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METODO DE DESABORIZAR PROTEINA DE SUERO

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Esta invencién se refiere generalmente al procesamiento de materiales
con contenido de proteina de suero para uso en diferentes productos
alimenticios. Mi4s particularmente, la invencién concieme a un método de
desaborizar materiales de proteina de suero, con el fin de hacerlos aceptables
en una amplia gama de alimentos.

En afios recientes, las proteinas de suero han tenido un amplio uso en
productos alimenticios, por los beneficios para la salud que se obtienen de su
empleo. Por ejemplo, estudios sugieren que las proteinas de suero pueden
aportar una variedad de beneficios para la salud tales como actividad anti-
hipertensiva, mejora del sistema inmunitario, actividad antimicrobiana, aumento
de la salud intestinal y actividad de higiene oral. En algunas aplicaciones, el
sabor del los materiales de proteina de suero es aceptable. No obstante, en
algunos usos, tales como productos de andlogos licteos, bebidas y similares, y
especiatmente cuando la cantidad de proteina de suero se incrementa a los
niveles asociados con tales beneficios para la salud, los sabores encontrados en
los materiales de proteina de suero pueden impedir su fécil aceptacion por el
consumidor. En consecuencia, con el fin de ampliar los usos de los materiales
de proteina de suero, los presentes inventores necesitaban encontrar un método
de reducir los componentes del sabor de los materiales de proteina de suero.
Sin embargo, no era evidente que métodos usados previamente para eliminar
componentes del sabor de otros materiales orginicos serfan exitosos en el
tratamiento de los materiales de proteina de suero. Los materiales orggnicos,
puesto que poseen composiciones complejas, tienen que probarse para
determinar si cualquier método dado de tratarlos seré satisfactorio.

Un ejemplo de métodos empleados previamente para purificar
materiales orgdnicos se encuentra la Patente de los Estados Unidos 4,477,480,
en la cual los poseedores de la patente demuestran que el almidén puede
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tratarse con un dlcali para eliminar componentes del sabor inaceptables. En
una patente de asignacién conjunta, la Patente de los Estados Unidos
4,761,186, se emplea ultrafiltracién para purificar almidén. En ambos casos,
los componentes del sabor se eliminan del almidén; en la patente '480
solubilizando los componentes del sabor de modo que puedan eliminarse por
lavado del almidén relativamente insoluble. [En la patente '186, la
ultrafiltracién se usé para eliminar los componentes del sabor como un
permeato, mientras que el almidén insoluble permanecia en una lechada
acuosa. Por contraste, la presente invencion separa los componentes del sabor

de proteinas de suero solubles de alto peso molecular.
Existen muchos articulos y patentes, que se relacionan con el

procesamiento de materiales de soya, con el fin de recuperar el contenido de
proteing, y que al mismo tiempo reducen los compuestos del sabor para hacer
las proteinas mds aceptables en productos alimenticios. No obstante, estas
divulgaciones previas no se dirigian especificamente a la eliminacién de
compuestos saborizantes y a la recuperacién de tanta proteina como fuera
posible. Un ejemplo lo constituye la Patente de los Estados Unidos 4,420,425
en la cual los componentes de proteina de soya se solubilizan a un pHde 7 a
11, preferiblemente alrededor de 8 y, luego de la ultrafiltracion a través de una
membrana con una retencién limite de peso molecular superior a 70.000, se
recuperan secando por aspersién las proteinas de soya retenidas. En variantes,
[en las que] Gmicamente una porcién de la proteina se solubiliza a valores de pH
més bajo y se somete a ultrafiltracién con una membrana con una retencién
limite preferiblemente superior a un peso molecular de 100.000, se encontr$
que ¢l producto posefa color y sabor mejorados. Se esperaria que una vilvula
con una retenciéon limite més alta tuviera como resultado una pérdida de
proteinas valiosas. En otra patente, la Patente de los Estados Unidos
5,658,714, una lechada de harina de soya se ajusta en pH al rango de 7 a 10
para solubilizar proteinas, las cuales se pasan luego a través de una membrana
de ultrafiltracién y se retienen fitatos y aluminio, presumiblemente como
s6lidos. Aunque no se daba la retencién limite de peso molecular de la
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membrana, se asume que el tamafio del poro era grande con el fin de poder
pasar las proteinas solubles. Las dos patentes contienen extensas discusiones
de los esfuerzos de otros [inventores] en el procesamiento de materiales de
soya; ninguna de las dos enseila o sugiere el control del pH durante el proceso
de ultrafiltracién.

En un grupo de patentes relacionadas, Mead Johnson Company divulgé
procesos para solubilizar proteinas de soya aumentando el pH de una solucién
acuosa de materiales de soya y recuperar las proteinas que se afirma que
poseen un sabor agradable. Los procesos se dirigen principalmente a
concentrar proteinas en vez de eliminar 1os compusstos del sabor. En la Patente de
los Estados Unidos 3,995,071, el pH se aumentd a 10.1 a 14 (preferiblemente
11 a 12) para solubilizar protefnas de soya, luego de lo cual el pH se bajé a
alrededor de 6 a 10 y se utilizé una ultrafiltracién con una membrana con una
retencién limite de peso molecular de 10.000 a 50.000 Daltons para retener las
protefnas mientras se descartaban carbohidratos y minerales. En la Patente de
los Estados Unidos 4,072,670, el énfasis se ponia en eliminar fitatos y 4cido
fitico solubilizando proteinas a un pH de 10.6 a 14 y una temperatura de 10 a
50°C para hacer insolubles los fitatos y el écido fitico, luego separindolos y,
finalmente, acidificando la solucién a un pH de alrededor de 4 a 5 para
precipitar las proteinas de soya. En la Patente de los Estados Unidos
4,091,120 las protefnas de soya se solubilizaron a un pH menor de 10,
preferiblemente 7 a 9, y se emple6 ultrafiltracién para separar las proteinas
como retentato, pasando simulténeamente los carbohidratos como permeato.
Estas patentes no ensefian o sugieren el control del pH durante el proceso de
ultrafiltracién.

Los presentes inventores necesitaban eliminar compuestos en materiales
de proteina de soya que aportan color y sabor y que impiden el uso de proteina
de soya en ciertos productos alimenticios, tales como bebidas, andlogos
lacteos, y similares. Ellos descubrieron que los materiales derivados de
proteina de soya pueden tratarse en forma exitosa, recuperando sustancialmente
la totalidad de las proteinas y desechando los compuestos que causan color y
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sabor indeseables. Miés aim, controlando el pH en el rango de alrededor de 8.5
a alrededor de 12 durante el proceso de ultrafiliracién, pueden obtenerse
materiales de proteina de soya desaborizada, que posean propiedades
funcionales mejoradas. En consecuencia, el producto es apropiado para
muchos productos alimenticios.  Ahora, los presentes inventores han
descubierto sorpresivamente que un proceso relacionado puede aplicarse
ventajosamente a materiales de proteina de suero para eliminar componentes de
sabor indeseados, para obtener un material de proteina de suero desaborizada,
el cual puede incorporarse en muchos productos alimenticios diferentes. No
obstante, el proceso puede modificarse de tal modo que puede operarse en un
rango de pH bédsico o 4cido. Por lo tanto, proteina de soya desaborizada,
bésica o dcida, puede prepararse usando el proceso de esta invenci6n.

SUMARIO DE LA INVENCION

En términos amplios, la invencién es un proceso para preparar una
composicién de suero acuosa con una concentracién de proteina de suero de
alrededor de 1 a alrededor de 50 por ciento, la cual se¢ ajusta en el pH para
solubilizar el contenido de proteina de suero y liberar los compuestos
saborizantes. A renglén seguido, la composicién se somete a ultrafiltracién,
manteniendo simultdneamente el control del pH, usando una membrana capaz
de retener sustancialmente todo el contenido de proteina del material de
proteina de suero, eliminando al mismo tiempo los componentes saborizantes
como permeato. Como ya se anotd, los presentes inventores han descubierto
ahora sorprendentemente que un método utilizado para desaborizar los
materiales de proteina de soya puede usarse en forma similar para desaborizar
los materiales de proteina de suero. El presente proceso, aplicado a proteinas
de suero, puede realizarse bajo condiciones 4cidas o bésicas, segiin se desee,
para producir un material de proteina de suero desaborizada, écido o bésico.

Los materiales de proteina de suero desaborizada, preparados por los
presentes métodos se adaptan idealmente para empleo en bebidas licteas y no
licteas, batidos, bebidas saludables, productos de confiterla, barras
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nutricionales, quesos, andlogos de queso, yogures licteos y no licteos,
productos cémicos y andlogos camicos, cereales, productos homneados,
pasabocas, y similares. Preferiblemente la proteina de suero desaborizada,
dcida, se usa en productos alimenticios 4cidos, y la proteina de suero
desaborizada, bésica, se usa en productos alimenticios neutros y bésicos. Por
consiguiente, mediante unz seleccién apropiada, se puede evitar Ia
desestabilizacién de la proteina de suero desaborizada asociada, pasindola a
través de un punto isoeléctrico.

La presente invencién provee métodos para desaborizar proteinas de
suero. Aparte de la eliminacién sabores extrafios, la presente invencién
posibilita igualmente la eliminacién eficiente de lactosa, permitiendo asi la
concentracién de las proteinas de suero a niveles altos. Tipicamente la proteina
de suero contiene alrededor de 70 a alrededor de 80 por ciento de lactosa (base
seca). Generalmente, los niveles de lactosa de menos de alrededor de 15 por
ciento (base seca) pueden obtenerse en la proteina de suero desaborizada.
Mediante ultrafiltracién/diafiltracién extensiva (es decir, superior a 5 ciclos de
lavado y tipicamente en el rango de alrededor de 6 a 7 ciclos de lavado), el
nivel de lactosa puede reducirse a menos de alrededor de 99 por ciento (base
seca). Mads aln, los materiales de proteina de suero desaborizada pueden
prepararse con un contenido mayor de alrededor de 50 por ciento de proteina
(sobre una base seca), y preferiblemente alrededor de 65 a alrededor de 95 por
ciento de proteina; la obtencién de niveles més altos de proteina (generalmente
mayores de alrededor de 85 por ciento) requieren ultrafiltracién/diafiltracién
extensiva. Por consiguiente, se hace posible incorporar proteina de suero en
productos alimenticios convencionales en niveles suficientemente altos (por lo
general, suficientes para proporcionar alrededor de 2.5 a alrededor de 20 g de
proteina de suero por tamafio de porcién tnica (por lo general, alrededor de 25
a alrededor de 100 g para productos alimenticios sélidos y alrededor de 100 a
alrededor de 300 m! para productos alimenticios liquidos)) para aportar
beneficios para la salud de la proteina de suero. Antes de esta invenci6n, la
incorporacion de proteinas de suero en tales niveles resultaba generalmente en
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sabores extralos significativos y, por lo tanto, una aceptacién muy limitada por
los consumidores. M4s ain, la eliminacién de lactosa puede permitir el uso de
tales productos alimenticios por consumidores con intolerancia a la lactosa;
generalmente, en tales casos, debe eliminarse por lo menos alrededor del 95
por ciento de la lactosa.

En un aspecto, la invencién es un método de desaborizar materiales de
proteina de suero, método que incluye preparar una composicién acuosa del
material de proteina de suero con compuestos saborizantes, ajustar ¢l pH a un
rango bdsico de alrededor de 8.5 a alrededor de 12, o a un rango acidico de
alrededor de 2.4 a alrededor de 4 para solubilizar el contenido de proteina del
material de protefna de suero y liberar los componentes del sabor, y pasar luego
la composicién, con pH ajustado, adyacente a una membrana de ultrafiltracién
con poros, que proporcionan una retencién limite de peso molecular hasta
50.000 Daltons, manteniendo al mismo tiempo el pH en el mismo rango, al cual
se ajustd la composicién acuosa, reteniendo asi sustancialmente la totalidad del
contenido de proteina de suero, pasando simultineamente a través de los poros
los compuestos que producen el sabor.

En otro aspecto (denominado aqui el "modo bésico de operacién™), la
invencion incluye ajustar el pH al rango de alrededor de 8.5 a alrededor de 12
con un dlcali, tal como hidréxido de sodio, potasio o calcio para mantener la
solubilidad de! contenido de proteina de suero y liberar los compuestos del
sabor, posibilitando separar tales compuestos por ultrafiltracién. En forma
digna de consideracién, el pH en este modo bésico de operacién se controla
igualmente en el rango de alrededor de 8 a alrededor de 12 durante el proceso
de ultrafiltracién.

En ofro aspecto (denominado aquf ¢l "modo 4cido de operacién”), la
invencién incluye ajustar el pH al rango de alrededor de 2.5 a alrededor de 4
con un icido comestible (por ejemplo, 4cido citrico, icido acético, 4cido
lactico, dcido mélico, &cido ascérbico, dcido fumdrico, dcido adipico, Acido
fosférico, sulfato hidrogenado de sodio, y similares) para mantener la
solubilidad del contenido de proteina de suero y liberar los compuestos del
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sabor, posibilitando separar tales compuestos por ultrafiltracién. Los 4cidos
comestibles preferidos para uso en el modo dcido de operacién incluyen édcido
fosforico, dcido citrico, y 4cido mélico. En forma digna de consideracién, el
pH en este modo 4cido de operacién se controla también en el rango de
alrededor de 2.5 a alrededor de 4 durante el proceso de ultrafiltracién.

Proteinas nativas del suero (es decir, no desnaturalizadas) son
generalmente solubles en un amplio rango de valores de pH. La
desnaturalizacién de tal proteina, como ocurre a menudo durante el
procesamiento (por ejemplo, fabricacién de queso, pasteurizacion, temperatura
elevada, ultrafiltracién, y similares) tiene solubilidad disminuida (especialmente
cerca del punto isoeléctrico de alrededor de 7.4). El mantenimiento del pH de
la proteina de suero desaborizada en esencialmente el mismo rango, como su
uso definitivo en un producto alimenticio, permite mantener la solubilidad
deseada. El empleo de una proteina de suero desaborizada, preparada usando
el modo bésico de operacién en un producto alimenticio neutro o bésico, y
usando una proteina de suero desaborizada, preparada utilizando el modo de
operacién acido en productos alimenticios acidos, evita modificar el pH de Ia
proteina de suero desaborizada (y pasarla a través de su punto isoeléctrico) y,
asi, provee solubilidad méxima en el producto alimenticio.

En una incorporacién, la invencién es un método para desaborizar
materiales de proteina de suero en un proceso continuo, en donde una mezcla
acuosa, con pH ajustado, de materiales de proteina de suero se pasa adyacente
a una membrana de ultrafiltracién para separar los componentes del sabor. El
pH se mantiene a alrededor de 8.5 a alrededor de 12 para el modo bésico de
operacién, o a alrededor de 2.5 & alrededor de 4 para el modo de operacién
dcido durante la ultrafiltracién, mediante la adicién de la cantidad apropiada de
un material adecuado que altera el pH (es decir, una base o dcido, dependiendo
del modo de operacién deseado). El permeato que contiene componentes del
sabor, lactosa, minerales, y agua se pasa adyacente 2 una membrana de
6smosis inversa para deshidratar el permesato, y el agua separada se recicla para
juntarla con el retentato reciclado y materiales de suero frescos, ajustados en el

AN
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pH. Una porcién del retentato se elimina continuamente y se recuperan los
materiales de protefna de suero desaborizada.

En una incorporacién preferida, la invencién es un método para
desaborizar materiales de protefna de suero en un proceso por lotes o
semicontinuo, en donde una mezcla acuosa, con pH ajustado, de materiales de
proteina de suero se pasa adyacente a una membrana de ultrafiltracién, el
permeato se separa para recuperacién de los componentes del sabor, y el
retentato se recicla para juntarse con los materiales de protefna de suero
frescos, ajustados en el pH. Se afade agua peridédica o continuamente para
reemplazar ¢l agua perdida al permeato y ajustar la concentracién de los
materiales del suero en la corriente combinada a un nivel predeterminado. Si
es necesario, puede agregarse un material que altere el pH (por ejemplo, una
base o un écido) al retentato reciclado o afiadirse agua para controlar el pH al
rango deseado durante el proceso de ultrafiltracion. El proceso se contimia
hasta que esencialmente se haya eliminado la totalidad de los compuestos
saborizantes. Si se desea, el proceso puede continuarse hasta haber obtenido
niveles suficientes de eliminacién de lactosa; tales materiales de lactosa
reducida pueden usarse en productos alimenticios dirigidos a individuos con
intolerancia a la lactosa.

En otra incorporacién preferida, la presente invencién provee un método
para preparar un material de proteina de suero desaborizada, comprendiendo
dicho método:

(a) preparar una composicién acuosa de un material de proteina de suero
que contiene proteinas de suero solubles y compuestos saborizantes;

(b) ajustar la composicién acuosa de (a) a (1) un pH basico en ¢l rango
de alrededor de 8.5 a alrededor de 12 6 (2) un pH 4cido en el rango de
alrededor de 2.5 a alrededor de 4;

(oPasar la composicién acuosa de (b) adyacente a una membrana de

ultrafiltracién con una retencion limite de peso molecular hasta

alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo simultineamente el mismo
rango ajustado en paso (b), bajo condiciones de ultrafiltracién
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apropiadas en donde los compuestos del sabor pasan a través de la
membrana, eliminando asi el sabor del material de proteina de suero y
reteniendo sustancialmente la totalidad de las proteinas de suero

solubles; y
(d) recuperar las proteinas de suero solubles retenidas por la membrana

de ultrafiltracién para obtener el material de proteina de suero
desaborizada. = Generalmente se prefiere eliminar cualesquiera
materiales insolubles de la composicién de proteina de suero antes del
paso de ultrafiltracién. La eliminacién de tales materiales insolubles
(que podrian incluir, por ejemplo finos de queso, glébulos de grasa, y
agregados de casefna que usan suero derivado de un proceso de
fabricacién de queso) podria llevarse a cabo en cualquier momento,
antes del paso de ultrafiltracién, incluso antes de preparar la solucién
acuosa inicial del paso (a).
La membrana de ultrafiltracién usada en el método de la invencién
tendrd una retencién limite de peso molecular hasta 50.000 Daltons,
preferiblemente 1.000 a 50.000, muy preferiblemente alrededor de 10.000.

BREVE DESCRIPCION DEL DIBUJO
FIG. 1 es un diagrama de bloques de un proceso que emplea la

invencion.
FIG. 2 es un diagrama de bloques de una incorporacién preferida de la

invencién.

DESCRIPCION DE LAS INCORPORACIONES PREFERIDAS
Materiales de Proteina de Suero. Las proteinas de suero tienen un alto

valor nutritivo para los humanos. De hecho, la composicion de aminodcidos de
tales proteinas de suero estd cerca de un perfil de composicién ideal para la
nutricién humana. Desafortunadamente, el uso de tales proteinas de suero en
composiciones alimenticias ha estado limitado debido a los olores indeseables
y/o sabores, asf como otros problemas organolépticos, asociados con las
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protefnas de suero. Los materiales normales de proteina de suero tienen por lo
general sabores significativos a lactosa, a leche y sabores animales, que pueden
tener impacto en los perfiles de sabor de productos alimenticios, especialmente
productos alimenticios agradables por lo demds. Los sabores exirafios en
materiales de proteina de suero se atribuyen generalmente a la oxidacién
lipidica de &cidos grasos insaturados durante, o después, del proceso de
fabricacién del queso y/o a reacciones de pardeamiento de Maillard. La
oxidacién lipidica puede tener como resultado la formacién de aldehidos
volitiles, cetonas, ésteres, y alcoholes, que parecen contribuir a un sabor
parecido al del cartén. Tipicamente, los materiales de proteina de suero
contribuyen, o aportan, sabores raros descritos como sabor a cartén, a moho, a
metal, a dcido, a quemado, astringente, y a diacetilo; véase, por ejemplo, Laye
et al., Milchwissenschafi, 50, 268-272 (1995); Carunchia Whetstine et al., J.
Dairy Sci., 86, 439-448 (2003).

Los presentes inventores han descubierto que pueden reducirse defectos
normalmente asociados con las proteinas de suero y, en algunos casos,
eliminarse, usando el proceso de esta invencién. La proteina de suero
desaborizada, tal como la producida por la presente invencién, no puede usarse
solamente en una amplia variedad de productos alimenticios, también en
niveles mayores de los que han sido posibles hasta ahora, proporcionando asi
productos alimenticios nufricionalmente superiores. Las proteinas de suero
desaborizadas pueden prepararse, por ejemplo, de suero obtenido de procesos
convencionales de fabricacién de queso, aislado de protefna de suero,

concentrado de proteina de suero, y similares.
Membranas de Ultrafiltracién. La filtracién se utiliza para separar

muchos materiales. En la presente invencién, la ultrafiltracién se utiliza para
eliminar compuestos saborizantes de materiales de proteina de suero. En forma
digna de consideracién, el pH del material de proteina de suero deberia
mantenerse en el rango de alrededor de 8 a alrededor de 12 durante el proceso
de ultrafiltracién. La ultrafiltracion estd destinada a eliminar particulas con un
tamafio entre 10 a 1.000 Angstroms (0.001 a 0.1 pm), correspondientes
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generalmente a particulas con un peso molecular entre 10.000 y 1.000.000, y
que pueden verse igualmente afectadas por la forma de tales particulas de alto
peso molecular. Las proteinas de suero tienen un rango molecular entre
alrededor de 14.000 y 100.000. Un analisis tipico de las proteinas de suero se
surninistra en la siguiente tabla:

. Porcentaje de
Fraccién de Proteina de Peso Molecular Proteinas Totales
suero (daltons)
del Suero
Beta-lactoglobulinas 18300 50
Alfa-lactoalbiimina 14000 12
Inmunoglobulinas 15000-100.000 10
Albimina Sérica Bovina 69000 5

Proteosa-peptonas 4100-41.000 23

Puede escogerse una membrana capaz de filtrar la totalidad de las proteinas de
suero o sélo una porcién seleccionada. En la presente invencién, las proteinas
de suero se retienen por la membrana de ultrafiltracién bajo las condiciones de
operacién seleccionadas, mientras que los compuestos saborizantes de menor
peso molecular pasan a través de la membrana y se separan, mejorando asf el

color y sabor de las proteinas de suero retenidas y los sélidos asociados.
Puede definirse una membrana polimérica de ultrafiltracién como una

capa anisotrépica {(no uniforme). Una cara es una pelicula con poros que
determinan el tamafio de las moléculas que pueden pasar a través de la
membrana. Soportando la pelicula superficial se encuentra una estructura
esponjosa que se extiende al lado opuesto. Tales membranas se fabrican por lo
general mediante coagulacién de polimeros en un bafio acuoso. Polimeros
tipicos que se emplean incluyen polisulfonas, ésteres de celulosa, poli(vinilden
fluoruro), poli(dimetilfenilen 6xido), poli(acrilonitrilo), que pueden fundirse
ficilmente en membranas. A menudo, 1a membranas se forman en tubos
huecos que se ensamblan en haces, a través de los cuales se pasa la solucién a
filtrar. Alternativamente, pueden usarse l4éminas de membrana plana y disefios
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en espiral. En la prictica comercial, se aplica presién para facilitar el
movimiento de los compuestos de menor peso molecular a través de la
membrana. La membrana tiene que estar en capacidad de resistir las presiones
usadas, haciendo importante que la estructura esponjosa de soporte sea
uniforme para evitar romper la pelicula superficial y eludir la membrana.

Aparte de las membranas poliméricas que se acaban de describir, se han
empleado otros materiales para fabricar membranas de ultrafiltracién, tales
como materiales cerdmicos, metales sinterizados, y otros materiales orgéinicos.
La presente invencién no se limita a un tipo particular de membrana. En
general, la membrana tiene que ser capaz de pasar los compuestos
saborizantes, los cuales se cree que tienen pesos moleculares menores a 1.000
Dalton. En forma ain més digna de mencién, las membranas tienen que estar
en capacidad de retener substancialmente la totalidad de las proteinas de suero
solubilizadas. Por consiguiente, la membrana de la invencién tendrd una
retencién limite de peso molecular hasta alrededor de 50.000 Daltons,
preferiblemente airededor de 1.000 a 50.000 Daltons, mds preferiblemente
10.000 a 30.000 Daltons.

Proceso. El proceso de la invencién incluye los sigueintes pasos:

(1)Preparar una mezcla acuosa del material de proteina de suero. En

casos en donde ¢l material original de proteina de suero es una solucién

acuosa (por ejemplo, suero de proceso de fabricacién de queso), el
material puede usarse tal como estd, o agregarse mas agua, o eliminarse,
segun se desee, para formar la mezcla acuosa. Para materiales de suero
secos (por ejemplo, aislado de proteina de suero, concentrado de
proteina de suero, y similares), se necesitard naturalmente agregar agua

para formar la mezcla acuosa.
@Determinar si se emplea el modo de operacién bésico o 4cido. Esta

determinacién dependerd normalmente del uso final anticipado de la
proteina de suero desaborizada. Si la proteina de suero desaborizada se
destina para uso en un producto alimenticio que tiene normalmente un
pH neutro o bésico, se preferird el modo bésico de operacién. Si la

\A A
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proteina de suero desaborizada se destina para uso en un producto
alimenticio que tiene normalmente un pH 4cido, se preferird el modo de
operacién écido. Para el modo bésico de operacién, agregar una base
para aumentar el pH de la mezcla acuosa a alrededor de 8.5 a alrededor
de 12 con el fin de mantener la solubilidad de las proteinas de suero y
liberar los compuestos saborizantes. Para el modo de operacidn 4cido,
agregar un écido para bajar el pH de la mezcla acuosa a alrededor de 2.5
a alrededor de 4 con el fin de mantener 1a solubilidad de las proteinas de
suero y liberar los compuestos saborizantes.
(3)Pasar la mezcla con pH ajustado, manteniendo simultineamente el pH
en el mismo rango que el usado en paso (2) anterior, adyacente a una
membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de peso molecular
hasta alrededor de 50.000 Daltons, eliminar los compuestos saborizantes
como permeato, y eliminar las protefnas restantes del suero y demis
materiales del suero como retentato.

#)Neutralizar el retentato y recuperar las protefnas de suero.

Se considera que todos los tipos de materiales de proteina de suero son
fuentes potenciales de protefna de suero para uso en la presente invencién y, en
Gltima instancia, para uso en productos alimenticios. En consecuencia, por
ejemplo, los materiales apropiados de proteina de suero incluyen suero
obtenido de procesos convencionales de fabricacién de queso, aislado de
proteina de suero, concentrado de proteina de suero, y similares. Por
consiguiente, los materiales de proteina de suero que contienen proteinas de
suero se proveen en, 0 combinados en una mezcla acuosa, generalmente una
lechada de sélidos de proteina de suero. El contenido de proteina es necesario
para productos alimenticios, pero como se discutié anteriormente, se cree que
contiene compuestos saborizantes que tienen que liberarse con el fin de
poderlos separar. La separacién de compuestos saborizantes se lleva a cabo en
una mezcla acuosa, en la cual se disuelven tanto las proteinas como los
compuestos saborizantes. La concentracién de los materiales de proteina de
suero en la mezcla acuosa estard en el rango de alrededor de 1 a alrededor de
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50 por ciento. Generalmente, la concentracién de materiales de proteina de
suero después del ajuste del pH variard durante el paso subsiguiente de
uhtrafiltracién, a medida que se elimina agua con el permeato. EIl agua se
reemplazard periédica o continuamente. Por ejemplo, en la diafiltracion se
aflade agua para diluir gradualmente las proteinas retenidas en un proceso por
lotes o semi-continuo.

El segundo paso, como se verd en los ejemplos, es importante si tiene
que realizarse la eliminacién de los compuestos saborizantes. Las proteinas de
suero se solubilizan agregando la base del agente modificador del pH,
apropiada a la mezcla acuosa, para lograr un pH de alrededor de 8.5 a
alrededor de 12 (el modo bésico de operacién), o un pH de alrededor de 2.5 a
alrededor de 4 (modo de operacién dcido).

Para el modo béisico de operacién, se ha descubierto que se necesita un
pH de alrededor de 8.5, o superior, para mantener la solubilidad de las
proteinas de suero durante ultrafiltracién, mientras que es probable que un pH
mayor de alrededor de 12 ocasione una degradacién indeseable de las
protefnas. Aunque, en teoria, podria utilizarse cualquier base, se prefieren
hidréxido de sodio o potasio, particularmente hidréxido de potasio. Otras

bases, que pueden tener aplicacién, incluyen hidréxidos de calcio, magnesio y
amonio. Para el modo de operacién dcido, aunque en teoria podria usarse
cualquier 4cido comestible, se prefieren 4cido fosfdrico, dcido citrico, y dcido
mélico, prefiriéndose particularmente &cido fosférico.

Se cree que manteniendo la solubilidad o solubilizando las proteinas de
suero durante la ultrafiltracién se permite que los compuestos saborizantes
permanezcan en una forma en la cual puedan eliminarse; si la proteina de suero
se desnaturaliza durante la ultrafiltracién, los compuestos saborizantes pueden
fijarse o encapsularse por las proteinas de suero, impidiendo asi o reduciendo
la efectividad de su eliminacién. Los compuestos saborizantes, que tienen un
peso molecular relativamente bajo, comparado con las proteinas de suero, son
capaces de pasar a través de los poros de la membrana de ultrafiltracion,
mientras que sustancialmente la totalidad de las proteinas de suero
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solubilizadas son demasiado grandes y se retienen. En forma digna de
consideracién, el pH debe mantenerse en los rangos acabados de describir (es
decir, alrededor de 8.5 a alrededor de 12 para el modo bésico de operacién, o
alrededor de 2.5 a alrededor de 4 para el modo de operacién 4cido) durante el
proceso de ultrafiltracién/diafiltracion, para permitir eliminar tanta cantidad de los
compuestos saborizantes como sea posible.

El tercer paso podria llevarse a cabo en una manera por lotes, similar a
los experimentos de laboratorio reportados a continuacién en los Ejemplos 1-5,
en los cuales los compuestos del sabor y el agua pasaron a través de la
membrana y se eliminaron con agua corriente. No obstante, en aplicaciones
comerciales del proceso de la invencién, la mezcla acuosa, con pH ajustado,
circularia continuamente adyacente a una membrana de ultrafiltracién. Puesto
que el agua, el agente modificador del pH, y los compuestos saborizantes pasan
a través de la membrana como permeato y se descartan, se agregarid més agua
para mantener la concentracién deseada de los materiales de protefna de suero,
lo cual tenderd a cambiar el pH de la mezcla acuosa. Esta agua puede
aumentarse deshidratando el permeato y reciclando el agua recuperada a la
corriente de alimentacién. En la medida necesaria, puede afiadirse un material
modificador del pH (por ejemplo, una base o 4cido segiin se estime apropiado)
para controlar el pH en el rango dessado (es decir, alrededor de 8.5 a alrededor de
12 para el modo bésico de operaci6n, o alrededor de 2.5 a alrededor de 4 para
el modo de operacién 4cido)) directamente a la solucién de ultrafiltracién, a

cualquier material acuoso reciclado, o al agua de relleno segiin se desee.
Luego de la eliminacién de los compuestos saborizantes (es decir,

después de la conclusién del proceso de ultrafiltracién), puede efectuarse una
neutralizacién adicional de la solucién filtrada retirando el producto y
agregando un 4cido, segin lo requerido, para alcanzar el pH deseado. Luego
del ajuste del pH, la mezcla acuosa de proteinas de suero y otros materiales
puede usarse directamente en productos alimenticios, o puede concentrarse o

secarse segan lo requerido para el uso previsto.
Un proceso para desaborizar materiales de proteina de suero mediante
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ultrafiltracién puede operarse en varias formas. El pH durante el proceso de
ultrafiliracion/diafiltracién se mantiene en ef rango deseado (es decir, alrededor de 8.5 a
alrededor de 12, y preferiblemente alrededor de 9.5 a alrededor de 10.5, para
el modo bédsico de operacién; o alrededor de 2.5 a alrededor de 4, y
preferiblemente alrededor de 2.8 a alrededor de 3.8, para el modo de
operacién 4cido). Se describirin dos métodos, procesamiento continuo y
peocesamiento por lotes (incluida la operacion semi-continua). Se espera que
los procesos comerciales adopten la operacién por lotes o semi-continua, que
mejor se adapte para la elaboracién de productos de proteina de suero grado
alimenticio. En FIG. 1 se muestra generalmente un proceso continuo. En
cualquiera de los dos, un proceso continuo o por lotes, una mezcla acuosa de
materiales de protefna de suero se ajusta en el pH para solubilizar las proteinas
de suero y liberar compuestos del sabor, ¥ luego se pasa adyacente a una
membrana de ultrafiltracién, que permite a los materiales saborizantes de peso
molecular més bajo pasar a través de sus poros, junto con agua (el permeato),
dejando los materiales de proteina de suero de peso molecular més alto (el
retentato) para que se recirculen. Una porcién del retentato se retirard como
producto desaborizado, a partir del cual pueden recuperarse, segin se
requicra, los materiales de proteina de suero para el uso final definitivo. Se
agregard agua para reemplazar el agua perdida en el permeato y para
proporcionar una concentracién constante de materiales de proteina de suero
en la corriente de alimentacién, suministrada a la membrana de uvltrafiltracion.
Aunque no es esencial para el proceso, el proceso de FIG. 1 incluye el
procesamiento adicional del permeato para recuperar la porcién del agua
usando una membrana de Gsmosis inversa pam reciclado, con el fin de juntar
el retentato y los materiales frescos de proteina de suero. La ventaja de tal
paso estd en reducir la cantidad de agua fresca, la cual tiene que agregarse &l
proceso y eliminarse al concentrar el permeato. Naturalmente, el pH de los
materiales de proteina de suero puede mantenerse en el rango dessado mediante
la apropiada adicién de una base o 4cido, segiin lo apropiado, al agua fresca o
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reciclada agregada al proceso, o mediante la adicién directa de una base segiin
se desee.

En un proceso por lotes, tal como los descritos en los siguientes
Ejemplos 6-8, un lote de material de proteina de suero se pone en un recipiente,
se ajusta el pH, y se alimenta a una membrana de ultrafiltracién. El permeato
se separa y el retentato se devuelve al recipiente. A medida que avanza el
proceso, el material de proteina de suero se agota en los compuestos
saborizantes de peso molecular més bajo y agua y se concentra aGn mis en las
proteinas de suero deseables. Periédicamente, se afiade agua al retentato para
diluirlo y facilitar un vehiculo para los compuestos saborizantes, que se pasan a
través de la membrana. En un proceso semi-continuo el agua se afiade
continuamente a la misma velocidad que se esté eliminando en el permeato. El
proceso se contintia hasta que se haya eliminado la totalidad de los compuestos
saborizantes y el retentato esté lo suficientemente desaborizado para
convertirse en el producto, que puede seguirse procesando, segiin se requiera,
para el uso final definitivo. Un proceso por lotes o semi-continuo puede incluir
ademis la concentracién del permeato, con reciclado del agua separada en una
manera similar a la mostrada en FIG. 1. El pH durante el proceso de
ultrafiltracior/diafiltracién se mantiene en el rango deseado (es decir, alrededor de 8.5 a
alrededor de 12, y preferiblemente alrededor de 9.5 a alrededor de 10.5, para el
modo bdsico de operacién; o alrededor de 2.5 a alrededor de 4, y
preferiblemente alrededor de 2.8 a alrededor de 3.8, para el modo de operacién
acido).

La membrana de ultrafiltracién se operard con un diferencial de presién a
través de la membrana, el cual contribuye a la migracién de los compuestos
saborizantes, agua y otros materiales que sean capaces de pasar a través de los
poros de la membrana, mientras no se exceda la resistencia fisica de la
membrana. La presién media tipica para tales membranas estd alrededor de 50
psi (345 kPa). La presién trans-membrana (en vs. fuera) estard alrededor de 15
psi (103 kPa). Naturalmente, estas presiones podrian variarse con base en las
especificaciones de la membrana y otras inquietudes operacionales. El caudal
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de la corriente de alimentacién facilitard un tiempo de residencia suficiente para
la eliminacién significativa de! permeato, pero serd también suficientemente
alto para producir turbulencia, de modo que el acceso de la corriente de
alimentacién a los poros de la membrana no se vea impedido por depdsitos
s6lidos en las paredes de la membrana. Un experto en el arte entenderd que los
parimetros apropiados de operacién se determinardn por experiencia con los
materiales que se estin separando.

En una incorporacién preferida (es decir, el modo bdsico de operacitn),
la presente invencién provee un método para preparar un material de proteina
de suero desaborizada, comprendiendo dicho método: (a) proveer una
composicién acuosa de un material de proteina de suero que contiene proteinas
de suero solubles, compuestos saborizantes, y materiales insolubles; (b)
solubilizar las protefnas de suero ajustando la composicién acuosa de (a) a un
pH en el rango de alrededor de 8.5 a alrededor de 12 y liberar los compuestos
saborizantes; (c) eliminar los materiales insolubles de la composicién acuosa,
con pH ajustado, de (b) para obtener una composicién acuosa tratada; (d) pasar
la composiciébn acuosa tratada de (c) adyacente a una membrana de
ultrafiltracién que tiene una retencién limite de peso molecular hasta alrededor
de 50.000 Daltons, manteniendo simultineamente el pH en el rango de
alrededor de 8.5 a alrededor de 12, bajo condiciones de ultrafiltracién
apropiadas, condiciones en donde los compuestos del sabor pasan a través de
la membrana, desaborizando asf el material de proteina de suero y reteniendo
sustancialmente la totalidad de las proteinas de suero solubilizadas; y (e)
recuperar las proteinas de suero solubilizadas retenidas por la membrana de
ultrafiltracién para obtener el material de proteina de suero desaborizada.

En otra incorporacién preferida (es decir, el modo 4cido de operacién),
la presente invencién provee un método para preparar un material de proteina
de suero desaborizada, comprendiendo dicho método: (a) proveer una
composicién acuosa de un material de proteina de suero que contiene proteinas
de suero solubles, compuestos saborizantes, y materiales insolubles; (b)
solubilizar las proteinas de suero ajustando la composicién acuosa de (a) a un
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pH en el rango de alrededor de 2.5 a alrededor de 4 y liberar los compuestos
saborizantes; (c) eliminar los materiales insolubles de la composicién acuosa,
con pH ajustado, de (b) para obtener una composicién acuosa tratada; (d) pasar
la composicién acuosa tratada de (c) adyacente a una membrana de
ultrafiltracién que tiene una retencién limite de peso molecular hasta alrededor
de 50.000 Daltons, manteniendo simultineamente el pH en el rango de
alrededor de 2.5 a alrededor de 4, bajo condiciones de ultrafiltracién
apropiadas en donde los compuestos del sabor pasan a través de la membrana,
eliminando asi el sabor del material de proteina de suero y reteniendo
sustancialmente la totalidad de las proteinas de suero solubilizadas; y (e)
recuperar las proteinas de suero solubilizadas retenidas por la membrana de

ultrafiltracién, para obtener el material de proteina de suero desaborizada.
Estas incorporaciones preferidas se ilustran en FIG. 2 en donde el pH de

una solucién acuosa de proteina de suero se ajusta a (1) alrededor de 8.5 a
alrededor de 12 para el modo bédsico de operacién o (2) alrededor de 2.5 a
alrededor de 4 para el modo de operacién 4cido. La solucién acuosa, con pH
ajustado, se trata entonces para eliminar los materiales insolubles. Puede
utilizarse cualquier técnica convencional (por ejemplo, filtracion, decantacién,
centrifugacién, y similares). Preferiblemente, el material insoluble se elimina
por centrifugacién. Unidades de centrifugacién continua disponibles en el
comercio se adaptan idealmente para esta separacién en una operacién de tipo
continuo o0 semi-batch. En una incorporacién especialmente preferida, la
composicion acuosa, con pH ajustado, se somete a la técnica de eliminacién
(por ejemplo, centrifugacién) por lo menos dos veces, con el fin de facilitar, o
para, una eliminacién méis completa de los materiales insolubles. El
sobrenadante tratado se somete entonces a ultrafiltracién, preferiblemente
combinada con diafiltracién, con el fin de eliminar los componentes del sabor
normalmente asociados con composiciones de suero y proteina de suero.
Durante la ultrafiltracién, el pH del material de proteina de suero debe
mantenerse en el mismo rango que se usa en el ajuste inicial de la solucién
acuosa. La solucién de proteina de suero desaborizada puede usarse
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directamente o puede convertirse en una forma sélida, si se desea. Puede
emplearse cualquier técnica convencional para eliminar el agua. Generalmente,
se prefieren técnicas de secamiento por aspersién o congelamiento.

Productos de Proteina de Suero Desaborizada. Los materiales de
proteina de suero desaborizada, preparados por los presentes métodos, son
idealmente apropiados para uso en bebidas licteas y no licteas, batidos,
bebidas saludables, quesos, anflogos de quesos, yogures licteos y no lacteos,
productos cémicos y andlogos cérnicos, cereales, productos homeados,
pasabocas, y similares. Generalmente, tales productos alimenticios pueden
contener hasta alrededor de 40 por ciento de proteinas de suero desaborizadas,
sin impactar significativamente las propiedades organolépticas. @ Mais
preferiblemente, tales productos alimenticios contienen alrededor de 10 a
alrededor de 30 por ciento de proteinas de suero desaborizadas. Usando la
protefna de suero desaborizada de esta invencién es ahora posible incorporar la
proteina de suero en productos alimenticios convencionales, en niveles
suficientemente altos (generalmente suficientes para proporcionar alrededor de
2.5 a alrededor de 20 g de proteina de suero por tamafio de porcién Gnica
(generalmente alrededor de 25 a alrededor de 100 g para productos alimenticios
s6lidos y alrededor de 100 a alrededor de 300 m! para productos alimenticios
liquidos)) para brindar beneficios para Ia salud de la proteina de suero. Antes
de esta invencién, la incorporacién de proteinas de suero en tales niveles
generalmente resultaba en sabores raros significativos y, por lo tanto,

aceptacién tan sélo muy limitada por los consumidores.
A menos que se anote lo contrario, todos los porcentajes son en peso.
Todas las referencias citadas aquf se incorporan por referencia.

EJEMPLO 1. Concentrado de proteina de suero (30 Ibs. de WPC34
(34 por ciento proteina; Leprino Co., Denver, CO) se hidraté con agua (170
Ibs.) en un tanque de mezclado agitando vigorosamente a una temperatura de
alrededor de 120°F. Una vez concluida la hidratacién (generalmente en
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alrededor de 10 minutos), se ajusté el pH a 9 usando 1 N NaOH. La solucién
con pH ajustado se diafiltr§ a través de una membrana de ultrafiltracién (tipo
de enrollado espiral con retencién limite de peso molecular 10.000). Se
continud la diafiltracién para un equivalente de 5 ciclos de lavado (definido
cada lavado como la cantidad de permeato recogido igual a una mitad del
tamafio del lote inicial). El pH se mantuvo a alrededor de 9 durante el proceso de
ultrafiltracién/diafitracion. Una vez concluida la diafiltracién, los sélidos en el
retentato se concentraron a alrededor de 20 por ciento, y se afiadié 4cido citrico
(1%) para ajustar el pH a 6.0. La lechada resultante se secé por congelamiento
para obtener un material s6lido de proteina de suero desaborizada. Se encontré
que el material de proteina de suero desaborizada contenia alrededor de 2.8 por
ciento de ceniza, alrededor de 10.2 por ciento de carbohidratos, alrededor de
8.4 por ciento de grasa, alrededor de 2.2 por ciento de humedad, y alrededor de

76.3 por ciento de proteina.
Las lechadas del material de proteina de suero desaborizada y varias

muestras de control con contenido de proteina de suero se prepararon
hidratando los materiales sélidos en agua a alrededor de 100°F durante
alrededor de 30 minutos. Las muestras contenfan generalmente alrededor de 8
g de proteina de suero por 100 g de solucién. Los controles incluian WPC34
sin tratar, asf como AMP 800 sin tratar (80 por ciento de proteina; Leprino
Co., Denver, CO). La AMP 800 contenia aproximadamente el mismo nivel de
proteina que el ejemplo inventivo de la proteina de suero desaborizada.

Con base en una evaluacién utilizando un panel catador entrenado, la
muestra de proteina de suero desaborizada tuvo el mejor sabor total, seguida
por el control AMP 800, teniendo la WPC34 (sin tratar) la mayoria de sabores
raros. Mas especificamente, los sabores a lactosa, a leche, y sabores animales,
normalmente asociados con proteinas de suero (y detectadas en ambas
muestras de control), se eliminaron esencialmente en la muestra inventiva.

EJEMPLO 2. La muestra de protefna de suero desaborizada preparada
en Ejemplo 1 se usé para preparar una bebida con elevado contenido de
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proteina. Se prepar6 la siguiente formulacién: 87.3 por ciento de agua, 7.0 por
ciento de proteina de suero desaborizada, 2.5 por ciento de sal, 2.5 por ciento
de azticar, y 0.2 por ciento de sabores a durazno. Primero se combinaron los
componentes secos y luego se hidrataron en el agua usando un mezclador con
cabezote. Una vez concluida la hidratacion, se agregé el componente de sabor.
Si se desea, pueden afiadirse estabilizantes tales como pectina y carrageenina
para ajustar la viscosidad del producto final al nivel deseado. El aziicar podria
reemplazarse con jarabe de maiz u otros edulcorantes naturales o artificiales, si
s¢ desea. Con base en la evaluacion del sabor usando un panel catador
entrenado, la bebida se considerd excelente con respecto al tacto en la boca y
sabor generales, sin deteccién de sabores raros. La bebida resultante aporta
alrededor de 13 g proteina de suero por 250 ml de tamafio de porcién.

EJEMPLO 3. Este ejemplo ilustra la preparacién de proteina de suero
desaborizada a partir de suero dulce. Un suero dulce clarificado (también
conocido como suero de cuajo o suero de queso) se obtuvo de un proceso de
fabricacién de queso. El suero dulce contenia alrededor de 12 por ciento de
proteina, alrededor de 78 por ciento de carbohidratos, y alrededor de 1.1 por
ciento de grasa sobre una base seca (remanente principal ceniza). El suero
dulce se habia clarificado usando centrifugacién para eliminar grasa, finos de
queso, y casefnas, reduciendo asi de manera significativa la acumulacién de
impurezas ¢ incrementando los caudales en el paso de ultrafiltracién
subsiguiente. Alrededor de 700 libras de suero dulce se calentaron a alrededor
de 120°F en un reactor enchaquetado; seguidamente se ajustd el pH a alrededor
de 7.5 con la adicién de IN NaOH. El suero alcalinizado se concentrd
entonces continuamente usando ultrafiltracién/diafiltracién, como en el Ejemplo
1, usando una membrana espiral de UF (ultrafiltracién) con una retencién limite
de peso molecular 10.000. E! retentato se recirculé y se mantuvo a alrededor
de 5 por ciento de sélidos. Una vez los sélidos en el permeato alcanzaron
alrededor de 50 por ciento de los sélidos originales en el retentato, se volvié a
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ajustar ¢l pH 2 alrededor de 9 usando 1N NaOH; el pH se mantuvo a alrededor
del mismo nivel a todo lo largo del resto del proceso UF/DA. La diafiltracién
se continué a un nivel de sélidos constante mediante la adicién de agua de
6smosis inversa a la misma velocidad que la eliminacién del permeato, hasta
que la proporcién de sélidos en el permeato a los sélidos en el retentato
alcanzé alrededor de 0.1 a alrededor de 0.15. El retentato se concentré a
alrededor de 10 por ciento de sélidos, se recogié, se neutralizé a pH 6.5 usando
écido cftrico (1 por ciento), y luego se pasteurizé (165°F durante 30 segundos).
El producto pasteurizado se refrigerd entonces antes de la evaluacion. El
producto resultante contenia alrededor de 68 por ciento de proteina, alrededor
de 16 por ciento de carbohidratos, y alrededor de 6.3 por ciento de grasa sobre
una base seca. El sabor era agradeble, sin sabores raros, lo que lo hacia ideal
para incorporaci6n en bebidas y otros productos alimenticios.

EJEMPLO 4. Este ejemplo ilustra la preparacién de proteina de suero
desaborizada a partir de suero dcido. Suero édcido clarificado se concentrd a
alrededor de 14 por ciento de sélidos y alrededor de 50 por ciento de proteina.
La clarificacién se llev6 a cabo mediante centrifugacién como en el Ejemplo 3.
El suero 4cido concentrado (200 libras) se diluyé con alrededor de 200 libras
de agua de 6smosis inversa y luego se calent6 a alrededor de 120°F en un
tanque enchaquetado. El pH de la lechada (inicialmente a alrededor de 4.7) se
ajust6 a alrededor de 9 agregando lentamente 1 N NaOH. El suero alcalinizado
se conceniré entonces en forma continua usando ultrafiltracién/diafiltracién,
como en Ejemplo 1, usando una membrana espirat de ultrafiltracién (UF) con
una retencién limite de de peso molecular 10.000. Se agregd agua de dsmosis
inversa segiin necesidades para mantener los sélidos a alrededor de 4 a
alrededor de 7 por ciento. El pH se mantuvo a airededor de 9 a todo lo largo
del proceso de UF/DA. Se continud la diafiltracién a un nivel constante de
s6lidos mediante la adicién de agua de 6smosis inversa a la misma velocidad
que la eliminacién del permeato hasta que la proporcién de sélidos en el
permeato a los sdlido en el retentato alcanzd alrededor de 0.1 a alrededor de
0.15. El retentato se concentré a alrededor de 14 por ciento de sélidos, se
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recogié, se neutralizé a pH 6.5 usando 4cido cftrico (1 por ciento), y luego se
pasteurizé (165°F durante 30 segundos). El producto pasteurizado se refrigeré
entonces antes de la evaluacién. El producto resultante contenfa alrededor de
80 por ciento de proteina, alrededor de 9 por ciento de carbohidratos, y
alrededor de 4 por ciento de grasa sobre una base seca (residuo principalmente
ceniza). El sabor era agradable, sin sabores raros, lo cual lo hace ideal para su
incorporacién en bebidas y otros productos alimenticios. Una porcién del
producto se secé por aspersion para uso y evaluacién posteriores.

EJEMPLO 5. Este ejemplo ilustra la preparacién de una bebida de
jugo de frutas con alto contenido de 4cido, que contiene alrededor de 8 g de
protefna por tamafio de porcién tmica (alrededor de 240 ml), derivada de suero
dcido desaborizado, secado por aspersién, del Ejemplo 4. La bebida se
prepard usando la siguiente formulacién:

Ingrediente Cantidad (%)
Agua 79.3
Polvo de Suero Acido Desaborizado 4.1
Jugo de Caiia Evaporado 9.0
Alginato 0.3
Acido Citrico 0.1
Acido Mélico 0.2
Acido Fosforico (80%) 0.1
Acido Ascérbico 0.03
Concetrado de Jugo de Frambuesa (65 Prix) 0.4
Concentrado de Jugo de Uva Blanca (68 Prix) 6.4
Sabor a Frambuesa 0.2
Colorante (rojo) 0.002

El polvo de suero écido desaborizado se hidraté en una porcién del agua (a
alrededor de 160°F). El resto del agua estaba a alrededor de 160°F y el
alginato y el jugo de cafia evaporado se agregaron con agitacién elevada. A
continuacién se agregd la mezcla de polvo de suero hidratado, seguida por
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varios icidos, concentrados de jugo, e ingredientes restantes. La mezcla se
homogeneizé usando un mezclador de alta velocidad durante alrededor de 5
minutos. La mezcla resultante, que poseia un sabor excelente, tenia un pH de
alrededor de 4.1. Valores mis bajos de pH (por ejemplo, alrededor de 3.5 a
alrededor de 4) aumentan la estabilidad. Ansdlogamente, pueden agregarse
estabilizantes (por ejemplo, pectina, 4cido poliglutdmico, y similares) en
valores relativamente bajos (por ejemplo, alrededor de 0.3 a alrededor de 0.4
por ciento) para aumentar la estabilidad, si se desea.

EJEMPLO 6. Este ejemplo ilustra la preparacién de una bebida de
chocolate levemente écida, que contiene alrededor de 8 g de proteina por
tamafio de porcién Gnica (alrededor de 240 ml) derivada de suero &cido
desaborizado del Ejemplo 4. La bebida se preparé usando la siguiente
formulacién:

Ingrediente Cantidad (%)
Agua Filtrada 83.4
Polvo de Suero Acido Desaborizado 4.1
Citrato de Potasio 0.4
Sal Marina 0.03
Celulosa Microcristalina 0.25
Jugo de Cafia Evaporado 8.5
Cacao 1.5
Crema 1.5
Sabor a Vainilla 0.3

El agua filtrada se dividi6 en dos porciones de alrededor del mismo tamaiio.
Polvo de suero desaborizado 4cido, alrededor de 60 por ciento del jugo de cafia
evaporado, la celulosa microcristalina, citrato de potasio, y la sal marina se
premezclaron y luego se agregaron a la primera porcién de agua con agitacién
elevada, para formar una primera lechada; seguidamente se afiadié la crema a la
primera lechada. A continuacién el cacao y el resto del jugo de cafia
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evaporado se premezclaron y se agregaron a la segunda porcién de agua con
agitacién elevada para formar una segunda lechada. La segunda lechada se
mezclé entonces con la primera lechada y luego se homogeneizé en un
homogeneizador de dos etapas (2500/500 psi). Luego de una pasteurizacién a
alrededor de 195°F durante alrededor de 5 a alrededor de 10 segundos, la
bebida se sellé en envases termoestables y, seguidamente, se enfrié a alrededor
de 45°F. La evaluacién con un panel catador entrenado indicé que el producto
poseia excelentes tacto en la boca y textura, excelente aroma a cacao, y
agradable sabor a chocolate, sin sabores extrafios o regusto indeseable.
Aparentemente el sabor a wvainilla se hallaba en una concentracién
excesivamente baja para ser detectada; puede ser deseable aumentar su nivel.

EJEMPLO 7. Este ejemplo ilustra el modo de operacién dcido para el
proceso de desaborizacién. Suero dcido concentrado clarificado (300L lbs;
WPC 50 como el que se utiliza en el Ejemplo 4; pH inicial 4.7) se diluy6 con
100 1bs de agua deionizada en un tanque enchaquetado con mezclado vertical.
La mezcla se calentd a alrededor de 120°F circulando agua caliente a través de
la chaqueta. A continuacién se ajustd el pH a 3.2 agregando lentamente 4cido
fosférico al 10%. La solucién de suero, con pH ajustado, se dejé equilibrar
durante alrededor de 10 minutos y entonces se concentrdé continuamente
usando ultrafiltracién/diafiltracién, como en el Ejemplo 1, utilizando una
membrana espiral de ultrafiltracién (UF) con una retencién limite de peso
molecualr de 10.000. Se llevd a cabo ultrafiltracién/diafiltracién continua
durante un equivalente de 6 ciclos de lavado, tiempo en el cual la cantidad de
sélidos en el permeato fue cercana a cero. El pH se mantuvo a alrededor de
3.2 a todo lo largo del proceso de UF/DA. Entonces se concentré el retentato
a un contenido de sélidos de alrededor de 12 por ciento. E! producto se
pasteurizé luego por lotes a 165°F durante 5 minutos. Seguidamente el
producto pasteurizado se refrigeré antes de la evaluacién. El producto
resultante contenia alrededor de 80 por ciento de proteina, alrededor de 5 a

4
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alrededor de 10 por ciento de carbohidratos, y alrededor de 1 a alrededor de 3
por ciento de grasa sobre una base seca (residuo principalmente ceniza). El
sabor era agradable, sin sabores extrafios, lo que lo hacia ideal para su
incorporacién en bebidas y otros productos alimenticios.

EJEMPLO 8. Este ejemplo ilustra la preparacién de una bebida con
contenido de suero, altamente 4cida, de una baya mezclada, usando la proteina
de suero desaborizada obtenida en el Ejemplo 7. Se utilizé la siguiente
formulacién:

Ingrediente Cantidad (%)

Agua Deionizada 38.8

Suero Acido Desaborizado (liquido) 45.6
Sucrosa 11.1

Concentrado de Jugo de Frambuesa (65 Brix) 0.7
Concentrado de Jugo de Uva Blanca (68 Brix) 1.8
Concentrado de Jugo de Naranja Clarificado (58 Brix) 1.0
Concentrado de Jugo de Cereza Acida (68 Brix) 0.2
Concenirado de Jugo de Frambuesa Roja (68 Brix) 0.2

Colorante 0.001

Citrato de Sodio 0.05

Sabor de Cereza Natural 0.05
Sabor de Baya Mixto Natural 0.3

Sabor de Arédndano Natural 0.04

Mezcla de Vitaminas 0.02
Otros Sabores Naturales 0.1

Se mezclaron conjuntamente el agua deionizada a 150°F y el suero
desaborizado. Entonces se agregaron los ingredientes restantes mezclando en el
siguiente orden: ingredientes secos (sucrosa, citrato de sodio, premezcla de
vitaminas, colorante), concentrados de jugos, y sabores. La bebida resultante
se envasé en botellas esterilizadas de 1 litro. El producto se precalent$ a
170°F en intercambiadores de precalentamiento y luego se pasteurizé a una
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temperatura minima de 230°F y un tiempo minimo de 2 segundos. El producto
se homogeneiz6 a 170°F, luego se enfrié a alrededor de 40°F, y se envasé en
botellas individuales.

Se esperaria que una bebida preparada de tal manera tuviera las
siguientes caracteristicas nutricionales por tamafio de porcién tUnica de
alrededor de 258g; Calorias: 150; Grasa Total: 0 g; Colesterol: 0 mg; Sodio: 30
mg: Total Carbohidratos: 26g; Fibra Dietética: 0 g; Aziicares: 24 g; Protefna 10
g, Vitamina A: 30%; Vitamina C: 30%; Calcio 15%; Vitamina E: 30%. Tal
bebida se consideraria libre de grasa, libre de grasa saturada, y libre de
colesterol, asi como una fuente excelente de proteina y vitaminas A, C, y E.

El producto terminado suministré un excelente tacto en la boca y fue
menos astringente que los productos similares preparados con productos de
suero no desaborizados. Puesto que ¢l material de suero desaborizado se
prepard usando el modo 4cido de operacidn, su pH fue cercano al pH deseado
de la bebida final y, por lo tanto, no se requirié ajustarlo de manera que se
pasara a través de su punto isoeléctrico.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para preparar un material de protefna de suero
desaborizada, comprendiendo dicho método:

(a) preparar una composicién acuosa de un material de proteina de suero

que contiene proteinas de suero solubles y compuestos saborizantes;

(b) ajustar la composicién acuosa de (a) a (1) un pH bésico en el rango

de alrededor de 8.5 a alrededor de 12 6 (2) un pH 4cido en el rango de

alrededor de 2.5 a alrededor de 4, liberando asi los compuestos

saborizantes;

(c) pasar la composicién acuosa, con pH ajustado, de (b) adyacente a

una membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de peso

molecular de hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo

simultdéneamente el mismo rango ajustado en paso (b), bajo condiciones

de ultrafiltracién apropiadas, en donde los compuestos del sabor pasan a

través de la membrana, eliminando asf el sabor del material de proteina

de suero y reteniendo sustancialmente la totalidad de las proteinas de

suero solubles; y

(e) recuperar las proteinas de suero solubles retenidas por la membrana
@ de ultrafiltracién para obtener el material de proteina de suero desaborizada.

2.El método de la reivindicacién 1, en donde el pH de la composicién
acuosa se ajusta al pH bdsico en paso (b).

31.El método de la reivindicacién 1, en donde el pH de la composicién
acuosa se ajusta al pH 4cido en paso (b).

4.El método de la reivindicacién 1, en donde el material de proteina de
suero es por lo menos un miembro del grupo conformado por suero de
un proceso de fabricacién de queso, aislado de proteina de suero, y
concentrado de proteina de suero.
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5.El método de la reivindicacién 1, en donde the material de proteina de
suero se trata antes del paso (c) para eliminar cualquier material no
hidrosoluble, que pueda estar presente.

6.El método de la reivindicacién 5, en donde el material no hidrosoluble,
que pueda estar presente, se elimina de la composicién acuosa, con pH
ajustado, usando por lo menos un paso de centrifugacion.

7.E1 método de la reivindicacion 5, en donde el material no hidrosoluble,
que pueda estar presente, se elimina usando por lo menos un paso de
clarificacién.

8.El método de la reivindicacién 4, en donde la composiciéon acuosa de
(a) tiene una concentracién de material de soya en el rango de alrededor
de 1 a alrededor de 50 por ciento.

9.El método de la reivindicacién 5, en donde la composicion acuosa de
(a) tiene una concentracién de material de soya en el rango de alrededor
de 1 a alrededor de 50 por ciento.

10. El1 método de la reivindicacién 4, en donde la membrana de
ultrafiltracion tiene una retencién limite en el rango de alrededor de
1.000 a alrededor de 50.000 Daltons.

11. El método de la reivindicacion 5, en donde la membrana de
ultrafiltracién tiene una retencién limite en el rango de alrededor de

1.000 a alrededor de 50.000 Daltons.

12. El método de la reivindicacién 10, en donde la membrana de
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ultrafiltracién tiene una retencién limite en el rango de alrededor de
10.000 a alrededor de 30.000 Daltons.

13. El método de la reivindicacién 11, en donde la membrana de
ultrafiltracién tiene una retencién limite en el rango de alrededor de
10.000 a alrededor de 30.000 Daltons.

14. El método de la reivindicacién 12, en donde la uitrafiltracién se lleva
a cabo a una temperatura en el rango de airededor de 10 a alrededor de
60°C y una presién apropiada.

15. El método de 1a reivindicacién 13, en donde la ultrafiltracién se lleva
a cabo a una temperatura en el rango de alrededor de 10 a alrededor de
60°C y una presién apropiada.

16. El método de la reivindicacién 14, en donde la membrana de
ultrafiltracién es una membrana polimérica, cerdmica o inorgénica.

17. El método de la reivindicacion 15, en donde la membrana de
ultrafiltracién es una membrana polimérica, cerdmica o inorgénica.

18. El método de la reivindicacién 1, en donde el material de proteina de
suero desaborizada se trata adicionalmente para eliminar agua para
obtener un material sélido de proteina de suero desaborizada.

19. El método de la reivindicacién 6, en donde el material de proteina de
suero desaborizada se trata adicionalmente para eliminar agua para
obtener el material de proteina de suero desaborizada en forma sélida.

20. El método de la reivindicacién 9, en donde el material de proteina de



Registro 77016

suero desaborizada se trata adicionalmente para eliminar agua para
obtener el material de proteina de suero desaborizada en forma sélida.

21. El método de 1a reivindicacion 1, en donde el material de proteina de
suero desaborizada se seca por aspersién para eliminar agua para
obtener el material de proteina de suero desaborizada en forma sélida.

22. El método de la reivindicacién 6, en donde el material de proteina de
suero desaborizada se seca por aspersién para eliminar agua para
obtener el material de proteina de suero desaborizada en forma sélida.

23. El método de la reivindicacion 7, en donde el material de protefna de
suero desaborizada se seca por aspersién para ecliminar agua para
obtener el material de proteina de suero desaborizada en forma sélida.

24. Un producto alimenticio con contenido de suero que comprende una
proteina de suero desaborizada, en donde el producto alimenticio con
contenido de suero se prepara incorporando la proteina de suero
desaborizada en un producto alimenticio, y en donde la proteina de suero
desaborizada se prepara por un proceso que comprende:

(s)preparar una composicion acuosa de un material de protefna de suero
que contiene proteinas de suero solubles y compuestos saborizantes;
()ajustar la composicion acuosa de (a) a (1) un pH bésico en el rango de
alrededor de 8.5 a alrededor de 12 6 (2) un pH écido en el rango de
alrededor de 2.5 a alrededor de 4, liberando asi los compuestos
saborizantes;

(cpasar la composicién acuosa, con pH ajustado, de (b) adyacente a una
membrana de ultrafiltracién con una retencién limite de peso molecular
hasta alrededor de 50.000 Daltons, manteniendo simulténeamente el
mismo rango ajustado en paso (b), bajo condiciones de ultrafiltracién
apropiadas, en donde los compuestos del sabor pasan a través de la
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membrana, eliminando asf el sabor del material de proteina de suero y

reteniendo sustancialmente la totalidad de las proteinas de suero

solubles; y

(e) recuperar las proteinas de suero solubles retenidas por la
membrana de ultrafiltracién para obtener el material de proteina de suero
desaborizada.

25.E] producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
24, en donde el pH de la composicién acuosa se ajusta al pH bésico en

paso (b).

26.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
24, en donde el pH de la composicién acuosa se ajusta al pH éacido en
paso (b).

27.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacion
24, en donde el producto alimenticio se selecciona del grupo conformado
por bebidas licteas y no licteas, batidos, bebidas saludables, quesos,
andlogos de quesos, yogures licteos y no licteos, productos cérnicos y
andlogos cérnicos, cereales, productos horneados, y pasabocas.

28.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
24, en donde el producto alimenticio con contenido de suero contiene
alrededor de 10 a alrededor de 30 por ciento proteina de suero
desaborizada.

29.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
25, en donde el producto alimenticio con contenido de suero contiene
alrededor de 10 a alrededor de 30 por ciento proteina de suero
desaborizada.
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30.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
26, en donde el producto alimenticio con contenido de suero contiene
alrededor de 10 a alrededor de 30 por ciento proteina de suero
desaborizada.

31.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
25, en donde el producto alimenticio con contenido de suero es una
bebida con un pH de mis de 5.

32.El producto alimenticio con contenido de suero de la reivindicacién
26, en donde el producto alimenticio con contenido de suero es una
bebida con un pH de menos de 4.5.

&t
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METODO DE DESABORIZAR MATERIALES DE PROTEINA DE
SUERO

EXTRACTO
Se desaborizan materiales de proteina de suero tales como suero de

procesos de fabricacion de queso, concentrados de proteina de suero, y
aislados de proteina de suero, ajustando el pH de una composicién acuosa de
tales materiales de proteina de suero a alrededor de 8 a alrededor de 12 para
solubilizar las proteinas de suero y liberar los compuestos saborizantes vy,
seguidamente, pasar la composicién, con pH ajustado, a una membrana de
ultrafiltracién que tiene una retencién limite de peso molecular hasta alrededor
de 50.000 Daltons, bajo condiciones en las cuales los compuestos saborizantes
pasan a través de la membrana, dejando con sabor mejorado el material de
protefna de suero retenido.
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Modo Biésico de prox. 9 a aprox. de Proteia del |—>» aprox.2.5a Modo Acido de
Operacién 12 Suero aprox. 4 Operacién
Tosofubl Eliminar Eliminar Mater
up'e Materiales Materiales teriales
Materials Insolubles Insolubles Insolubles
Sobrenadante Sobrenadante
Mantener PH a Mantener PHa
aprox. 9 a aprox. UF/DF UF/DF aprox. 2.5a
12 aprox. 4
Secar por H Secar por
Aspersién Flg“ra 2 Aspersién
—(opcional)—! —(opcional)}—
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ASSIGNMENT

We, unm:msua, of Mundelein, Illinots, and CYNTHIA L.YNN JACKSON, of
Evanston, Olinais, ARIEL 5. CUDIA, of Chicago, Llingis, and JOHN WISLER, of Rockford,
llinois, for good and valusble consideration, receipt of whichis heraby acknowledged,
have assigned and do hereby assign to KRAFT FOODS HOLDINGS, INC., 2 Delaware
corporation, having its principal place of business at Three Lakes Drive, Northfield,
Nlincis 60093-2753, I1s successors, assigns and legal represenatives, the entire right,
ﬁdemdﬁmhudhaﬂwbi&tmminvuﬁdbyumdﬁldudmﬁum
States parent application enritled

METHOD OF DEFLAVORING WHEY FROTEIN

application number 10/637,402, filad October 29, 2003; and in and to all patent and all
mmﬁmmmﬁmdmmmmﬂemm&mmmm
application, mall countries throughout the world, far all such subjact matter. Weagres
to sign all documents neceassry to secure all said patents and rights, and request
issuance of all said parents ta the abave assignee in accardance with this assigrmment.
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OFFICiAL SEAI:
SALLY A RAKESTRAW

NOVARY FURLIC. STATE OF Lina)S
My COMMERON BPRER-0R0208

State of J‘*‘vﬁ:‘

)
) S8
County of Cpaitl- )
I heraby gertify that before me in the County of Grke e
Smate of c perasonally appeared AHMAD AKASHE,

personally
known by me, who then and there was duly swom by me, and under oath
acknowledged that the foregoing asmgrnment was duly signed, sealed, and delivered
by him on the date appearing at the foot thereof.

%,ﬁ_z 28 4@. mﬂ%id&%

bty 77/

aam - dy T gme e e

. é{(‘.. e brl'-luu\n. Sera ¢
Seae of ) SALLY A RAKESTRAW
) PORE:000206

C tyo! . 4* grmnmnauw

Iﬂwﬁfymtbdmeminm&uuyof M : ,in the
State of 2 personally appeared CYNTHIA LYNN JACKSON,

personally known by me, who then and there was duly swarn by me, and under oath

acknowledged that the foregoing assignmens was duly signed, sealed, and delivered
by himi an the date appesring at the foot thereof.

My - .{_I;la (X4




Attorney t.et 1410/77016

)
) s
Commyof___ Ot )
1 hereby, tlntbeintememrthau:uyof Gyt —nthe
State of personally appesred ARIBL S. CUDIA, persanally

hlawnban.whoﬂmandMWMdulysvmbymmdwduoﬂh

achowhdgedhthhqoﬁummmdﬂywaﬂed.mdd&w
by him an the date appeanng at the foor thereof.

M.‘l?

satect__ lnzuar
County of C’né.

1 certify that beforeme in the Countyof __ Gen®€s inthe
State of persanally appeared JOHN WISLER, personally known
by me, who then and there was duly swom by me, and under cath acknowledged that
mmmwuddysmd.mhd,mddahveudbyhmmﬂmdm
appearing at the foot thereof.

—Geiz sz o el O Lbitier

My Comumission Expires:

S/a /26




Consulics Gt oo Cotonbi Chivags

No. 756
Chicago, agosto 2 de 2001

El suscrito Cénsul General de Colombla, CERTIFICA, que el sefor(a)
JESSE WEITE, qulien como SECRETARIO DE ESTADO DE ILLINOIS,
autenticé la firma del signatario del poder precedente, quien
ejercia en la fecha las funciones indicadas y su firma corresponde
a la registrada en este Consulado. Que la compafiia KRAFT FOODS
HOLDINGS, INC., es una sociedad constituida de acuerdo con las
leyes de EE.UU. y cumple su objeto conforme a las mismas. Que
el{la) sefijor ROBERT L. HERST, quien en su caracter de

representante legal de 1la citada compafia confiere el poder
precedente.

La presente certificaciétn se expide en cumplimiento del articulo
480 del Cdédigo de Comerclo.

El Coénsul General no asume responsabilidad alguna por el
contenido del documento.

PAGADOC IMPUESTO DE TIMBRE Y DERECHOS CONSULARES
US$57.00 (Cincuenta y siete ddlares)
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PEDRO CASTILEO PINEDA &

A3SSOCIATES
P.0. BOX 4382

Bogoth, Colombia / South America
FOR PATENTS AND TRADE MARKS IN -
COLOMBIA
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« Goueral Power of Attorsey
) .

KRAFT FOODR HOLDINGS, INC.

wstituciones, recthir y Judicisl or jndiclal attorneys.

nombre ﬂ:rhndu judichls o

v TOR TV T Y o ) E— Glvenand signed in (3)

|4 ® Northf'eld: Illinois, USA

This day of August, 2001

KRAFT FOODS HOLDINGS, INC
F
By: ;. .ﬂi{é‘th@f;
Robert L. Herst
Vice President and
Assistant Secretary
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SPRINGHIBLD, ILLINGIS,

APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

Country: United States of America
This public document
has been signed by PATRICIA A. BUTTERFIELD
acting in the capacity of NOTARY PUBLIC, COOK COUNTY
bears the seal/etamp of STATE OF ILLINOIS
Certified
Springfield, Illinois
AUGUST 2, 2001

by the Secretary of State, State of Illinois

No. 5439
Seal /Stamp: 10. Signature:
. N
SR
JESSE WHITE

-SECRETARY OF STATE
STATE OF ILLINOIS
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Notwio Piblico,

(Secledades) © Carperation)

E) suscrito Notarlp Curtifics: que ls thua que~ The undarsigned Notary Public omtifios: that the
Rc{n:tL Rcb L '
. cbert L erst
d i that tho ] fllls the post of
o auténtion; qus '\,’m-e.' poa in mthmntie; firoemt post

Vice President and Assistant

Py . ﬁ;eretary
KBAFI' HII:S I'H.DDI.S, RAFT FOODS HOLDINGS, INC.
' time facultnd otorgar cato podor; ¥ snd that he s enpowered to grant this power; and
Qoo dicha Fost domciinda e that mid company Is domolled in

gﬂl}l‘!iﬂlﬁ ive, Northfiled I1linois Three Lakes: Drive, Northfield, IL
y achualmente existp y ests orgmizada de lﬂﬂﬂllydlllﬂhﬂphdhm
ncuerdo a brs leym det Fstach de Delawere  wibhtelhwsof . -..

Todos lou hechos suterores 1o comsom por AT e Rrpolog i 6% B 10 the Notary duc
hbumhbhdommmﬂvuy to hlx having wxamined the respective documenty to

bMdhdlb. whish he, the Notary sliests..
Dudo y firmado en Givn smd sigeed kNOrthfield, IL, UsA
Bl Noterio Pdblico,

(Con Legaiizacitn Consular) (With Consular logalieation)

"OFFICIAL SEAL”
PATRICIA A. BUTTERFIELD




I0WA ESTADO DE ILLINOIS
SECRETARIA DE ESTADO
SPRINGFIELD, ILLINOIS

APOSTILLA

(Convenciénde La Haya del 5 de octubre de 1961)

1. Pafs: Estados Unidos de America
Este documento piblico
2 hasido firmado por PATRICIA A BUTTERFIELD
3. Actuandoensu capacidad de: NOTARIO PUBLICO,CONDADO DE COOK
4, Coloca elsello/ estampilia del ESTADO DE ILLINOIS

Certificado

5. Springfield, lllinois
6. AGOSTO 2,2001
7. Por: El secretariode Estado, Estado de lllinois
8. No 543
9. Sello/Estampilla
10. Firma:
JESSE WHITE
SECRETARIO DE ESTADO
ESTADO DE ILLINOIS
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA
Follo 52
2020
Bogotd, D. C.
Doctor(a)
JERONIMO CASTILLO BONILLA
Apoderedao(a)
Oficio NO,_ . 1 2 n 4 9
REFERENCIA: Radicacién 04 109249
Tramite 002
Evento 001
Acluacién 430
Follos 001

Como resuitado de! axamen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la
Decisitn 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- ABegar la traduccion del documento en que conste la cesién del deracho a la patente
otorgado por el inventor al solicitante o a su causante.

En cumplimiento del articulo 39 de la Decision 488, se le requiere para que dentro del
tdrmino de dos (2) meses sigulentss a la fecha de nolificacién del presents oficio,
complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al
presente requerimiento, lasolidh:dueonsnderaré abandonada y perderé su prefacién.,

Notifiquese el preser
quinto del ttulo prirgare de lg.€

e oficio copfierye a lo dispuesto en ef numeral 5.2, literal e), del capitulo
culay Unica No.10 de 2001.

5 requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha

Se recuarda al interesado que debe presentsr, denire de los discisdls messs sigulentes conindos s part de In fecha de
prosentacién de fa solicihud cuya priorided ee invoca, oopia de In misma cerfificada por la auloridad que ls spkdd y, en e
cancs en qua hays luger, In traducolin simple del capliulo relvindicsioro. El iIncumplimienie de date plazn, scarsand ia

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
Email: info sic.gov.co
WAWW.SIC.gOV.CO
Bogota, D.C., Colombia



