa adicional, opcionalmente azficar adicional, op-
cionalmente proteina adiciona y agua agregada hasta un conteni-

do de agua desde 45 hasta 75% en peso total de la mezcla.

9 Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
7, CARACTERIZADO porque ge prepara una mezcla que comprende, en
porcentaje en peso seco, desde 20 hasta 80% de grano de cereal

molido, desde 20 hasta 80% de legumbre molida.
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10. Un procedimiento de acuerdo con la reivandicacién
7, CARACTERIZADO porque la hidrélisis de fibra se realiza agre-
gando, una cantidad adecuada de celulasa, hemicelulasa, car-
bohidrasa, pentosanasa y/o gluconasa a la mezcla &rida incuban-
do por 1 hasta 10 horas a una temperatura y un pH favorable a

la actividad de la enzima

11. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
7, CARACTERIZADO porque la mezcla ese preparada ademis compren-
de, en porcentaje de peso seco, desde 1 hasta 20% de cereal de

grano entero el cual es una fuente de fitasa end&gena.

12. Un procedimiento de acuerdo con la reilvindicacién
7, CARACTRRIZADO porque el pH de la mezcla es ajustado a un va-
lor acidico por medio de la fermentaciénm de la mezcla con una
bacteria de fcido l&ctico escogida del grupo que comprende Lac-
tobacillus casei, Lactobacillus paracasei y/o Lactobacillus sa-
ke.

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivandicacidn
12, CARACTERIZADO porque después de la fermentacidn, la mezcla
es sometida a hidrélisis de almidén con alfa amilasa a una tem-
peratura entre 60 y 90°C a un pH de 4,0-6,0, preferentemente

entre 4,0 y 4,5
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14. Un procedimiento de acuverdo con la reivindicacidn
12, CARACTERIZADO porque la bacteria de &dcido lactico, es una
bacteria productora de Scido l&ctico L+ y/o una bacteria pro-

biotica de &cido l&ctico.
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Expediente 01-97848
Fecha: 16 de enero de 2002
Se informa que:
Desde fecha 5 de septiembre de 1986
del folio 51.235 al folio 51.239 del
libro de Protocolo N® 171 , obra el
documento N® 11,145 conferido por
SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.

domiclliado(a) en VEVEY -
SUIZA

al doctor _JOSE
LLOREDA CAMACHO, ALFONSO LLOREDA CAMACHO y/o
JOSE ANTONIO LLOREDA .
Representante en Santafé de Bogotd D.C. Los
m1Smos .
Facultad para desistir ST .
Revisado 202027 .
Carrera 13 N° 27-00 Plsca 5°y 10°
Conmmutador 334 1221-2-3-4

Fax 281 3125
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Folio 9(

2020
Bogots, p C

Doctor
JOSE ANTONIO LLOREDA
Representante Legal

REFERENCIA: Radicacién  01-9§7848
Trémute 002
Evento 001
Actuacién 430
Oficio No 0084
Folios 001

Como resuitado del examen de forma, realizadd con fundamento en el articulo 38 de la
Decisién 486 de ila Comisidn de la Comunidad Andina, se le comunica que

- Allegar copia del documento en que conste ia cesin del derecho a ia patente
otorgado por el inventor al solicitante o a su causante (art. 26-k,Dec 488/2000)

En cumplimiento del articulo 39 de [a Dacisidn 488, en concordanca con el articulo 85 de
la nusma decisidn, se ie requiere para que dentro del término de dos (2) mesas siguentes
a la fecha de notificacién del presenie oficio, complete los requisitos antenorments
enunciados En caso de no dar cumplimento ai prasenie requenmiento, {a solicitud se
congiierard abandonada y perderd su prelacidn

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

CLARA LLANOS DE JAIMES
Jefe de [a Diuaién de Nuevas Creaciones (e)

El antenor requenmiento fue notficado por fijacibn en lista de fecha _.1 7 ENE. ZIIIIZ‘

Sa recuerda al interasado que debe presantar, deniro de los dieciséls messs sigulentes contedos & pariir de e fecha de
pressntaciin de la soliciud cuya priorided ss invoca, copia de Ja misma certificada por s sutoridad que I expidis y, en los
casos an qus haya fugar, is traduccién simpie del cepltuio relvindicatorio €1 incumpiimiento de dsis piezo, scareerd
pirdida da ia prioridad Invoceda.
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