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ADOBOS PARA CARNES Y MARISCOS QUE CONTIENEN METABOLITOS
NATURALES

REFERENCIA CRUZADA CON SOLICITUDES DE PATENTE RELACIONADAS
[dOOl] Esta solicitud de patente reivindica el beneficio de la Solicitud de Patente
Pﬁpvisional de los Estados Unidos No. 61/307.243, presentada el 23 de febrero de 2010.

CAMPO DE LA INVENCION
[00@2] La invencion se relaciona con los adobos y, mas particularmente, con los adobos que
conﬁenen sales de metabolitos naturales y, opcionalmente, péptidos, polipéptidos y fosfolipidos,
todols derivados a través de la fermentacion de azicares cultivadas para mejorar el rendimiento
de la“.‘cocci(’)n, la jugosidad, el sabor y el color en la carne y los mariscos.

'
i
!

i

1

ﬁ ANTECEDENTES DE LA INVENCION

[0003‘] Los productos alimenticios que contienen proteina animal, principalmente carne y
marisé;os, son comunmente tratados con adobos. Los adobos convencionales incluyen, inter
alia, s“al, especias, acidos, almidones y gomas, los cuales ayudan a extender la vida util de la
carne y los mariscos marinados. Ademas de extender la vida util, adobar camnes y mariscos
puede mejorar su sabor y suavidad después de que la carne y los mariscos adobados son

cocinados, produciendo una experiencia alimenticia mejorada.

[0004] Aditivos tales como fosfatos han sido utilizados en el pasado en adobos para
aumentaf la retencion de humedad de las carnes y mariscos adobados para aumentar atin mas
la suavidad, jugosidad y rendimiento de los productos. Sin embargo, desafortunadamente el
uso de fdlsfatos no es popular debido a que su uso aumenta el contenido de fosforo en los
efluentes ﬁe las plantas de procesamiento de alimentos y, de manera mas importante, porque
ellos son sﬁintetizados quimicamente en vez de ser formados en la naturaleza y, por lo tanto,

no son “naturales”.

[0005] Debido a que los consumidores tienen la creencia extendida de que los
ingredientes" alimenticios naturales son mas saludables que los ingredientes sintetizados
quimicamen‘fte, el uso de fosfatos en los alimentos es evitado cuando es posible. Por lo tanto,
hay una necesidad sustancial de adobos que mejoren el rendimiento de la coccién, la
jugosidad, eﬂ sabor y el color en la carne y los mariscos utilizando unicamente ingredientes
naturales. Ld; presente invencion hace posible dicho adobo por medio de suministrar la
funcionalidad‘\‘ de los fosfatos en la forma de un aditivo de rendimiento que contiene sales de
metabolitos né‘;turales ¥y, opcionalmente, péptidos, polipéptidos y fosfolipidos, todos derivados

a través de la fermentacién de azucares.
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‘ RESUMEN DE LA INVENCION
[0006] Esta invencién estd dirigida a la composicién y aplicacién de adobos que
contiénen, como ingredientes activos claves, una combinacién de sales organicas y,
opcioﬁalmente, péptidos, polipéptidos y fosfolipidos, todos derivados por medio de la
fermentacion de aziicares. Estos nuevos ingredientes activos claves pueden ser utilizados con
ingredfentes conocidos cominmente encontrados en los adobos incluyendo, por ejemplo, sal,
especi@s, saborizantes, dcidos, almidones y gomas. Los adobos completamente naturales
resultantes mejoran sustancialmente el rendimiento de la coccién, la jugosidad, el sabor y el
color ép la carne (por ejemplo, res, cerdo y aves) y en los mariscos, de un modo
sorpren@entemente efectivo.
BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

[0007] . Con el fin de ayudar a entender la invencién, ahora sera descrita en relacién con
los ejemf)los de las incorporaciones de la misma y con referencia a los dibujos que las
acompaﬁén, en donde:

1
|

[0008] \g Las Figuras y 2 son graficas del rendimiento de la coccién a los que se hace
referenciaien el Ejemplo 1.

i
|
|

; DESCRIPCION DETALLADA

[0009]  Los ingredientes activos claves de la presente invencion son una combinacién de
metabolitoél naturales (acidos orgénicos) producidos por medio de fermentar los azicares de
la leche, aéﬁcares del suero, dextrosa y otras azucares adecuadas con uno o mas cultivos
bacterianos de grado alimentario.

[0010]  Por ejemplo, la especie de proprionibacterium puede ser aplicada a azucares de
leche, suero:& dextrosa u otras aziicares apropiadas para producir metabolitos principalmente
acido acéticd, acido succinico y 4cido propiénico. El cultivo de fermentacién también puede
incluir extractos de levadura, hidrolisatos de proteina u otros estimulantes que contienen
proteina. Taﬁnbién pueden incluirse reguladores, 4cidos, sales y otras ayudas para el
procesamient%) con el fin de facilitar la produccién de metabolitos. Después de que se
desarrolla el proprionibacterium hasta un nivel apropiado de células por mililitro, el cultivo
de crecimientfp puede ser calentado para matar las bacterias inoculadas antes del uso de los
metabolitos (o:sus derivados) y otros componentes en los adobos.

[0011] Fl ﬁroceso de fermentacion serd adaptado para que la mayoria de los metabolitos
de o'currencial‘ natural producidos sean 4cidos organicos. Estos &cidos organicos

preferiblemente son posteriormente convertidos a sales orgéanicas. La composicién resultante
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(iﬂcluyendo opcionalmente péptidos, polipéptidos y fosfolipidos presentes en el cultivo de
crécimiento) es un aditivo de adobo natural que mejora el rendimiento de coccién y la
juéosidad, asi como el sabor y el color en la carne y los mariscos. Por lo tanto, de manera
geheral a continuacion se haré referencia al mismo como un “aditivo de rendimiento”.
1

[0@12] Adicionalmente, uno o mas fosfolipidos que son un componente natural de las
membranas de las células bacterianas también pueden estar presentes en el aditivo de
renbimiento. Se cree que estos fosfolipidos tienen un efecto positivo sobre el rendimiento
debido a la porcion polar hidrofilica de la estructura del fosfolipido y posiblemente debido
también a las propiedades emulsionantes o de unién de grasa de la seccién lipofilica de la

estr“uctura del fosfolipido. No pretendemos, sin embargo, estar obligados por esta teoria
opetativa.

i
[0013] Las bacterias del acido lactico pueden ser utilizadas para también generar y, asi,
aportar polisacaridos (goma xantana o polisacaridos similares) al aditivo de rendimiento a
través de la fermentacion de los azucares de partida. Cuando estan presentes, se cree que
estos polisacaridos también contribuyen a la funcionalidad del aditivo de rendimiento.

[001%1] En resumen, el uso de los aditivos de rendimiento derivados de la fermentacion en
los adobos producen, de manerra inesperada, excepcionales rendimientos de coccidn,
jugoéidad, sabor y color en la carne y los mariscos adobados.
|

[001$] La Tabla I a continuacion enumera las composiciones de cuatro muestras de
aditivos de rendimientos, YA-1 a YA-4, que pueden ser utilizados en la practica de esta
inverfpién, tal como se demuestra en los Ejemplos. Estas muestras de aditivos de rendimiento
son producidas por medio de fermentar dextrosa aplicando especies de proprionibacterium y

una o'mas especies bacterianas y convertir los dcidos organicos producidos a su forma salina.



[0016] Tabla I. Muestras de Aditivo de Rendimiento (YA)

| YA-1 YA-2 YA-3 YA-4

PH (10% solucidn) 7.84 8.61 9.62 942
Acetato Sédico 19.7 19.7 19.3 19.0
Citrato Sédico 1.5 1.2 1.6 1.7
Tartrato Sodico 1.7 16 I3 1.4
Succinato Sodico 12.0 8.9 12.6 12.6
Propionato Sodico 36.3 352 36.0 38.0
Total de Sales 71.2 66.6 70.8 72.7

[001{7] Las composiciones de este tipo son utilizadas actualmente para controlar el

crecimiento microbioldgico en productos de panaderia. Ellos no han sido utilizados
previamente en relacion con carne o mariscos con el fin de mejorar el rendimiento de
coccién, la jugosidad, el sabor o el color. De hecho, las caracteristicas de bajo pH del material
(particularmente el pH 7.84 de YA-1 de la Tabla I) sugeriria a una persona versada en la
materia que estos materiales no son candidatos viables para adobos para mejorar el
rendifpiento de coccidén debido a que dichos materiales tipicamente tienen un pH de por lo
menos aproximadamente pH 9-10. Atn asi, tal como se muestra en los Ejemplos, la
composicion de YA-1, la cual tiene el pH mads bajo de los cuatros aditivos de rendimiento
examii?ados, produce el mejor aumento en el rendimiento de coccién. (Ver la Tabla III).

[0018]. Los aditivos de rendimiento actualmente preferidos incluyen principalmente
combiriyaciones de las siguientes sales orgénicas: acetato, propionato, lactato y succinato. Los
noveles, actuales de acetato, propionato y succinato pueden ser adaptados por medio de
ajustar los parametros del proceso de fermentacion incluyendo, el/los cultivo(s), la fuente
alimenticia (tipo y cantidad del aziicar disponible para metabolizar), la temperatura y el
contenic:io de oxigeno durante las etapas generalmente anaerdbicas del proceso de
fermentacién para producir los 4cidos organicos correspondientes, los cuales son luego
convertidos a la forma salina. Niveles bajos (aproximadamente 1-2 por ciento en peso) de
sales de %:itrato y tartrato (derivadas de 4cido citrico y 4cido tartérico) también pueden estar
presentes como un subproducto fijo del proceso de fermentacién. También, en algunas
aplicaciones los pardmetros de fermentacién pueden ser ajustados para suministrar y producir

acido fumarico y/o otros acidos organicos en los aditivos de rendimiento.



[001‘_9] La conversion de los acidos organicos a la forma salina se logra por medio de
hacer reaccionar los acidos producidos por la fermentacién con las bases apropiadas (por
ejenlaplo, NaOH, CaOH, KOH, o Mg (OH),,). Las sales actualmente preferidas son sales de
sodio y potasio producidas por medio de la reaccién con NaOH o KOH aunque las sales
producidas por medio de la reacciéon con Mg (OH), y CaOH pueden ser utilizadas. Cuando

estan presentes, los acidos fumaricos y otros 4cidos organicos pueden, de manera similar, ser

convertidos a sus formas salinas.

[0020] Ejemplos de combinaciones de sales organicas utiles incluyen:

‘ 1 [2 |3 |4 [5 [e6 [7

| Lactato Vv Vv |V
Succinato VIV 4
Acetato 2 A A v

‘ Propionato v |V Vi vV Y
Citrato v v
Tartrato 4 v

También, las concentraciones de estas sales produciran resultados sinérgicos en términos de
rendlﬁmiento de la coccidn, jugosidad, sabor y color. Entre las proporciones preferidas se

encuentran las siguientes:

1 2 3 4 5 6 7 8

% % % % % % % %

Lactato 50 30 40 76 30 40 20 30
Succtinato 20 28 12 5 6 16 15 6
Ace;tato 16 28 34 5 50 20 21 30
Propionato 10 10 10 10 10 20 40 30
Citrato 2 2 2 2 2 2 2 2
Tartrato 2 2 2 2 2 2 2 2
100 100 100 100 100 100 100 100




9 10 11 12 13 14 15 16

| % % % % % % % %
Lactato 5 10 15 10 24 20 10 15
Succinato 11 20 15 40 24 20 28 20,
Acetato 30 26 30 20 24 20 15 15
Propionato 50 40 36 26 24 20, 15 10
Citrato 2 2 2 2 2 10 30 20
Tartrat? 2 2 2 2 2 10 2 20
| 100 100 100 100 100 100 100 100

[0021] Los adobos de la invencién pueden contener, ademas del aditivo de rendimiento,

ingredientes funcionales indicados a continuacién con base en cémo se van afiadiendo:

|

~ Otros Ingredientes Porcentajes Generales en Porcentajes Preferidos en
i Funcionales Peso* Peso*
Naél 0.1-3.0 0.5-1.5
Espf:cias 0.01-3.0 0.1-1.0
Almidones 0.0-2.0 0.5-1.0
Gormas 0.0- 1.0 0.001-0.4

|

* El saldo serd tipicamente agua.

[0022]!: Los adobos que contienen los aditivos de rendimiento de esta invencion (asi como
otros ingredientes funcionales comunmente encontrados en los adobos, tal como se anotd
anterim"mente) seran aplicados por medio de revolver (preferiblemente al vacio), por
inyeccidn, por masaje, por remojo o por combinaciones de estas técnicas de aplicacion. Los
adobos seran aplicados a niveles suficientes para lograr recoger en la carne o los mariscos
marinados desde aproximadamente 0.01 hasta 2.0 por ciento en peso del aditivo de
rendimjento con base en el peso del sustrato de carne o de mariscos y, preferiblemente, serd
afiadido para lograr recoger a un nivel suficiente para lograr recoger en la carne o los
mariscc;s marinados desde aproximadamente 0.10 hasta 0.50% en peso de aditivo de

rendimiento. El saldo seran los otros aditivos funcionales y agua.

|
[0023]  El siguiente ejemplo ilustra la invencién adicionalmente pero no debe

interpretarse como limitante de ninguna manera de su alcance.
|



EJEMPLOS
Ejemplo 1
[0024§ Una solucién madre acuosa de adobo fue formulada para afiadirse a una base de
peso de aproximadamente 0.5% de sal y aproximadamente .013% de gomas. Una serie de
adobos fueron hechos utilizando la solucion madre por medio de afiadir suficientes niveles de
YA-1, YA.2, YA-3 y YA-4 para suministrar estos aditivos de rendimiento a niveles de 1.0%
(alto)J 0.5% (medio) y 0.25% (bajo), respectivamente. En todos los casos, los aditivos de
rendimiento incluian péptidos y polipéptidos derivados de la fermentacion asi como
fosfolipidos presentes en las membranas celulares bacterianas gastadas. Estas composiciones

de adiobo se encuentran listadas en la Tabla II a continuacion.

Tabla II: Composicion de los adobos.

Descripcion |NaCl|STPP|TPPP|YA-1YA-2|YA-3]YA-4/Goma| Agua
A|STPP-Control|2.500{2.500 .063 194.937

B| YA-1Med [2.500 2.500 063 [94.937

C| YA-2Med |2.500 2.500 063 194.937

: D| YA-3Med |2.500 2.500 063 [94.937
i E| YA-4 Med [2.500 2.500{ .063 [94.937
: F| YA-1Bajo [2.500 1.250 .063 194.937
G| YA-2Bajo |2.500 1.250 .063 94.937

H| YA-3 Bajo |2.500 1.250 063 194.937

, I| YA-4Bajo [2.500 1.250| .063 {94.937
J| YA-1 Alto |2.500 5.000 063 (94.937

K| YA-2 Alto {2.500 5.000 063 194.937

L{ YA-3 Alto |2.500 5.000 063 194.937

M| YA-4 Alto |2.500 5.000] .063 {94.937
N|TPPP Control{2.500 2.500 063 194.937

Tal como puede verse en la Tabla II, dos adobos de control fueron hechos utilizando la
solucién madre para suministrar 0.5% (afiadido) de tripolifosfato sddico (STPP) y pirofosfato
tetra;Totésico (TPPP), respectivamente, cuando se incorpora al sustrato a un nivel de 20% en

peso.

[0025]  Luego, tres conjuntos de muestras que comprendian cuatro onzas de pechugas de
polloLsin piel y sin hueso fueron preparadas por medio de inyectarlas con cada uno de los
adob

fueron luego selladas al vacio individualmente y refrigeradas.

s a un nivel de 20% en peso con base en el peso de las pechugas de pollo. Las pechugas

[0026] Después de dos dias, un conjunto de muestras de prueba fue removido de las

bolsas al vacio y cocinado al hormo en un horno a 400°F a una temperatura interna de 170°F y

-7 -
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fue monitoreado por un panel sensorial. El panel sensorial consistia de un grupo de cuatro
individuos entrenados para evaluar, comparar y cuantificar las caracteristicas organolépticas
&ie los alimentos. Cada miembro del panel previamente completé un minimo de 120 horas de
éntrenamiento en andlisis descriptivo. Los panelistas se reunieron antes de las evaluaciones
ihiciales de los productos probados para desarrollar la terminologia y la votacion usadas en el
e$tudio. Los datos sensoriales fueron monitoreados y recolectados continuamente.

[6.027] Al dia siguiente, los dos conjuntos de muestras restantes fueron cocinados al
va@or en las bolsas al vacio a 212°F a una temperatura interna de 170°F y luego monitoreados
por el mismo panel sensorial.

: Rendimiento de la coccién

[0028] Los datos del rendimiento de la coccion para las muestras cocinadas al horno se
ane)lgan y son trazados en la Gréfica I de la Figura 1 y estdn listados en la Tabla III a

contllinuacién.
Tabla III
: Peso
COCINADO AL | vivo Posterior a la Posterior a la % % de rendimiento
HORNO (g) inyeccion (g) | coccion en peso (g) | bombeo de coccion
STPP-Control 117 138 120 17.9 102.56
YA-l Medio | 91 110 88 20.9 96.70
YA-+2 Medio 115 137 107 19.1 93.04
YA-3 Medio 89 109 88 22.5 98.88
YA-4 Medio 101 120 93 18.8 92.08
YA-1 Bajo 102 129 101 26.5 99.02
YA-I;? Bajo 107 128 102 19.6 95.33
YA-3 Bajo 102 122 95 19.6 93.14
YA-4 Bajo 91 109 85 19.8 93.41
YA-1Alto 113 136 119 20.4 105.31
YA-2‘\|A1to 107 129 112 20.6 104.67
YA-3 Alto 103 123 109 19.4 105.83
YA-4 Alto 9 116 _101 20.8 105.21
TPPP Control | -

M



‘\‘[0029] El adobo “bajo” de 0.25% fue inadvertidamente inyectado a un nivel de bombeo

‘\‘demasiado alto (26.5%), posiblemente inflando su rendimiento de coccion. Los adobos
irestantes que contenian aditivos de rendimiento mejoraron el rendimiento de coccion
“cocinado al horno” a un nivel comparado con aquel obtenido utilizando 0.5% de fosfatos a
b.25% 0 1.0%. La inclinacién en el rendimiento de coccidn de los adobos “medios” de 0.5%
%s inesperado y se cree que se trata de un error. Si esto se ignora, el rendimiento de coccién

ﬁue independiente de la concentracién de aditivo de rendimiento entre 0.25 y 1.0% cuando la
Qechuga de pollo fue cocinada al horno.

[()030] Los datos del rendimiento de la coccidn para las muestras cocinadas al vapor estin

trazados en la Gréfica II de la Figura 2 y estan listados en las Tablas IV y V a continuacion.

|

l}
1
|
!
!
1
|
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Tabla IV. Pesos de las muestras y valores calculados para la pechuga de pollo cocinada

al vapor #1.
Peso Posterior a la
COCINADO AL | vivo | Posteriorala coccion en peso % % de rendimiento

VAPOR #1 (2) inyeccion (g) (g) bombeo de coccion

STPP-Control 116 142 121 224 104.31
YA-1 Medio 123 147 125 19.5 101.63
YA-2 i\/Iedio 116 140 113 20.7 97.41
YA-3 Medio 111 132 110 18.9 99.10
YA-4 Medio 109 133 111 22.0 101.83
YA-1 \_Bajo 113 135 107 19.5 94.69
YA-2 ZBajo 94 114 86 21.3 91.49
YA-3 Bajo 111 132 103 18.9 92.79
YA-4 Bajo 121 145 113 19.8 93.39
YA-1 ‘i{\lto 120 143 122 19.2 101.67
YA-2 Alto 106 127 112 19.8 105.66
YA-3 Alto 108 128 110 18.5 101.85
YA-4 Alto 114 140 123 22.8 107.89

TPPP Cc?ntrol 116 139 112 19.8 96.55

l

|

Tabla V. Pesos de las muestras y valores calculados para la pechuga de pollo cocinada

al vapor #2.
x
| Peso Posterior a la
COCINADO AL | vivo | Posterior ala coccion en peso % % de rendimiento
VAPOR #2 () inyeccion (g) (g) bombeo de coccion
STPP-Control 124 150 117 21.0 94.35
YA-1 Medio 108 130 102 204 94.44
YA-2 Medio 107 128 94 19.6 87.85
YA-3 Me‘rdio 132 158 123 19.7 93.18
YA-4 Medio 120 146 110 21.7 91.67
YA-1 Bajo 88 115 93 30.7 105.68
YA-2 Bajo 111 133 108 19.8 97.30
YA-3 Baj{o 126 152 125 20.6 99.21
YA-4 Baj;o 101 125 97 23.8 96.04
YA-1 Alto 109 131 101 20.2 92.66

-10 -




YA-2 Alto 118 141 113 19.5 95.76

YA-3 Alto 123 150 116 22.0 94.31

YA-4 Alto 110 132 109 20.0 99.09
TPPP Control 100 126 100 26.0 100.00

De nuevo, uno de los 0.25% de adobo “bajo” fue inyectado de manera inadvertida a un nivel
de bombeo demasiado alto (30.7%), posiblemente inflando su rendimiento de coccién. Sin
embargo, los datos para las muestras remanentes mostraron que el rendimiento de la coccién
aument? con el aumento de la concentracién del aditivo de rendimiento en una forma lineal.
La YA dumentd el rendimiento de la coccidon de la muestra al vapor a un grado comparable
con aquel obtenido utilizando los fosfatos inorganicos. (STPP y TPPP).

Resultados Sensoriales
[0031] ‘ Los panelistas sensoriales indicaron que los niveles altos de YA-1, YA-2, YA-3 y
YA-4 producian malos sabores. Esto puede ser y sera remediado en la practica comercial por
medio de ajustar los niveles de sale orgéanicas para producir el equilibrio 6ptimo entre la
funcionalidad y el perfil de sabor. Por ejemplo, el nivel del acetato, que produce notas de
sabor acEptables y mejora el rendimiento, puede ser aumentado y el nivel de propionato, que
produce menos notas de sabor deseables, puede ser disminuido.
|

[0032]  También debe anotarse que los comentarios sobre los niveles medio y bajo de
YA-1, YA-2, YA-3 y YA-4 variaron en relacion con los malos sabores. Mas importante aun,
todos los niveles medio y bajo de aditivos de rendimiento se consideraron aceptables por

algunos de los panelistas.

| Conclusiones
[0033] Los datos del rendimiento de la coccion y del panel sensorial respaldan el uso de
los aditivos de rendimiento de la invencién como un reemplazo del fosfato para mejorar el
rendimiento de la coccion. Los datos también muestran que el proceso de coccidon (esto es,
coccion al homo versus coccidn al vapor en una bolsa) puede jugar una papel significativo en
la efectiyidad de los adobos que contienen los aditivos de rendimiento probados y otros

aditivos qle rendimiento de acuerdo con la invencion.

Ejemqolo 2
[0034] Este ejemplo examina la contribucién de los adobos que contienen sales de 4cidos
organicos similares a aquellas presentes en los aditivos de rendimiento del Ejemplo 1, pero

\
sin los péptidos y polipéptidos derivados de la fermentacidn, asi como los fosfolipidos

\
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|
presentes en las membranas celulares bacterianas gastadas. Los resultados del rendimiento

de coccidn son reportados en las siguientes Tablas VI-VIIL

\

‘ Tabla VI
Basado en %
Método de Coccién de rendimiento de coccidn
Al 'Vapor Sin Adobo 80.44
Al Vapor Lactato Sodico 86.82
Al Vapor Acetato de Potasio 86.98
Al Vapor Citrato Sodico 87.26
Al Vapor Tartrato Potasico Sédico Tetrahidratado 87.40
Al Vapor Succinato Sédico 6-hidrato 87.78
Al Vapor Succinato Potasico 88.00
Al Vapor Acetato Sédico 89.27
Al Vapor Adobo con Condimentos Unicamente 89.89
Al Vapor Propionato Sédico 90.67
Al Vapor Lactato Potésico 92.04
Al Vapor Control - STTP 92.41
Al Vapor Control - TPPP 93.02
Al Vapor Citrato Potésico 93.29
Al Yapor Propionato Potésico 93.78
|
| Tabla VII
MétOdQ de Porcentaje de rendimiento de
Coccién Descripcion coccion
Al Horno Lactato, Sodio 92.122
Al Horno Acido Fumérico, Sal Disédica 91.968
Al Horno Citrato, Potasio 91.471
Al Horno Succinato, Sodio 6-hidrato 91.188
Al Horno Lactato, Calcio 91.164
Al Horno Acetato, Potasio 90.917
Al Horno Caprilato, Sodio 90.815
Al Horno Tartrato Potasico Sédico 90.549
| Tetrahidratado
Al Horno Propionato, Potasio 90.465
Al Horno Adipato, Potasio 90.403
Al Hormo Succinato, Potasio anhidro 89.777
Al Horno Gluconato, Potasio 89.159
Al Horno Propionato, Sodio 88.268
Al Horno Acetato, Sodio 87.077
Al Horno Citrato, Sodio 85.828
Al Horno Succinato, Disédico 83.955
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Tabla VIII
Método de Porcentaje de rendimiento de
Coccién coccion

Al Horno Tartrato Potasico Sdédico Tetrahidratado 82.65
Al Horno Sin Adobo 84.21
Al Horno Acetato Potasico 84.40
Al Horno Succinato Potasico 85.49
Al Horno Lactato Sédico 87.10
Al Horno Citrato Sodico 87.41
Al Horno Acetato Sédico 89.98
Al Horno Succinato Sédico 6-hidrato 90.84
Al Horno Adobo con Condimentos Unicamente 92.22
~ Al Hormo Propionato S6dico 93.53
Al Horno Citrato Potasico 95.03
Al Horno Lactato Potasico 95.40
Al Horno Propionato Potasico 97.45
Al Horno Control - STTP 98.42
Al Horno Control - TPPP 99.15

[0035] | Es claro a partir de lo anterior que algunos de los adobos que contienen el aditivo

de rendimiento a 0.25% fueron tan efectivos en cuanto a la jugosidad y rendimiento de la

coccién que aquellos que contenian 0.5% de fosfato. Como resultado, se cree que los aditivos

de rendimiento de la invencién pueden ser utilizados a niveles de 0.25% o menos, lo cual

reducira

[0036]

los costos y minimizara cualquier nota de mal sabor.

Adicionalmente, un analogo de YA-1 que no contiene péptidos, polipéptidos o

fosfolipidos fue hecho a partir de acetato sodico, propionato sddico, succinato sédico, citrato

y tartrato sédico, tal como se establece en la tabla IX a continuacion.

Tabla IX

Ingredientes A:;’A;;)lgo YA-1
Mezcla de Condimentos 4.273 4273
Acetato Sédico 0.246
Propionato Sédico 0.454
Succinato Sédico 6-hidrato 0.150
Citrato Sddico 0.019
Tartrato Potasico Sodico Tetrahidratado 0.021
YA-1 1.250

-13 -
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[0037] Luego se examinaron los rendimientos de la coccidn de las pechugas de pollo con
adobos utilizando YA-1 y €l andlogo de YA-1. Los respectivos rendimientos de coccioén

fueron 86.81% para YA-1y 83.77% para el andlogo de YA-1.

[0038] Esto refuerza el descubrimiento de que los adobos que contienen las sales de los
acidos orgénicos unicamente (esto es, sin péptidos/polipéptidos o fosfolipidos), en los
mismos niveles encontrados en los adobos que contienen las composiciones de aditivo de

. . ! . . . v, . . .
rendimiento, no son tan efectivos como las composiciones de aditivo de rendimiento,

estableciendo asi el aporte de los polipéptidos, péptidos y fosfolipidos.

Ejemplo 3
[0039] ' El objetivo de este ejemplo fue determinar si los aditivos de rendimiento de la

invencion pueden reemplazar el tripolifosfato sodico como un aumentador de rendimiento
natural en relacién con el sabor. Con el fin de hacer esto, fue convocado un panel sensorial de
seis para determinar si los panelistas podrian detectar una diferencia en cuanto a la jugosidad
en comparacion con una muestra de control de tripolifosfato sédico y si se percibia alguna

1.
caracteristica de mal sabor.

[

1

[0040] , Las Muestras A — N fueron preparadas tal como se establece en la Tabla X.

Tabla X

Control Tripolifosfato Sédico
YA-1 Medio

YA-2 Medio

YA-3 Medio

Y A-4 Medio

YA-1 Bajo

YA-2 Bajo

YA-3 Bajo

YA-4 Bajo

YA-1 Alto

YA-2 Alto

YA-3 Alto

YA-4 Alto

Control Pirofosfato Tetrapotasico

ZIZ R =~ |ZmQ™m|glo|w >

I

l
!

i
" Preparacion del producto

[
[0041] Muestras de 4 onzas de pechugas de pollo sin piel y sin hueso fueron inyectadas
con 20% de adobo. Las muestras fueron mantenidas bajo refrigeracion por dos dias

(cocinadas al horno) y tres dias (cocinadas al vapor), respectivamente.
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1 [0042] El pollo cocinado al horno fue cocinado a 400°F a una temperatura interna minima
“de 170°F. El pollo cocinado al vapor fue cocinado a 212°F a una temperatura interna minima

de 170°F. Todas las muestras fueron mantenidas bajo lamparas de calefacciéon hasta que se
! sirvieron.

[0043] Dos pedazos de pollo fueron servidos a los panelistas en una bandeja para pesar
| etiquetada con las letras indicadas anteriormente correspondientes a cada muestra. A cada

‘panelista se le sirvieron de 4 a 5 muestras experimentales simultdneamente con las muestras
de control.

[0044]  Los resultados del panel sensorial fueron los siguientes en la tabla XI:

-15 -
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Tabla XI

Comentarios relacionados con

Comentarios relacionados

Al Horno con Al Vapor
A (Tripotifosfato Sédico Estandar Estandar
Control) Ningun mal sabor (4) Ningun mal sabor (6)
Mas jugoso (2)
. Mas jugoso (3) Jugosidad similar (2)
B (YA-1 Medio) Ligerajngta fea (1) Menos jugoso (2)
Mal sabor metalico/agrio (4)
Mas jugoso (2) Mas jugoso (3)
C (YA-2 Medio) Jugosidad similar (1) Menos jugoso (3)
Menos jugoso (1) Ninglin mal sabor (3)
Mais jugoso (4)
. Mas jugoso (4) Jugosidad similar (2)
D (YA-3 Medio) Mal sabor similar al huevo (2) ®Mal sabor 3)
Ningun mal sabor (3)
Mas jugoso (4) Mas jugoso (4)
. Rostizado (2) Menos jugoso (2)
E (YA-4 Medio) Ligera nota suf:ia N Mal sJabgor 3)
Mal sabor amargo (1) Ningun mal sabor (3)
Mas jugoso (2)
Mas jugoso (2) Jugosidad similar (2)
F (YA-1 Bajo) Jugosidad similar (2) Menos jugoso (2)
Mal sabor metalico (2) Mal sabor (2)
Ningiin mal sabor (2)
Jugosidad similar (2)
- . Mas jugoso (4) Menos jugoso (4)
G (YA-2 Bajo) Mal sabor si}]niglar al huevo (3) Ningun nglalg sabor (4)
Textura harinosa (2)
Mas jugoso (2) Jugosidad similar (2)
Jugosidad similar (1) Menos jugoso (4)

H (YA-3 Bajo)

Menos jugoso (1)
Ningtin mal sabor (4)

Ningtn mal sabor (3)
Nota fea similar a granos (2)

1(YA-4 Bajo)

Maés jugoso (4)
Mal sabor metélico (2)

Mas jugoso (4)
Jugosidad similar (1)
Menos jugoso (1)
Ligero mal sabor (2)
Ningtn mal sabor (1)

J(YA-1 Alto)

Mas jugoso (3)
Menos jugoso (1)
Fuerte mal sabor agrio (3)

No se evalué

K (YA-2 Alto)

Mas jugoso (2)
Jugosidad similar (2)
Fuerte mal sabor agrio (3)

No se evalué

L (YA-3 Alto)

Mas jugoso (3)
Jugosidad similar (1)
Fuerte mal sabor agrio (2)

No se evalud

M (YA-4 Alto)

Mis jugoso (3)
Menos jugoso (1)
Fuerte mal sabor agrio (4)

No se evalué

N (Pirofosfato tetrapotasico)

Similar al control
Textura esponjosa

Mais jugoso (1)
Jugosidad similar (2)
Menos jugoso (3)
Ningiin mal sabor (2)
Ligero mal sabor (1)
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- [0045] El panel sensorial indicé que los niveles bajo y medio de YA-1, YA-2, YA-3 y
YA-4 fueron alternativas desde aceptables a preferidas al tripolifosfato sddico con base en el

| sabor y otras propiedades organolépticas.

| Ejemplo 4
[0046] Los rendimientos de la coccién fueron determinados para formulaciones de adobo
- hechas con y sin 0.10% YA (afiadido) con pechugas de pollo sin piel y sin hueso bombeadas

al 20%. Los resultados son reportados en la Tabla XII a continuacion.

| Tabla XII
Ingrediente
Mezcla de 4273 | 4273 4273 4273 4273| 4273 4273| 4273
Condimentos
1TYA 0.500 0.500 0.500 0.500
Gomas 0.126 0.126 0.313 0.313 0.313 0.313
Dextrina 2.700 2.700
I| Almiddén 0.675 0.675
Modificado
Almidoén 0.675 0.675
'| Agua 95.101 | - 95.601 92.527 | 93.027 | 94239 | 94.739| 94239 | 94.739
TOTAL 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 { 100.000
% de
rendimiento
de la coccion 89.8 87.6 88.0 86.1 90.2 89.5 81.1 78.6

[0047] Todas las referencias, incluyendo publicaciones, solicitudes de patente y patentes,
- citadas aqui son incorporadas al presente como referencia en la misma medida como si cada
referencia fuera individual y especificamente indicada para ser incorporada por referencia y

fueron enunciadas en su totalidad aqui.

[0048] El uso de los términos “un/una” y “el/la” y referentes similares en el contexto de
la descripcion de la invencién (especialmente en el contexto de las siguientes
reivindicaciones) debe ser interpretado para cubrir el singular y el plural, a menos que se
indique aqui lo contrario o que claramente contradiga el contexto. La recitacion de los rangos
de los valores dada aqui pretende meramente servir como un método abreviado para referirse
individualmente a cada valor por separado que caiga dentro de dicho rango, a menos que se
indique aqui lo contrario y cada valor separado es incorporado en la memoria descriptiva
como si fuera recitado de manera individual. Todos los métodos descritos aqui pueden ser
llevados a cabo en cualquier orden adecuado a menos que se indique aqui lo contrario o sea
de cualquier manera contradicho por el contexto. El uso de cualquiera y todos los ejemplos, o

de lenguaje ejemplar (por ejemplo “tal como”) suministrado aqui pretende simplemente
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ilustrar de una mejora manera la invencidén y no impone una limitacién sobre el alcance de la
|
invencién a menos que se reivindique lo contrario. Ningun lenguaje en la memoria

descriptiva debe ser interpretado como una indicacion de un elemento no reivindicado como
|
esencial en la practica de la invencion.

|
[0049] Las incorporaciones preferidas de esta invencion son descritas en la presente,

. ! . . . . I
incluyendo €l mejor modo conocido por los inventores para llevar a cabo la invencion. Debe

ser entendido que las incorporaciones ilustradas son unicamente ejemplos y no deben ser
tomadas como limitantes del alcance de la invencion.

l
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LO QUE SE REIVINDICA ES:

|
.| Un adobo para carme y mariscos que comprende acidos organicos producidos por
medio de fermentar azucares de la leche, azicares del suero, dextrosa u otros azucares
adecuados con uno o més cultivos bacterianos de grado alimentario en combinacion con

ingredientes conocidos comtinmente encontrados en los adobos.

2. El adobo de la reivindicacién 1, en el cual los dcidos organicos son convertidos a sales
.

organicas.
|

3. El adobo de la reivindicacion 2, en el cual los acidos organicos son seleccionados del

grupo que consiste de lactato, succinato, acetato, propionato, citrato, tartrato y combinaciones

de los mismos.

4. El adobo de la reivindicacion 1, en el cual el adobo incluye uno o més fosfolipidos

derivados de membranas de células bacterianas.

5. | El adobo de la reivindicacion 1, en el cual el adobo incluye péptidos y polipéptidos

derivados de la fermentacion.

6. El adobo de la reivindicacion 1, en el cual proprionibacterium es utilizado como el

cultivo bacteriano.

7. Eladobo de la reivindicacién 6, en el cual una o més especies bacterianas diferentes son
util‘izadas ademas del proprionibacterium.
8. | El adobo de la reivindicacion 6, en el cual el cultivo bacteriano también incluye bacteria

deli4cido lactico que suministra goma xantana o polisacaridos similares en el adobo.

9.  Un adobo para carne y mariscos que comprende acidos organicos derivados de dcidos
organicos producidos por medio de fermentar azicares de la leche, azlcares del suero,
deitrosa u otros azicares adecuados con uno o mas cultivos bacterianos de grado alimentario,
péptidos y polipéptidos derivados de la fermentacién y uno o mas fosfolipidos derivados de
membranas de células bacterianas en combinacién con ingredientes conocidos comunmente

encontrados en los adobos.

-19-
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“f
106., El adobo de la reivindicacion 9, en el cual los acidos organicos son seleccionados del
grufﬁo que consiste de lactato, succinato, acetato, propionato, citrato, tartrato y combinaciones
de lés mismos.
11. 1+ El adobo de la reivindicaciéon 9, en el cual proprionibacterium es utilizado como el
cultivo bacteriano.

|

12. i El adobo de la reivindicacién 10, en el cual una o mas especies bacterianas diferentes
son uTtilizadas ademas del proprionibacterium.

13. “\ Un método para hacer un adobo para carne y mariscos el cual comprende:

Fehnentar azucares de la leche, aztcares del suero, dextrosa u otros azucares adecuados
con uno o mas cultivos bacterianos de grado alimentario para producir un aditivo de
rendirrlﬂento; y

|
Combinar el aditivo de rendimiento con ingredientes conocidos cominmente encontrados
|
en los adobos.

14. El método de la reivindicacion 13, en el cual proprionibacterium es utilizado como el
cultivo‘\bacteriano.

15.  El adobo de la reivindicacién 14, en el cual una o més especies bacterianas diferentes
estan presentes ademas del proprionibacterium.

16.  El adobo de la reivindicacion 14, en el cual el cultivo bacteriano también incluye
bacteria l‘ldel acido lactico que suministra goma xantana o polisacaridos similares.

|
17. Ur"; sustrato de carne o mariscos que tiene aproximadamente 0.01% a 2.0% en peso de
un aditivo de rendimiento que comprende 4cidos organicos producidos por medio de
fermenta} azucares de la leche, azicares del suero, dextrosa u otros azdcares adecuados con
uno o més cultivos bacterianos de grado alimentario.

l

18.  El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 17, en el cual incluye ingredientes

conocidos cominmente encontrados en los adobos.

|
|
19.  Elsustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 18, en el cual los ingredientes

conocidos incluyen NaCl, especias, almidones y gomas.

-20 -
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20. El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 17, en el cual el aditivo de

rendimiento incluye uno o més fosfolipidos derivados de membranas de células bacterianas.
\

21..  El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacién 17, en el cual el aditivo de
|
renﬁiimiento incluye péptidos y polipéptidos derivados de la fermentacidn.

|
22., El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 17, en el cual proprionibacterium
es utilizado como el cultivo bacteriano.

l

23.' El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 22, en el cual una o mas especies
bacterianas diferentes estan presentes ademads del proprionibacterium.

!
!



RESUMEN DE LA INVENCION

Esta invencion estd dirigida a una composicioén y aplicacién de adobos que contienen,
como ihgredientes activos claves, una combinacion de sales organicas derivadas por medio
de la fermentacion de azucares. Los adobos completamente naturales resultantes mejoran
sustancialmente el rendimiento de la coccion, la jugosidad, el sabor y el color en la carne y

en los Tariscos, de un modo sorprendentemente efectivo.
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Figura 1

Grifical Resultados de Rendimiento de la Coccién para Muestras de Pechuga de Pollo al
Horno
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Figura 2

Grifica Il Resultados de Rendimiento de la Coccién para Muestras de Pechuga de Pollo
al Vapor
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Applicant's of agent's file reference
international application No. International filing date (dayMmonthiear) Priority date (day/monthgear) .
PCTAS2011025911 .23.02.2011 23.02.2010
Intemational Patent Classification (IPC) or national classification and |PC
INV. A23L1/31
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Griffith Laboratories International, Inc.

1. This report

3. This report

a

O

®

is the international preliminary examination report, established by this International Preliminary Examining

Authority under Article 35 and transmitted to the applicant according to Article 36.
2. This REPORT consists of a total of 8 sheets, including this cover sheet.

is also accompanied by ANNEXES, comprising:

a. ¥ | (sent to the applicant and to the International Bureau) a total of 12 sheets, as follows:

sheets of the description, claims andfr drawings which have been amended and/or sheets containing
rectifications authorized by this Authority, unless those sheets were superseded or cancelled, and any
accompanying letters (see Rules 46.5, 66.8, 70.16, 91.2, and Section 607 of the Administrative

Instructions). ]

sheets containing rectifications, where the decision was made by this Authority not to take them into account
because they were not authorized by or notified to this Authority at the time when this Authority began to
draw up this report, and any accompanying letters (Rules 66.4bis, 70.2(e), 70.16 and 91.2).

superseded sheets and any accompanying letters, where this Authority either considers that the
superseding sheets contain an amendment that goes beyond the disclosure in the international application
as filed, or the superseding sheets were not accompanied by a letter indicating the basis for the
amendments in the application as filed, as indicated in item 4 of Box No. | and the Supplemental Box (see
Rule 70.16(b)).

b. O (sent to the International Bureau only) a total of (indicate type and number of electronic carrier(s)) , containing a
sequence listing, in electronic form only, as indicated in the Supplemental Box Relating to Sequence Listing (see
. paragraph 3bis of Annex C of the Administrative Instructions).

preliminary Tamin
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4.  This report contains indications relating to the following items:
X 8 x No. | Basis of the report
O BoxNo.Il  Priority
[ BoxNo. Il Non-establishment of opinion with regard to novelty, inventive step and industrial applicability
[J BoxNo. IV  Lack of unity of invention
B BoxNo.V  Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial
applicability; citations and explanations supporting such statement
[J BoxNo.VI Certain documents cited
X Bax No. VIl Certain defects in the international application
X' Box No. VIIl Certain observations on the international application
Date of submission of the demand Date of completion of this report
22.12.201 1 21.05.2012
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Name and mailing address of the international Authorized officer
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ing authority:
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Form PCTAPEA/409 (Cover Sheet) (July 2011)



INTERNATIONAL PRELIMINARY REPORT International application No.
ON PATENTABILITY PCTAS2011/025911

!

Box No.| Basis of the report

1. With regard to the language, this report is based on
® the‘l international application in the language in which it was filed

0O a trlanslation of the international application into , which is the language
of a translation furnished for the purposes of:

O international search (under Rules 12.3(a) and 23.1(b))
O publication of the international application (under Rule 12.4(a))
(] international preliminary examination (under Rules 55.2(a) andfor 55.3(a) and (b))

2. With regérd to the elements” of the international application, this report is based on (replacement sheets which
have been furnished to the receiving Office in response to an invitation under Article 14 are referred to in this
report as "originally filed" and are not annexed to this report):

L
|
|
|

Descriptign, Pages

1-17 as originally filed

1

1
1
1

Claims, Nu:mbers

1-23 as originally filed

!

{
1
1
1

Drawings, Sheets

12,22 as originally filed

|
|
|
0 asequence listing - see Supplemental Box Relating to Sequence Listing.

3. 0 The amendments have resulted in the cancellation of:
O the description, pages
O the claims, Nos.
O the drawings, sheetsfigs
0 the seduence listing (specify):
00 any table(s) related to sequence listing (specify):

4. B This report has been established as if (some of) the amendments annexed to this report and listed below
had not been made, since either they are considered to go beyond the disclosure as filed, or they were not
accompanied by a letter indicating the basis for the amendments in the application as filed, as indicated in the
Supplemental Box (Rules 70.2(c) and (c-bis)):

X the description, pages 4,6

X the claims, Nos. 1-16

O the drawings, sheetsfigs

O the sequence listing (specify):

5.0 This report hés been established:

O taking into account the rectification of an obvious mistake authorized by or notified to this Authority
under Rule 91 (Rules 66.1(d-bis) and 70.2(e)).

O without taking into account the rectification of an obvious mistake authorized by or notified to this
Authority under Rule 91(Rules 66.4bis and 70.2(e)).

Form PCTAPEA/409 (July 2011)



INTERNATIONAL PRELIMINARY REPORT

‘ international application No.
ON PATENTABILITY PCTAS2011/025911

6. O Supplementary international search report(s) from Authority(ies}) hashave been received and taken into
account in establishing this report (Rule 45bis.8(b) and (c)).

Box No.V Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial
applxcabllity, citations and explanations supporting such statement

1. Statement

l

Novelty (N) Yes: Claims 7.8.12.15,16,22, 23
|

| No: Claims  1-6,9-11, 13, 14, 17-21

Inventive step (IS) Yes: Claims
‘1 No: Claims 1-23
K

Industrial applicability (IA) Yes: Claims 1-23
1
1 No: Claims

|
1

|
2. Citations and explanations (Rule 70.7):

|

see separate sheet
|
|

Box No. VII Certain defects in the mternational application

The followmg defects in the form or contents of the lnternatlonal application have been noted:

see segarat_e sheet
|
l

Box No. Vil Certain observations on the international application

The following observations on the clarity of the claims, description, and drawings or on the question whether the
claims are fully supported by the description, are made:

see separate sheet
|

|
|

Form PCTAPEA/409 (July 2011)



- INTERNATIONAL PRELIMINARY International application No.

32

. REPORT ON PATENTABILITY
(SEPARATE SHEET) PCT/US2011/02591 1
\Be Item |

"lBasis of the report

The claims 1-16 filed by the applicant after receiving the written opinion of the Interna-
tilonal Preliminary Examining Authority are not regarded to meet the the requirements
o'f Article 34(2)(b) PCT, thus go beyond the disclosure as originally filed. No support
can be found in the originally filed application for the amendments made at least in the
mdependent claims 1,6,9.

Moreover, contrary to the requirements set forth in Rule 66.8(a) PCT the applicant did
ngorovide any indication in his letter showing the basis for the amendments carried

out in the originally filed application.

Consequently, said report will be established on the application as originally filed,
namely originally filed claims 1-23, description pages 1-17 and figures 1/2-2/2.

Re ltem V

Reasbned statement with regard to novelty, inventive step or industrial applica-
bility;\ citations and explanations supporting such statement

Reference is made to the following documents:

D1

D2

D3

D4

D5

D6

Anonymous: "Buttermilk Herb Marinade”, 23 October 2006 (2006 10-23),
pages 1-1, XP002632966, Retrieved from the Internet:URL:http:/
www.food.com/recipeprint.do?rid=191804 , [retrieved on 2011-04-13]

DATABASE GNPD [Online], Mintel; 1 January 2010 (2010-01-01),

~ Anonymous: "Thai Herb & Spice Blend", XP002632967,retrieved from
"‘. www.gnpd.com, Database accession no. 1242170

. DATABASE GNPD [Online], Mintel; 1 October 2009 (2009-10-01),
Anonymous "Spicy Kebab Marinade", XP002632970, retrieved from

‘www.gnpd.com, Database accession no. 1191457

K‘DATABASE GNPD [Online], Mintel; 1 June 2009 (2009-06-01),

Anonymous “Lime & Coriander Peri-Peri Marinade", XP002632971,
retneved from www.gnpd.com, Database accession no. 1104760

JF’ 9 000209 A (KITEI KK) 7 January 1997 (1997-01-07)

WlPI WORLD PATENT INFORMATION DERWENT, Vol. 1998, no. 10, 20
July 1997 (1997-07-20), XP002145439,

Form PCT/Separate Shee§/409 (Sheet 1) (EPO-April 2005)



iNTERNATlONAL PRELIMINARY International application No.

REPORT ON PATENTABILITY
(SEPARATE SHEET) PCT/US2011/025911
D7 WO 02/24003 A2 (GRIFFITH LAB WORLWIDE INC [US]) 28 March 2002

‘g (2002-03-28)

L~D8 "Buttermilk®, In: Souci et. al: "Food Composition And Nutrition Tables", 1

\ January 2000 (2000-01-01), Medpharm, Stuttgart, XP002632972,
i\ vol. 6, pages 47-48,

1?9 “Buttermilch”, in: Benno Kunze: “Lexikon der Lebensmitteltechnologie”, 1
i January 1993 (1993-01-01), Springer Verlag, Berlin, XP002632973,
pages 36-36,

1 “% The present application does not meet the criteria of Article 33(1) PCT, be-

‘1l cause the subject-matter of independent claims 1,9,13 and 17 is not new in
' the sense of Article 33(2) PCT.

1.1,  The subject- matter of independent claims 1, 9 and 17, which all describe
‘g "product claims”, as currently worded also refers to process steps by writing

. "[...] produced by fermenting milk sugars [...]". According to PCT-Guidelines,

VI, 5.26 and 5.27, a product is not rendered novel by the fact that it is pro-

duced by means of a different process. Thus, any marinade which comprises
organic acids or organic salts (claims 1 and 9) or meat/ seafood substrate

which comprises organic acids in the claimed range (claim 17) may be able to
anticipate’'novelty of said claims.

111 Document D1 divulges a buttermilk herb marinade to be used on chicken or
“sl pork. Thereby, buttermilk and other ingredients are mixed and then applied to
. the meat (D1, whole document). As generally known, buttermilk comprises or-
ganic acids, thus the marinade implicitly comprises organic acids, as well in
. the claimed range, which can be seen from the handbook D8, which provides
. information known anyway by the skilled person, but is cited for the sake of
“; completeness. : :
- As well, it is generally known by the skilled person, that buttermilk is produced
il by fermentation with a food grade bacterial culture (handbook D9 provided for
the sake of completeness).

\Consequently, the subject-matter of independent claims 1,9,13,17, as well as
of dependent claims 2-5,10,18-21 is not novel.

Form PCT/Separéle Sheet/409 (Sheet 2) (EPO-April 2005)
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INTERNATIONAL PRELIMINARY International application No.
REPORT ON PATENTABILITY
(SEPARATE SHEET) PCT/US2011/025911

1.1.2 _‘[ Documents D2-D4 (whole documents) and D5 (abstract) all disclose mari-
' nades which comprise organic acids/ organic salts, which do not seem to dif-
 fer from the claimed products. Thus, the subject-matter of independent claims
1 and 9, as well as of dependent claims 2, 3, 10 is not novel.

1.1.3 : Document D6 (whole document) divulges a meat product in a brine compris-
ing salt, sugar and whey. The whey, generally known to comprise whey sug-

. ars, was previously fermented with bacteria, such as propionibacteria, in order

| to obtain organic acids and other metabolites. As the whey was mixed with the
other brine ingredients in order to obtain the final brine product, the method is
regarded as being implicitly disclosed.

- Therefore, the subject-matter of claims 1-6, 9-11, 13-14 is not novel in the light

| of D6.

1.1.4 J Document D7 divuiges marinades for meat and seafood comprising organic

I acids/ organic salts, also in the claimed range and improve sensory properties
of the marinated products, such as juiciness (D7, examples). Thus, the sub-
. ject- matter of independent claims 1,9,17, as well as of dependent claims
' 2-3,10,18-19 is not new.

2 ' The question, whether the present application involves an inventive step in the
. sense of Article 33(3) PCT is only of relevance, once the novelty of indepen-
dent claims 1,9,13 and 17 has been established.

2.1 Atthe moment it is most likely that any of the documents D1-D7, a priori, is
considered as closest prior art as they all disclose marinades (D1-D7) and
their production (D1,D8) which are able to improve the sensory properties of
' the marinated products.
Apparently, the problem to be solved might be regarded as provudlng an alter-
native marinade product, which improves the sensory properties of the mari-
nated food, and its alternative production.

2.2 The subject-matter of dependent claims 7,8,12,15,16,22,23 is either part of
' the general technical knowledge, or can be derived from the cited prior art,
without any contribution to solving the technical problem as defined above.

3 ‘ The subject-matter of claims 1-23 is industrially applicable in the sense of Arti-
~ cle 33(4) PCT.

\
I
Re item Vi
Cert?in defects in the international application

Form PCT/Separate Sheet/409 (Sheet 3) (EPO-April 2005)
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INTERNATIONAL PRELIMINARY

International application No.

REPORT ON PATENTABILITY

(SEPARATE SHEET)

PCT/US2011/025911

Vo

i

To meet the requirements of Rule 10.1(b) PCT, Si-units should have been
used in the application instead of the unit "°F".

According to the requirement of Rule 6.1 PCT and the Guidelines, IV,5.42,
the number of claims should be concise. Undue multiplicity of claims is consid-
ered not to comply with this requirement, as done in present claims 1-12.

Contrary to the requirements of Rule 5.1(a)(ii) PCT, the relevant background
art disclosed in D1-D7 is not mentioned in the description, nor are these docu-
ments identified therein. ‘

Paragraphs 0001, 0047-0049 contain unnecessary matter and should not
have been part of the application (Rule 9(iv) PCT).

' Re Item VIII

Certain observations on the international application

1

1.1

13

1.4

15

}

The application does not meet the requirements of Article 6 PCT for the fol-
lowing reasons:

Current independent claims 1,9 and 17, all claiming a product, also refer to
process steps by writing “[...] produced by fermenting milk sugars [...]". Ac-
cording to PCT-Guidelines, VI, 5.26 and 5.27, a product is not rendered novel
by the fact that it is produced by means of a different process.

The wording “marinade for meat and seafood [...]" as used in claims 1,9,13
will be interpreted as a marinade which is suitable for the stated use, accord-
ing to the PCT-Guidelines, IV, 5.22.

The term "about" as used in the claims and the description raises lack of clari-
ty according to Article 6 PCT and PCT-Guidelines, 1V,5.38 and should not be
applied.

The wording “suitable sugars" as currently used in present claims 1,9,13,17 is
regarded as unclear, not clearly defining a technical feature for which protec-
tion is sought.

The wording “meat or seafood substrate” as used in present claim 17 is re-
garded as being unclear, as it leaves the reader in doubt upon its exact mean-
ing. It is not evident, if said "substrate" refers to a meat/ seafood product or to

a marinade. It is thus assumed, that both can be meant.

Form PCT/Separate Sheet/409 (Sheet 4) (EPQO-April 2005)



International application No.

INTERNATIONAL PRELIMINARY

REPORT ON PATENTABILITY
(SEPARATE SHEET) | PCT/US2011/025911
[

Present claim 16 refers back to independent claim 14, which describes a
' method. However, present claim 16 claims a marinade, thus is inconsistent

" with present claim 14 to which it refers.

1.6

|

!
|
i
I
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IN THE INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINING AUTHORITY
EUROPEAN PATENT OFFICE (IPEA/EP)
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International application No.
|
PCT/US2011/025911

International filing date (day/month/year)
23 February 2011 (23.02.2011)

(Earliest) Priority date (day/month/year)
23 February 2010 (23.02.2010)

Title of invention

: ADES FOR MEAT AND SEAFOOD CONTAINING NATURAL METABOLITES

Applicant(s)

GRIFFITH LABORATORIES INTERNATIONAL, INC.

|

|

IPEA/EP

‘European Patent Office

'D-80298 Munich
|Germany

"Dear Sir:

REPLY TO WRITTEN OPINION OF IPEA/EP MAILED 31.01.2012

AND AMENDMENT UNDER ARTICLE 34

VIA FACSIMILE: 011.49.89.2399.4465

CONFIRMATION VIA FEDERAL EXPRESS

In response to the Written Opinion (Form PCT/IPEA/408) mailed 31 January 2012,

please consider the following.

Amendments
amendments

‘Description Replacement Pages

| Please replace original pages 4 and 6 with the attached replacement pages 4 and 6. In

the replacement pages the term “about” has been removed as suggested in item VIII,

\ .
Observation 1.2.

|

Claim Replacement Pages

Please replace original pages 18-20 with the attached replacement pages 18-19 in which

original claims 1-23 have been replaced by amended claims 1-16. No new matter is introduced

b‘y these amendments, which are supported by the application as filed.

As reflected in the claim replacement pages independent claims 1, 6 and 9 (formerly

ﬂresented as claims 1, 13 and 17) as revised make no reference to process steps and all require

|
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App. No. PCT/US2011/025911 Agent’s Reference: 186523-3422PCT

|

'the presence of acetate, proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptides, peptides,
| phospholipids, and proprionibacterium.
|

Remarks

|

L Summary of the Written Opinion
|

i The ISA states that;

| The amendments filed with the letter dated 22.12.11 do not
meet the requirements of Article 34(2)(b) PCT. The
| amendment in présent claim 1 “/..] organic salts of the
\ organic acid fermentation product [...] "}and in claim 13 “[...]

11 converting the organic acids to organic salts [...]” does not
|

seem to find support in the application as originally filed.

The ISA further states that the subject matter of prior pending independent claims 1, 13
and 17 (now presented in amended form as claims 1, 6 and 9) is not new in the sense of Article

351(2) PCT. More particularly, the ISA takes the position that independent claim 1 is not novel

over D1 and over D2-D5 and D7; prior pending independent claim 17 is not novel over D1 and
D7; and prior pending independent claim 13 is not novel over D1. The ISA indicates that it
appears that any of the documents D1-D5, D7 may serve as closest prior art for present

indppendent claims 1 and 17; and document D1 and D7 may serve as closest prior art for the
subject matter of independent claim 13.

Finally, applicants note with appreciation the ISA’s indication that the subjéct matter of
claiis 1-23 is industrially applicable in the sense of Article 33(4) PCT.
\ .

| . .
O. ' Discussion
|

l\ Applicants submit that the claims as amended now have both novelty and inventive step
over the art of record for the reasons set forth below.

Re Iilem \ 4

| .
. Response to Observation 1.

1
. As noted above, the ISA stated:

|
I
|

l
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|

’ The amendments filed with the letter dated 22.12.11 do not

| meet the requirements of Article34(2)d) PCT.  The
amendment in present claim 1 “/..] organic salts of the
l organic acid fermentation product [...]” and in claim 13 “[...]

[ converting the organic acids to organic salts [...]" does not

‘ seem to find support in the application as originally filed.

The independent claims therefore have been amended instead to call for a marinade for meat
Fmd seafood comprising acetate, proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptides,

Peptides, phospholipids, and proprionibacterium.

i Response to Observation 2.1 - Novelty (Article 33(2) PCT)
| The claims as revised are believed to satisfy the requirement of Article 33(2) PCT.

Response to Observation 2.1.1

All of the independent claims have been amended to specifically identify the organic

salts and no longer refer to how the salts are produced.

Response to Observation 2.1.1.1

“ Applicant does not dispute that buttermilk contains lactic acid. However, due to the
acidic nature of buttermilk, it is believed that buttermilk does not contain the salt of this
a;:id. See
http://www.foodscience.caes.uga.edwextension/documents/FDAapproximatepHoffoodslacf-
gh_s_g(_if and Exhibit A, which indicate that according to the U.S. Food and Drug Administration

buttermilk has a pH of 4.41 to 4.83.
\

‘ Furthermore, as previously noted, the marinade of D1 is intended to produce a tangy
“kick” by way of its acidic nature. The acidic buttermilk component referenced by the ISA will
bxﬂleak down or denature the protein of the meat and thereby act as a tenderizer, unlike the
pr“gsent invention which is not acidic. Such denaturing of the meat protein reduces its ability to
hold moisture and therefore will produce substantially inferior yield to that achieved with the
present invention.

|
|

|
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Additionally, the present claims have been amended to call for acetate, proprionate,
léctate, and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and

plroprionibacterium. D1 does not teach or suggest such a combination.

1
}

! Response to Observation 2.1.1.2

l} The ISA states:

: The marinade disclosed in D2 comprises lactate and ascorbate,

~the one of D3 acetate, the one of D4 lactate and acetate, the one
; of DS comprises citrate the one of D7 comprises citrate, all in
conjunction with “ingredients commonly found in marinades.”

Thus, present independent claim 1 lacks novelty over any D2-DS5,
x D7.

}

- D2, however, is not a marinade, it is a herb and spice blend which happens to contain
sodlum lactate and citric acid as an acxd regulator and sodium ascorbate/ascorbic acid as
antloxxdants Considering how low down on the ingredients list these ingredients lie, they must
be of \{ery low concentration in the herb and spice blend and would not be expected to affect the
functic;nality of the blend if it were used as a marinade. For these reasons, the herb and spice

blend of D2 fails to teach or suggest that lactate and ascorbate could be used in a marinade.

And, most importantly, the present claims have been amended to call for acetate,

proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and
proprionibacterium. D1 does not teach or suggest such a combination.

D 3 is a spicy kabob marinade intended to be used as a “cook-in-sauce.” As in the case

of D2, it includes a minor component as an acid buffer sodium acetate/citric acid as an acid
buffer. This reference therefore does not teach or suggest the use of an organic acetate salt in a
marinade.. And, most importantly it does not teach or suggest the combination of acetate,

proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and
proprionibélzcterium as in newly presented claim 1.

D4 is directed to a lime & coriander peri peri marinade which once again uses as an acid
buffer, sodium lactate/citric acid. It also uses calcium disodium ethylene diaminetetra acetate as

a preservative. D4 thus does not teach or suggest the use of organic lactate or acetate salts in a
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marinade. And, most importantly it also does not teach or suggest the combination of acetate

proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and
proprionibacterium as in the newly presented claim 1.

Finally, D7 is directed to an acidulant system. The organic salt based marinade of the
claims would not serve as anacidulant. Furthermore, and most importantly, this reference does
not teach or suggest the combination of acetate, proprionate, lactate, and succinate organic salts
polypeptides, peptides, phospholipids, and proprionibacterium as in amended claim 1

For the reasons expressed above, it is believed that newly presented independent claim 1
is novel over all of D2-DS5 and D7.

Response to Observation2.1.2

Prior presented independent claim 17 is indicated to lack novelty over D1 and D7

because it is directed to the salts of the organic acid fermentation product of milk sugars, whey

. sugars, etc. with one or more food grade bacterial cultures. Corresponding newly presented

~claim 9 specifically requires the presence of acetate, proprionate, lactate, and succinate organic

\ presented claim 9 is patentable over D1 and D7, neither of which teach or suggest a

x combmatlon of acetate, proprionate, lactate, and succinate organic salts, polypeptldes peptides,
* phosphohplds, and proprionibacterium.

o Response to Observation 2.1.3

1}

|

The ISA argues that prior presented independent claim 13 lacks novelty over D1. First
as noted above, there is no support for the argument that the buttermilk, which has a pH of 4.41
{,o 4.83, contains any salts, including particularly salts of lactic acid. And, most importantly, this
x%eference neither teaches nor suggests the present combination of acetate, proprionate, lactate

and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and proprionibacterium

1
1

!

Response to Observations 2.1.4/2.1.5

l

The ISA correctly states that the invention (in one preferred embodiment) is a
combination of organic salts, peptides, polypeptides, and phospholipids. It also correctly states

that in at least the preferred embodiment, propionibacterium species are used in preparing the
1

salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and proprionibacterium. In view of this and for the

reasons discussed above distinguishing claim 1 over these references, it is believed that newly

M
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- composition and therefore are present in it. The claims have been amended to capture this

|
 aspect of the invention, which is believed to be novel over all the cited references for the
' reasons discussed above.

|

! Response to Observation 2.2 - Inventive Step (Article 33(3) PCT)
|

1

‘ Response to Observation 2.2.2
|

‘The ISA correctly states that the problem addressed by the present invention is the
1 _

provision of an altenative marinade composition that improves the sensory properties of the
marinated product,

_ Response to Observation 2.2.3.2
l\ The ISA correctly states that in the examples provided in the application the
cbmbination of certain organic salts in conjunction with polypeptides, peptides and
pbosphoﬁpids produced in a fermentation with proprionibacterium produces the improved
sénsory properties, including properties comparable to those obtained with inorganic
pﬁosphates. As to these examples, applicant agrees that they represent one approaﬁh to solving
thé problem of providing an alternative marinade product. This examplary marinade product of
thé examples is set forth in the presented claims and is believed to be patentable for the reasons

ad{(anced above with respect to the novelty issues raised in the Opinion.

Re“‘ltem VIII

|
|
i - A new set of claims with the required continuous numbering is attached.
|

1
|

Response to Observation 1.1

Response to Observation 1.2

. The term “about” has been removed from prior presented claim 17 (now claim 9) and

the description.

. Response to Observation 1.3
|

' The newly presented claims are not directed to a marinade defined by a process.
1

|
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l

Response to Observation 1.4

l

\ Prior presented independent claim 17 is replaced by currently presented claim 9 which is

n&?t directed to a product made by a process.

| Response to Observation 1.5
\ ’ .
\ The ISA questions what is meant by a “meat or seafood substrate.” This phrase has

bé;n replaced by the term “meat or seafood”.

i The ISA objects to the concentration range in prior presented claim 17. This range has

be%n removed from current claim 9 which corresponds to prior presented claim 17.

11 Response to Observation 1.6
w

| The ISA objects to the use of the phrase “known ingredients commonly found
maﬁnades.” This language has been deleted from prior presented independent claims 1 and 13
(now claims 1 and 6), since the specification makes it clear that these ingredients are not
reqt“_‘nired to be present in the marinades. Additionally, new claims 5 and 11 call for a presence in

the fnarinade of one or more of salt, spices, flavorants, acids, starches and gums.

Resp_“_ onse to Observation 1.7

The phrase “suitable sugars™ no longer appears in the independent claims.

Cong‘ lusion

- In view of the above amendments and remarks, Applicants submit that all of present
claixﬁs 1-16 satisfy the criteria set out in PCT Atrticles 33(2), 33(3) and 33(4) in view of the art
of rgé:ord. This application is considered to be in good and proper form. The Examiner is
respeé‘:tﬁxlly requested to indicate that all pending claims satisfy the criteria set out in PCT
Articlks 33(2), 33(3) and 33(4) in the International Preliminary Report on Patentability.

4%
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If in the opinion of the Examiner, a favorable IPRP cannot be issued on the basis of the
‘gabove claims and arguments, Applicants expressly request issuance of an additional written
‘'opinion under Rule 66.4 and/or institution of a telephone interview under Rule 66.6. Applicants
'submit that such additional communication, if needed, will facilitate the issuance of a favorable

| . . .
IPRP, and provide efficiencies in subsequent regional and national phase examination.
l

|
!

- - ei—

1

Respectfully submitted,

Dated: March 30, 2012 Barry W. Sufrin

| Agent for Applicants
DRINKER BIDDLE & REATH LLP
b 191 N. Wacker Drive, Suite 3700
“ Chicago, llinois 60606-1698
i US
|

. Tel:  1(312) 569-1000
| Fax: 1(312) 569-3000
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pﬂi characteristics of the material (particularly the pH 7.84 of YA-1 of Table 1) would suggest
to'one of ordinary skill in the art that these materials are not viable candidates for marinades
to ‘.improvc cook yield since such materials typically have a pH of at least pH 9-10. Yet, as
shown in the Examples, the YA-1 composition, which has the lowest pH of the four yield
additives examined, produces the best improvement in cook yield. (See Table III.)

[0618] Currently preferred yield additives include primarily combinations of the
following organic salts: acetate, propionate, lactate, and succinate. The actual levels of the
acetate, propionate and succinate may be tailored by adjusting the parameters of the
fermentation process including, culture(s), food source (type and quantity of sugar available
to metabolize), temperature and oxygen content during generally anaerobic stages of the
fermentation process to produce the corresponding organic acids which are then converted to
the salt form. Low levels (1-2 percent by weight) of citrate and tartrate salts (derived from
citric acid and tartaric acid) may also be present as a fixed byproduct of the fermentation
pr&ccss. Also, in some applications the fermentation parameters may be adjusted to provide
- and produce fumaric and/or other organic acids in the yield additives.

| A
[0619] Conversion of the organic acids to the salt form is accomplished by reacting the
fermentation-produced acids with appropriate bases (e.g., NaOH, CaOH, KOH, or
Mg(OH),,). The currently preferred salts are sodium and potassium salts produced by
reaction with NaOH or KOH although salts produced by reaction with Mg(OH); and CaOH
may be used. When present, fumaric or other organic acids may similarly be converted to
their salt forms.

[0020]  Examples of useful organic salt combinations include:

1 2 3 4 5 6 7
Lactate ViviIviY
‘ | Succinate Y v
? Acetate vViviIvivi]vy v
Propionate | v Viiviivi]VY
| Citrate v %
] Tartrate v v

Alsp, concentrations of these salts will produce synergistic results in terms of cook yield,
juiciness, flavor and color. Among preferred ratios are the following:

AMENDED SHEET
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pick-up in the marinated meat or seafood of 0.01 to 2.0 percent by weight yield additive based
on the Iweight of the meat or seafood substrate and preferably will be delivered to achieve
pick-up at a level sufficient to achieve pick-up in the marinated meat or seafood of 0.10 to
0.50% by weight yield additive. The balance will be the other functional additives and water.
[0023]  The following example further illustrates the invention but should not be
construed as in any way limiting its scope.

|

| . ’

: EXAMPLES

Example 1

[0024] = An aqueous marinade stock solution was formulated to deliver on a weight basis
about 0.5% salt and about .013% of gums. A series of marinades were made using the stock
solution i)y adding sufficient levels of YA-1, YA-2, YA-3, and YA-4 to deliver these yield
additives‘iat levels of 1.0% (high), 0.5% (medium), and 0.25% (low), respectively. In all
cases, the yield additives included fermentation-derived peptides and polypeptides as well as
phOSpholipids present in the spent bacterial cell membranes. These marinade compositions
are listed fn Table O below.

|
l\ Table I1: Composition of marinades.
|

: :

|| Description |NaCl|STPP| TPPP | YA-1 |YA-2{YA-3|YA-4| Gum |Water
Al STPP-Control [2.500] 2.500 .063 [94.937
B| YA-1Med [2.500 | 2.500 063 [94.937
C| YA-2Med [2.500 2.500 063 194.937
D{ YA-3Med [2.500 2.500 063 [94.937
E|] YA<4Med [2.500 2.500] .063 194.937
F| YA-1Low [2.500 1.250 063 [94.937
G| YA-2Low [2.500 1.250 063 194.937
H| YA-3Low [2.500 1.250 063 [94.937
1|\ YAdLow [2.500 1.250] .063 [94.937
J|' YA-1 High [2.500 5.000 .063 [94.937
K|' YA-2High [2.500 5.000 063 [94.937
L]’ YA-3High [2.500 5.000 063 [94.937
M|, YA-4 High [2.500 5.000] .063 [94.937
N| TPPP Control [2.500 2.500 063 [94.937

|

|
As can be seen in Table II, two control marinades were made using the stock solution to
provide 0.5%% (delivered) sodium tripolyphosphate (STPP) and tetrapotassium pyrophosphate
(TPPP) respectively when incorporated into the substrate at a level of 20% by weight.

|

|
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|
|
WHAT IS CLAIMED IS:
|
| .
1. | A marinade for meat and seafood comprising acetate, proprionate, lactate, and

suof.inate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and proprionibacterium.

|
2. | The marinade of claim 1 in which the organic salts are selected from the group:
conﬁsting of lactate, succinate, acetate, propionate, citrate, tartrate and combinations thereof.

!

3. | The marinade of claim 1 including one or more other bacterial species in addition to
the Rroprionicbacterium.
4, 1 The marinade of claim 1 including lactic acid bacteria that generate xanthan gum or

simi'llar polysaccharides in the marinade.

l . ; . : .
5. - The marinade of claim 1 also including one or more of: salts, spices, flavorings,

’

1
acids, starches and gums.

l .
6. A method of making a marinade for meat and seafood comprising:

|

fermenting milk sugars, whey sugars, dextrose or other suitable sugars with a food

grade‘ bacterial culture of proprionichacterium to produce acetate, proprionate, lactate, and
succinate, organic acids, one or more phospholipids derived from bacterial cell membranes
and fe?rmcntation-derived peptides and polypeptides; and

| converting the organic acids to organic salts.
| .
7. | The method of claim 6 in which one or more other bacterial species are present in

addition to the proprionicbacterium.

8. | The marinade of claim 6 in which the bacterial culture also includes lactic acid
bacterig. that provide xanthan gum or similar polysaccharides.

1 v
9. . A meat or seafood containing a yield additive including acetate, proprionate, lactate,
and succinate organic salts, polypeptides, peptides, phospholipids, and proprionibacterium.

|
10.  The meat or seafood of claim 9 including one or more other bacterial species in
addition to the proprionicbacterium.

AMENDED SHEET
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|
11. Time method of claim 6 including adding one or more of: salts, spices, flavorings,

acids, starches and gums.

| . . . .
12.  The method of claim 6 in which the organic salts are selected from the group
consisting of lactate, succinate, acetate, propionate, citrate, tartrate and combinations thereof.

13.  The method of claim 6 in which the bacterial culture including lactic acid bacteria
that genq}ate xanthan gum or similar polysaccharides.

\
14.  The meat or seafood of claim 9 in which the organic salts are selected from the group

consistiﬂg of lactate, succinate, acetate, propionate, citrate, tartrate and combinations thereof,
[

18. T\he marinade of claim 9 in which the yield additive includes one or more other

bacterial species in addition to the proprior;icbacterium. '

16. "5he marinade of claim 9 in which the yield additive is combined with one or more of:

salts, spices, flavorings, acids, starches and gums.
I

|
|
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REIVINDICACIONES MODIFICADAS

1. Un adobo para carne y mariscos que comprende acetato, propionato, lactato, y
su#:cinato de sales organicas, polipéptidos, péptidos, fosfolipidos y proprionibacterium.
2. El adobo de la reivindicacion 1, en el cual las sales organicas son seleccionadas del
grupo que consiste de lactato, succinato, acetato, propionato, citrato, tartrato y combinaciones
de los mismos.

i
3. El adobo de la reivindicacion 1, en el cual una o mas especies bacterianas diferentes
son utilizadas ademés del proprionibacterium.

|
4, El adobo de la reivindicacién 1, en el cual se incluye 4cido lactico que suministra
ggma xantana o polisacaridos similares en el adobo.

5. El adobo de la reivindicacion 1, en el cual también se incluye una o mas: sales,
especias, saborizantes, acidos, almidones y gomas.

6. Un método para hacer un adobo para carne y mariscos el cual comprende:

‘ Fermentar aztcares de la leche, azlicares del suero, dextrosa u otros azucares
adecuados con uno o mas cultivos bacterianos de proprionibacterium para producir acetato,
propionato, lactato y succinato, 4cidos orgénicos, uno o mas fosfolipidos derivados de
membranas de células bacterianas y péptidos y polipéptidos derivados de la fermentacion; y

\

. Convirtiendo los 4cidos orgéanicos en sales orgénicas.

7, El método de la reivindicacién 6, en el cual una o més especies bacterianas diferentes
estan presentes ademas del proprionibacterium.
|
8. El adobo de la reivindicacion 6, en el cual el cultivo bacteriano también incluye
bacteria del 4cido lactico que suministra goma xantana o polisacaridos similares en el adobo.
9‘. Un sustrato de carne o mariscos que tiene un aditivo de rendimiento que comprende
cetato, propionato, lactato y succinato de sales orgéanicas, polipeptidos, péptidos,
fosfolipidos y proprionibacterium.
|
10. El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 9, en el cual una o més especies
bacterianas diferentes estan presentes ademas del proprionibacterium.

172
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11. El método de la reivindicacion 6, en el cual los ingredientes incluyen sales, especias,

saborizantes, acidos, almidonesy gomas.
|

|

12.  El método de la reivindicacion 6, en el cual las sales organicas son seleccionadas del
|

grupo que consiste de lactato, succinato, acetato, propionato, citrato, tartrato y combinaciones
|

de los mismos.
|

El método de la reivindicacion 6, en el cual el cultivo bacteriano también incluye

13.
i
bacteria del acido lactico que suministra goma xantana o polisacaridos similares en el adobo.

|
T
14. El sustrato de carne o mariscos de la reivindicacion 9, en el cual las sales organicas

son sel_éccionadas del grupo que consiste de lactato, succinato, acetato, propionato, citrato,

tartrato'y combinaciones de los mismos.

15. “ El adobo de la reivindicacion 9 en el cual el aditivo de rendimiento incluye una o mas
especies bacterianas diferentes estan presentes ademés del proprionibacterium.

[

|
16. ' El adobo de la reivindicacion 9 en el cual el aditivo de rendimiento es combinado con

|, . . ;, . .
una o mas sales, especias, saborizantes, acidos, almidones y gomas.

[

| 22
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PATENTE DE INVENCION PCT B(:l MODELO DE UTILIDAD PCT D Art.33 Decwlon 486/00, Clrcular Unica
. |

lndlcamon que se solicita una PCT

Copia dn= la solicitud en espafiol, tal.como fue presentada inicialmente (

capitulo descriptivo,
relvmdlc’atono resumen) '

Dibujos de ser estos pertinentes:

WO e

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Comp]e‘:t'a D] : ' . Incompleta D

DISERO INDUSTRIAL [} | (Art. 119 Decision 466/00)

Indicacidn que se solicita Disefio industrial
Datos dé identificacién del solicitante 0 de la persona que presenta la solicitud

Representac;on graﬂca y fotograﬂca del Disefio industrial o muestra del material que incorpora el

|
disefio .

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Comple:ta [:] L Incompleta D

| ooy

'ESQUEMA DE TRAZADO | || | (Att. 92 Decision 486/00)
Indicacifén que se.solicita un esquema de trazado
D Datos dia identificacién def solicitante o de la' persona que presenta la solicitud
D‘\ Representacion grafica de un esquema de trazado
D Compro:bant’e de pago de-las tasas establecidas

Completa D : ' Incompleta D
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