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Asunto 67540

EFECTO ANTIMICROBIANO DE LA QUITOSANA EN BEBIDAS

Campo de la Invencién

La presente invenci6n se dirige a métodos de eliminar microorganismos y/o
inhibir su crecimiento en bebidas, particularmente bebidas que contienen jugo de
frutas, agregando un prirher- compuesto antimicrobiano (i.e., quitosana, &cido
tanico, d sus mezclas) y un segundo compuesto antimicrobiano (especialmente
benzoato, sorbato, EbTA. y sus mezclas). Adicionalmente, la invencién se dirige
a bebidas que contienen quitosana sola o en combinacién con el segundo
compuesto antimicrdbiano.

Antecedentes de la Invencion

Una preocupacién importante en la elaboracién de bebidas para consumo
humano es el crecimiento de microorganismos. Las bebidas que contienen jugo
de frutas proveen un entorno particularmente bueno para el crecimiento de
bactt_arias. moho y levadura. A menos que se adopten medidas para controlar tal
crecimiento, estos productos se deterioran rapidamente. Los métodos de inhibir
el crecimiento microbiano incluyen la pasteurizacibn por calor durante el
envasado (envasado en caliente), y-el uso de condiciones de envasado asépticas.
Aunque estos métodos son altamente eficaces en eliminar microorganismos
responsables del deterioro, ellos son costosos, inapropiados para ciertas bebidas,
e incompatibles con algunos tipos de envases.

Igualmente pueden incluirse preservantes tales como sorbatos y benzoatos
en las bebidas para reducir el crecimiento microbiano y estan presentes por lo
general cuando se emplean métodos de envasado de llenado en frio. No
obsfante, hay que conseguir un equilibrio entre una concentracién eficaz de
p:leservante y una tendencia a afectar negativamente el sabor a medida que se
aumenta la concentracion. En consecuencia, es constante la investigacion de
mejores composiciones preservantes.

Los intentos para desarrollar preservantes mas eficaces han incluido: el
uso de sales de polifosfatos para aumentar la potencia de preservantes de
sorbato (Patente de los Estados Unidos 5,431,940; véase también las Patentes
de los Estados Unidos 6,294,214 y 6,440,482); el uso de dicarbonatos dialqullicos
(F‘atente de los Estados Unidos 3,979,524); combinar un preservante de sorbato
con natamicina y un dicarbonato dialquilico (Patente de los Estados Unidos
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6,376,005); y combinar sales de sorbato 0 benzoato con acido ascérbico y con
dicarbonato de dimetilo (Patente de los Estados Unidos 5,866,182). idealmente,
una composicion preservante debe tener un amplio espectro de actividad (es
decir, eliminar y/o inhibir el crecimiento de bacterias, moho, y levadura), ser
segura para consumo humano, ser eficaz con una concentracién baja, no ser
costosa y no afectar negativarr‘lente el sabor de la bebida a la cual se agrega.

Sumario de la Invencion

La presente invencion se basa en el descubrimiento que la quitosana acttia
.sinérgicamente con otros preservantes (particularmente benzoato, sorbato, EDTA,
y sus mezclas) para eliminar y/o impedir el crecimiento de bacteria, levadura
moho en bebidas listas para tomar, incluidas bebidas listas para tomar con
contenido de jugo de frutas. Esto tiene por lo menos dos consecuencias
importantes. Primero, una combinaciéon de quitosana con benzoato, sorbato,
EDTA o sus mezclas es mas eficaz que cuando estos agentes se usan solos.
Segundo, cuando se usan en combinacién, estos antimicrobianos son eficaces en
conéentraciones bajas. Otro-agente que-se cree que produce resultados similares
a la quitosana es el acido tanico.

Generalmente, la invencién se dirige a un método de eliminar y/o inhibir el
crecimiento de microorganismos en una bebida agregando un primer compuesto
antimicrobiano {quitosana, acido tanico, o sus mezclas) junto con el segundo
compuesto antimicrobiano (por ejemplo, benzoato, ‘'sorbato, EDTA, o sus
mezclas). El primer compuesto antimicrobiano y el segundo compuesto
antimicrobiano se agregan en una concentracion suficiente, en su accion
combinada, para reducir y mantener niveles de microorganismos a menos de
alrgiiedor de 1 cfu (unidad formadora de colonia)/ml durante por lo menos
alrededor de 8 semanas a temperatura de 1a sala. Usando la presente invencién,
no es necesario usar tratamientos- de-calor-para inactivar un microorganismo de
deterioro en alimentos, incluidos levadura y moho. Por consiguiente, pueden
emplearse métodos de envasade en frio. Naturalmente, podrian emplearse
tratamientos de calor si se desea.

En otra incorporacion, la invencion se dirige a un método de eliminar y/o
inhibir el crecimiento de microorganismos en una bebida agregando un primer
compuesto antimicrobiano (es decir, quitosana, acido tanico, o sus mezclas) junto
con un segundo compuesto antiricrobiano. Los compuestos antimicrobianos
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primero y segundo se agregan en una concentracién suficiente, en su accién
combinada, para reducir y mantener niveles de microorganismos a menos de
alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos alrededor de 8 semanas a
temperatura de la sala.

Preferiblemente el segundo compuesto antimicrobiano usado en los
meétodos descritos mas arriba es benzoato, sorbato, EDTA (4cido
etilendiaminotetraacético), q_‘ sus mezclas. Estos pueden agregarse en cualquier
forma compatible para uso en un producto alimenticio (por ejemplo, sales de
sodio o potasio). ' |

En una incbrpdra_l_cién. esia invencion provee un método de eliminar y/o
inhibir el crecimiento de microorganismos en un producto alimenticio envasado,
que comprende agregar un primer compuesto antimicrobiano seleccionado del
grupo conformado por quitosana, acido tanico, 0 sus mezclas y un segundo
compuesto antimicrobiano, en donde el primer compuesto antimicrobiano y el
segundo compuesto antimicrobiano se agregan en una concentracion suficiente,
en su accion combinada, para reducir y mantener niveles de microorganismos en
el 'producto alimenticio envasado-a menos de alrededor de 1 cfu/ml durante por lo
menos alrededor de 8 semanas altemperatura de |a sala.

En otra incorporacién, la presente invencién provee una bebida envasada
que -comprende un primer compuesto antimicrobiano seleccionado del grupo
conformado por quitosana, acidc tanico, o su mezcla y un segundo compuesto
antimicrobiano, en donde el primer compuesto antimicrobiano y el segundo
compuesto antimicrobiano se agregan en una concentracion suficiente, en su
accion combinada, para reducir y mantener niveles de microorganismos en la
be:bida-'envasada a menos de alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos
alrededor de 8 semanas a temperatura de la sala.

' En otra incorporacion, la presente invencidn provee un proceso para
proveer una bebida envasada por llenado en frio, proceso que comprende:

(1) preparar una. bebida, en donde la bebida preparada
comprende un primer compuesto antimicrobiano seleccionado
del grupo conformado por quitosana, acido tanico, o su
mezcla y un segundo compuesto antimicrobiano seleccionado
del grupo conformado por benzoato, sorbato, EDTA, y sus
mezclas;

(2) poner la bebida preparada en un envase,
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(3) sellar el envase para proporcionar la bebida envasada pc;r
llenado en frio, en donde los pasos (2) y (3)-se llevan a cabo
a una temperatura de 0 a alrededor de 80°C; y en donde el
primer compuesto antimicrobiano 'y el segundo compuesto
antimicrobiano se agregan a la bebida en una concentracién
suﬂcientg. en su accidén combinada, para reducir y mantener
niveles de rmicroorganismos en la bebida envasada por
llenado en frio a menos de alrededor de 1 cfu/ml durante por
lo menos alrededor de 8 semanas a temperatura de la sala.

En todavia otra incorporacién, la presente invencién provee un proceso
para ofrecer una bebida envasada por lienado en frio, proceso que comprende:

(1) preparar una bebida, en donde la bebida preparada
comprende una quitosana;

(2) poner la bebida preparada en un envase;

(3) sellar el envase para proporcionar la bebida envasada por
llenado en frio, en donde los pasos (2) y (3) se llevan a cabo
a una temperatura de 0 a alrededor de 80°C; y en donde la
quitosana se agrega a la bebida en una concentracién
suficiente, para reducir y mantener niveles de
microorganismos en la bebida envasada por llenado en frio a
menos -de -alrededor -de 1 cfu/ml durante por lo menos
alrededor de' 8 semanas a temperatura de la sala.

DescripcioniDetallada de la invencién
i La quitosana es un polisacdrido tipicamente producido por ia deacetilacién
de la quitina en una base a temperatura elevada. Aunque la quitina es insoluble
en la mayoria de los disolventes, la quitosana se disuelve en soluciones diluidas
de acidos organicos, incluido acido citrico. Métodos de solubilizar quitosana en
una variedad de liquidos son bien conocidos en el arte (véase, por ejemplo,
Patente de los Estados Unidos 5,453,282; Patente de los Estados Unidos
5,654,001; y Patente de los Estados Unidos 6,323,189). Esta se ha usado en un
nimero. de aplicaciones biomédicas' y, en afios recientes, se ha vuelto un
suplemento alimenticio popular. -
El &cido tanico y la quitosana se han probado experimentalmente y se ha
descubierto que actian sinérgicamente con sorbato/benzoato o
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sorbato/benzoato/EDTA en bebidas listas para tomar y, especialmente, en
bebidas listas para tomar con contenido de jugo de frutas. El sorbato es un
preservante usado cominmente y se ha descubierto que es eficaz contra moho,
levadura y ciertos tipos c!e bacterias. El benzoato tiene un rango similar de
actividad, aunque por fo general e3 un poco menos potente que el sorbato, y
opera mejor en un ambiente acido. . El EDTA es un agente quelante comiin que
atrapa impurezas de metal en alimentos que, de lo contrario, promoverian el
crecimiento microbiano y la rancidez. Todos estos agentes se obtienen
comercialmente de una variedad de fuentes. '

Los presentes métodos y composiciones son muy Utiles en bebidas que
contienen jugo de frutas, las cuales pueden se carbonatadas o no carbonatadas.
Los jugos incluyen preferiblemente jugos con contenido de acido cltrico tales
como jugo de naranja, jugo de limén, jugo de lima, jugo de toronja, jugo de
mandarina, y sus mezclas. Otros jugos de frutas que pueden usarse incluyen jugo
de manzana, jugo de uva,.jugo de pera, jugo de nectarina, jugo de grosella, jugo
de frambuesa, jugo de gros;glla espinosa, jugo de mora, jugo de arandano, jugo de
fresa, jugo de granada, jugo de guayaba, jugo de kiwi, jugo de mango, jugo de
papaya, jugo de sandia, jugo de meldn, jugo de cereza, jugo de raspano, jugo de
pifia, jugo de melocotén, jugo de albaricoque, jugo de ciruela, y similares. Tales
jugos de frutas pueden ser jugos de frutas naturales (es decir, obtenidos
directamente de la fruta natural), jugos de frutas procesados, jugos de frutas
reformulados, y similares. Aunque no preferidos, la invencién es también
compatible con bebidas que contienen jugos vegetaies.

En general, las bebidas méas preferidas son bebidas no carbonatadas que
tienen-un pH de alrededor de 2.5 a alrededor de 4.5, incluidas bebidas
naty%:almente 4cidas o una bebida acidificada. Los preservantes son compatibles
con endulzantes naturales o artificiales y con otros aditivos empleados
tipicamente en productos alimenticios, siempre y cuando no afecten
negativamente las propiedades organolépticas de la bebida. Estos aditivos
pueden incluir, por ejemplo, saborizantes, éo|orantes. estabilizantes, espesantes,
nutrientes tales como vitaminas y minerales, emulsionantes y antioxidantes.
Cuando se usa quitosana, sé prefiere emplear formas de bajo peso molecular
(preferiblemente alrededor de 6.000 g/mol o menos) debido a su efecto
relativamente menor sobre la.viscosidad. . - . ' '

La presente invencién permite eliminar y/o jphipir el crecimiento de
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contaminacién microbiol6gica, incluida la que se introduce con los ingredientes y
la de fuentes ambientales durante la manipulacion y el envasado. Los
compuestos antimicrobianos primero y segundo primero y segundo (si se utilizan)
se agregan a una concentracion suficiente para reducir y mantener niveles de .
microorganismos a menos de “alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos
alrededor de 8 semanas a temperatura de la sala. Se ha descubierto que, para
bebidas contaminadas cor‘1 contaminacién. microbiolégica de hasta alrededor de
10* cfu/ml, las cbmposiciones y métodos de la presente invencién son eficaces
para eliminar los microorganismos presentes a niveles de por debajo de alrededor
de 1 cfu/ml en un término de alrededor de 5 semanas y para mantener el nivel por
debajo de alrededor de 1 cfu/m! durante por lo menos alrededor de 8 semanas a
temperatura de la sala. Se espera que tales niveles se mantendran por debajo de
alrededor de 1 cfu/m! durante periodos mas prolongados de tiempo a menos que
ocurra contaminacién posterior (es decir, por falla del empaque principal).
Naturalmente, deben hacerse esfuerzos para evitar y/o reducir la contaminacion
rmicrobiolégica de productos alimenticios, incluidas bebidas, cuando se usa la
bresente invencién para brindariméargenes incluso mayores de seguridad.

El primer compuesto antimicrobiano es quitosana, acido tanico, o sus
mezclas; la quitosana es el compuesto antimicrobiano preferido para uso en esta
invencion. La quitosana puede:agregarse a una concentracion final de alrededor
de 0.1 a alrededor de 200 ppm -(preferiblemente alrededor de 1 a alrededor de
100 ppm). En otras incorporaciones, puede emplearse acido tanico
(preferiblemente agregado a una concentracién final de alrededor de 10 a
alrededor de 100 ppm) en lugar de, o junto con, la quitosana. Ejemplos del
segundo compuesto antimicrobiano. incluyén benzoato, sorbato, EDTA, y sus

. mezclas. El benzoato o sorbato, cuando se usan, se agregan generalmente a una
' concentracion final de alrededor de 10 a alrededor de 1.000 ppm (siendo otros
rangos apropiados de. alrededor de 50 a alrededor de 500 ppm y alrededor de 50

a alrededor de 150 ppm); EDTA, cuando se usa, debe estar en una concentracion
final de alrededor de 0.5 a alrededor de 300 ppm, siendo las concentraciones
preferidas y mas preferidas de alrededor de 1 a alrededor de 100 ppm y alrededor
de 10 a alrededor de 50 ppm, respectivamente. En una incorporacién preferida,
el primer compuesto antimicrobiano es quitosana y el segundo compuesto

" antimicrobiano es una mezcla de benzoato, sorbato y EDTA. Generalmente, el
nivel total de los compuestos antimicrobianos agregados debe ser menos de
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alrededor de 2.000 ppm y, preferiblemente, menos de alrededor de 1.000 ppm, en
el producto alimenticio relevante. |

La presente invencion comprende asimismo bebidas elaboradas por los
metodos discutidos anteriormente. Por ejemplo, en una incorporacién preferida la
presente invencién incluye bebidas listas para tomar que contienen por lo menos
1 por ciento de jugo de frutas, alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm de
quitosana, y alrededor de 16 a alrededor de 1.000 ppm de benzoato o sorbato.
Pueden incluirse iéualmente otros agentes, tales como &acido tdnico y EDTA.
Concentraciones preferidas son las ya discutidas e incluirfan, por ejemplo, una
. bebida con alrededor de 1 a alrededor de 100 ppm de quitosana, y alrededor de
50 a alrededor de 500 ppm de sorbato o benzoato. Ademas, puede agregarse
acido tanico a las composiciones en una concentracion preferida de alrededor de
10 a alrededor de 100 ppm.

La quitosana usada .en los métodos y composiciones descritas
anteriormente puede estar en cualquier forma molecular compatible con la
preparacion de una bebida para consumo humano. No obstante, en general, la
quiiosana debe tener un bajo peso molecular promedio (es decir, menos de
alrededor de 50.000 g/mol), prefifiéndose un peso molecular promedio de menos
de alrededor de 6.000 g/mol. Las bebidas deben contener por lo general por lo
menos 1 por ciento de jugo de frutas, prefiriéndose concentraciones en el rango
de alrededor de 5 a alrededor de 95 por ciento y alrededor de 5 a alrededor de 50
por ciento. Ellas deben ser &cidas, con un pH en el rango de alrededor de 2.0 a
alrededor de 6.0 y, preferiblemente, en el rango de alrededor de 2.5 a alrededor
de 4.5.

Una ventaja de la presente invencién es que pemmite la preparacién de
bgf:idas usando un proceso de envasado de llenado en frilo. Los procesos de
ilenado en frio son bien conocidos en el arte y, a diferencia de los procesos de
"llenado en caliente”, implican el.envasado de liquidos a una temperatura de por
debajo de alrededor de éO'C Y, 'tipicam_ente. a una temperatura de entre 0 y
alrededor de 35°C. El uso de laipresente invencién en un proceso de llenado en
frio ofrece un niumero de.ventajas, incluidas, por ejemplo, una robustez mejorada
con respecto a altos niveles de contaminacién microbiana, menores costos de la
formulacién (es decir, relativamente bajos niveles de compuestos antimicrobianos
son eficaces), mejor flexibilidad de la formula (es decir, un sistema preservante es
eficaz en un amplio rango de condiciones de dureza y alcalinidad del agua), mejor
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sabor del producto (es decir, debido a los bajos niveles de compuestos
antimicrobianos que pueden utilizarse y a la capacidad -de evitar las condiciones
del tratamiento por calor), mayor vida Util a temperatura ambiente, y similares.

Las condiciones de tal envasado de llenado en frio pueden variarse de
acuerdo con los deseos de! productor y cualesquiera restricciones impuestas por
el liquido particular que se esta envasando. Por consiguiente, la presente
invencién comprende una mejora @n un proceso de llenado en frio para envasar
una bebida que se caracteriza por la adicién de quitosana a una concentracion
final de entre alrededorde 1y alrededor de 200 ppm. Preferiblemente, sorbato,

. benzoato y/o EDTA se incluyen en el proceso en las concentraciones descritas
mas arriba. Cuando los compuesios antimicrobianos primero y segundo se usan
juntos, no se requieren preservantes adicionales. No obstante, el método es
compatible con otros preservantes, agentes colorantes, estabilizantes, y similares,
siempre y cuando no afecten negativamente las propiedades organolépticas de la
bebida. El método se utilizara en una forma muy ventajosa para bebidas que
contienen jugo de frutas, como se discutié6 mas arriba, con un pH de alrededor de
2.0 é alrededor de 6.0 y, preferiblemente, con alrededor de 2.5 a alrededor de 4.5.
Asimismo puede usarse 4cido tdnico en procesos de llenado en frio junto con la
quitosana. El acido tanico puede utilizarse en cualquier forma compatibie con
productos alimenticios y debe agregarse a una concentracién final de alrededor
de 1 a alrededor de 500 ppm, prefiriéndose concentraciones finales de alrededor
de 10 a alrededor de 300 ppm y alrededor de 10 a alrededor de 100 ppm.

Las bebidas de la presentei invencion pueden prepararse usando métodos
convencionales bien conocidos en el arte. Aunque generalmente se prefiere el
llenado ‘en frio, los métodos y composiciones son compatibles también con

_op,e}aciones de envasado en caliente o envasado aséptico. Los métodos para
eiaborar composiciones de bebida se describen, por ejemplo, en las Patentes de
los Estados Unidos 4,737,375 y 6,294,214, Estos métodos, o cualesquiera otros
conocidos en el arte, pueden usarse todos con los meétodos y composiciones
descritas aqui. ;

A menos que se anote lo contrario, todos los porcentajes 0 niveles usados
en la presente especificacion son en peso.

Ejemplos
Ejemplo 1. Una bebida liquida no carbonatada con un pH de menos de 4.0
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se prepar6 mezclando agua, jarabe de malz con alto contenido de fructosa,
concentrado de jugo de pera, acido citrico, dcido ascérbico (vitamina C), y sabor.
Sobre una base reconstituida, la bebida contenia 10 por ciento jugo de frutas. La
bebida se fortificé con suficiente &cido ascérbico para proporcionar por lo menos
100 por ciento del USRDI (Consumo Diario Recomendado de los Estados Unidos)
de vitamina C. Se utilizd agua de una dureza de alrededor de 60 ppm para
formular la bebida. ‘

Adicionalmente, esta bebida se formulé con los siguientes preservantes:

5 ppm de quitosana; '

200 ppm de benzoato de sodio;

200 ppm de sorbato de potasio; y

30 ppm de EDTA.

La bebida se inoculé con una mezcla de una especie de moho en un nivel
de alrededor de 2 x 10? cfu/ml. La bebida se sell6 y se puso en una cAmara a
24°C. Las muestras se extrajeron asépticamente y se distribuyeron sobre una
placa para determinar el nive! de moho remanente en la bebida. La siguiente tabla
resﬁmé los res!.lltados:

Tiempo (semanas) Levadura (cfu/ml)

Inoculacién Inicial

wama -
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Eiemplo 2. Este ejemplo ilustra la efectividad de usar quitosana sola en un
proceso de llenado en frio. Una bebida liquida no carbonatada con un pH de
menos de 4.0 se preparé mezclando agua, jarabe de maiz con alto contenido de
fructosa, concentrado de jugo de pera, &cido cltrico, acido ascérbico (vitamina C),
y sabor. Sobre una base reconstituida, la bebida contenia 10 por ciento dé jugo
de frutas. La bebida se fortificé con suficiente acido ascérbico para proporcionar
por lo menos 100 por ciento del USRDI (Consumo Diario Recomendado de los
Estados Unidos) de vitamina C. Se utiliz6 agua de una dureza de alrededor de 60
ppm para formular la bebida.

_ Esta bebida se formulé con 20 ppm de quitosana; no se agregaron
benzoato de sodio, sorbato de potasio, o EDTA.

La bebida se inoculé con una mezcla de una especie de levadura en un
nivel de alrededor de 10° cfu/ml. La bebida se sellé y se puso en una camara a
24°C. Las muestras se extrajeron asépticamente y se distribuyeron sobre una
placa para determinar el nivel de levadura remanente en la bebida. La siguiente
tabla resume los resultados:

_ D A e N )
! Inoculacién Inicial 960

1 <1

<1 -

<1
<1

2
4 : <1
6
8

Ejemplo Comparativo. Se prepraé una bebida no carbonatada, similar pero
no inventiva, como en Ejemplo 2 excepto que (1) se utilizé6 agua con una dureza
de alrededor de 220 y (2) la bebida se formulé con un sistema preservante
diferente. El sistema preservante no proveia quitosana, 250 ppm de benzoato de
sodio, 250 ppm de sorbato de potasio, y 400 ppm de EDTA.

Las muestras se inocularon con una mezcla de una especie de levadura
en un nivel de alrededor de 10% cju/ml.- .A continuacién las muestras inoculadas
se trataron y evaluaron como.en Ejemplo 2. Luego de 1 semana de
almacenamiento, el crecimiento de levadura era tan excesivo que no fue posibie

b

A\
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el conteo; luego de 2 semanas de almacenam:ento la muestra se habia
fermentado. "

Eiemplo 3. Se preparé una bebida liquida no carbonatada con un pH de
menos de 4.0 mezclando agua, jarabe de malz con alto contenido de fructosa,
concentrado de jugo de naranja, pifia, pera y uva roja, acido citrico, acido
ascorbico (vitamina C), y sabor. Sobre una base reconstituida, la bebida contenia
10 por ciento de jugo de frﬁtas. La bebida se fortifico6 con suficiente acido
ascorbico para proporcionar por lo menos 100 por ciento del USRDI (Consumo
Diario Recomendado de los Estados Unidos) de vitamina C. Se us6 agua de una
.dureza de alrededor de 130 ppm para formular la bebida.

Adicionalmente, esta bebida se formulé con los siguientes preservantes:

20 ppm de quitosana; iy

400 ppm de benzoato de sodi'oi-

200 ppm de sorbato de potasio; y

30 ppm EDTA. .

La bebida se inoculé con una mezcla de una especie de moho en un nivel
de alrededor de 2.5 x 10? cfu/ml Yy una especie de levadura en un nivel de
alrededor de 1.3 x 10° cfu/ml. La bebida se sellé y se puso en una camara a
24°C. Las muestras se extrajeron asépticamente y se distribuyeron sobre una
placa para- determinar el nivel de moho y levadura remanente en la bebida. La
siguiente tabla resume los resuitados. |

| Tiompo (semanas) | Moho (cfuml) | Levadura (cfuimi) |

Inoculacion Inicial 250 1260
' 1 18 57
2 ' <1 2
5 ) <1 <1
8 <1 <1

Ejemplo 4. Una bebida liquida no carbonatada con un pH de menos de 4.0
se prepard mezclando agua, jarabe de maiz con alto contenido de fructosa,
concentrado de jugo de pera, 4acido citrico, acido ascorbico (vitamina C), y sabor.
Sobre una base reconstituida, la bebida contenia 10 por ciento de jugo de frutas.
La bebida se fortificd con sufi clente acido ascérbico para proporcionar por |o
menos 100 por ciento del USRDI (Consumo Diario Recomendado de los Estados
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Unidos) de vitamina C. Se us6 agua de una dureza de alrededor de 220 ppm
para formular la bebida. .

Adicionalmente, esta bebida se formul6 con los siguientes preservantes:

10 ppm de quitosana; '

400 ppm de benzoato de sodio; -

200 ppm de sorbato de potasio; y

30 ppm de EDTA. -

Se inocularon muestras separadas de la bebida con una mezcla de una
especie de levadura o' una especie de moho en un nivel de alrededor de 1.7 x 102
y 44 cfu/ml, respectivamente. Las muestras se sellaron y se pusieron en una
camara a 24°C. Las muestras se exirajeron asépticamente y se distribuyeron
~ sobre una placa para determinar el nivel de moho u levadura remanente en la
bebida. La siguiente tabla resume los resultados.

Inoculacion Inicial 170 44
' 1 <1 <1
2 1 <1
3 <1 . <1
4 <1 <1
6 <1 <1

8 <1

:’ Todas las referencias citadas—aqui*se incorporan completamente por
referencia. Habiendo descrito ahora totélmente la invencién, se entendera por
aquellos expertos en el arte que la invencién puede realizarse en un rango amplio
y equivalente de condiciones, parametros y similares, sin afectar el espiritu o el
ambito de la invencién o cualquier incorporai:ibn de la misma.

R N L
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REIVINDICACIONES

Lo que se reivindica es:

1.Un método de eliminar microorganismos o inhibir el crecimiento de
microorganismos en un producto alimenticio envasado, que comprende
agregar un primer compuesto antimicrobiano seleccionado del grupo
conformado por quitos‘al;a': .écic'lo téﬁico. 0 sus mezclas y un segundo
compuesto antimicrobiano, en donde el primer compuesto antimicrobiano y
el segundo compuesto antimicrobiano se agregan en una concentracion
suficiente, en su accion combinada, para reducir y mantener niveles de
microorganismos en el producto alimenticio envasado a menos de
alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos alrededor de 8 semanas a
temperatura de la sala.

2.El método de la reivindicacién 1, el producto alimenticio envasado es una
bebida envasada. '
3.El método de la reivindicacion 2, el producto alimenticio envasado es una
bebida envasada por llenado en frio.

4. El1 método de la reivindicacibn 2, en donde el segundo compuesto
antimicrobiano se selecciona del grupo conformado por benzoato, sorbato,
EDTA, y sus mezclas.

5.El método de la reivindicacibn 3, en donde el segundo compuesto
antimicrobiano se selecciona del grupo conformado por benzoato, sorbato,
EDTA, y sus mezclas.

-

6.E método de la reivindicacion 2, en donde los primeros y segundos
compuestos antimicrobianos son los Gnicos compuestos antimicrobianos
en la bebida envasada.

7.El método de la reivindicacion 3, en donde los primeros y segundos
compuestos antimicrobianos son los Unicos compuestos antimicrobianos
en ia bebida envasada.
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8.El método de la reivindicacién 4, en donde los primeros y segundos
compuestos antimicrobianos son los Unicos compuestos antimicrobianos
en la bebida envasada.
9.El método de la reivindicacion 5, en donde los primeros y segundos
compuestos antimicrobianos son los (nicos compuestos antimicrobianos
en la bebidé envasada.

10. El método de la reivindicacién 4, en donde el primer compuesto
antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de alrededor de 1
a alrededor de 200 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si
benzoato o sorbato, se agrega a una concentracion final de alrededor de
10 a alrededor de 1.000 ppm, o, si EDTA, se agrega a una concentracion
final de alrededor de 0.5 a alrededor de 300 ppm.

11. El método de la reivindicacién 8, en donde el primer compuesto
antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de alrededor de 1
a alrededor de 200 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si
benzoato o sorbato, se agrega a una concentracion final de alrededor de
10 a alrededor de 1.000 ppm, o, si EDTA, se agrega a una concentracién
final de alrededor de 0.5 a alrededor de 300 ppm.

12, El método de la reivindicacién 10, en donde el primer compuesto
antimicrobiano es quitosana en una concentracion final de alrededor de 1
a alrededor de 100 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si
benzoato o sorbato, se agrega a una concentracién final de alrededor de
50 a alrededor de 500 ppm, o, si EDTA, se agrega a una concentracion
final de alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm.

13. E! método de la. reivindicacidén 11, en donde el primer compuesto
-antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de alrededor de 1
a alrededor de 100 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si
benzoato o sorbato, se agrega a una concentracién final de alrededor de
50 a alrededor de 500 ppm, o, si EDTA, se agrega a uha concentracion
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final de alrededor de.1 a alrededor de 200 ppm.

14. Una bebida envasada que comprende un primer compuesto
antimic_:robiano seleccionado del grupo conformado por quitosana, &cido
tanico, o su mezcla y un segundo compuesto antimicrobiano, en donde el
primer compuesto ant‘imicrobiano y el segundo compuesto antimicrobiano
Se agregan con una concentraciéon suficiente, en su accién combinada,
para reducir y mantener niveles de microorganismos en la bebida
envasada a menos de alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos
alrededor de 8 semanas a temperatura de la sala.

15. La bebida envasada..de..la..reivindicacién 14, en donde la bebida
envasada bebida envasadz por llenado en frio.

16. La bebida envasada de la reivindicacion 14, en donde el segundo
compuesto antimicrobianc se selecciona del grupo conformado por
benzoato, sorbato, EDTA, y sus mezclas.

17. La bebida envasada de la reivindicacion 15, en donde el segundo
compuesto antimicrobiano se selecciona del grupo conformado por
benzoato, sorbato, EDTA, y sus mezclas.

18. La bebida envasada-de-la-reivindicacion 16, en donde los compuestos
antimicrobianos primero. y segundo son los Unicos compuestos
antimicrobianos en la bebida envasada.
ok
18.La bebida envasada de la reivindicacién 17, en donde los
compuestos antimicrobianos primero y segundo son los (nicos
compuestos antimicrobianos.en ia bebida envasada.

19. La bebida envasada de la reivindicacibn 16, en donde el primer
compuesto antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de
alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm y el segundo compuesto
antimicrobiano, si benzoato o-sorbato, se agrega a una concentracién final
de alrededor de 10 a alrededor de 1.000 ppm, o, si EDTA, se agrega a una

5
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concentracién final de alrededor de 0.5 a alrededor de 300 ppm.

20. La bebida envasdda~dé™la Teivindicacion 17, en donde el primer

@&

compuesto antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de

alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm y el segundo compuesto
antimicrobiano, si benzoato o sorbato, se agrega a una concentracién final
de alrededor de 10 a\alrededor de 1.000 ppm, o, si EDTA, se agrega a una
concentracion final de alrededor de 0.5 a alrededor de 300 ppm.

21. La bebida envasada de la reivindicacion 19, en donde el primer
compuesto antimicrobiano es quitosana en una concentracion final de
alrededor de 1 a alrededor de 100 ppm y el segundo compuesto
antimicrobiano, si benzoato o sorbato, se agrega a una concentracién final
de alrededor de 50°a*alfédedor dé 500 ppm, o, si EDTA, se agrega a una
concentracion final de alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm.

22. La bebida envasada de la reivindicacién 20, en donde el primer

compuesto antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de

alrededor de 1 a alrededor de 100 ppm y el segundo compuesto
antimicrobiano, si benzoato o sorbato, se agrega a una concentracién final
de alrededor de 50 a alrededor de 500 ppm, o, si EDTA, se agrega a una
concentracion final de alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm.

23. Un proceso para proporcionar.una bebida envasada por llenado en frio,
proceso que comprende:: © < "

(1) preparar una bebida, en donde la bebida preparada comprende un
primer compuesto antimicrobiano seleccionado del grupo conformado por
quitosana, 4cido tanico, o su mezcla y un segundo compuesto
antimicrobiano seleccionado del grupo conformado por benzoato, sorbato,
EDTA, y sus mezclas;

(2)poner la bebida preparada en un envase;

.(3)sellar el envase para:proporcionar la bebida envasada por llenado en
frio, en donde los pasos (2) y (3) se llevan a cabo a una temperatura de 0
a alrededor de 80°C; y en donde el primer compuesto antimicrobiano y el
segundo compuesto antimicrobiano se agregan a la bebida en una

-
-,
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concentracion suficiente, en su accién combinada, para reducir y rﬁantener
niveles de microorganismos en la bebida envasada por llenado en frio a
menos de alrededor de 1 cfu/ml durante por lo menos alrededor de 8
semanas a temperatura de Ia sala.

24.El proceso de la reivindicacibn 23, en donde el primer compuesto
antimicrobiano es quitc;sana en una concentracion final de alrededor de 1 a
alrededor de 200 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si benzoato
o sorbato, se agrega a una concentracién final de alrededor de 10 a
alrededor de 1.000 ppm, o, si EDTA, se agrega a una concentracién final
de alrededor de 0.5 a airededor de 300 ppm.

- 25.El proceso de la reivindicacién 24, en donde el primer compuesto
antimicrobiano es quitosana en una concentracién final de alrededor de 1 a
alrededor de 100 ppm y el segundo compuesto antimicrobiano, si benzoato
o sorbato, se agrega a una concentracién final de alrededor de 50 a
alrededor de 500 ppm, o, siiEDTA,"se agrega a una concentracion final de
alrededor de 1 a alrededor de 200 ppm.

26.El proceso de la reivindicacibn 23, en donde los compuestos
antimicrobianos primero y segundo son los unicos compuestos
antimicrobianos en la bebida envasada por lienado en frio.

27.El proceso de la reivindicacion 24, en donde los compuestos
antimicrobianos primero y segundo son los Unicos compuestos
antimicrobianos en la bebida envasada por llenado en frio.
28.El proceso de Ia rei;:indicaciOn 25, en donde los compuestos
antimicrobianos primero y segundo son los Unicos compuestos
antimicrobianos en la bebida envasada por llenado en frio.

29.Un proceso para prdporcionar una bebida envasada de lienado en frio,
proceso que comprende:

(1) preparar una bebida, en donde la bebida preparada comprende una
quitosana;

1%
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(2) poner la bebida preparada en un envase;

(3) sellar el envase para proporcionar la bebida envasada por llenado en
frio, en donde los pasos: (2) y (3) se llevan a cabo a una temperatura de 0
a alrededor de 80°C; y en donde la quitosana se agrega a la bebida en
una concentracion suficiente, para reducir y mantener niveles de
microorganismos e'p la bebida envasada por llenado en frio a menos de
alrededor de 1 cfu/mi-durante por lo menos alrededor de 8 semanas a
temperah}ra de la sala.

30.El proéesd de la reivindicacién 29, en donde quitosana es el unico
preservante en la bebidaenvasada por llenado en frio.

31.El proceso de la reivindicacion 29, en donde la concentraciéon de
quitosana en la bebida envasada por llenado en frio es alrededor de 1 a
alrededor de 100 ppm.

32.El proceso de-la‘reivindicacidon 30, en donde la concentracién de
quitosana en la bebida envasada por llenado en frio es alrededor de 1 a
alrededor de 100 ppm.

33.El proceso de la reivindicacibn 31, en donde la concentracibn de
quitosana en la bebida envasada por llenado en frio es airededor de 10 a
alrededor de 50 ppm.

" 34.El proceso de la reivindicacion 32, en donde la concentracién de
quitosana en la bebida envasada por llenado en frio es alrededor de 10 a
alrededor de 50 ppm.

P
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EFECTO ANTIMICROBIANO DE LA QUITOSANA EN BEBIDAS

Extracto

La presente invencion se dirige a composiciones y métodos que utilizan un
primer compuesto antimicrobiano (s decir, quitosana, é4cido tanico, o sus
mezclas) en combinacion con un segundo compuesto antimicrobiano
-(preferiblemente benz‘oato, sorbato, EDTA, 0 sus mezclas) para inhibir el
crecimiento de microdrganismos en productos alimenticios y, especialmente, en
bebidas. La presente invencion se dirigé asimismo a composiciones de llenado
en frio y métodos de-llen.ado en frio.que usan quitosana sola 0 en combinacién
con el segundo compuesto antimicrobiano (preferiblemente benzoato, sorbato,
EDTA, o sus mezclas), para eliminar microorganismos y/o inhibir el crecimiento de
microorganismos en bebidas.
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CONTACT THE EMPLOYEE WHOSE NAME APPEARS ON THIS NOTICE AT 703-308-9723.
PLEASE SEND REQUEST FOR CORRECTION TO: U.S. PATENT AND TRADEMARK OFFICE,
ASSIGNMENT DIVISION, BOX ASSIGNMENTS, CG-4, 1213 JEFFERSON DAVIS HWY,
SUITE 320, WASHINGTON, D.C. 20231.

RECORDATION DATE: 03/03/2004 REEL/FRAME: 015064/0451
NUMBER OF PAGES: 2

BRIEF: ASSIGNMENT OF ASSIGNCR'S INTEREST (SEE DOCUMENT FOR DETAILS).
DOCKET NUMBER: 67540

ASSIGNCR: .

SOEDJAK, HELENA SETYARINI DOC DATE: 02/27/2004
ASSIGNOR:

WISEMAN, GREGORY AARON DOC DATE: 02/20/2004
ASSIGNEE:

KRAFT FOODS HOLDINGS, INC.
THRELE LAKES DRIVE
NORTHFIELD, ILLINOIS 60093-2753

SERTIAL NUMBER: 10792502 FILING DATE: 03/03/2004

PATENT NUMBER: ISSUE DATE:
TITLE: ANTIMICROBIAL EFFECT OF CHITOSAN IN BEVERAGES

P.O. Box 1450, Alsxandria, Virginia 22313—1450 - www.USPTO.GOV
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015064/0451 PAGE 2

MARGARET LASALLE, PARALEGAL
ASSIGNMENT DIVISION
OFFICE OF PUBLIC RECORDS
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i ) Lo T N SN
-ORM PTD-1585 Ua- HL« IR ¥ U.S. DEPARTMENT OF COMMERCE
. rm’ 10’62|. R ECC LA =X~ AV S H E E Patent and Trademark Qffice

i g T Attomey DocketNo. 67640

To the Director of the United Statas Pate. 1 02695606 attached original documents or copy thereof.
1. Name of conveying party(ies): 2, Name and address of receiving partylies)
Helena Setyarini Soedjak Name:___ Kraft Foods Holdinas. Inc.
N ==
Gregory Aaran Wiseman Internal Address: . O

___--z — 2 -y === —
Additional namels} of conveying partylies} attached? _b Yot B No

3. Nature of conveyance: Street Address:__Three Lakes Drive
B Assignment D Merger
O Sacurity Agresment 8 Change of Name City: Northfield State:__IL ZIP:60093-2753
O Other.
Execution Date:____2/27/04, 2/20/04 : Additional narnals) and address{es) attached? O Yes B No

‘. Application number(s] or patent number{s):

If this document is being filed together with a new application, the exacution date of the application is;__March 3. 2004

A. Patent Application No.{s) B. Patent No.(s}
-
Additional rumbers attached? O Yes B No ’ D ’) q 2’5 o 2—

5 Namae and address of party to whom correspcndence 6. Total number of applications and patents involved: __ 1
concerning document should be mailed: - )

Name:__Richard A. Kaba 7. Total fee {37 CFR 3.41)..........cocverennns $__40.00
FITCH, EVEN, TABIN & FLANNERY
8 Enclosed
Internal Address: B Authorized to be charged to deposit account
' Street Address:___ Syite 1600 8. Deposit Account Number:
120 South LaSalle Streg! 06-1135

City: Chicago State: IL im 60603-3408 {Attach duplicate copy of this page if paying by deposit account)
I]tm ECOOPER 00000121 061135 10792502 \ DO NOT USE THIS SPACE
o -

9. Statement and signature.
To the best of my knowledge and belief, the|foregoing information is true and correct and any attached copy is & true copy
of the original document.

\-BlcbarﬂA/Km 30,562 ﬂ/)/\/ March 3, 2004

Name of Person Signing Registration No. Signéturd Date

Total number of pages including cover sheet, attachments, and document: 3

Fax documaents to be recorded with required cover shest information to (703) 308-5996
Mail documantsa to be recorded with required cover sheet Information to:
Mail Stop Assignment Recordation Services; Director of the United States Patent and Trademark Otfice
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We, HELENA SETYARINI SOEDJAK, of Spring Lake, Michigan, and GREGORY
———————AARONWISEMAN; of New York;New York;forgood-and valuable consideration; receipt—————

of which is hereby acknowledged, have assigned and do hereby assign to KRAFTFOODS

HOLDINGS, INC., a Delaware corporation, having its principal place of business at Three

Lakes Drive, Northfield, Ilinois 60093-2753, its successors, assigns and legal

representatives, the entire right, title and interest, in and to all subject matter invented

by us and disclosed in the United States patent application entitled
ANTIMICROBIAL EFFECT OF CHITOSAN IN BEVERAGES

signed by each of us contemporaneously with his execution of this assignment; and in
_ and toall patent and all convention and treaty rights of all kinds, including the right to
claim priority from said appliéation, in all countries throughout the world, for all such
subject matter. We agree to sign all documents necessary to secure all said patents and

rights, and request issuance of all said patents to the above assignee in accordance with

this assignment.
Feb- 27,2000 200 LM\AMM
' Helena Setyarini Soedjak
€6 20, 200y 2004 - ~S— =~

Gré@ry Aaron Wiseman
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State of _ALLBﬂM

County of Nerw a\’/ao

— ——-—— — — — -Thereby cer-tify—that—before-me-in—the-County-of-;AAgﬁJ-cl_—\jﬁ.-in-the— —
State of M clni ﬁaﬁ . personally appeared HELENA SETYARINI SOEDJAK,
personally known by te, who then and there was duly sworn by me, and under oath

acknowledged that the foregoing assignment was duly signed, sealed, and delivered
by him on the date appearing at the foot thereof.

Fe,braané- 27 200 N H-J‘Q\,L_;:ﬂ_ﬁ,a__)

Notary Pyblic
My Commisgion, Expires:
e f 4] 06

e i

state of _Jlew) fork
County of _{4) vote heste—

)
) ss
)

I hereby cerﬁzthat before me in the County of _({)¥sfohvstt~ . inthe
State of I W Y or , personally appeared GREGORY AARON WISEMAN,
personally known by me, who then:and there was duly sworn by me, and under oath
acknowledged that the foregoing assignment was duly signed, sealed, and delivered
by him on the date appearing at the foot thereof.

J'ebruarg 20 , 2004 @W )thd)m)dur

otary Public v
‘?1 C(}mmission Expires:
[31/05

JOAN SHEDLOV COMMISSION EXPIRER oo,
Notary Public, Slateoof?u'g, York MY Jund, 2088

No 4693231

. Qualfied in W,
Commussion E:::.rg: 5#“:“!; '!TD cs"““fv



 Convudicts Gonoral o Cotombin - Chinage W

No. 756
Chicago, agosto 2 de 2001

El suscrito Cénsul General de Colombia, CERTIFICA, que el seflor{a)
JESSE WHITE, quien 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 registrqgg_ng_g§te Consulado. Que la coffipaflia_KRAET FOODS. >
HOLDINGS, —INC.,_es--uha . sociedad constituida de acuerdc con las
leyes de "EE.UU. y cumple su objeto conforme a las mismas. Que
el(la) sefior ROBERT L. HERST, quien en su <caraicter de
representante legal de la citada compafiia confiere el poder
precedente. :

La presente certificacién se expide en cumplimiento del articulo
480 del Cédigo de Comercio.

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

PAGADO IMPURSTO DE TIMBRE Y DERECHOS CONSULARES
US$57.00 (Cincuenta y siete délares)
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Chhde t

PHONE: 312 - 623 1198 = FAX: 312 ~ 823 1197
E-MAIL: chicagf5@uaol.com
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LAW OFFICES IMPURTANTNOTE
e PEDRO CASTILLO PINEDA & D odgiag ol s O g spacal powers
- ASSOCIAT,ES . with each individual trade murk application,
) P.0. BOX 48362 '
Bogot, Colombia / South America

67182/C0 ’g

KRAFT FOODS BOLDINGS, INC.

FOR PATENTS AND TRADE MARKSIN -
COLOMBIA

1A
" Poder Genersl Geuersl Power of Attorney
1 Applicant’s (1) _ m _
nsmo —— L™
KRAFT FOOEG-FAIDINGS; NG

2 Applicaat’s _ domiciliado e (2)Twee.. takps domiclled in (2)
ive , Northfield,1tinofs, -
Emahsph&bsdehﬁikﬂ .
pombrs al Dr. JERONIMO CASTILLO
BONILLA y/o Dra. XIMENA BONILLA
PEREIRA, y/o Dr. ALVARD CASTILLO
GRAU, Calle 93A N* 14-17 Oficina 311
o Bogoth, Colombis, - como ==

Three Lakés Drive '

from the offices and Colombian suthorities,
adminisirative, judicial and police, in first or in

judiclales do policia, en primera gecond instance, Privileged [Patents of

M-ohmam hvmﬂm.ltqimiﬁmof'mdnynh.of

Invencidn, Registro do Marces, de Modelos y Modsls end Industrial Drawings, of
Industriales; de Nombres

Commercial Names and ensigns, Commercial
ﬂumuuﬂ(ﬂﬁhDBEMEﬂhullwﬂlﬂ

Registrations, .
before said authocities all of the necessary steps

mucridades todos los necesarios al olgeto for the purposes indicated, to file sppliceticns,
indicado, dlewsr Pl formuler mﬁnmﬁhduﬁhﬁnuunq&nuuﬂun
descxipciones,  enmiondes,  prokcstan, sppeals, snd claims, apply for
decisraciones, apelaciones Y reciamos, solicker pmﬂmmmnpplyﬁrﬂnmﬂityof
hqﬁnﬂhdumﬂdnuﬂﬂm:dﬁdrh Patent Inventions, Utllity Models, Industrial

Duﬂmnuwdh-ﬁ:Thﬁnlthhmuhm
before the competent national authority, to

. unmtuzmlbdufudlqnnnnﬂwlhe

uﬁgmumcfmwuufhwmmnluﬂﬂmsof

invention that may be done to us by sy person,
to pay all “axes, quotas end payments

C prascribed by taw, 10 Teceive sl he documents
uotss y pagoé detanninados por I ad proceeds giving the respective scquitiance

Jey, recibir todos los documentos y valores ummdpﬂnﬁﬁﬂlwdhuummmlwddh

4 Applicant’s dando o descpo respectivo,  Lenar and take in fact any cther measures that may be
ignatu otros requisitos, desistir y tomar on aumduqhmnu»me-ﬁpudofuu
. fin todas les medides que creyeren hhmwhlmInuuaﬁn:mpuﬂmuaumr
:::;':m: al resguardo do nuestros intereses y en casode - observations we o intervens

umwhhnﬂuﬂddhﬂnmvmhlﬂnﬁunq
legal faculties, .
'nmpumrdimmuyhmﬂnﬂuﬁwﬂmsw

gm,m, necesarins. Este , comprende adéimis uuhadﬂgnnﬂnmhnmmnal@dmu

L The N&y‘rh.m las facultades dé recibir; deslstir, transigir, nhmwpm,mmmw

must they be legaticad by o com| , sustitulr, TOVOCAT recelve notifications and to appoint exira-
Conmilar recibir notificaciones y  Judicial or judicial attorneys.

Lo firma del sollcitente debo ser

i ORIV T Y ¢ ) VE—

Northfield, Illinois, USA
This /27 day of August, 2001

KRAFT FOODS. HOLDINGS, INC

By : MM‘AW

Robert L, Herst
Vice President and
Assistant Secretary
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SERINGEIELD, Il INOLS,

APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

Country: United States of America
This public_doguméﬁf s
has been signed by PATRICIA A. BUTTERFIELD
acting in the capacity of NOTARY PUBLIC, COOK COUNTY
bears the seal/stamp of STATE OF ILLINOIS
~ Certified
Springfield, Illinois
AUGUST 2, 2001
by the Secretary of State, State of Illinois
No. 5439

Seal/Stamp: . " .. 10. Signature:

&_«L‘cw M’%&

JESSE WHITE
SECRETARY OF STATE
STATE OF ILLINOIS-




DECLARACION NOTARIAL mmcn-nnam:
e (Individual)
dins del mes de onu- ' u%f" of -

mpnadoylomm ’ Mwm”

qulm(a)doyfndomymunqu bmlwn.ndhwn

o (su) la(s) pasona(s) descritals) y _ . doecribedio ‘6l Who exvouted the forogoing
firmante(s) del documento que proveds, . document, and b (they) Suly .
declarando snte mi que otorga(n) ol mimso that ho {they) -exe

para los fines y propdeitos que m & » ml—*m
oxpresan.

Notario Pablico,

(Socledades) ) (Corporations)

El suscrito Notario Certifica: qunlnﬁmnqul The undersigned Notery Public certifies: that the

- antecede y dice preceding signeture reading
Roberrt L. Herst Robert L. Herst
o8 auténtica; que e dosempafia is suthentic; tat the at firesent fills the post of

1c:ePr$1den : ;
lmlﬂmmwelcarsafsﬁe te . yijce President and Assistant
Secretario Asistente cretary

_ de, KRAFT FOTDS HOLDINGS, INC. RAFT FOODS HOLDINGS, INC.
quehmfamlhdmotmmwh‘y dﬁuhbmﬂmmﬁlmm
que dicha iada en Mnﬂmh&nﬂﬁ
gmﬁekm Ve, mlfllﬁj Iilirols Three Lakes Drive, Northfield, IL
yl:m;lmmteux y csta orgnivada de ndlmllynlllldhupﬂ-dlnmdnu
N : Stat
Todos los hechos snteriores ke constan por maumDﬁa-‘%%mm&oum due
haber examinado los documentos respectivos y to his having examined the respective documents to

de todo ello da fe. which he, the Notary attosts..

Dado y firmado en Givmadsgmed b Northfield, IL, USaA
1 . . .

. EI Notario Péblico,

(Con legalizacién Consulsr) ~ (With Consilor legalization) /

b womamd w T —
Heli - Hle

“"OFFICIAL SEAL"  §
PATRICIA A. BUTTERFIELD

B+ 'Nowry b, Stath of hinois @
MYCommlsslon Explres 11/08/02 €




IOWA 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 el sello/ estampilla del ESTADO DE ILLINOIS

Certificado

3. Springfield, lllinois
6. AGOSTO 2,2001
. 7. Por: El secretario de Estado, Estado de Illinois
8. No5439
9
1

" JESSE WHITE
SECRETARIO DE ESTADO
ESTADO DE ILLINOIS
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[~ SUPERTMUSTRIA Y COMERCID
Radicarion : #3019824 08888838 Folies: 33
Fecha (AND); 2BES-B3-B1 16:44:18

Tranite ¢ B8 PATEWTES D 1 REGISTRD/ 411 PRESENTAC
Dependencia: 2828 DIVISIGN DE HUEWAS CREACIOMES

REQUISITOS NECESARIOS PARA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL
TRAMITE

UsSuARIO  RADICADOR

Indu:aclon de que se solicita Ia concesion de una patente. { )
Datos de idenfificacion del solicitante o de ia persona que se presenta la solicitud. ()
- Descripcion de a invencion. {)
Dibujos de ser estas pertinentes. t )

: Comprobante de Pago de Ias}rétabiccidis.
COMPLETA { INCOMPLETA ( ) { )

DISENO INDUSTRIAL ( )

PATENTE DE INVENCION/ MODELO DE UTILIDAD () ( f'?

- Indicacion de que se solicita el registro de Disefio Industrial (

- Dalos de idemificacion del solicitante o de la persona que presenta {

- la solicitud.

- Representacion graficao fotograf!ca del Disefio Industrial o muestra del
Material que incorpora el disefio. { ) { )
Comprobante de pago de las tasas establecidas {3

L

—
-

]
e

@ COMPLETA () INCOMPLETA () ()

ESQUEMA DE TRAZADO { )

- Indicacién de que solicita el registro de un Esquema de trazado. () ()
- Datos de Identiticaclén del soicitante o de |a persona que presenta
La solicitud. () ()
Representacion grafica del esquerna de trazado () ()
Comprobante de pago de las fasas establecidas. () { )

COMPLETA ( INCOMPLETA () ()

Firma Responsable:

w

0 ¢ wn M?-g

‘ -

Fecha:



Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Falio 35
2020
Bogotd, D. C.
Doctor{a)
JERONIMO CASTILLO BONILLA _ e o
5 R
Oficio'No: - ° 1?“% :

REFERENCIA: Radicacion 05 - 19024

Trémite 002

Evento 001

Actuacion 430

Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articuio 38 de ia
Decision 486 de ia Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Debe aportar la traduccion de la cesién presentada con la solicitud.

En cumplimiento del articuio 39 de la Decision 488, se le requiere para que dentro del
término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién de! presente oficio,
complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al
presente requerimiento, la solicitud se consideraré abandonada y perderé su prelacion.

e a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal ), del capitulo
lar Unica No.10 de 2001.

Notifiquese el presente ofici
quinto del titulo primego deda Ci

ESPEDES DE VERGEL
n de Nuevas Creaciones

.0 2R, 2008

El anteriof requerimiento fue notificado por fijacidn en lista de fecha

Se recuerda sl Iinteresado que debe presentar, dentro de los dieclséis meaes sigulsntes contados a partlr de |a facha de
presentacién de la solicitud cuya prioridad ee inveca, cepia de la misma cestificada por la autoridad que ia expidié y, en los
casos en que haya juger, la traduccidn simple del capitulo relvindicatorio. El incumplimlento de éste plazo, acarrears Ia
pérdida da la prioridad invocada.

202027

Carrera 13 No. 2700 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
E-mail: info@sic.gov.co
WWW.siC.gov.co
Bogota, D.C., Colombia



