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Sefior Iphh"'w: ﬁlﬁﬂ.ﬂqsﬂ. Foligy, h
SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO"eci, ' Mty "% “ N
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES " N:K.;“ o
E. S. 0.

Re: P1.-SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A..-Solicitud de Patente de

Invencién para “PRODUCTO DE CEREAL".-Clase A.23L -Expediente
numero 01-097.848.

1. Mae refiero a mi solicitud de 15 de Noviembre de 2001 y al requerimiento dictado
por ese Despacho notificado por Estado el 17 de Enero de 2002,

2.  Anexo me permito presentar a usted:

(1) Copia autentica debidamente certificada de la solicitud de patente
presentada para el invento arriba nombrado respecto de la cual
reclamo prioridad, a saber la solictud estadinense ndimero
00204201 .s‘lde 24 de Noviembre de 2000, junto con su traduccion

simple correspondiente a fodo el documento; y

(2) Documentos (2) que acreditan el traspaso que los autores dsl invento de
la referencia hacen a favor de mi representado de sus derechos sobre el
mismo, debidamente apostillados, junto con la traduccién oficial nimero
732, debidamente legalizada por el Ministerio de Relaciones Extericres
de Colombia bajo el nimero 191641 de 19 de Noviembre de 2001,
comespondiente a las legalizaclones de dicho documento de traspaso.

3. Ruego a usted tomar atenta nota de lo anterior y proceder de conformidad.

Sefior Superintendents,

JOSE ANT DA
T.P. 10.784
Cédigo 231
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TRADUCCION No. 731

TRADUCCION DE UN DOCUMENTO PRESENTADO EN INGLES,
CERTIFICACION SOLICITUD DE PATENTE No. 00204201.8

OFICINA EUROPEA DE PATENTES

CERTIFICACION

Los documentos anexos a esta certificacién son copias exactas de la solicitud de
patente Europea descrita en la pagina siguiente, de acuerdo con la versién
iniciaimente registrada.

S licltud de Patente No.

00204201.8

-

Por el Presidente de la Oficina Europea
De Patentes

Firmado: LL.C HATTEN-HECKMAN

La Haya, 17/10/01



PAGINA 2 DE LA CERTIFICACION

Solicitud No. : 00204201.8

Fecha de Registro: 2411100

Solicitante: SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.
1800 Vevey
SUIZA

Titulo de la Invenclén: Producto cereal que contiene producto de fibra
hidrolizado, acidificado y tratado al calor

Pri ridad Relvindicada: (en blanco)

Pais (en blanco) . Facha (en blanco) NiGmero de Reg. (en blanco)

Clasificacién Internacional de la Patente: A23L1/105, A23L1/10

Estados contratantes designados en la fecha de registro:
AT/BE/CH/CY/DE/DK/ES/FIFR/IGBIGRAENT/LILUMC/INLIPT/SE/R

Observaciones: Para el titulo. original de la solicitud, ver pagina 1 de la
descripcién.
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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 & un procedimiento para la produccién del mismo.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La patente EP 0 338 787 (de NABISCO BRANDS) describe
un tratamiento enzimitico de un material farindceo con pento-
geano © beta-gluconasa para producir un producto de hidrblisis
que reduce la recuperacién de agua o incrementa la tolerancia
de humedad de comestibles de bajo contenido de humedad tales
como galletas saladas o galletas dulces.

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

La patente EP 0 462 993 (de ALKO) describe una fibra
fina.que contiene celulosa a ser usada como materia prima en la
induastria del alimento, la cual es obtenida de los tallos de
plantas o cliscara de grancs por hidrélisie enzimitica con una
preparaclén de enzim; que tiene, hemicelulasa, beta-gluccnasa,

pectinasa y/o actividad proteolitica.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn 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

Ia patente EP 0 338 787 (de NABISCO BRANDS) describe
un tratamiento enzimético de un material farin&ceo con pento-
sano o beta-gluconasa para producir un producto de hidrélisis
que reduce la recuperacién de agua o incrementa la tolerancia
de humedad de comestibles de bajo contenido de humedad tales
como galletas saladas o galletas dulces.

La patente US 4,247,636 (de SCHOENROCK y otros) des-
cribe un procesc para producir jarabes altamente concen-trados
mediante el tratamiento de harinas de almidémn impuras en primer
1u-gar con beta-gluconasa, luege con alfa-amilasa y eventualmen-
te, con glucoamilasa, despuée de haber separado los 8&élidos 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 los tallos de
plantas o cAscara de granos por hidréliseis enzimitica con una
preparacién de enzima que tiene, hemicelulasa, beta-gluconasa,

pectinasa y/o actividad proteoclitica.



°¢

P

5P

DESCRIPCION DE LA INVENCION

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

Un segundo objetivo de la presente invencién es pro-
veer un procedimiento para la produccifén 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 legumbre 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 hidrélisis
de fibra, acidificar la mezcla, tratarla con calor y secarla.

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

De esta forma, es especialmente poaible 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
viscosidad final del producto puede todavia ser atribuida al

almidén el cual puede ser gelatinizado durante la coccién.
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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 peso seco, desde 20 hasta 80% de grano
de cereal molido y deede 20 hasta 80% de legumbre molida.

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

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

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

La mezcla puede contener ademés, por ejemplo, aceite
adicional, o grasa tale como grasa de leche, aceite de maiz,
aceite de cArtamo, aceite de semilla de colza, grasa de coco,
aceite de palma o aceite de granc de palma.

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

La mezcla puede . adicionalmente comprender proteina
adicional tal como, por ejemplo, proteina de leche en forma de
leche s86lida no grasa, proteina de suerc o caseina.

La mezcla también puede contener ademis, por ejemplo,
vitaminas, cligoelementoa, clorurc 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, deade 1 hasta 20% de harina cereal de grano entero
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la cual es una fuente de fitasa endSgena. 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 endSgena, tal como,
por ejemplo, cebada, trigo negro, trigo, triticalo 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 1égumbre 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 o grasa adi-
cional, opcionalmente con azficar adicional, opcionalmente con
proteina adicional, y agua agregada hasta un contenido de agua
de desde 45 hasta 75% en peso total de la mezcla.

En una modalidad preferida se puede preparar, una
mezcla que comprenda, en porcentaje de peso en seco, desde 20
hasta 80% de grano de cereal molido y desde 20 hasta 80% de le-
gumbre wmolida.

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

fuente fitosa endégena.
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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 fluidoe o liquidos.

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

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

En una modalidad preferida del procedimiento en donde
se prepara una mezcla que comprenda ademis, en porcentaje en
pesc seco, desde 1 hasta 20% de cereal de grano enterc 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 &Gcido 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, dcido citrico, &cido tart&-
rico, &cido mdlico, o &cido clorhidrico.

En una modalidad preferida del procedimiento, el pH
es ajustado a un valor &cido, por ejemplo, por medic de la fer-
mentacién de la mezcla con una bacteria de &cido léctico tal
como Lactobacillus plantarum, preferentemente con un &cido lé&c-
tico L+ productor de bacteria y/o una bacteria probidtica de
cido lé&ctico tal como Lactobacillus casei, Lactobacillus para-
casel o Lactobacillus sake, por un tiempo a una temperatura fa-
vorable para las respectivas actividades tanto de la bacteria
de &cido 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, simultéd-
neamente, la hidr8lisis de las fibras, la hidrflisis del &cido
fitico y la fermentacidn por la bacteria de &cido l&ctico.

En otra modalidad preferida del presente procedimien-
to, por motivos nutricionales, después de la fermentacién la
mezcla es sometida a hidrélisis 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 Compafifa NOVO NORDISK bajo el
nombre de Ban (240, 400 o 800) son especialmente 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 -, inyeccién de humedad - o coccidn por extrusién, por
un tiempo y a una temperatura suficiente para la gelatinizacién
del almidén e inactivacién de la enzima y/o bacteria de &cido
l&ctico en la mezcla.

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

El producto de cereal y/o legumbre as{ obtenido puede
ser considerado como un producto con valor agregado comparado
con un producto tradicional con el cual puede ser comparado,
especialmente en 1o que se refiere a su textura y sabor modifi-
cado/mejorado, su incremento en los valores nutritivos (por
ejemplo, contenido de &cido fitico reducido a menos de 700
pg/g, preferentemente menos de 100 pg/g, enrigquecimiento en
probiéticos por fermentacién), y su incrementada seguridad (por
ejemplo, gracias a su a su valor de pH y as la produccién de
fermentacifn metabblica).

Los siguientes ejemplos se entregan como ilustracidn
de las modalidades del presente producto de cereal y/o legumbre
y de su procedimiento de preparacién.

las partes y porcentajes son en peso.

EJEMPLO 1-

Para la preparacién 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 preparé una mezcla que

comprende una parte de harina de trigo, una parte de harina de
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poroto de soya desgrasado, 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 paracasel 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 aei obtenido tuve una mejorada textura
suave, un sabor a fruta mejorado, un valor nutritivo mejorado,
especialmente un contenido reducido de Acido fitico de menos de
100 uag/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 produclr un producto de cereal y le-
gumbre, el cual puede ser comido como tal o 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 paracagsel CNCM I-2116 (Coleccifn Nacional de Cultivo de

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

La mezcla incculada fue incubada, cocida, pecada y
molida como se describe en el ejemplo 1.

El producto aei obtenido, tuvo una textura suave me-
jorada, un sabor a fruta mejorado, un valor nutritivo mejorado,
egpecialmente un contenido reducido de &cido fitico de mencs de
100 ug/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
&cido fitico redué¢ido, 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-

mentacién) .
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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 psr 110 segundos.

6. Secar con rodillo en un monocilindro de 1,5 m® con -
patélites, presiSn de vapor de 9 bares, para obtener un produc-
to 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 siguientes propie-

dades/contenidos:

pH 4,32

Acidez 28,2 mEq/ioo g de materia seca

AzGcares reductoras 2,7%

Acido fitico: menos de 100 ug/g (niveles no detecta-
bles}

Microbioclogia:

Conteo total de células mesofilicaa: < 10 cfu/g

Hongos y mohos: < 100 cfu/g

Coliformes: Negativo en 2 determinaciones (¢ 10 cfu/qg)

E. coli Negativoen 1 g

Stafilococos aureus: < 50 cfufg

Este producto tiene propiedades nutricionales mejora-

das, especialmente niveles no detectables de contenido de &cido

fitico.

10
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Este producto podia ser comide 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 sequridad mejorada, deben ser realizados
los siguientes 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 tanque de 200 litros.

4. Cuando el pH es < 4,8 agregar 0,40 kg bifosfato
sb6dico, 0,017 kg de tocoferol 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-

drélisis.

11
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9. Aumentar la temperatura por inyeccién directa de
vapor hasta 75°C.

10. Someter la mezcla a hidrélisis 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 96 segundos.

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

13. Moler las hojuelas usando un molinoc Gouda con un
tamiz de 2 mm.

14. 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 asi obtenido fue
sometido a recusacién microbiolégica. El producto demostrd
ofrecer una resistencia especialmente mejorada al crecimiento
de microorganismos patolégicos inoculados a temperaturas de en-
payo 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

pasaos de un proceso:

12
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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 Viecozym. (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. Transeferir el frijol de oro hidrolizada a una 1li-
nea de pasteurilzacién.

4. Aplicar inyeccifn directa de wvapor para pasteuri-
zar a 134°C.

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

6. Moler las hojuelas usando un molino Gouda con un
tamiz de 2 mm.

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

formula para infantes.

EJEMPLO 6

Para preparar un producto de fibra hidrolizada de ha-
rina de coup{ 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 inyeccifén directa de wvapor para pasteuri-
zar a 134°C.

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

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

El producto de fibra hidrolizada de coupi asi obteni-
do puede per 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, acidific#-

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

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

lido y desde 20 hasta 90% de legumbre molida.

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

es una fuente de fitasa endSgena.

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

4cido fitico el cual es inferior a 700 ug/g.
5. Un producto de cereal y/o legumbre de acuerdo con

la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene un contenido de

&cido 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 reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene un pH con un

valor inferior a 5,0.

7. Un procedimiento para la preparacién 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 hidr6Slisis de fibra, acidificar la mezcla, tratar

la mezcla con calor y secarla.

8. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
7, CARACTERIZADO porque la mezcla preparada comprende, por
ejemplo, grano de cereal molido y/o legumbre, opcionalmente
aceite o grasa adicional, opcionalmente azGcar 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 se prepara una mezcla que comprende, en
porcentaje en peso seco, deade 20 hasta 80% de grano de cereal

molido, desde 20 hasta 80% de legumbre molida.

16
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10. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
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 es 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 endégena.

12. Un procedimiento de acuerde con la reivindicacién
7, CARACTERIZADO porque el pH de la mezcla es ajustado a un va-
lor acidico por medio de la fermentacién de la mezcla con una
bacteria de &cildo lfctico escogida del grupo que comprende Lac-
tobacillus casei, Lactobacillus paracasei y/o Lactobacillus sa-
ke.

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
12, CARACTERIZADO porque después de la fermentacidén, 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.

17
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14. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
12, CARACTERIZADO porque la bacteria de &cido l&ctico, es una
bacteria productora de &cido l&ctico L+ y/o una bacteria pro-

biotica de &cido l&ctico.

/11
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Un producto de cereal y/o legumbre que consiste de una fibra

hidrolizada, acidificada, secada y tratada con calor y agua.

19
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The present invention relates to a cereal and/or legume
product, especlally to an infant cereal and to a process
5 for manufacturing it.

Cereal and/or legume product

EP0338787 (NABISCO BRANDS) discloses an enzymatic treatment
of a farinaceous material with pentosanase or bsta-
glucanase to produce a hydrolyzis product which reduces the
10 water regain or increases the tolerance to moisture of low
moisture content comestibles such as crackers or cookies.

@ UB4247636 (SCHOENROCK et al.) discloses a process for
producing highly concentrated syrups by treating impure
15 starch flours firstly with beta-glucanase, then with alpha-
amylase and eventually, after having separated the solids
and cereal germ oils from the aqueous solution, with
glucoamylase.

20 EP0462993 (ALKO) discloses a cellulose-containing fine
fibre to be used as raw material in the food industry,
which is obtained from plant stalks or grain husks by
enzymatic hydrolyzis with an” enzyme preparation having
cellulase, hemicellulase, beta-glucanase, pectinase and/ r

25 proteolytic activity.

A first object of the present inventlion is to provide
a cereal and/or legume product, especlally an infant cereal
with enhanced nutritional properties.

30
A second object of the present invention is to provide a
process for manufacturing such a cereal and/or legume
product, especially an infant cereal with enhanced
nutritional properties.

35
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To this end, the present cereal and/or legume product
consists of a fiber hydrolyzed, acidified, heat treated and
dried mixture of cereal and/or legume and water.

The present process for manufacturing a cereal and/ r
legqume product comprises preparing a mixture of ground
cereal and/or legume and water, subjecting the mixture t a
fibre hydrolyzis, acidifying the mixture, heat treating and
drying it.

It has surprisingly been found that it was poasible in this
way to provide with an enhanced efficiency a cereal and/ r
legume product, especially an infant cereal with enhanced dii
nutritional properties.

It eapecially is possible in this way to work with a
mixture having a high dry matter content, the viacosity £
the starting mixture being lowered by hydrolyzing the
fibres rather than the starch so that the end viscosity £
the product may still be conferred by the starch which may
be gelatinised during cooking.

Thus, the present cereal and/or legume product consists of
of fiber hydrolyzed, acidified, heat treated and dried
mixture of cereal and/or legqume and water. ‘ii

A preferred embodiment of the present product comprises, in
% by dry weight, from 20 to 80% of ground cereal grain and
from 20 to B0% of ground legume.

The cereal may be wheat, triticale, rye, barley, oat, rice,
corn, barley, sorghum, millet or buckwheat, for example.

The legume may be soya, pea, cowpea, mung bean, chick pea
or lentil, for example.

29-11-200
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Further starch bases such as potato or yam may be used in
addition to and/or in replacement of the ground cereal
grain in the mixture.

The mixture may further comprise additional oll or fat such
as milk fat, corn oil, safflower oil, rape seed oil,
coconut fat, palm oil or palm kernel oil, for example.

The mixture may further comprise additional sugar such as
sucrose, maltose, lactose or dextrose, for example.

The mixture may further comprise additional protein such as
milk protein in form of milk solid non fat, whey protein =r
cagein, for exampla.

The mixture may also further comprise added vitamins,
oligoalaments, sodium chloride and/or antioxidants, for
example.

In a preferred embodiment of the present cereal product the
mixture may comprise, in % by dry weight, from 1 to 20% of
whole grain cereal flour which is an endogeneous phytase
source. In this embodiment, the present product may have a
phytic acid content which is smaller than 700 pg/q,
preferably smaller than 100 ug/g.

The whole grain cereal may be any suitable cereal which is
an endogeneous phytase source, such as barley, buckwheat,
wheat, triticale or rye, for example.

In another preferred embodiment, the present cereal and/or
legume product may have a pH which is notably lower than
the pH of the starting mixture, especially lower than 6.0
or even lower than 5.0, for example.




[erinted:17:0-205)

27T

10

15

25

30

35

The present process for manufacturing a cereal and/or
legqume product comprises preparing a mixture of ground
cereal and/or legume and water, subjecting the mixture t a
fibre hydrolyzia, heat treating the hydrolyzed mixture and

drying it.

For implementing the present process, a mixture may be
prepared which comprises ground cereal grain and/or 1 gqume,
optionally additional oll or fat, optiopally additional

sugar, optlonally additional protein, and added water up to

a water content of from 45 to 75% by total weight of the
mixture, for example. ‘

In a preferred embodiment, a mixture is prepared which
comprises, in ¥ by dry welght, from 20 to 80% of ground
cereal grain and from 20 to 80% of ground legume.

In a further preferred embodiment, a mixture is prepared

which further compriseses, in ¥ by dry welght, from 1 to 20%

of whole grain cereal flour which is an endogeneous phytas
gource.

The mixture may be prepared by first mixing together

powdery components to obtain a dry mix and then mixing
together the dry mix and liquid or fluid componentsa, £ r ‘ia
example.

Subjecting the mixture to a fibre hydrolyis may be carried
out by adding.a suitable amount of cellulase,
hemicellulase, carbohydrase, pentosanase and/or glucanase
to the mixture and incubating for 1 to 10 hours at a
temperature and a pH favourable to the activity of the
enzyme, for example. Commercial enzymes such as a complex
of carbohydrases marketed by the Company NOVO NORDISK under
the name Viscosym L or an enzyme high in beta-glucanase
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activity marketed by the same Company under the name
Cereflo 200 L are especially convenient, for example.

Adjuating the pH to a value adequate for the activity £
the enzyme may be carried out, where necessary, by adding
any adequate and food grade acid or base to the mixture,
for example.

In a preferred embodiment of the process where a mixture is
prepared which further comprises, in % by dry weight, from
1 to 20% of whole grain cereal which is an endogeneocus
phytase source, the enzyme for the fibre hydrolyzias
preferably should be active at a pH and temperature also
favourable to the activity of phytase. In this case an
acidic pH of from 4.5 to 6.0 and a temperature of from 35
to 60°C are preferred.

Adjusting the pH to an acidic value may be carried out by
adding citric acid, tartaric acid, malic acid, or
hydrochloric acid to the mixture, for example.

" I ‘a preferred embodiment  of the process, tlie pH is’

adjusted to an acidic value by means of fermenting the
mixture with a lactic acid bacteria such as Lactobacillus
plantarum, preferably with a L+ lactic acid producing
bacteria and/or a problotic lactic acid bacteria such as
Lactobacillus casel, Lactobacillus paracasel or
Lactobacillus sake, for a time and at a temperature
favourable to the respective activities of both the lactic
acld bacteria and the fibre hydrolyzing enzyme, especially
for 1 to 10 hours at from 35 to 45°C, for example.

Most preferably, the above preferred embodiments are
combined in order to carry ocut simultaneously the
hydrolyzis of the fibres, the hydrolyzis of the phytic acid
and the fermentation by a lactic acid bacteria.
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In a further preferred embodiment of the present process,
for nutritional purpoges, the mixture after fermentati n ias
spubjected to a starch hydrolyzis with alpha amylase at
temperatures between 60 and 90°C at pH 4.0-6.0, preferably
between 4.0 and 4.5.

Commercial enzymes such as alpha amylases marketed by the
Company NOVO NORDISK under the name Ban (240, 400 or 800)
are egpecially convenient, for example.

Heat treating the fibre hydrolyzed mixture may be carried
out by any traditional heat treating step such as water-, ‘iP
gteam injection- or extrusion-cocking, for a time and at a
temperature sufficient for both gelatinising the starch and
inactivating the enzyme and/or the lactic acid bacteria in

the mixture, for example.

Drying may then be carried ocut by any traditional drying
step such as vacuum-, hot alr-, spray- or roller drying,

for example.

The cereal and/or legume product thus provided may be
congidered to be a value added product as compared with
traditional product to which it may be compared, especially
with regard to its modified/improved taste and texture, its
increased nutritive wvalue (e.g. phytic acid content reduced
to less than 700 pg/g, preferably less than 100 pg/g,
enrichment in prebiotice by fermentation), and its
increased safety (e.g. thanks to a low pH value and t the
production of fermentation metabolites).

The following examples are given as illustration of
embodiments of the present cereal and/or legume product and
of its manufacturing procese. The parts and percentages are

by weight.
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Example 1

For manufacturing a cereal and legume product which can be
eaten as such or as a main component of an infant formula,
a mixture was prepared which comprised cne part wheat
flour, one part defatted soya bean flour, one part whole
wheat flour and added water up to a water content of 70%.

The mixture was inoculated with a mixed starter of
Lactobaclillus paracasei and Lactobacillus sake and with an
enzyme preparation high in beta-glucanase activity (Cereflo
200 L of NOVO NORDISK).

The mixture was incubated for 6-7 h at 37°C down to a pH
value of 4.2.

The fermented and hydrolyzed mixture was steam injecti n
cooked at 110-140°C for 20-60 8, roller dried and milled.

The product thus obtained had an improved, smooth texture,

-an improved, fruity taste, an increased nutritive value,

especially a phytic acid content reduced to less than 100
Ug/g, and an increased safety due to its low pH value of
4.2,

It could be eaten as such or as a main component in an
infant formula.

Example 2
Por manufacturing a cereal and legume product which can be

eaten as such or as a main component of an infant formula,
a mixture was prepared as disclosed in Example 1.

29-11-2000
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The mixture was inoculated with a starter of Lactobacillus
paracasel CNCM I-2116 (Collection Nationale de Culture de
Microorganismes, 25 rue du docteur Roux, F-75724 Paris) and
with an enzyme preparation high in beta-glucanase activity
(Cereflo 200 L of NOVO NORDISK) .

The inoculated mixture was incubated, cooked, dried and
milled ap disclosed in Example 1.

The product thus obtained had an improved, smooth texture,

an improved, fruity taste, an increased nutritive value,
especially a phytic acid content reduced to less than 100 1
pg/g, and an increased safety due to its low pH value of @
4.2.

It could be eaten as such or as a main component in an
infant formula.

Example 3

For manufacturing a cereal and legume product with reduced
phytic acid, the following process steps-were-carried out:

1. Mixing 42 kg of wheat flour, 12 kg of moy flour (t asted
at 160°C), 6 kg of whole wheat flour and 0.059 kg £ iib
Cereflo 200 L with 90 kg of water

2. Adjusting the pH with citric acid (20% w/v) to 5.4

3. Adding 1% (v/v) of a starter of Lactobacillus plantarum
and 2% of a starter of Lactobacillus casei which were
grown for 16 hours at 37°C on MRS po that the cell counts
were between 10° and 10' cfu/ml at start of fermentation)

4, Permenting at 37°C for & hours, under continuoua
agitation in a 200 liter tank

5. Pagteurizing at 110°C for 110 seconds

29-11-2000
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6. Roller drying on a 1.5 m2 monocylinder with satellites,
steam pressure 9 bar, to obtain a product with 2-3%
molsture

7. Milling the product using a Gouda mill with a 2 mm sieve

The product thus obtained had the following
properties/contents:

PH 4.32

Acidity 28.2 mEq/100 g dry matter

Reducing sugars 2.7%

Phytic acid: less than 100 pg/g (no detectable
lavels)

Microbiology:

Total mesophilic cell count: < 10 cfu/g

Yeasts & Moulds: < 100 cfu/g

Coliforms: Negative in 2 determinations (< 10 cfu/qg)

E.coli Negative in 1 g

Staphylococcus aureus: < 50 cfu/g

This product had enhanced nutritional properties,- ‘-
especially no detectable levels of phytic acid content.

It could be eaten as such or as a main component in an
infant formula.

Example 4

For manufacturing a cereal and legume product with
especially enhanced safety, the following process steps
were carrled out:

1. Mixing 60 kg of wheat flour, 11 kg of soy flour (toasted
at 160°C), 8 kg of whole wheat flour and 0.083 kg £
Cereflo 200 L with 120 kg of water

28-11-2000
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2. Adding 4% (v/v) of a starter of Lactobacillus paracasei
which was grown for 16 houram at 37°C on MRS (cell count
3.10° cfu/ml)

3. Fermenting at 37°C, under continuous agitation in a 200
liter tank

4. When pH < 4.8 adding 0.40 kg of sodium biphosphate, 0.017
kg of tocopherol and 0.809 kg of calcium carbonate

5. Fermenting until desired pH 4.5 (8 hours) or 4.2 (9
hours)

6. At the end of the fermentation increasing the temperature
to 60°C and keep it for 10 minutes at 60°C

7. Adding 3.75 kg of palm oil .

8. Transferring the fermented mixture to the hydrolyzis line@

9. Increasing the temperature by direct steam injection up
to 75°C

10. Subjecting the mixture to a starch hydrolyzis by using
0.007 ${w/v) alpha amylase Ban 480 L (NOVO NORDISK) at
75°C for 2 minutes

11. Pasteurizing at 140°C for 96 seconds

12. Roller drying on a 1.5 m? monocylinder with spatellites,
steam pressure 9 bar, to obtain flakes with 3% moisture

13. Milling the flakes using a Gouda mill with a 2 mm
sieve

14. Completing 94 kg milled flakes with 5 kg of pear
powder, 0.412 kg of podium chloride, 0.364 kg of iron iia
pyrophosphate and 0.136 kg vitamin premix

The cereal and/or legume product thus obtained was

_subjected to a microbiological challenge test. It proved to

offer an especlally well enhanced reslstance to the growth
of inoculated pathological microorganisms at test
temperatures of 4, 25 and 37°C.

It could be eaten as such or as a main component in an
infant formula.

29-11-2000
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Example 5

For manufacturing a fibre hydrolyzed mungbean (ex Indila)
product, the following process steps were carried out:

1. Mixing 65 kg of mungbean flour, 0.065 kg of Cerefloc 200 L
{NOVO NORDISK) or 0.065 kg of Viscozym (NOVO NORDISK)
with 86 kg of water (60°C) in a 200 1 vessel with
agitator

2, Bydrolyzing the fibres during 2 hours at 50°C

3. Transeferring the hydrolyzed mungbean to a pasteurilization
line

4. Using direct steam injection to pasteurize at 134°C.

5. Roller drying on a 1.5 m2 monocylinder with satellites,
steam pressure 9 bar, to obtain flakes with 2-3% molisture

6. Milling the flakes using a Gouda mill with a 2 mm sieve

The fibre hyrolyzed mungbean product thus obtained could be
used as a main ingredient in an infant formula.

Example 6

For manufacturing a fibre hydrolyzed dehulled cowpea flour
(ex Yvory Coast) product, the following process steps were
carried out:

1. Mixing 64 kg of cowpea flour, 0.064 kg of Cereflo 200 L
(NOVO NORDISK) or 0.064 kg of Viscozym (NOVO NORDISK)
with 86 kg of water (60°C) in a 200 1 vessel with
agitator

2, Hydrolyzing the fibres during 2 hours at 50°C

3. Transferring the hydrolyzed mixture to a pasteurization
line

4. Using direct steam injection to pasteurize at 134°C
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5. Roller drying on a 1.5 m2 monocylinder with satellites,
steam pressure 9 bar, to obtain flakes with 2-3 %

molsture
6. Milling the product using a Gouda mill with a 2 mm sieve

The fibre hyrolyzed cowpea product thus obtained could bhe
used as a maln ingredient in an infant formula.
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Claims

1. A cereal and/or legume product consisting of a fiber
hydrolyzed, acidified, heat treated and dried mixture £
cereal and/or legqume and water.

2. A cereal and legume product as claimed in claim 1, which
comprises, in % by dry weight, from 20 to 80% of ground
cereal grain and from 20 to 80% of ground legume.

3. A cereal product as claimed in claim 1, which further
comprises from 1 to 20% by dry weight of whole grain cereal
flour which 1s an endocgeneous phytase source.

4. A cereal and/or 1eguﬁe product as claimed in claim 3,
which has a phytic acid content which is smaller than 700

ng/g.

5. A cereal and/or legume product as claimed in claim 3,
which has a phytic acid content which is smaller than 100

ng/g.

6. A cereal and/or legume product as claimed in claim 1,
which has a pH value lower than 5.0.

7. A process for manufacturing a cereal and/or legume
product, which comprises preparing a mixture of ground
cereal and/or legume and water, subjecting the mixture t a
fibre hydrolyzis, acidifying the mixture, heat treating and
drying it.

8. A process as claimed in claim 7, in which a mixture is
prepared which comprises ground cereal grain and/or legume,
ptionally additional oil or fat, optionally additi nal
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sugar, optionally additlonal protein, and added water up t
a water content of from 45 to 75% by total weight of the
mixture, for example.

9., A process as claimed in claim 7, in which a mixture is
prepared which comprises, in % by dry weight, from 20 to
80% of ground cereal grain, from 20 to 80% of ground
legume.

10. A process as claimed in claim 7, in which the fibre
hydrolyzis is carried out by adding a suitable amount £
cellulase, hemicellulase, carbohydrase, pentosanase and/or i
glucanase to the mixture and incubating for 1 to 10 hours

at a temperature and a pH favourable to the activity of the

enzyme.

11. A proceas as claimed in claim 7, in which a mixture is
prepared which further comprises, in % by dry weight, from
1 to 20% of whole grain cereal which is an endogene us
phytase source.

12. A process as claimed in claim 7, in which the pH of the "~
mixture is adjusted to an acidic value by means of
fermenting the mixture with a lactic acid bacteria chosen .
from the group comprising Lactobacillus casei, 0
Lactobacillus paracasei and/or Lactobacillus sake.

13. A proceses as claimed in Claim 12, in which, after
fermentation, the mixture is subjected to a starch
hydrolyzis with alpha amylase at temperatures between 60
and 90°C at pH 4.0-6.0, preferably between 4.0 and 4.5.

14. A process as claimed in Claim 12, in which the lactic

acid bacteria is a L+ lactic acid producing bacteria and/ r
a probiotic lactic acid bacteria.
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A cereal and/or legume product consisting of a fibre
hydrolyzed, acidified, heat treated and dried mixture £
cereal and/or legume and water.
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M. Robert Wood, domiciliado en Bucchillon, Cantén de Vaud, y M. E_rn[
Blinet, domiciliado a iverdon-les-Bains, son auténticas.

VEVEY, Octubre veintiséis de! dos mil uno.

Firnado:  (firma llegible) %_
KATIA SALAMANCA DE ABREU

_ .y TRADUICTORA ORICIAL
Sello del Notario, B. Fahmi Chiusano RPS. MINUSTICA 3288



APOSTILLA
(Convencién de La Haya del 5 de octubre 1981)

1. Pals: SUIZA

El presente acto pablico
2. ha sido firmado por Brigitte Fahmi Chiusano
3. actuando en calidad de notario de Vevey

4. lieva el sellotimbre de B Fahmi Chiusano, notario gg _aiq g
=Y
ge
=
Certificado g§§1 g §g
=%, ——
5. en Lausana 8.EI29 de Octubre, 2001 &893 o
E’EQ =

7. por la Cancilleria de Estado del Cantén de Vaud

8. bajo el No. 7742
8. Seliotimbre: Cancilleria del Consejo de Estado

10. Firma
por el Canciller de Estad
=
Fiitnado:  G. Bouthiaux §
=

KATIA SALAMANCA DE ABREY
TRAQUCTORA  OFICIAL
RES. MINJUSTICIA 3288
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-t NO 6261/CO/NP
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] ' (PATENTS/PATENTES) (ab
The undsrwigned / El abajo firsado (Inventors'dstails and aignatuys : hottom of page)
beraby appoints nosbre por al presente &
Josa Llorada Camacho & Co.
miﬁm &L 0 Apartado Aereo 12304, Bogot#, Colowhia.
BOGOTA como apodarados oon poder aspecial suficisats pam
lombin :::I::;:-y abtener das las oficinas y sutoridades

as sttoragpys wicth spacial and sufficisat powers to apply
for and obtain from tha cowpetent Mational offices and | PoUo0te 8 invencida por

autharitiss of Colombin Latters Patemt for euyn titulo deberi axtendarse s nosbre de

"Cereal product® Producto de Cereal

to ba issued in tha nams of a quien Im cedido todos sus derwchos a la invenciém
arriba citada an cuanto s refiers al _territoxio da

Société des Prodults Westld B.A. tie S.A.

in ninguaa —
to whom sssigmmst has bean wade of all right nd title | e e oo oo @4 Blsguia clase, por el de 1a

to the said invintion for ths territory of Colasbia #
aforesaid without amy restriction wvhatscsver, the | qua declara mabar rmeoibido. El cesioario firmm
congidaration for the said assigresnt baing the mum of tanhidn ¢l prusents su prusba ds aceptacidn de la

casién y sutorisms a los exprasados spoderedos pare dar
e ante dichas oficinss y autoridades todos los pasaos
receipt whareof is horedy acknowledged. The assigows also | nacesarion w1 cbjeto indicado; alevar policituodas,
% vigns thess presents in token of accaptance of the said | declarmeiones y  reolamos; forsuler y firmar

asvigmmant amd Mareby suthorizes tha maid sttorneys to | daseripeiconss, sosiesdas y apelavicoes; pagar todos
taks =ll macessiry ateps befors the said offices and | 1as ispusstos y cuctas y sfsctuar toda clase de pagos
suthorities for tha purpose asbove stated; to meks | Astarwinados por 1a leay y retivar los missos si fuare
potitions, declarations and claims; to drav and niga | peossaris; recibir todos los dommentos y wvalores
specifigations, amsndmsots and appsals; to pay all fess | dando el dascargo iva; dasistir y percibir,
and inptalwsnts and to make all paymanks required by law | llemar cuslessquisra Strow requisitos y tommxz, =n fin,
and withdraw Lha same if uecessary; to recelve all | codas lae medidas que creysrwn conducentss al
documents aod sacurities giving proper raceipts tharefor; | ressusrdo da los interessas del wandanta, el Qe
to dasist and to receive; to fulfil all other requisites | rutifica y confirma por el prassmts todo cuanto
and, finslly, to use all means wvhich said attornsys shall | hiciersn legalmmte dichos spodsrmdos en virtud dal
desm propar for the safsguard of tha interssts of the | presente podar, oon plena fagultad ds sustitucidn y
oonstituant, who heraby ratifiss snd confirma all amd | yevocacién. A —
wvhatsoaver the maid attorneys shall lawvfully do by virtua
of thase presents, with full powers of substitutiom and | pado y firmado en
revocation.

diven and signed at

inventors' detalls :nd‘ signature(s)

WOOD Robert Dustan DE REU Johannas BLINEY Thienry
Lec Limantine Burgemesster Voslsan 18 Rue dao la Vileiis 38
Q Rue du Vilage 7 NL - 4033 DA LIENDEN CH - 1400 YVERDON
m-ﬂ:umuon %*dm Clitzsn of France
Astignment dats : 01.04.1897 Assignment dals : 01.07.1082

Biochemist
Assignmant deie : 01.03.1060

09.10. 200

Légalisation page deux ...

Form to be legafised.



NO 8281/CO/NP

(PATENTS/PATENTES

The undersigned / El sbajo firmado (Inventars'details and aignature : bottom of pagel

hareby appoints

Jope Lloreda Camacho E CO
Apartado Asres 123dd

a8 attorasys with specigl and sufficient powers to apply
€for and ebtain from the ccmpetent National affices and
authoritiss of Colombias Letters Patent for

"Carsal product”

to ba issuad in the ngme of

Pogiftd des Procduits Nestlé S.A.

o vhom assignment Bad been wada of all right and tikle
to tha sald invesatian tor the territory of Colambis

aforesald without ssy restriction whatsoever, the
consideration for the seid sssignmmmt being the ewn of

receipt vhereof is heraby acknowladged. Ths assigmos also
signs thase pressnts in token of acceptance of the maid
sppigosant and harsby guthorises tha said attorneys to
take all necessary steups befors tha said offices and
sutborities for tha purpose above atacad; to make
petitions, deslaracisny aof claiae; to orsw and »ign
specifications, smandmency and appesls; .ta pay alil fews
and icstalwents and ta wake ull paysants required by law
and withdraw the samy if nacessary) to receive all
documents and securities giving pruoper receipts tharefor)
to dasist and to raceive; to fulfil all other requisites
and, finally, to use all msans which ssid attorneys shall
dsem proper for tha safeguard of the interests of the
constituent., who harady ryatifies and .confirms all and
whatsosver the said actorneys shall lawfully &0 by virtue
of thase presants, with Ffull powers of mubstituticn and
revocation.

diven and signad at

Inventors' detalls and signature(s)

nombra por al prssents a

Jose Lloreda Camacho & Co.
Apartado Aereo 12304, Bogotfi, Colombia.

comp apodarados con poder sspecial puficispte pars
solieitear ¥y gbtenar ds las aficinas y suteridades
pacionelas

patants de ifrvencién por
cuys titulo daberd axtendsrse a nonbre des

Producto de Cereal
s quisn ha cadido todos sus dersohow s la invencién

arziba Etﬁ &N CuaAnto sa u!iﬁﬂaaigursrtt‘o:h da

sin rescriccidm ds minguoa clasa, par el pago de la
muse da

qua declars hahar recibido. El ceslooarico firmm
también al prusente an prusba ds egwptacidn de la
ceanifn y sutoriza a los oxpresados apodarados pars dar
ants dichas oficinas y autoridades tcodos los pasoa
pacesarios a)l cbjeto indicado; elswvar solicitudas,
daclaracionas y reclamos) formalar y firmar
descripciones, amiendas y apelaciones; pagar todos
los ispusatoe y gpuotas Y afectuar tody plass de pagos
daterminados por 1s ley Yy retimar loa missow pi fuesra
nhcagaris; recibir todos loa AoCuEaptoy Yy YElEISR
danita el dascargo rwmpectiwve; dasistir y pereibir,
llenar cuslesquiers otros requisitas y tomsr, so fin,
todas las uwadidas qua creyersn comxlucentss al
zasguardo de loa interases dsl mmodants, 81 que
ratifica y comfirma por el prasente todo cuanto
piciersn legalmante dichos spodermdos em virtud dal
prasents poder, ctm plana facultad de sustitucidn ¥y
ravocacién.

Dada ¥y firwsde en

WOOD Robort Dusian DE REU Jownrae PLINET Thiemy
Ln;l.:-nlﬂb Burpemasater Voslaan 19 Rue do la Vilelia 38
Rus 9y Wiage 7 ML - 4833 DA UENDEN CH - 1400 YVERDON
CHM‘"“ Mingdam FandT:anI Supu'\d:rear-
nitad

Bl:l!n:u Assignment dats ; 01.04.1007 Assignmant dats :
Assignment dmte : 01.03.1000

K M\/atﬁ ¥

J. o .o

XK
]

Légalisation au verso ...

Farm to be legalleed.



Légalisation No 2'473.-

Le notaire Brigitte Fahrni Chiusano, 4 Vevey, district de Vevey, Canton
de Vaud, Suisse certifie authentigques les signatures apposées en page
une et d4'autre part par M. Johannes De Reu, domicilié & Da Lienden,
Pays-Bas, M. Robert Wood, domicilié & Bucchillon, Canton de Vaud, et

M. Thierry "Blinet, domicilié 3 Yverdon-les-Bains, Canton de Vaud.

VEVEY, le VINGT-SIX OCTOBRE DEUX MILLE UN.

APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1901)

1. Pays: SUISSE

Le présent acte public
2. a 416 signé par Brigite Iéahrnl Chiusano
3. eglsaant en qualith de notaire & Vevay
4. est revétu du sceau/timbre deB Fahml Chiusano notalre

Altesté

5. & Lausanne 8. Is 20 octobre 2001

7. par la Chancaelleris d'Etat du Canton de Vaud
8. sous No T\”—li

9. Sceautimbre: 10. Signature
pr le Chancellar d'Etat:

" m&%“\:&




Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Radicacién no ol-9384 8
Concepto Técrico o 1668  Clasticacitn Intsmacional de Patentes: AZ3 L /10

Practicado el examen de acuerdo a lo establecido en el Art. 38 de la Decision 486 se determiné que

esta solicitud de Patente de Invenclén:

SI[X] NO[]  Contiene un resumen.de la invencién (Art.26-e).

SI{X] NOf{] Contiene el titulo 0 nombre de la Invencidn (Art.27-d).

SI[X] NO[] Contiene la descripcin de la invencion (Art.26-b).

SI[] NO[] NO ES APLICABLE [x] Contiene los dibujos necesarios para comprender
la Invencidn (Art.26-d)

SI[X] NO[] Contiane unao fas relvindicaclones. (Art.26-c).

S1[ ] NO[X] NO ES APLICABLE [ ] Han sido desamollados los productos y/o
procadimientos a partir de recursos genélicos o de sus productos
derivados de los que cuakuiera de los Palses Miembros ss pals de origen.
(Art. 26- h).

SI[ ] NO[X] NO ES APLICABLE [ ] Los productos ylo procedimientos han sido
obtenidos o desarrollados a partir de los conocimientos tradicionales de las
comunidades indigenas, efroamericanas, 0 locales de los palses
miembros, de acuerdo a lo establecido en la Decisin 391 y sus
modificacionas y reglamentaciones vigentes.{Art.26-I).

S8i[ ] NO[X] La Invencién se refiere a un producto relativo a un material biologico.
(Art.26-J).

SI[d NOJ[ ] NO ES APLICABLE [ ] La prioridad coincide con la materia reivindicada.

SI[x] NO[] CUMPLELOS REQUISITOS TECNICOS

OBSERVACIONES Y OTROS:

EXAMINADOR TECNICO

202043

Bogot# D, C., 2002-68-22

o

2do. EXAMEN DE FORMA PATENTE DE INVENCION
Folio jA,



Industriay Comercio (A

SUPERINTENDENCIA

Folio 7

2020
Bogota D.C.

Doctor
JOSE ANTONIO LLOREDA
Apoderado

REFERENCIA: Radicacion No. 01-97848

Tramite 002
Evento 001
Actuacién 416
Oflclo No. 1668
Folios 001

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patents que se tramita bajo el
expedients indicado en la referencia, reiine los requisitcs de forma establecidos en los
articulos 26 y 27 de la Decislén 488 de la Comisién de la Comunidad Andina, y en las
demas disposiclones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la solicttud a la
Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta de Propledad
Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decislén. De acuerdo con lo
anterior éste se publicara a partir del 15 de abril de 2003.

Cdmplase
Dado en Bogota D.C., a los

s AGD. 2002

ALIX CARME! c PED’E DE VERGEL

Jefe de la Diyi8ion de Nuevas Creaciones

Bogotd, DC, El axtracto de esta solicitud fue publicado en &l nimero de
la Gaceta de Propiledad Indusirial, de facha . E! tdrmino habli ssfialado por la

lay axpiré el y Sl _NO___ sa presentaron oposiclones por parta de terceros.



Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. 01-087848

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 528 OE

FECHA 30 DE MAYO DEL 2003, EL TERMINO HABIL SENALADO PORLA LEY

EXPIRA EL 20 DE AGOSTO DEL 2003

NOTA: Dentro del plazo de los sels (8) meses sigulentes a partir de la fecha de publicacidn
en la gaceta de Propledad Industrial, deberd solicitar y cancelar el examen de
patentabilidad so pana de que la solicitud calga en abandono, de acuerdo con lo
establecido en el Ariiculo 44 de la Decisién 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.

Sl NO X

Bogota D.C., AGOSTO de 2008



