Industria y Comercio
'SUPERINTENDENCIA

SOLICITUD

PATENTE DE INVENCION

06° 99
21. EXPEDIENTE N*

54. TiTULO "PRODUCTO ESTABLE EN ANAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS"

s1. CLASIFICACION INTERNACIONAL __a23¢ 9/13

71. SOLICITANTE NESTEC S.A.

DOMICILIO __VEVEY, SUIZA

T.P. 53,215

72. REPRESENTANTE LEGAL ALICIA LLOREDA RICAURTE

2. BOGOTAD.C._“
g\v\d>
Em 1a-44-

(FORMAP 10)



PETITORIO 1’

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA
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Patente de Invencion [] Patente de Modelo de Utilidad
[J capilol. PJ cepituio .
IDENTIFICACION
)] Nombre: NESTECSA.
Direcclén: Avenue Nestlé 55, CH-1800 :
Vevey, Suizs. cc. O _NIT ]
SOLICITANTE | Nacionalidad o Domicilio: Vevey, Suiza. ce [ -om []
(1) Lugar de Constitucion: Suiza.
Teléfono: 3284270  Fax: 6086701 Cusl
E-mall: Jlicco@lioredacamacho.com Ndmero
) Nombre: ALICIA LLOREDA RICAURTE
ce.. X nT [
Direccion: Calie 72 No. 583 Piso 5°,| ce. [] om [
REPRESENTANTE Bogota, Colombia
O APODERADO
Teléfono; 3264270  Fex: 6068701 Cual ____
= Namero 39.690.713 TP 53.215
— E-mall: jlicco@lioradacamacho.com
® Nombre: TOURNADE, Syivie; AYMES, Frédéric y RENIERO, Roberto.
INVENTOR(ES) | pireccion: 12, Rue de I'Oratolre, F-14000 Caen; Les Ardalnes, F-14700 Saint
(72) Plerre du Bu y Rue Cherles Dubreull 28, F-14590 Moysaux.
Naclonalldad o Domicillo: Francla.

(3 PCT (88)
Solicitud Intemacional No. PCT/EP2005/003089 Fecha: _23/03/05

Publicacién Internaclonal No._ WO 2005/080560 A1 Fecha: _2B/09W05

Titulo (54) “PRODUCTO ESTABLE EN ANAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS"

@ -CIasIflcacIén Internaclonal (51) _A23C 813

(33 Pais de Origen 732) Focha 737) Namero de Soliciud
Prioridad
a3 o [] EP 24/03/04 04007040.1

@ Comprobante de Pigo No. 0665483 Fecha: _25 de Agosto de 2008




( ' ANEXOS A

Comprobante de pego de la tasa de presentacion de Ia solicitud.
E Documento que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.

E Documento de Representacién Legal.
D Documento de cesion del Inventor al solicitante o a su causantse.

D Declaraciones.
[[] Copia de Ia solicitud intemacional. (Resumen, descripcién, reivindicaciones, dibujos)

E Traduccién de la solicitud intemacional al castellano. {(Resumen, descripcién, relvindicaciones, dibujos)

E Copia de! reporta preliminar intemacional sobre patentabllidad.
m Traduccién del reporte prellminar iInternacional sobre pa'tanhbllldad.

D De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos tradicionales
de las comunidades Indigenas.

[[] Arte Final 12x12, 'r.
D De ser el caso, Informacién sobre ofras solicitudes de patents o titulos obtenidos en el extranjero por

mismeo titular o su causante, relaclonados parcial o totalmente con la invenclén de esta solicitud.
D De ser el caso, modificaclones efectuadas a la solicitud Intemaclonal.

Otroa: reporte de blsqueda intemacional con su traduccion, publicacién con su traduccién, documento

E sobre reclbo de depédsito de material bioldgico (Regla 7.1) con su treduccion, capltulo relvindicatorio
como fue originalments presentado en fase intemacional con su fraduccion y anexo explicativo de
modificaciones a ias relvindicaclones.

@ FIGURA CARACTERISTICA:
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El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogotd de los doctores ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o
ENRIQUE ALVAREZ para TODOS LOS ASUNTOS
RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de Ia
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos abogados
para actuar individualmente, se estd presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personerfa de cada uno
de dichos Representantes Le'gales para actuar dentro del presente
expediente, a fin de que cualquiera de ellos pueda intervenir en

cualquier tiempo respecto de la solicitud en él contenida.

ﬁi&%ﬂéém

T.P. No. 53.215
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TRADUCCION OFICIAL No.283/04 DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN
FRANCES, EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO .
DEL TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA
01 DE SEPTIEMBRE. DE 2004 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E.: 193849 DE
BOGOTA, TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.
2680/91 DEL 19 DE DICIEMBRE DE 1991, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE
JUSTICIA DE COLOMBIA.

Autenticaciones que se hallan a continuacion de un documento.de poder conferido
en inglés y espafiol por NESTEC S.A., una sociedad organizada y exisfte de
conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevay, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y-rlo GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, todos
don'1iciliados en Bogotd, Colombia, Calle 72 No. 5 — 83 (Piso 6°).

Dado el 5 de agosto de 2004. Firma ilegible de la Sefiora Paula Nelson, Vice-
Presidente de Nestec S.A.

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Legalizacién por parte del suscrito Notario de la firma de la Sefiora Paula
NELSON quien desempefia el cargo de Vice-Presidente de la compafila
NESTEC S.A., una sociedad legalmente constituida y existente _de acuerdo con las

leyes de Suiza, domiciliada en Vevey (Suiza). Ademés, dicho Notario certifica que
. — TR i e O

el signalan‘o._seg&n las leyes de Suiza, tiene facultad pg 1
documento. Los hechos anteriores le constan por h o
documentos respectivos el 24 de marzo de 1997, y de todo e 5 jg: Fi gk .
. a JUAN IMIUEI. l%ﬂo n!m!l.\ g
Firma de Jean-Daniel RUMPF. PP -1 L., DO
Sello: Jean-Daniel RUMPF - Notario. Estampilla de 4 Frs.
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Legalizacion No. 7.135. El Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de

Vevey, Cantén de Vaud, Suiza, certifica la firma puesta en la pagina anterior por la

Sefiora Paula Nelson, Directora adjunta de Nestec S.A

compromete en forma vélida con su firma individual

.en Vevey, la cual

Dado en Vevey, el once de agosto de dos mil cuatro, Fima ilegible del-ﬁotar_i_'?

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs.

APOSTILLA

1.- Pals: Suiza
El presente documento publico

2.- ha sido firmado por el Sefior Jean-Daniel RUMPF

3. - obrando en calidad de Notario en Vevey

4. - con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario

CERTIFICADO

5.- Enlausana " 6.- El 12 de agosto de 2004

7.- Porla Cancilleria de Estado del Cantén de Vaud
8. - Bajo el nimero 6705

(Convenci6n de La Haya del 5 de octubre de 1961}13
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9. - Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Lib@ 2yl

de 25 Fr.

oficina para confrantacién y a la cual me remito.

Traduccion oficial No. 283/04.
Traductor: Jean-Jacques Turpin.
Bogoté, D.C., 1 de septiembre de 2004.

i - '. ; o






*." 15 “bbajo fimnados, NESTEC S.A. una socledad

-orgenizeda y existents de conformidad con las leyes
de Sulza

can domicllio en Avenus Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Sulza

nombramos por el presante a ALICIA LLOREDA yio
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
vio ENRIQUE ALVAREZ, domiclliados en Bogota,
Colombls, con oficinas en dicha cludad, Calle 72 No.
5-83, plso 6o., nuestros representantes legeles y
verdaderos en Bogota, con facultades para rechir
notificaciones y nombrer apoderados Judiciales o
extrajudiclales, con el fin de dar cumplimiento sl
paragrafo 10. del articulo 543 del dacreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA y/lo GUSTAVO
TAW\YO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ o los apoderados que cualquiera de ellos
desrgne. quedan espacialments facultados para
roprasenlamos ante las autoridades colombianas,
administrativas, judiclales o.de policla, en todos los
ramites relativos a la propledad Industrial, a cuyo
efecto les facultlamos para dar ante dichas
autorklades todos los pasos necesarios al objeto
Indicado; elevar solicttudes, declaraclones, reclamos,
recurso8 Yy presentar desistimientos; formular
descripciones, enmiendas, limitar e! alcance de las
solicitudes, presentar oposiclones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones, renunclar total o
parclaiments a los registros, abonar todos los
impueetoe y cuotas y efectuar todo otro pago
determinado por la ley; reclbir todos los documentos
y. valores, dando el descargo respactivo; llenar
cualesqulera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros Intereses; y en caso de producirse
oposicldn, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultados para tomar Intervencién como
demandantes 0 demandados ante los Jusces que
sean competentes, pudiendo transar, someter a
érbltros, desistir, perchir y apelar, con todas las

demdés facultades que resulten necesarias, ypor el -
presente declaremos desde ahora vélido y ;bueno’

cuanto dichos representantes y/o los apodarados que

cualquiera de ellos nombre hicleren en fuestro

beneficlo.

.nll '

Asimismo, facullamos a los doctoraq*ALlClA '

LLOREDA y/lo GUSTAVO TAMAYO ylo IGNACIO
SANTAMARIA yilo ENRKQUE ALVAREZ, .pare

solictar en la Oficina de Propledad Industrial la -

protocolizacion de este documento y de cuelquier
poder que cualquiera de ellos otorgue a nombre
nuestro.

Dado y fimado

. hereby appoint,

The undersigned, NESTEC S.A., a corporation
organized and existing under the laws of Swilzerland.

domiclled at Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Switzeriand

ALICIA LLOREDA andior
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices in said town, Calle 72 No. 5-83, Sixth
Floar, our true and legal representatives in Bogoli,
with power to recelve notifications and to appolnt
Judiclal or extrajudiclal agents, so as to comply with
paragraph 10. of article 543 of dacree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYQO and/or [IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agants by any one of
them appointed, are aspecially empowsred to
represent us before the administrative, judiclal or
police authorites of Colombla, In all proceedings
pertaining to Industriel property, for which purpose we
authorize them to take before the said authorities all
the necessary steps for the said and; to flle pstitions,
deciarations, claimes, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to flla amendments, to limit
the scope of applications, file oppositions; file
cancellations tolal or partially walve registrations, to
pay afl Instaliments and effect -all other payments
prescribed by law; to receive proper recelpts, to
comply with all other requirements and, In short, to
take all those measures which they may deéem fit for
the protection of our interests; and In case of
opposition, where the proceadings be passed over to
the courts, we authorize sald agents to act ‘on our
behalf, as complainants as well as defendants, before
the competent judges, with full powers to make
arrangements, to submit to arbitrators, to desist, to
collact, to appeal and, In short, with all such further
powers as may be required, and we hereby declare
from now on as valid and good all that said
representatives and/or the agents by any one of them

appointed may do for our benefit.

We’ also--autherms DA
andlor GUST. AV o 10
SANTAMARIA ando oply
for protocollzation ﬂ ar
of attorney by an 9,

-1‘.«53}’::;**‘1 o f

L
TUAN MANUEL BOTERO MEDINA
, <uA __NOTARK o :

.Gmn and slgnod this 5th August 2004

Pau NELSON - Vice President a

MO

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE

[
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_ CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Vevey _ {se

Hoy {1 de Aqor.k

POLA ' N ELSON
de qulen me consta que fimé el anterior documento,
y quien debidamente Juramentado declar$ y dijo que
dles \icepresidente

de NES'I'EG SA, Ia

compalfila nombrada en el documento que antecede,
una socledad debldamente organizada y existente
conforme a las leyes de Sulza, domiclliada en la
cludad de Vevey, Sulxa legaiments constitulda
para un periodo de duraciin que aln no ha
terminado, que ejerce su objelo soclal; conforme a
las leyes de Sulza, que el declarante estd autorizado
por dicha Compafila para conferir este poder; que el
sello estampado por él al ple de tal poder, en nombre
y en representacién de la expresada Compalila, es el
sello oficlal de ella; y que el objeto para el cual se
confiere este Instrumento estd comprendido dentro
del de la socledad.
El suscrito Notario ha visto los Estatutos de
Incorporacién fimados en Vevey, Sulza, con facha
24 Holro, 19y, y ceriica que de
conformidad con la legislacién de dicho Pals, la
anterior declaracién Juramentada es prueba
suficlente de que los hechos sobre que ella versa son
ciertos o verdaderos, de lo cual da fe.

de 2004 , comparecié

Notary Public {Notario Publico).

Légalisation No 7'135.- ,.----

Le notaire JEAN-DANIEL RUMPF, é Vevey Dlstrict de Vevey, Cant-
Vaud, Sulsse, certifie authentique la. lignature - :

. 8quien conozco y

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzeriand.

Veveoy {es

On this 11thiay of August
personglly came

» 2004,
Paula NELSON

] to me known, and known to me to be the person who

signed the foregoing instrument, who being by me
duly sworn did depose and say that he/she Is the

Vice President of NESTEC S.A, the
company named within, a Corporation organtzed and
existing under the laws of the Switzerland, domiclled
at the Clty of Vevey, Switzarland legally constituted
for a period of tenure not yet expired, which exercises
Its corporate purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent is authorized by said

- Company to confer this power of attomey; that the

seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of sald Corporation Is the corporate
seal thereof, and that the purpose for which this
instrument Is granted Is included within the corporate
purposes of the Company.

The undersigned Notary Public has seen the articles
of Incorporation of sald Corporation executed at

Vevey, Switzerland, under date of March 24 1997

and hereby certifies that under the laws of said
County the foregoing acknowledgment is sufficlent
proof that the facts therein contalned are true, which

-he attests.

part par Mme:: Paula NEI.SON, directrice-adjoz.nte s

NESTEC S.A., a Vevey, qu'elle engage va.lablement Jse

individuelle.

o

.I

» tamen —o.'-

1 ! _ '
VEVEY, -LE ONZE AOOT DEUX MILLE QUATRE.

—q-——-———

l.n.n-' -




APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1861)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. a &18-signd par Jean-Danlel Rumpf
3. aglssant en qualité de notalre A Vevay

4. ast revdty du sceau/imbre de J.-D. Rumpf notalre

Attestd

5. & Lausanne 6. le 12 aolt 2004

7. par la Chancellerle dEtat du Canton de Vaud

EB. sous No 6705

10. Signature
pr le Chancelier d'Etat:

£9—

P.Equey

Rda By ay 10

L Y u\'l\'] _

. AT

-
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. SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERC!O

(30) Prioridad  (31) No. Prioridad (32) Fecha (33) Pals
04007040.1

. . W DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
Industria y Comercio EXTRACTO PARA PUBLICACION
SUPERINTENDENCIA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION PCT
721) N° de sollcitud: BTt AZ3C 813
(22) Fochado mollcitud: ~ 22-09-08 (71) Solicitanté(s): NESTEC SA.

24-03-04 EP
(72) Inventor(es): TOURNADE, Sylvie; AYMES, Frédérc y
RENIERO, Roberto.

(74) Apoderado:  ALICIA LLOREDA RICAURTE

No. de soficitud: PCT/EP2005/003089

[(85)  Fecha limite inicio fase nadional: 24-10-08 (87) Publicacién Intemacional
(86) Daios relativos a |a presentacién de la soliciud PCT Fecha: 29-09-05
Fecha de presentacion de la solicitud: ~ 23-03-05 N* publicacion; WO 2005089560 At

(54) Titulo:

PRODUCTO ESTABLE EN ANAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS

Resumen - Reivindicacin(es):

Relvindicacién ndmero 1

Producto liquido que flene basa de agua o lache y que comprende microorganismos vivos, caracterizado en que el
producto liquido tiene una vida en anaquel de al menos 1 mes a 10°C, durante la cual el pH del producio disminuye mencs de 2 puntos
y/o la cantidad de bacterias vivas disminuye menos de 2 unidades log, y que esté libre de carbohidratos que puedan ser metabolizados

por los microorganismos.




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EP2005/003089

Qq

A. CLASIFICACION DE MATERIA OBJETO
IPC7 A23C9/13 A23L3/3571

Segim la Clasificacidn de Putente Internacional (TPC') o segin ta clasificacion nacional y s [PC

B. CAMPOS BUSCADOS

IPC7 A23C A23L

Documentacidn minima buscads (sinema de clasificacion scguido de stmibalos de clasificacian)

Documentacién buscads fuera de documentacién rninima hasta donde dichos documentns se incluysn en los campos buscados

EPO-Internacional, WPI Dato, PAJ, FSTA

Base de datos electrdnica consultada durente Ix blsqueda mtemacional (nombre do Ia base de datos y, donde sea prictico, buscer trminos uzados)

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

INFORMATION SERVICE (IFIS) 2003,

XP002292992
Acceso a ]a base de datos no. 2004-00-p0.
Tesumen

KOKSOY A Y COL: “Efectos del nivel de agua y sales en las
propiedades reolégicas de ayran, una bebida turca de yogurt”

Camcgoria | Cimacion dz documento, con Indicaci, Sondo sca apropiado, Gc 1os IExTos relevants Ralsvante a Ia relvindicacion No.
X EP 0 667 106 A (NESTLE SA) 1,2,5-15
16 de Agosto de 1995 (1995-08-16)
pégina 2, linca 37 — pégina 3, linea 2
pégina 3, linea 19 — linea 21
X DATABASE FSTA ‘Online! INTERNATIONAL FOOD 1,2, 5-15

572
d—

E En ¢l recuadro C se enumenan s documenios.

En el anexo se enumeran miembros do Ia familis de patenies.

* Categoring especiales de documentos citados:

‘A’ documento que define el estado general de la técnics €) cusl no se
considera de relevancis particular

'E' documnento anterior pero publicado en o después de In fecha de
presentacidn intemaciaonal

'L’ documento que puede aTajar dudes sobre reivindicaciones de
prioridad o que se cite pars establecer 1a fecha de publicacidn de otra
citacidn u otra ranin especial (segiln se experifica)

'0' documento que se refiere & una revelacidn oral, uso, exhibicién u
oiros medios

P docwrnento publicado antes de In ficcha de presentacidn internacional

T documento posterior publicado después de In fecha de presentacidn
internacional o fecha de prioridad y que no esti en conflicto con In
solicitud pero citado para entender ¢l principio o teorla que sustenta
In invencién

"X’ documenio de relevancia particular; Ia invencidn relvindicads no
pucde considerarse nueva ¢ no puade cansiderare que comprende
un paso inventivo cuandn el docurnento se toma solo

Y documento de relevancia particulsr; la inveacidn relvindicads no
puede considerarss que comprende un paso inventivo cusndo ¢l
documento s combina con uno o mils documentos, siendo dictha
combinacidn cbvia para una persons experta en fa téenics

‘&’ documento micmibro de Ia migma familia do patentes

de Ia fecha de prioridad reivindicada
Fecha de la terminacidn real de In bisqueda internacional

18 de Mayo de 2005

Fecha de envio por cormeo del reporte de bilsqueda internacions]
27/05/2005

Nombre y direccidn de correo de In ISA
Oficina de Putentes Europea, P. B. 5818 Patentlasn 2
NL - 2280 HV Rijswijk
Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epa nl,
Fax: (+31-70) 340-3016

Funcionario sutorizado
Inceisa, L

“Forma PCI7ISA/Z)0 (segunda hioje) (Enero 2004)




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EP2005/003089 \O

C. (Contimurién) DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categorda *

Citacidn de documento, con indicacidn, donde sea ipwopiado, do los textos relevantes

Relgvanic a Ia reivindicacion No.

& KOKSOY, A: INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL,

vol. 13, no. 10, 2003, péginas 835-839,

CORRESPONDENCE (REPRINT) ADDRESS, M. KILIC, DEP.
OF FOOD ENG., FAC. OF CHEM. & METALLURGICAL ENG.,
ISTANBUL. TECH. UNIV., MASLAK ISTANBUL 80626,
TURKEY. FAX +90-212-285-2925. E-MAIL
MERAL KILIC(A)IT

DATABASE WPI

Seccién Ch, Semana 198905

Derwent Publications Ltd., Londres, GB;

Clase D13, AN 1989-035915

XP002292994

& JP 63 309138 A (YAKULT HONSHA KK)

16 de Diciembre de 1988 (1988-12-16)

resumen

DATABASE FSTA 'Online! INTERNATIONAL FOOD
INFORMATION SERVICE (IFIS), DE 1999,

O'BRIEN J: "Perfiles de anicar de productos de cultivos licteos en
el Reino Unido”

XP002292993

Acceso a 1a Base de Datos no. 2000-00-p1138

resumen

& OBRIEN: JOURNAL OF HUMAN NUTRITION AND
DIETETICS,

vol. 12, no. 3, 1999, piginas 245-250,

FOOD SAFETY RES. GROUP, SCH. OF BIOL.

SCI., UNIV. OF SURREY, GUILDFORD GU2 5XH,

UK. TEL. +44 (0) 1483 259222, FAX +44 (0) 1483 300374,
E-MAIL J.OBRIEN(A)SURREY.AC.UK

1,2,5-15

Forma PCT/ [SA /210 (contimmcion de L scgunda hoja) (Eneo 2004)




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL [ g por -
Documento de citado . o
o g:ﬁ:m Focha de publicacis Micmbro(s) de Ia familia do patentes | Fecha de
EP 0667106 A 16-08-1995 EP 0667106 Al 16-08-1995
GR 3032137 T3  27-04-2000
AT 185252 T 15-10-1999
AU 683702 B2 20-11-1997
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{54) Titale: PRODUCTO ESTABLE EN ANAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS

{57) Resumen: La presente invencién se refiere a productos liquidos estables en anaquel, por ¢jemplo productas licteos, que comprenden
microorganismos, edpecialmente probidticos. Loa microorganismos son capaces de sobrevivir durente varios meses a temperatura
ambiente bisicamente debido a su incapacidad para metabolizar los nutrientes contenidos en el producto liquido. La invencién se
reficre ademis s un método para manufucturar el producto liquido de acuerdo con ia invencién,
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TRATADO DE BUDAPEST SOBRE EL RECONOCIMIENTO INTERNACIONAL
DE LA SOLICITUD DE INSCRIPCION DE LOS MICROORGANISMOS
CON FINES DEL PRECIDIMIENTO EN MATERIA DE PATENTES

FORMULA INTERNACIONAL

RECIBO EN CASO DE'SOLICITUD INICIAL
expadido en virtud de ia regia 7.1 por ia
AUTORIDAD DE SOLICITUD INTERNACIONAL

identificada al pie de la presente pagina.

DESTINATARIO: SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.
Patents Department .
Avenue Nestlé 55
CH-1800 Vevey

NOMBRE Y DIRECCION DEL SOLICITANTE

I 1DENTIFICACION DEL MICROORGANISMO

Referencia de Identificecion dada por el| Ndmero de orden atribuldo por

SOLICITANTE: LA AUTORIDAD DE SOLICITUD
NCC 2481 INTERNACIONAL

1-2118




8 DESCRIPCION CIéNﬂFICA Y/O DESIGNACION TAXONOMICA PROPUESTA

[El microorganismo Identificado con Ia cifra | estaba acompafiado:
B  deunadescripcién clentlfica
de una designacién taxonémica propuesta -

{marcar la(s) casilla(s) comaspondiente{s) )

. RADICACION Y ACEPTACION

La presente autoridad de sollcitud internacional acepta el microorganismo identificado con la cifra |,
la cual recibié el 12 DE ENERO DE 1989 (fecha de la solicitud Inicial) !

V. RADICACION DE UN REQUERIMIENTO EN CONVERSI

{fecha ae la solicitud Inicial)

y reclblé un requerimiento en conversion de la solicitud inicial en eoliditud conforme con el Tratado

de Budapest el {fecha de recepddn del requerimiento en conversién)

La prevente autoridad de solicitud intemacional recitid @} microorganismo identificado con Ia cifra 1 el

V. AUTORIDAD DE SOLICITUD INTERNACIONAL .

Nombre: CNCM Firma(s) de la(s) persona(s) competente{s) para
Collection Nationale de representar la auloridad de solicitud
Cultures de intemacional o del (de los) empleado(s)
Microorganiemes \

. . autorizado(s)

Direccion: INSTITUT PASTEUR

5 R R Firma: Sefiora Y. CERISIER
, Rue du Docteur Roux . Bar
75724 PARIS CEDEX 15 | Fecha:.Parie, el 12 de febrero de 1688.

En ceso de aplicacién de la regla 6.4.d), esta fecha ee la fecha a |a cual se adquird o
estatuto de autoridad de solicitud internacional.
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TRAITE DE BUDAPRET BUR LA AECONSAIASANCE

INTERNATIONALE DU DEPOT DEE HIGROD-ORGANIOMES
AUX FINS DX LA PROCEDINI EN MATIERR DI BAEVETIS

TOBMULE INTERBATIONALX

[ozsrzuararxs T}  wxcarresz mn cas o bEPOT IsITIAL,
diliveé an vertu ds ls vigle 7.1 par
L'AUTORITE DE DEFOT INYTABATIONALE
1dentifidéa su bas ds catte page

SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.
Patints depariment

Avenue Nestlé 58
CH-1800 Yevey

o —

1. 1DEATIVICATION DU MICRO-ORCANISHE

Réfdranoe 4'identification doande par le fundre d'ordrs atkribud par
DETOBANT » 1’AUTORITE DE DEPOT INTERMATIONALE »
NCC 2481 1-2116

Itl. DESCRIPTION SCIENTIFIQUE XT/OU DESICFATION TAIONUNIQUE FROFOSKE

Le micre-erganisms Liencifld sous chiffre I dcait sccompaged &

d'unn duscription saloncifique
d'uns désiguacion tanonsmique preposda

{Coahar eo qul convient)

111, RECKFTIOR ET ACCEPTATION

L prissato autoritd da ddpdt intermatiwanle acoepte le micro-organismas identifid sous
sbifice I, qu'elle u magu 1a 12 JANVIER 1000 (date du dipat iateialll

IV. RECKPTIDN D'DNE REQUETX LN CONVILSION

La prdsanto suceritd de dépdt finternativnale s regu le sicro-orgasnisme identiiid souas

chiffra 1 le {date du ddpbt initial)
AL & TAGU uns raqudta am couversion du ddpdt initisl au dipét conforme am Traltd de
Budnpast 1e (dats de zdsaprion d¢ la requits en conversiom)

¥. AUTORITE DE DEFOT INTERMATIONALE

Kom 1 Figuaturs(s) de la {des) perzacnmas (¥)
CNCM oompdteate({s) pour raprdssstar l'mutoricd
?.im_l“ﬂlﬂl de dépit intarmatiomals ou du 1'{clys)

Wicroorganismes suployl(s) sutoris(s) ¢t hvmh“

Adrasee INSTITUT PASTEUR . - .

28, Aue du Cooteur Foux
F-rr24 PAFIS GEDEX 13 Dats 1 Puria, ln 126vier 1960

! En cas d”appliantion de la rigle 8.4.d), eacte Jdate ast 1n date 3 laguells lv simEutk
d'sutoricd de dipdt intaroationale s itd acquin.
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RETVINDICACIONES

1. Producto liquido que tiene base de agua o leche y
que comprende microorganismos vivos, caracterizado en que
el producto liquido tiene una vida en anagquel de al menos 1
mes a 10°C, durante la cual el pH del producto disminuye
menos de 2 puntos y/o la cantidad de bacterias vivas
disminuye menos de 2 unidades log.

2. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, que se
caracteriza en que comprende proteinas de leche, lactosa
y/o otros s8b6lidos de leche o derivados de la leche.

3. Producto de acuerclio con la reivindicacién 1, que
estd libre de carbohidratos que puedan ser metabolizados
por los microorganismos.

4. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1 6 2,
donde los microorganismos no pueden usar lactosa como un
nutriente. -

5. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, donde
el microorganismo es una cepa seleccionada de entre el
grupo de géneros conaistente de Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Lactococcus, Enterococcus y
mezclas de estos.

6. Producto liquido de acuerdo con la reivindicacién
1, donde la vida en anaquel del producto es de al menos 1

mes a 20°C, durante la cual el producto experimenta una

2\
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disminucién en el pH de menos de 2 puntos, y durante la
cual la pérdida de bacterias vivae es menor a 2 unidades
log.

7. Producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, donde el microorganismo es un
probiético.

8. Producto liquido de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones anteriores que tiene, al inicio de la vida
en anaquel, un pH de 4 o mayor.

9. Método para manufacturar un sistema de entrega de
lfquido con base de agua o©o de leche ©para los
microorganismos, que ese estable en anaquel durante al menos
1 mes a 10°C, comprendiendo el método los pasos de:
fermentar un medio para obtener wuna biomasa de
microorganismos vivos, afiadir la biomasa a un liguido con
base de agua que esté libre de carbohidratos que puedan ser
metabolizados por el microorganismo.

10. Método de acuerdo con la reivindicacién 8, donde
el paso de fermentacién de un medio se conduce durante al
menos 7 horas a una temperatura mayor a 30°C.

11. Método para proporcionar a un consumidor los
microorganismoa vivos en un liquido con base de agua o
leche, comprendiendo el método el paso de administrar a un
consumidor el producto de acuerdo con cualquiera de las

reivindicaciones 1-3.

22
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12. Uso de microorganismos en productos liquidos con
base de agua o leche, estables en anaquel.

13. Producto liquido, que proporciona los beneficios
de los probiéticos vivos, en el que el producto puede ser
almacenado a temperaturas por arriba de 10°C durante al
menos un mes.

14, Método para propeorcicnar a un individuo los
beneficios de 1los probié6ticos vivos, comprendiendo el
método el paso de proporcionar al individuo el producto de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-7 6 12.

15, Método para distribuir el microorganismo vivo en
una forma consumible, comprendiendo el método los pasos de
distribuir el producto de acuerdo con cualquiera de las

reivindicaciones 1-7 & 12.
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Claims

1. A liquid product, which is water- or milk-based and which compriscs
living micro-organisms, characterised in that the liquid product has a shelf-life of
at least 1 month at 10°C, during which the pH of the product decreases less than
2 points and/or the amount of living bacteria decrcases less than 2 log-units,

2. The product according to Claim I, which is characterised in that it
comprises milk proteins, lactose and/ or other milk or milk-derived solids.

3.  The liquid product according to Claim ), which is free of carbohydrates
that can be metabolised by the micro-organisms.

4.  The product according to Claim 1 or 2, wherein the micro-organisms
cannot use lactose as a nutrient.

5. The product according to Claim 1, wherein the micro-organism’ is a strain
selected from the group of genders consisting of Lactobacillus, Bifidobacterium,
Streptococcus, Lactococeus, Enterococeus and mixtures of these.

6.  The liquid product according to Claim 1, wherein the shelf Life of the
product is at least ! month at 20°C during which the product experiences a
decrease in pH of less than 2 points and during which the loss of living bacteria

is less than 2 log-units. '

7.  The product according to any of the preceding Claims, wherein the micro-
organism is a probiotic.

B. The liquid product according to any of the preceding Claims, which has, at
the beginuing of shelf life, a pH of 4 or above.

9. A method for mamufacturing a liquid, water- or milk-based delivery
system for micro-organisms, which is shelf stable for at least 1 month at 10°C,
the method comprising the steps of:

fermenting a medium to obtain a biomass of living micro-organisms,

adding the biomass to a water-based liquid which is free of carbohydrates that
can be metabolised by the micro-organism.
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10. The method aocording to Claim 8, wherein the step of fermenting a
medium is conducted for at least 7 hours at above 30°C.

11. A method for providing to a consumer living micro-organisms in a water-
or milk based liquid, the method comprising the step of administering to a
consumer the product according to any of Claims 1-3.

12. Usc of micro-organisms in water- or nllilk based liquid, shel}-stable
products.

13. A liquid product, providing benefits of living |‘arobiotics, whereby the
product can be stored at temperatures above 10°C for at least one month.

14. A method for providing to an individual benefits of living probiotics, the
method comprising the step of providing to the individual the product according
to any of Claims 1- 8 or 13.

15. A method for distributing living micro-organisms in a consumable form,
the method comprising the steps of distributing the product uccording to any of
Claims 1-8 or 13.
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1. Este reporte es el reporte de examen preliminar internacional, establecido por esta Autoridad
Examinadora Preliminar Internacional bajo el Articulo 35 y trasmitido al solicitante de conformidad
con el Articulo 36.

2.  Este REPORTE consta de un total de 6 hojas, incluyendo esta cardtula,
3.  Este reporte también es acompafiado por ANEXOS, que comprenden:
a. {T] (enviado al solicitante y a Ia Oficina Internacional) un total de  hojas, como sigue:

[0 hojas de 1a descripcién, relvindicaclones y/o dibujos los cuales han sido meodificados y son la
base de este reporte y/o hojas que contienen rectificaciones autorizadas por esta Autoridad (ver
Regla 70.16 y Seccidn 607 de las Instrucciones Administrativas).

[0 hojas que reemplazan hojas anteriores, pero las cuales esta Autoridad considera que contienen
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Listado de Secuencias (ver Seccion 802 de las Instrucciones Administrativas).

4.  Este reporte contiene indicaciones relaclonadas con los siguientes ftems:

Casilla No. | Bases del reporte
Casilla No. II Prioridad

CasilaNo.IT No establecimiento de opinién respecto a novedad, nivel inventivo y
aplicabilidad industrial

Casilla No. IV Falta de unidad de invencién

Casilla No. V Afirmacién razonada de conformidad con el ArHeulo 35(2) con respecto a
novedad, nivel inventivo o aplicabllidad industrial; citaciones y explicaciones que
sustentan dicha afirmacién

[0 CaslllaNo.VI Clertos documentos citados
[0 CasillaNo.VII Ciertos defectos en la solicitud internacional
[0 CastllaNo.VIII Ciertas observaciones sobre la solicitud internacional
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REPORTE PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE Solicitud Internacional No.
PATENTABILIDAD PCT/EP2005/003089 ’ﬁ

Casilla No.1 Bases del reporte

1. Respecto al idioma, este reporte se basé en la solicitud internacional en el idioma en el cual fue
presentads, a menos que se indique lo contrario segdn este ftem.

[:I Este reporte se basé en una traduccién del idioma original al siguiente idioma ,el cuales
el idioma de una traduccién suministrada para los propdsitos de:
[] basqueda internacional (segtin Ins Regles 123y 23.1 (b))
[[] publicacién de la solicitud internacional (segiin la Regla 12.4)
[] examen preliminar internacional (segdin las Reglas 5.2 y/o 55.3)

2 Redpecto a los elementos* de la solicitud internacional, este reporte se basé en (hojas reemplazadas las cuales han
sido suministrades a la Oficina receptora en respuesta a una invitacién segin Articulo 14, son referidas en este
reporte como “originalmente presentadas” y no son anexadas a este reporte):

Descrlpcibn, Piginas

1-15 como se presentaron griginalmente
Relvindicaciones, NGimeros

1-15 como se presentaron originalmente
Dibujos, Hojas

1-2 como se presentaron originalmente

EI listado de secuencia y/o alguna tabla(s) - ver Casilla Suplementaria en Relacién al Listado de Secuencia

3. [0 Las modificaciones resultaron en Ia cancelacién de:

[] Ia descripcion, piginas

O Ias reivindicaclones, Nos.

[J los dibujos, hojas/figuras

(] ellistado de secuencia (especificar):

[0 cualquier tabla(s) relacionada al listado de secuencia (especificar):

4. [] Este reporte ha sido establecido como si (alguno de) los anexos modificados a este reporte y numerado
antes no ha sido hecho, desde que ellos han sido considerados a través de Ia presentacién original, como
esta indicado en la Casilla Suplementaria (Regla 70.2(c)).

1a descripcién, paginas

1as reivindicaciones, Nos.

los dibujos, hojes/ figuras

el listado de secuencia (especificar):

alguna tabla(s) relaclonada al listado de secuencia (especificar):

Oa0oca

* Si el item 4 aplica, algunas o todas de estas hojas pueden ser marcades “reemplazadas”.

Rorma FCT/IPEA/409 (Enero 2004)



REPORTE PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE Solicitud Internacional No.
PATENTABILIDAD PCT/EP2005/ 003089

Casilla No. Ill No-establecimiento de opinién respecto a la novedad, nivel inventivo y aplicabilidad
industrial

1. Las preguntas como quiera que la invencidn reivindicada parezca ser novedosa, involucrar un nivel
inventivo (para no ser obvio), o para ser aplicable industrialmente no se han examinado en relacién
con:

[] toda la solicitud internacional,

[ reivindicaciones Nos. 10,12,13

porque:

D4 dicha solicitud internacional, o dichas reivindicaciones Nos. 10, 13 se refieren a la siguiente materia
objeto el cual no requiere examen preliminar internacional (especificar):
. ver hoja separada
B 1a descripcién, reivindicaciones o dibujos (indican elementos particulares a continuacién) o dichas
reivindicaciones Nos. 12 son tan imprecisas que no pudo formarse una opinidn significativa
(especifique):
ver hoja separada

[J las reivindicaciones o dichas reivindicaciones Nos.  estén sustentadas tan inadecuadamente por
la descripcién que no pudo formarse una opinidn significativa.

[0 no se ha establecido un reporte de biisqueda internacional para dichas reivindicaciones Nos.

[0 el nuclestido y/o listado de secuencia amino #cida no cumple con el estindar preparado en el
Anexo C de las Instiucciones Administrativas:

el formulario escrito [0 no ha sido proporcionado
[ nocumple con el esténdar
1a forma legible por computador [ no ha sido proporcionada
[0 no cumple con el estindar

[ 1as tablas relacionadas con las listas de nucledtidos y/o secuencias de aminoécidos, si estdn en
forma legible solamente por computador, no cumplen con los requerimientos técnicos previstos en
el Anexo C-bis de las Instruccionss Administrativas.

[0 Ver hoja separada para detalles adicionales

Forma PCT/IPEA/409 (Enero 2004)



REPORTE FRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE Solicitud Internacional No.
PATENTABILIDAD PCT/EP2005/003089 qu

Casilla No. V Afirmacién razonada bajo el Articulo 35(2) respecto a novedad, nivel inventivo o aplicabilidad
industrial; citaciones y explicaclones que sustentan dicha afirmacién

1. Afirmacidn
Novedad (N) Si: Reivindicaciones 1-10,13, 14
No: Reivindicaciones 11
Nivel Inventivo (IS) Si: Relvindicaciones 1-10,13,14

No: Reivindicaciones 11

Aplicabilidad Industrial (IA} Si: Reivindicaciones 1-9,11,12, 14
No: Reivindicaciones

2. Citaciones y explicaciones (Regla 70.7):
ver hoja separada

Forma PCT/IPEA/409 (Enero 2004)



REPORTE PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE Solicitud Internacional No.
PATENTABILIDAD (HOJA SEPARADA) PCT/EF2005/003089

Re ftem I
No establecimiento de opini6n respecto a novedad, nivel inventivo y aplicabilidad industrial

I.  La reivindicacién 12 se relaciona con un producto, que puede almacenarse durante al
menos un mes a temperaturas superiores a 10°C. La reivindicacién 12 no cumple con los
requerimientos del Articulo 6 PCT en que la materia para la cual se busca proteccién no esta
definida. La reivindicacién pretende definir la materia objeto en términos del resultado que
pretende lograrse, lo cual simplemente significa una declaracién del problema implfcito, sin
proporcionar las caracteristicas técnicas necesarias para lograr este resultado.

[I. La materia objeto de las reivindicaciones 10 & 13 se relaciona con un método para
administrar una composicién al cuerpo humano. El método también incluye la prevencién y
tratamiento de enfermedades (v.g. infecciones, céncer, diarrea, inmunomodulacién; ver
descripcién p. 1 §3). Las reivindicaciones por lo janto se relacionan con la materia objeto que
esta Autoridad considera que estd cubierta por las disposiciones de la Regla 67.1(iv) PCT. Por
consiguiente, no se formulard ninguna opinién respecto a la aplicabilidad industrial de la
materia objeto de estas reivindicaciones (Articulo 34(4)(a)(I) PCT).

Re ftem V
Afirmacién razonada respecto a novedad, nivel inventive o aplicabilidad industrial;
citaciones y explicaciones que sustentan dicha afirmacién
Se hace referencia a los siguientes documentos:
D1: EP-A-0667106

D2: International Dairy Journal, 13(10), p. 835-839, 2003 (Abstract from FSTA)
D3: JP-A-63309138 (Abstract from WPI)

1. ARTICULO 33(2) PCT (NOVEDAD)

La presente solicitud no cumple con los criterios del Articulo 33(1) PCT porque la materia objeto
de la reivindicacién 11 no es nueva en el sentido del Artculo 33(2) PCT.

Forma PCT/Hoja Separada/409 (Hoja 1) (EPO-Enero 2004}
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PATENTABILIDAD (HOJA SEPARADA) PCT/EP2005/003089 3 \

La presente solicitud no cumple con los criterios del Articulo 52(1) EPO porque la materia
objeto de la reivindicacién 11 no es nueva en el sentido del Articulo 54(1) y (2) EPO.

La reivindicacién se relaciona con el uso de microorganismos en productos con base en agua o

leche.

Dichos productos son conocidos de los documentos D1-D3 (ver los textos citados en el Reporte
de Bisqueda). :

2. ARTICULO 33(3) PCT (NIVEL INVENTIVO)

La materia objeto de las reivindicaciones 1-10, 13 & 14 no es revelada ni ficilmente derivable de
la técnica anterior disponible.

Forma PCT/Hoja Separada/ 409 (Hoja 2) (EPO-Enero 2004)



Reivindicaciones

1. Producto lfquido que tiene base de agua o leche y que comprende microorganismos
vivos, caracterizado en que el producto lfquido tiene una vida en anaquel de al menos 1 mes
a 10°C, durante la cual el pH del producto disminuye menos de 2 puntos y/o la cantidad de
bacterias vivas disminuye menos de 2 unidades log, y que estd libre de carbohidratos que
puedan ser metabolizados por los microorganismos.

2, Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, que se caracteriza en que comprende
protefnas de leche, lactosa y/ o otros sélidos de leche o derivados de la leche.

3. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1 6 2, donde los microorganismos no
pueden usar lactosa como un nutriente.

4. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, donde el microorganismo es una cepa
seleccionada de entre el grupo de géneros consistente de Lactobacillus, Bifidobacterium,
Streptococcus, Lactococcus, Enterococcus y mezclas de estos.

5. Producto l{quido de acuerdo con la reivindicacién 1, donde la vida en anaquel del
producto es de al menos 1 mes a 20°C, durante la cual el producto experimenta una
disminucién en el pH de menos de 2 puntos, y durante la cual la pérdida de bacterias vivas
es menor a 2 unidades log. '

6. Producto de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el
microorganismo es un probiético.

7. Producto liquido de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores que
tiene, al inicio de la vida en anaquel, un pH de 4 o mayor.

8. Método para manufacturar un sistema de entrega de liquido con base de agua o de
leche para los microorganismos, que es estable en anaquel durante al menos 1 mes a 10°C,
comprendiendo el método los pasos de: fermentar un medio para obtener una biomasa de
microorganismos vivos, afiadir la biomasa a un liquido con base de agua que esté libre de
carbohidratos que puedan ser metabolizados por el microorganismo.

9. Método de acuerdo con la reivindicacién 8, donde el paso de fermentacién de un
medio se conduce durante al menos 7 horas a una temperatura mayor a 30°C.

10. Método para proporcionar a un consumidor los microorganismos vivos en un
liquido con base de agua o leche, comprendiendo el método el paso de administrar a un
consumidor el producto de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-3.

11. Uso de microorganismos en productos liquidos con base de agua o leche, estables en
anaquel.

12. Producto liquido, que proporciona los beneficios de los probi6ticos vivos, en el que el
producto puede ser almacenado a temperaturas por arriba de 10°C durante al menos un mes.

13. Método para proporcionar a un individuo los beneficios de los probiéticos vivos,
comprendiendo el método el paso de proporcionar al individuo el producto de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 1-7 6 12.

14. Método para distribuir el microorganismo vivo en una forma consumible,
comprendiendo el método los pasos de distribuir el producto de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 1-7 6 12.

1%
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1.

2.
k3

This report is the intemnational preliminary examination report, established by u: intsmational Prefiminary Examining
Authorlty under Articie 35 and tranamitiad (o the applicant acoording to Article 36,

This REPORT consiate of a total of § eheets, including this cover sheet.

This report In also accompanied by ANNEXES, comprising:
a. O sont io the epplicant and 1o the intomational Bureau) u total of shoety, an follows:

[0 shests of the description, claims andbr drawings which have besn amendad and are the baals of this report
andbr sheets containing rectifications authorized by this Authority (see Rule 70.168 and Ssction 807 of the
Adminlgtrative Instructions).

0 sheets which supersede earier sheets, but which this Authority considers contain an amendment that goss
hm:ud:cuhuulnhhgrnlmmumnnlmwlnm::l.auNo.llndlho
Supplomental Box.

b. O (sent to the international Bureau only) & total of (Indicate type and number of alaciranic carrier(s)) ., contalning &
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Relating to Sequence Listing (ses Saction 802 of the Administrative instructions).
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This report containe indications relating % the following ema:

B BoxNo.I Basle of tha report

O BoxNo.l  Priodty

B BoxNo.Il Non-gstablishment of opinion with regard o novelty, inventive step and industrial applicabiity
0 BaxNo. IV  Lack of unlty of Invention

2 BoxNo.V  Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, Inventive step or industrial
appicability; citations and explanations supporting such siatement

O BoxNo.V! Cariain documente clted
0 Box No. VIl  Certain defects in the intarnational appBeation
J Box No. Vill Canain observations on the Imemational appBcation

R — s
Date of submission of the demand Da of compiaiion of this report '
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INTERNAT! NAL PRELIMINARY REPORT Intemational application No.
N PATENTABILITY PCTEP2005003089

)

Box No.| Basls of the report

1. With mgard 1o the language, this report Is based on the intemational application In the language in which it waa
filed, uniass otherwise Indicated under this tem.

O This report is based on transiations from the original language Into the following language ,
which i the language of a transiation fumished for the purposes of:

0 intemational search (under Rules 12.3 and 23.1(b))
O publication of the Intemational application (under Rule 12.4)
O intamational preliminary examination (under Rules 55.2 andbr 55.3)

2. Wih ragard to the slements* of the imtamational application, this report is based on (repiacement sheets which
have been fumished o the recelving Office in respanse o an Invitailon under Article 14 are rafermed o in this
report as "oniginally filed" and are not annexed fo this report).

Oescription, Pagea

1-15 as originally flled

Clzima, Numbera

1-15 as originally fled .
Drawinge, Bheets

1-2 as originally fied

00 a sequence listing andbr any related table(s) - sae Supplemenial Box Relating to Sequence Listing

3. [0 The amendments have resulted in the cancallation of:
O the description, pagee
O the claims, Nos.
O the drawings, sheetafigs
O the sequenca listing {(apecity):
O any table(s) relatad to sequenca listing (specily):

4. [0 This report has besn established as if (somae of) the amendments annaxex to this report and listed below
had not been made, sinca they have been considered 1o go beyond the disclosure as flled, as indicated In the
Supplemental Box {Rula 70.2{(c)).

[J the description, pages

O the claima, Nos.

O ths drawings, sheetsfigs

O the sequence listing (specify):

O any table(s) related to sequencs listing (specifyx

« If item 4 applies, some or all of these sheets may be marked "superseded.”

Form PCTIPEA/4DR (January 2004)



INTERNATIONAL PRELIMINARY REP RT intemational application No.
N PATENTABILITY PCTEP2005003089

Box No. lli Non-establishment of opinion with regard to novelty, inventive step and industrial
applicabliity

1. The quastions whathar the claimad invention appears to be novel, to involve an inventive step (o be non-
obvious), or to be induetrially applicable have not baen examined in respect of:

O
=

the entire Intemational application,
clalms Nos. 10,12,13
because:

the sald intamational application, or the said claims Nos. 10,13 relats 1o the following aubject matter which
does not require an Intemational preiminary examination (apaclly)

ses separate shest

the dascripticn, claims or drawings (indicate particular elaments below) or sald claims Nos. 12 ars 80
unclear that no msaningtul opinion could be formed (specifyy

sos separats shest

the claims, or seld claims Nos. are s0 inadequately supported by the description that no meaningful opinlon
could be formad.

no international search report has been established for the seid clalme Nos.

the nucleotide andbr amino acid sequancs listing does not comply with the standard provided for In Annax
C of the Administrative Instructions in that

the written form O has not been fumished

0 does not comply with the standard
the computer readable form  [J  has not been fumished

0 does nat camply with the standard

the tabies reiated to the nuclactide andbr amino acid sequence llsting, If in computer readable form only, do
not comply with the technical requirements provided for in Annex C-bis of the Administrative Instructions.

See separate sheet for further detalls

Form PCTAPEA/400 {January 2004)



INTERNATI NAL PRELIMINARY REP RT Intemational application No.
N PATENTABILITY PCTEP2005003089

Box No.V Rsasonad statement under Article 35(2) with regard to novelty, Inventive step or Industrial
applicabliity; citations and explsnations supporting such statament

1. Statement
Novalty {N) Yes: Claims 1-10,13,14
No: Claims "
Inventiva step (IS) Yes: Claims 1-10,13,14
No: Claims 1
Industriad applicabliity (JA) Yes: Claims 19, 11,12,14
No: Claims

2, Chations and explanations (Rule 70.7):
see saparate shest

Form PCTAPEA/4D0 (Jamury 2004)



INTERNATIONAL PRELIMINARY intemational application No.
REPORT ON PATENTABILITY

(SEPARATE SHEET) PCT/EP2005/003088
Be ltem lit

Non-establishment of opinion with regard to novelty, inventive atep and Industrial
applicability

I. Claim 12 refers to a product, which can be stored for at lsast one month at temperatures
above 10°C. The claim 12 does not meet the requirements of Article 6 PCT in that the
matter for which protection I3 sought is not defined. The claim attempts to define the
subjsct-matter in terms of the result to be achleved, which merely amounts to a statement
of the underlying problem, without providing the technical features necessary for achleving
this result,

i, The subject-matter of claims 10 & 13 relate to a method for administering a composition
to the human body. The method also includes the prevention and treatment of diseases
(e.g. infactions, cancer, diarrhea, immunomodulation; see description p. 1 §3). The claims
therefore relate to subject-matter considered by this Authority to be covered by the
provisions of Rule §7.1(lv) PCT. Consequently, no opinion will be formulated with respect
to the industrial applicability of the subject-matter of these claims (Article 34{4)(a)(l) PCT). -

Baltem ¥
Reasoned statement with regard to novelty, inventive stsp or industrial applicability;

citations and explanations supporting such statement

Reference is made to the following documents:
D1:. EP-A-0667108
D2: Intemational Dairy Joumal, 13{10), p. 835-838, 2003 (Abstract from FSTA)
D3: JP-A-83309138 (Abstract from WPI)

1. ARTICLE 33(2) PCT (NOVELTY)

The present application does not meet the criteria of Article 33(1) PCT, because the

Form PCT/Sepants Sheat/409 (Shaet 1} (EPO-January 2004)
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INTERNATIONAL PRELIMINARY international application No.
REPORT ON PATENTABILITY
(SEPARATE SHEET) PCT/EP2005/003088

subject-matter of claim 11 is not new in the sense of Article 33(2) PCT.

The present application does not meet the requirements of Article 52(1) EPC, because the
subject-matter of claim 11 is not new in the sense of Article 54(1) and (2) EPC.

The claim relates to the use of microorganisms in water- or milk based products.
Such products are known from documents D1-D3 (see cited passages In the Search
Report).

2. ARTICLE 33(3) (INVENTIVE STEP)

The subject-matter of claims 1-10, 13 & 14 ia neither disclosed nor readily derivable from
the available prior art.

Form PCT/Sepamin Shoot408 (Sheet 2) (EPO-January 2004)



Claims

1. A liquid product, which is water- or milk-based and which comprises living micro-
organisms, characterised in that the liquid product has a shelf-life of at least 1 month at 10°C,
during which the pH of the product decreases less than 2 points and/or the amount of living
bacteria decreases less than 2 log-units and which is free of carbohydrates that can be
metabolised by the micro-organisms.

2. The product according to Claim 1, which is characterised in that it comprises milk
proteins, lactose and/ or other milk or milk-derived solids.

3. The product according to Claim 1 or 2, wherein the micro-organisms cannot use
lactose as a nutrient.

4, The product according to Claim 1, wherein the micro-organism is a strain selected
from the group of genders consisting of Lactobacillus, Bifidobacterium, Streptococcus,
Lactococcus, Enterococcus and mixtures of these.

5. The liquid product according to Claim 1, wherein the shelf life of the product is at
least 1 month at 20°C during which the product experiences a decrease in pH of less than 2
points and during which the loss of living bacteria is less than 2 log-units.

6. The product according to any of the preceding Claims, wherein the micro-organism is
a probiotic.

7. The liquid product according to any of the preceding Claims, which has, at the
beginning of shelf life, a pH of 4 or above.

8. A method for manufacturing a liquid, water- or milk-based delivery system for micro-
organisms, which is shelf stable for at least 1 month at 10°C, the method comprising the steps
of:

fermenting a medium to obtain a biomass of living micro-organisms,

adding the biomass to a water-based liquid which is free of carbohydrates that can be
metabolised by the micro-organism.

9. The method according to Claim 8, wherein the step of fermenting a medium is
conducted for at least 7 hours at above 30°C.

A
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10. ' A method for providing to a consumer living micro-organisms in a water- or milk
based liquid, the method comprising the step of administering to a consumer the product
according to any of Claims 1-3.

11.  Use of micro-organisms in water- or milk based liquid, shelf-stable products.

12. A liquid product, providing benefits of living probiotics, whereby the product can be
stored at temperatures above 10°C for at least one month.

13. A method for providing to an individual benefits of living probiotics, the method
comprising the step of providing to the individual the product according to any of Claims 1-7
or12,

14. A method for distributing living micro-organism in a consumable form, the method
comprising the steps of distributing the praduct according to any of Claims 1-7 or 12.



ANEX EXPLICATIV DEM DIFICACI NES A LAS REIVINDICAC|I NES

En ejercicio del derecho conferido por el Articulo 28 numeral 1 del Tratado de
Cooperacion en materia de Patentes PCT, atentamente me pemmito informar
a ese Despacho que el capftulo reivindicatorio tal como fue presentado

originalmente en Fase Intemacional ha sido modificado.

Las modificaciones realizadas se encuentran plenamente sustentadas en la
descripcién de la presente invencién y en este sentido, no configuran una
ampliacion del invento o de la divulgacion contenida en la salicitud

presentada.
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PRODUCTO ESTABLE AMAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a productos
liquidos estables en anaquel, por ejemplo productos
licteos, que comprenden microorganismos, especialmente
probiéticos. Loes microorganiemos son capaces de sobrevivir
durante varios meses a temperatura ambiente bé&sicamente
debido a su incapacidad para metabolizar los nutrientes
contenidos en el producto liquido. La invencitn se refiere
ademfis a un método para manufacturar el producto liquido de

acuerdo con la invencién.
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PR DUCTO ESTABLE EN ANAQUEL CON MICROORGANISMOS VIVOS

La presente invencién se refiere a un producto
liquido, que tiene base de agua o de leche y que comprende
microorganismos vivos, y que es basicamente estable en el
anaquel. lLa presente invencién se refiere ademis a un
método para preparar un sistema de entrega liquido con base
de agua o de leche para microorganismos, y un método para
proporcionar a un consumidor los microorganismos vivos en

un liquido con base de agua o de leche.

La poblacién bacterial del tracto
gastrointestinal humano o animal constituye un ecosistema
enormemente complejo que incluye muchos tipos de
microorganismos. Hay mis de 400 especies diferentes de
bacterias en la microbiota (= microflora bacteriana) de un
individuo, cuya poblacién total es de aproximadamente 10%*
células. Desde el estSmago hasta el colon, el nimero de
bacterias aumenta a través del tracto gastrointestinal. Las
cuentas bacteriales mis altas se encuentran en el colon,
con hasta 10! unidades formadoras de colonia {cfu, siglas

en inglés) por ml de contenido del intestino.

Dependiendo del tipo de una bacteria especifica

gque sea parte de la microbiota, esta puede vivir en
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relacién parasitaria, de comensal ¢ simbiStica con su
huésped. Las bacterias simbiSticas pueden ejercer muchos
efectoa benéficos, por ejemplo, 1la prevencién de 1la
constipacién y/o la diarrea, la mejora de la absorcién
mineral, la proteccidén contra la infeccién, la prevencién
del céncer, la inmunomodulacién, Y otras. Los
microorganismos que tienen un efecto benéfico en el
huésped, incluyendo a las bacterias, son generalmente

llamados microorganismos probiéticos, o probiéticos.

Para proporcionar a un consumidor las
funcionalidades benéficas de los probibéticos, se han hecho
grandes esfuerzos para preparar probiéticos en cantidad
puficiente en una forma oralmente consumible. Sin embargo,
eatos esfuerzos fueron repetidamente confrontados con
varios problemas técnicos ascciados con la produccién y la

estabilizacién de las preparaciones probibticas.

Por ejemplo, el hecho de que muchas bacterias
poseen un metabolismo anaerédbico, impone requerimientos
técnicos especificos en todos los niveles del procedimiento
y del producto entre un cultivo de inicio y un producto
consumible adecuado para entregar esa bacteria a un humano

O a un animal, en una concentracién suficientemente alta.

2
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Actualmente, el 8B0lo hecho de que las bacterias
vivas sean metab&élicamente activas - alin a temperaturas de
congelacién - impone problemas: los portadores ingeribles
de los probibticos con frecuencia sufren degradacién por la
actividad bacterial, lo que puede hacer al portador

completamente indeseable al paladar.

Otro problema pertinente es el garantizar que
lleguen a los intestinos delgade y grueso las cantidades
suficientes de probibéticos en estado vivo. De hecho, 1la
acidez del estSmago, asi como la exposicién a los &cidos
biliares, reduce dr&sticamente la supervivencia de las

bacterias durante el paso por el tracto gastrointestinal.

En la técnica anterior se reportan posibilidades
para proporcionar las bacterias probiéticas. Un enfoque
generalmente aplicado para obtener una preparacién estable
de los probiéticos, comprende los pasos de conducir una
fermentacién para obtener un alto cfu de bacterias, afiadir
un portador o material protector, tal como carbohidratos o
polvo de leche, y secar la mezcla, por ejemplo a travée de
secado congelado. De esta manera, puede obtenerse una
preparacién bacterial con Aw bajo y vida en anaquel
prolongada. Sin embargo, una desventaja de un procedimiento

de secado por calor o secado congelado, como se aplica de
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acyerdo con este principio, es que deben considerarse para
ello las pérdidas significativas de bacterias vivas.
Ademids, de acuerdo con este tipo de procedimiento s8lo se
obtienen productos esecados. Seria ventajoso tener formas

mis convenientes de consumo.

Otra forma de entregar un probibdtico es la
preparacién de un material, gue fue fermentado a través del
probiéticc. Este es el caso, por ejemplo, de los yogures
que fueron obtenidoe a partir del fermentado de la leche
con microorganismos. La ventaja de estos productos es que
son relativamente estables cuando se enfrian, debido al
bajo pH del producto después de 1la fermentacién. Sin
embargo, el &cido producido por la actividad de
fermentacién del probibtico no corresponde al gusto de
todos los consumidores. Ademés, estos productos alin deben

ser enfriados.

De modo similar, las "leches acid&éfilas dulces"
que estdn comercialmente disponibles deben ser enfriadas
para prevenir el deterioro y la fermentacién del producto
(ver Patente EP 0 154 614 Bl, Col. 2, lineas 27-33). Esto

es cierto ain si el propio producto no ha sido fermentado.

La Patente EP 0 154 614 describe un método para
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cultivar en leche organismos que tienen una capacidad lenta
de desarrollo. Béasicamente, se prepara un volumen inicial
junto con la leche, que es mantenido en condiciones &Sptimas
de desarrollo hasta que se alcanza un pH de 4.5-5. Después,
el volumen de inicio es afiadido a una partida de leche de
proceso y cultivado ahi, de nuevo bajo condiciones 6ptimas
de desarrollo, hasta que se obtiene un contenido bacterial
de 10° cfu por ml. Este es un producto acidificado, y por
lo tanto tiene las mismas desventajas que se reportan

arriba.

En vista de la técnica anterior, un objetivo es
el proporcionar otros medios u otro sistema de entrega para

los microorganismos probibticos.

Otro objetivo es encontrar una forma de
proporcionar loe probiéticos sin las pérdidas durante un

paso de secado.

Ademis, es un objetivo el proporcionar
probibticos viable al tiempo que se evitan los gastos de
costo y energfa asociados con el enfriamiento o el

congelado de una preparacién probiética.

Ademés, es un objetivo de la presente invencién
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el proporcionar los probidticos en la forma de un producto
que tenga una vida prolongada en anagquel y una forma

conveniente de consumo.

Notablemente, se ha encontrado que los
microorganismos probibéticos pueden mantenerse estables en
un liquido con base de agqua o leche a temperatura ambiente
durante un tiempo prolongado, tal como de varios meses.
Este descubrimiento sorprendente podria obtenerse, por
ejemplo, cuando los probib6ticos se ‘proporcionen en un
liquido que no contenga carbohidratos que puedan ser

digeridos por el microorganismo.

De acuerdo con ello, la presente invencién
proporciona, en un primer aspecto, un producto liquido que
est& Dbasado en agua o leche, Y que comprende
microorganismos vivos, caracterizado en que el producto
lfquido tiene una vida en anagquel de al menos 1 mes a 1l0°,
durante los cuales el pH del producto disminuye menos de 2
puntos y/o la cantidad de bacterias vivas disminuye menos

de 2 unidades log.

En otro aspecto, la presente invencién
proporciona un método para manufacturar un saistema de

entrega liquido, basado en agua o 1leche, de los
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microorganismos, que es estable en anaquel durante al menos

1l mes a 10°C, comprendiendo el método los pasos de:

- fermentar un medio para obtener una biomasa de
microorganismos vivos, Yy

- afiadir la biomasa a un liquido con base de agua
que estd libre de carbohidratos que puedan ser

metabolizados por el microorganismo.

En otro aspecto, la presente invencién
proporciona un método para proporcionar a un consumidor los
microorganismos vivos en un liquido con base de agua o
leche, comprendiendo el método el paso de administrar a un

consumidor el producto de acuerdo con la invencién.

En otro aspecto més, la presente invencién
proporciona el uso de microorganismos en productos liquidos

con base de agua o leche, estables en anaquel.

En otro aspecto, la presente invencién
proporciona un producto 1liquido, gque proporciona los
beneficioa de los probiéticos vivos, producto que puede ser
almacenado a temperaturas por arriba de los 10°C durante al

menos umn mes.

En otro aspecto mis, la invencifn proporciona un

KA
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método para proporcionar a un individuo los beneficios de
los probibéticos vivos, comprendiendo el método el paso de
proporcionar al individuo el producto de acuerdo con la

invencién.

En otro aspecto mda, la presente invencién
proporciona un método para distribuir los microorganismos
en una forma consumible, comprendiendo el método los pasos

de distribuir el producto de acuerdo con la invencién.

En las Figuras:
la Figura 1 muestra el pH y la acidez en *®Dornic
a lo largo de dos meses de un producto de acuerdo con la

invencién, inoculado con microorganismos a 2-5x107 cfu/ml.

La Figura 2 muestra las pérdidas en cfu de
bacterias almacenadas a 25°C en un producte liquido de
acuerdo con la presente invencién, durante un periodo de 98

dias.

Dentro del contexto de esta especificacién, 1la
palabra "comprende" se toma con el significado de "incluye,
entre otras cosas". No se pretende que sea entendida como

"consigte s6lo de".
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En el contexto de la presente invencién, los
productos de acuerdo con la invencién que comprenden
microorganismos vivos también pueden ser mencionados como

sistemas de entrega para los microorganismos.

El término "liquido con base de agua o leche" se
refiere a cualquier liquido, que no sea hidrofébico. Por
ejemplo, el término excluye los liquidos con base de lipido
o aceite. El término incluye, s8in embargo, el tipo de
emulsién de los liquidos que contienen gotas de lipido en

una* bape hidrofilica, por ejemplo.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la invencién tiene una viscosidad de Brookfield por
debajo de 200 Pa s8'. Mis preferiblemente, el producto
lfquido de acuerdo con la invencién tiene una viscosidad de
Brookfield por debajo de 100 Pa s™!, mis preferiblemente, el
producto liquido tiene una viscosidad de Brookfield por
debajo de 20 Pa 8!. La viscosidad de Brookfield se
establece a una escala de corte de 5 RPM y a una
temperatura de 8°C. Estos valores fueron establecidos con

un viscémetro DV-II+ de Brookfield.

El término ‘"estable en anaquel®" significa

generalmente que el producto no necesita ser enfriado a 8°C

Sl
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© menos, B8inc gque puede ser guardado en un anagquel no
enfriado o en un supermercado. La temperatura en un

supermercado estid usualmente en la escala de entre 16-25°C.

Para el propésito de la presente invencibén, se
considera que la "vida en anaquel" de un producto inicia en
el momento en el que se completa la manufactura del
producto, esto es, después del llenado y el sellado del
producto. Por asimplicidad, y para dar un momento claro, el
tiempo adicional que puede tomarse hasta que el producto
esti en el anaquel de un supermercado, no se considera para
el punto de iniéio de la "vida en anaquel" de acuerdo con
la presente invencién. Esto es debido a la alta
variabilidad del tiempo entre la manufactura y la aparicién
en el supermercado, que en la practica puede depender de

muchos factores inconstantes.

En una representacién, 1los productos de la
presente invencién a8e caracterizan en que comprenden
proteinas de leche, lactosa y/u otros sb6lidos de leche o

derivados de la leche.

En particular, 1los 86lidos de leche incluyen
productos l&cteos o productos que contengan ingredientes

derivadoe de la leche, por ejemplo proteina de leche, tal

<y
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como las proteinas del suero de leche, proteina de caseina,
carbohidratos de leche, tales como lactosa, o lipidos de
leche, tales como crema, por ejemplo. Preferiblemente, el
producto de acuerdo con la invencién comprende proteina de

leche. |

De acuerdo con lo anterior, el producto puede ser
una leche entera, desnatada o semidescremada, mantequilla,
© una leche reconstituida, peolveo con base de leche, por

ejemplo.

Preferiblemente, el producto liquido es una leche
que fue esterilizada, por ejemplo con tratamiento de ultra
calor (UHT). Preferiblemente, los productos son productos

lacteos liquidos estables en anaquel.

Alternativamente, los productos de acuerdo con la
presente invencién pueden ser.un jarabe, una bebida suave,
una bebida suave carbonatada, un té, tal como un té frio,
un jugo, tal como jugo de manzana, naranja o fruta en

general, por ejemplo.

Los productos también pueden ser un producto con
base de soya. Por ejemplo, puede ser una leche de soya o

una bebida de soya. Por ejemplo, el producto liquido puede

S5
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ser un sustituto de leche con base de soya. El preoducto con

base de soya puede estar libre de lactosa.

El producto de acuerdo con la presente invencién
tiene preferiblemente una actividad de agua de 0.4 6 mayor,
mids preferiblemente de 0.6 6 mayor, afin mis prefériblemente
de 0.7 6 mayor. Por ejemplo, el producto de acuerdo con la

invencién tiene una actividad de agua de 0.8 6 mayor.

Preferiblemente, el producto de acuerdo con la

presente invenciétn ea un producto no fermentado.

Sin embarge, el producto de acuerdo con 1la
presente invencién puede ser contemplado para ser un
producto fermentado, que fuera obtenido, por ejemplo, a
través de la fermentacién de un medio, el tratamiento por
calor o la pasteurizacién del medio para reducir la carga
bacterial, y, al mipmeo tiempo, matar a las bacterias de
fermentacién. Luego el producto fermentado, opcionalmente
pasteurizado, podria ser suplementado con un microorganismo
de acuerdo con la presente invencién, que ya no se
desarrollard en el medio fermentado. Por ejemplo, el
producto puede ser un yogurt, que sea tratado por calor y
al cual se le afiadan microorganismose que no sean capaces de

desarrollarse en el producto fermentado tratado por calor,
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para obtener un producto que cumpla con las
representaciones de la presente invencién. De acuerdo con
ello, el producto de acuerdo con la presente invencién
puede ser un yogurt agitado o reposado, que sea natural o
que tenga sabores o ingredientes adicionales, por ejemplo,
frutas. El1 producto de acuerdo con la invencién también

podria ser un quesc fresco estable en anaguel.

El término "unidad log" se refiere al logaritmo
baee diez. Por lo tanto, una disminucién de una unidad log
de cfu se refiere a, por ejemplo, una disminucién desde 10?°
hasta 10° cfu. En otras palabras, una disminucién de una
unidad log significa una disminucién de 10% del valor de

inicio de 100%, por ejemplo.

Una disminucién en un . punto del pH puede
ilustrarse en el ejemplo de una disminucién del pH de desde
0.7 hasta 0.6, o desde 6.5 hasta 5.5. Una disminucién en 2
puntos de pH puede per por ejemplo una disminucién del pH

6.7 hasta el pH 4.7.

En una representacién, 1los productos de 1la
presente invencién estén libres de los carbohidratos que
puedan ser metabolizados por 1los microorganismos. Por

ejemplo, 8i el producto liquido contiene lactosa, el
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microorganisme es preferiblemente una bacteria que no pueda

metabolizar la lactosaa.

Por lo tanto, en otra representacién de la
presente invencién, los microorganismos no pueden usar la
lactosa como un nutriente. Los ejemplos de microorganismos
que no pueden usar la lactosa son el Lactobacillus parcasei

{CNCM T-2116), o el Lactobacillus rhamnosus (ATCC53103).

Seglin otro ejemplo de acuerdo con la presente
invencién, el microorganismo no puede usar la sacarosa como
nutriente. El Lactobacillus delbruecki subsp bulgaricus
(ATCC11842) y el Lactobacillus helveticus (ATCC15009) son

cepas que no pueden usar la sacarosa como un substrato.

Alternativamente, el producto de la presente
invencién puede estar libre de otra fuente de carbohidrato

gue pudiera ser metabolizado por el microorganismo.

Para ilustrar el principio de 1la presente
invencién, se asume tebricamente que sl cualquiera de los
productos de la presente invencién est& libre de sacarosa,
pero contiene otros carbohidratos, 1los microorganismos
comprendidos en el producto pueden ser capaces de

metabolizar o©o usar como macro nutriente solamente los
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carbohidratos faltantes, tal como la sacarosa, por ejemplo.

El producto de acuerdo con la presente invencién
estd preferiblemente 1libre de wuno o mis de los
carbohidratos seleccionados de entre el grupo consistente
de fructosa, glucosa y sacarosa. Preferiblemente, esté
libre de glucosa y/o fructosa, mis preferiblemente estd

libre de sacarosa.

Para el propésito de la presente invencién, el
término "libre de un carbohidrato", por ejemplo, "libre de
sacarosa", se refiere a productos liquidos ern los cuales el
carbohidrato estad presente en cantidades menores a 0.2 g

por 100 ml del producto liquido.

Preferiblemente, la fuente de carbohidrato estéa
presente en cantidades menores a 0.1 g/100 ml, méis
preferiblemente menores a 0.05 g/100 ml, mis

preferiblemente menores a 0.01 g/100 ml.

El producto puede estar originalmente libre de
carbohidratos potencialmente fermentables, debido a 1la
seleccién de sus ingredientes. Alternativamente, todos los
carbohidratos potencialmente fermentables pueden haber sido

removidos del producto o de sus ingredientes.
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De acuerdo con ello, 8i el microorganismo es
capaz de usar sacarosa, fructosa y glucosa, el producto
liquido esté& preferiblemente libre de cualquiera de estos

tres carbohidratos.

Preferiblemente, los microorganismos son
naturalmente incapaces de usar los carbochidratos que estén
presentes en el producto ligquido. Por ejemplo, puede ser
una cepa gque naturalmente no pueda usar la lactosa. Por
ejemplo, puede ser un mutante natural. Alternativamente, el
microorganismo puede ser genéticamente construido para que

sea incapaz de desarrollarse en carbohidratos especificos.

Preferiblemente, el microorganismo es una
bacteria. Més preferiblemente, es una bacteria de &cido

l&ctico.

En una representacién preferible, el

microorganismo es un probiético.

En una representacién de la presente invencién,
el microorganismo es una cepa Beleccionada de entre el
grupo de géneros consistente de Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Lactococcus, Enterococcus y

mezclas de los mismos.
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Preferiblemente, el microorganismo es una cepa de

Lactobacillus. MAs preferiblemente, se selecciona de entre

el grupo consistente de L. casei, L. parcasei, L.

acidophilus, L. plantarum, Y mezclas de estos.

Preferiblemente, el microorganismo es una' cepa de L.

parcasei, por ejemplo el microorganismo es Lactobacillus

parcagei (CNCM I-2116).

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién comprende al menos 10* cfu del
microorganisemo por ml al inicio de la vida en anaquel. Més
preferiblemente, al menos 10°, afin mis preferiblemente, al
menos 107, lo mi&s preferible al menos 10° cfu/ml. Por

ejemplo, el producto liquido comprende al menos 10° cfu/ml.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién contiene  10°-10°, més
preferiblemente 10°-10° cfu del microorganismo por ml
durante toda la vida en anagquel como se define de acuerdo

con la invencién.

En una representacién de cualquier producto
lfquido de acuerdo con la invencién, los productos liquidos
tienen una vida en anaquel de al menos 1 mes a 20°C,

durante la cual el producto experimenta una disminucién en



10

15

20

25

-19-
el pH de mencs de 2 puntos, y durante la cual la pérdida de
microorganismos vivos es de menose de 2 unidades log.
Preferiblemente, la disminucién en el pH es menor a 1

unidad, preferiblemente menor a 0.5 unidades.

El producto lIquido de acuerdo con la presente
invencién tiene preferiblemente una vida en anaquel de al
menos 2 meses a 20°C, durante la cual el pH del producto
disminuye menos de 2 puntos Yy la cantidad de
microorganismos vivos disminuye menos de 2 unidades log.
Preferiblemente, la disminucién en el pH es menor a 1

unidad, mis preferiblemente menor a 0.5 unidades.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién tiene una vida en anagquel de al
menos 2 meses a 20°C, durante la cual el pH disminuye menos
de 2 puntos y 1la cantidad de microorganismos vivos
disminuye menos de 1.5 unidades log. Preferiblemente, el pH
disminuye menos de 1 unidad log, mis preferiblemente menos

de 0.5 unidades.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién tiene una vida en anaquel de al
menos 2 meses a 20°C, durante la cual el pH disminuye menos

de 1 punto y la cantidad de microorganismos vivos disminuye
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menos de 2 unidades log. Preferiblemente, la cantidad de
microorganismos vivos disminuye menos de 1 unidad log, més

preferiblemente menos de 0.5 unidades log.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién tiene una vida en anagquel de al
menos 2 meses a 20°C, durante la cual el pH disminuye menos
de 0.7 puntos y 1la cantidad de microorganismos vivos
disminuye menos de 2 unidades log. Preferiblemente, la
cantidad de microorganismos vivos disminuye menos de 1

unidad log, mée preferiblemente menos de 0.5 unidades log.

Por ejempld, el producto puede tener una vida en
anaquel de al menos 2 meses a 20°C, durante la cual el pH
disminuye menos de 0.7 puntos y la cantidad de bacterias
vivas disminuye menos de 1, preferiblemente menos de 0.5,

més preferiblemente menos de 0.3 unidades log.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la presente invencién tiene una vida en anaquel de al
menos 1 mes a 25°C, durante la cual el producto experimente
una disminucién en el pH de menos de 2 puntos y durante la
cual pérdida de microorganismos vivos es menor a 2 unidades
log. Preferiblemente, la disminucién en el pH es menor a 1

unidad, mis preferiblemente menor a 0.7 unidades.

G\
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El producto liquido de acuerdo con la presente
invencién tiene preferiblemente una vida en anaquel de al
menos 2 meses a 25°C, durante la cual el pH del producto
disminuye menos de 2 puntos y la cantidad de
microorganismos vivos disminuye menos de 2 unidades log.
Preferiblemente, la disminucién en el pH es menor a 1

unidad, mis preferiblemente menor a 0.5 unidades.

El producto liquido de acuerdo con la presente
invencién tiene preferiblemente una vida en anaquel de al
menos 2 meses a 25°C, durante la cual el pH disminuye menos
de 2 puntos y la cantidad de microorganismos vivos
disminuye menos de 1.5 unidades log. Preferiblemente, el pH
disminuye menos de 1 unidad log, més preferiblemente menor

a 0.5 unidades.

Preferiblemente, el producto liquido de acuerdo
con la invencién tiene una vida en anaquel de al menos 2
meses a 25°C, durante la cual el pH del productc disminuye
menos de 1 punto y la cantidad de microorganismos vivos
disminuye menos de 2 unidades log. Preferiblemente, la
cantidad de microorganiemoe vivos disminuye menos de 1

unidad log, mis preferiblemente menos de 0.5 unidades log.

Preferiblemente, el producto lIiquido de acuerdo
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con la invencién tiene una vida en anaquel de al menos 2
meses a 25°C, durante la cual el pH disminuye menos de 0.7
puntos y la cantidad de microorganismos vivos disminuye
menos de 2 unidades log. Preferiblemente, la cantidad de
microorganismos vivos diesminuye menos de 1 unidad log, mis

preferiblemente menos de 0.5 unidades log.

Preferiblemente, el ﬁ%oducto puede tener una vida
en anaqguel de al menos 2 meses a 25°C, durante la cual el
pH del producto disminuye menos de 0.7 puntos y la cantidad
de bacterias vivas disminuye menos de 1, preferiblemente

menos de 0.5, mis preferiblemente menos de 0.3 unidades

log.

Preferiblemente, todos 1loe pardmetros arriba
indicados de la vida en anaquel del producto de acuerdo con
la presente invencién, definidos por la temperatura de
almacenamiento (10, 20 & 25°C), la disminucién en el pH (2,
1, 0.5, 0.3 puntos) y el cfu (2, 1.5, 1, 0.5, 0.3 unidades
log), pueden obtenerse para una vida en anaquel de cuando

mucho 3 meses o méas.

El producto puede tener cualquier pH en la escala
de 3.4 - 8, preferiblemente de 4 - 7.5, mis preferiblemente

de 6 - 7, en tanto que el pH especifico en esta escala
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permanezca estable durante la vida en anaquel como se

define de acuerdo con la presente invencién.

Por ejemplo, el pH del producto de acuerdo con la
presente invencién permanece en la escala de 6 - 7 durante

una vida en anaquel de 2 meses a 20°C.

En una representacién, el pH del producto liquideo
de acuerdo con la presente invencién, antes de la vida en
anaquel, es de 3 o mayor. Mas preferiblemente, el pH es de
4 o mayor, aln mis preferiblemente es de 5 o mayor, aGn méis
preferiblemente es de 6 o mayor. Por ejemplo, el pH del
producto es de 5.5 o mayor. Lo mis preferible, el pH del
producto al inicio de la vida en anaquel estid en la escala

de 6.1 - 7.8.

En una representacién del método para la
manufactura, el paso de fermentar un medio se conduce
durante al mencs 7 horas por arriba de 30°C, mis
preferiblemente al menos por 8 horas por arriba de 35°C,

por ejemplo a 37°C.

Opcionalmente, en el método para manufacturar el
pistema de entrega liquido basado en agua o leche para los

microorganismos, el método puede comprender ademis el paso

@A
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de separar la biomasa del medioc fermentado y/o, como otra
opcidn, lavar la biomasa, antes de afiadirla al liquido con
base de agua o leche. De acuerdo con una opcién adicional,
la biomasa puede ser congelada, secada o secada congelada

antes de afiadirla al liquido con base de agua o leche.

En el método para proporcionar a un consumidor
los microorganismos vivos, el consumidor preferiblemente
tiene la necesidad de, o desea consumir los microorganismos
vivoe, y los microorganismos se administran en cantidades
efectivas. Las cantidades efectivas usualmente significan
que se administran al menos 10%-10°, preferiblemente 10%-107
microorganismos vivos por racién. Preferiblemente, se

consume al menos una racién por dia.

Un aspecto de la presente invencién proporciona
productos liquidos o un método para proporcionar los
beneficios de los probiéticos vivos. Hay muchos beneficios
conocidos de los microorganismos vivos, y se descubrirdin
muchos mias en el futuro. Los ejemplos de esos beneficios
poeibles son: alivio del dolor intestinal, proporcionar
comodidad intestinal, proporcionar bienestar general,
aumentar la absorcién de minerales, prevenir o reducir la
constipacién y/o la diarrea, proteger de 1la infeccién,

prevenir la infeccién, la inmunomodulacién, el incremento
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de la respuesta inmune contra patégenos o parfsitos, y la
prevencién del céncer. Pueden s8eleccionarse uno o mas
microorganismos y ser combinados o mezclados en una
preparacién finica para aliviar uno o©o mis de estos

beneficios de ejemplo.

Preferiblemente el producto que proporciona loa
beneficios de los probiéticos vivos puede ser almacenado a
temperaturas por arriba de 15°C durante al menos 2 meses.
El tiempo de almacenamiento inicia con la vida en anagquel
como Be definié arriba. Mis preferiblemente, el producto
que proporciona los beneficios de loe probiéticos puede ser
almacenado a temperaturas y durante periodos de tiempo
correspondientes a aquellos acordes con los otros productos
segin la invencién. Por ejemplo, el producto puede ser
almacenadoc a temperaturas hasta de, o arriba de 25°C,

durante hasta 3 meses o més.

De acuerdo c¢on otro aspecto, la presente
invencién proporciona wun método para distribuir los
microorganismos vivos en una forma consumible.
Preferiblemente, la distribucién corresponde a la
distribucién de los productos estables en anaquel. Los
productos estables en anaquel y los enfriados tienen

usualmente diferentes patrones de distribucién, en que los
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canales de distribucién enfriadecs requieren enfriamiento
usualmente a 6°C o inferior durante el almacenamiento,
transportacién y subsecuente vida en anaquel en un
supermercado, por ejemplo. De acuerdo con la presente
invencién, la distribucién, que comprende la transportacién
Y. opcionalmente, el almacenamiento en una bodega y/o en el
anaquel de un supermercado, puede realizarse a temperaturas
por arriba de 10°C, preferiblemente a temperaturas en la
escala de 10°C - 25°C, mds preferiblemente a temperaturas
entre 14-20°C. Esta forma de distribuir los microorganismos
vivoe en una forma consumible conlleva la ventaja de
menores gastos de energia durante la distribucién, porque
se requiere enfriamiento b&sico. Preferiblemente, los
microorganismos vivos en forma consumible corresponden al

producto liquido de acuerdo con la invencién.

Ejemplo:
Se prepard, de acuerdo con el @siguiente
procedimiento, un lfiquido con base de leche, estable en

anaquel, que comprende una cepa probiética:

MATERIAL Y METODOS
Se eligid como microorganismo probibético el
Lactobacillus parcasei (CNCM 1I-2116). Esta cepa eB

deficiente en f-galactosidasa y por lo tanto no puede usar
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la lactosa como un substrato de carbohidratos.

El experimento se condujo independientemente con
un concentrado congelado, asi como con una preparacifn

iniciadora.

Para la preparacién iniciadora se usé el
giguiente medio:

- 1% de extracto de fécula

- 2% de glucosa

- 1% de carbonato de calcio

-0.05% de sulfato de manganeso

- 95.05% de agua.

El medioc fue tratado por calor a 95°C durante 30
min, y luego enfriado hasta 4°C (durante no mis de 24

horas) o a 37°C para la inoculacién inmediata.

La inoculacién se realizé con 0.05% por peso de
una lata parcialmente descongelada de un concentrado
congelado de la cepa seleccionada, que se caracteriza por

1-2x10'° cfu de bacterias por gramo de concentrado.

Se realiz& la fermentacién a 37°C durante 11

horas bajo condiciones de agitacidén, seguida por el
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Al final de la fermentacién, se obtuvo un cultivo
iniciador que tenia un pH de 4.6 y que contenfa 10° cfu de

L. parcasei por ml de medio fermentado.

En un supermercado se comprd leche semidescremada
UHT. Se completé con un edulcorante (0.01% por peso de
sucralosa) para dar un sabor dulce al producto liquido. La
sucralosa se afladié en forma de solucién estéril preparada
a través de filtracién: se disolvieron 5 g de sucralosa en
95 g de agua. Esta solucién de sucralosa al 5% fue
esterilizada por filtracién con un sistema de filtro
desechable de propulsién por vacio (didmetro de membrana de
0.22 um). De esta solucibn estéril se removieron 20 g (20
ml) y se afiadieron a 980 g de la leche UHT comprada. La
leche UHT asi obtenida estaba por lo tanto 1libre de
cualquier carbohidrato que pudiera ser metabolizade por la
CNCM I-2116.

Luego la leche fue inoculada con la cepa, a modo
de obtener una concentracién de inicio de 2 - 5x10’ cfu de

CNCM I-2116 por ml.

En paralelo, la misma cepa fue afiadida a otra

A
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muestra de leche semidescremada, directamente en la forma
del concentrado congelado que s8e discutié arriba, para
obtener la misma concentracién de inicio de 2 - 5x10° cfu

de CNCM I-2116 por ml.

Las leches inoculadas con 1la preparacién de
inicic y con el concentrado congelado, respectivamente,
fueron luego bien mezcladas antes de rellenarlas en

botellas de vidrio estériles.

Luego los productos fueron almacenados durante 2

meses a 25°C, y analizados a lo largo del almacenamiento.

El andlisis incluyé mediciones de pH, acidez de

Dornic y conteo de células (cfu).

Para establecer los conteos de células para la
CNCM 1I-2116, s8e us6 el medio MRS (Man-Rogosa-Sharpe)
estdndar para el encharolado de los lactobacilcs. Antes de
cada conteo de células, la botella de leche almacenada fue
bien mezclada y se tom6 1 ml para realizar el anflisis. Las
diluciones apropiadas se llevaron al cabo en un diluyente
que contenia 1.5% de triptona, 0.85% de NaCl y 0.01% de un
agente antiespumante. Porciones de un ml de la dilucién

fueron mezcladas con el agar MRS en una charola de Petri.
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Las charolas fueron examinadas después de 1la
incubacién anaerfbica a 37°C durante 48 horas, y se
calcularon las unidades por ml del niGmero de colonias

formadas.

RESULTADOS .

Las pérdidas en cfu de la CNCM I-2116 en la_leche
UHT desnatada y semidescremada, cuando estuvo almacenada a
25°C, permanecieron por debajo de 0.3 log y alcanzaron un
valor final de 10’ cfu/ml después de una -vida en anaquel de
dos meses. En el mismo periodo, el pH disminuyf desde 6.50
- 6.40, hasta un nivel final de 6.30. La acidez de Dornic
aumentd muy ligeramente a lo largo del almacenamiento a

25°C, desde 18°D hasta un nivel final por debajo de 25°D.

La PFigura 1 muestra el desarrocllo del pH
(simbolos cuadrados) y el desarrollo del Grado Dornic
(simbolos romboidales) en el curso del periodo de

almacenamiento.

La acidez de Dornic es un valor muy sensible, que
tebSricamente puede cambiar durante la vida en anaquel ain a
pPH constante. Aunque este valor no tiene la misma
importancia que el pH para los prop6sitos de la presente

invencién, los valores de acidez del producto estable en

I\
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anaquel se indican como ilustracién de la estabilidad del

producto, durante una vida de anaquel prolongada a 25°C.

La Figura 2 muestra la disminucién en log cfu/ml
durante un tiempo de almacenamiento de 98 dias a 25°C. Como
puede verse, la mortalidad de las bacterias permanece muy
baja durante los primeros 70 dfas, dando como resultado una

pérdida de cfu de menos de 0.2 log.

Sorprendentemente, el experimento mostré que las
preparaciones ?acteriales pueden mantenerse en un ligquido,
tal como leche, de una forma estable en anagquel, tal como a
25°C durante dos meses, sin pérdida sustancial del conteo
de células y 8in disminucién sustancial en el pH. Esto hace
del liquido con base de agua o lecpe un sistema de entrega
o portador valioso, fécil de manejar, para microorganismos
probiéticos que sean incapaces de metabolizar los
carbohidratos contenidos en el liguido con base de agua o

leche.

%
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REIVINDICACIONES

1. Producto liquido que tiene base de agua o leche y
que comprende microorganismos vivos, caracterizado en que
el producto liquido tiene una vida en anaquel de al menos 1
mes a 10°C, durante la cual el pH del producto disminuye
menos de 2 puntos y/o la cantidad de bacterias vivas
disminuye menos de 2 unidades log, y que estd libre de
carbohidratos que puedan ser metabolizados por los
microorganismos.

2. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, que se
caracteriza en que comprende proteinas de leche, lactosa
y/o otros s86lidos de leche o derivados de la leche.

3. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1 6 2,
donde los microorganismos no pueden usar lactosa como un
nutriente.

4. Producto de acuerdo con la reivindicacién 1, donde
el microorganismo es una cepa Bseleccionada cde entre el
grupo de géneros consistente de Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Lactococcus, Enterococcus y
mezclas de estos.

5. Producto liquido de acuerdo con la reivindicacién
1, donde la vida en anaquel del producto es de al menos 1
mes a 20°C, durante la cual el producto experimenta una

disminucién en el pH de menos de 2 puntos, y durante la

Y.
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cual la pérdida de bacterias vivas es menor a 2 unidades

log.

6. Producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, donde el microorganismo es un
probiético.

7. Producto liquido de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones anteriores que tiene, al inicio de la vida
en anaquel, un pH de 4 o mayor. .

8. Método para manufacturar un sistema de entrega de
liquido con base de agua o de 1leche para los
microorganismos, que es estable en anaquel durante al menos
l1 mes a 10°C, comprendiendo el método los pasos de:
fermentar un medio para obtener wuna biomasa de
microorganismos vivos, afiadir la biomasa a un liquido con
base de agua que esté libre de carbohidratos que puedan ser
metabolizados por ;1 microorganismo.

9. Método de acuerdo con la reivindicacidn 8, donde el
paso de fermentacién de un medio se conduce durante al
menos 7 horas a una temperatura mayor a 30°C.

10. Método para proporcionar a un consumidor los
microorganismos vivos en un ligquido con base de agua o
leche, comprendienc.lo el método el paso de administrar a un
consumidor el producto de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-3.

11. Uso de microorganismos en productos liquidos con
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base de agua o leche, estables en anaquel.

12. Producto liquido, que proporciona los beneficios
de los probibticos vivos, en el que el producto puede ser
almacenado a temperaturas por arriba de 10°C durante al
menos un mes.

13. Mé&todo para proporcionar a un individuo los
beneficios de 1los probi6ticos vivos, comprendiendo el
método el paso de proporcionar al individuo el producto de
acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-7 6 12,

14, Método para distribuir el microorganismo vivo en
una forma consumible, comprendiendo el método los pasos de
distribuir el producto de acuerdoc con cualquiera de las

reivindicaciones 1-7 6 12.



Figura 1
T &
a1 . 150
8l %0 g
B85 i 3
54 — L 20
45 10
4 —t— (4]

Almacenamlento (dla;)

—u—pH —e—acidez

96

(4]



Figura 2

Conteo de células bacteriales en leche UHT

14

28 42 56

Almacenamiento (dlas)

70

3

4[4



R

/ GUPERINTENDENGIA DE INDUBTRIA Y COMERGIC
Rad: 08-085615-

-00000-0000
. 2020 NUECREACIONES
s

Mt 4l PREBENTAGION  Felex: 70

- Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PCT

PATENTE DE INVENCION [x] MODELO DE UTILIDAD [ ]
¢ Indicacion de que se solicita la concesién de una patente [ A
¢ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [>4 A
¢ Descripcion de ia invencién [>d 44
€ Dibujos de ser estos pertinentes <] B
4 Comprobante de pago de las tasas establecidas € 2
COMPLETA [x¢] _ INCOMPLETA [ ]
DISENO INDUSTRIAL [ ]
¢ Indicacién de que se solicita el registro de Disefio Industrial [ ]
€ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]
¢ Representacion gréfica y fotografica del Disefio Industriall o muestra del []

material que incorpora el disefio
4 Comprobante de pago de las tasas establecidas [ 1]
COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

& Indicacién de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado [
¢ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [
& Representacion gréfica del esquema trazado [
¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas [

el bl bl Sl

COMPLETA 41 INCOMPLETA [ ]

Firma Responsabl

Fecha Carrera 13 No. 27-00 Piso 5, 7 y 10
Conmutador: 3 82 08 40
Fax: 350 52 20
E-mail: Infof@sic.gov.co
www.sic.gov.co
Bogota, D.C., Colombia




REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogot4,
2020

Doctor{a)

LLOREDA RICAURTE ALICIA
Apoderado(a) y/o Representante de
NESTEC B.A.

REFERENCIA Radicacién No. 6 95815
Solicitud internacional PCT/EP2005/003089
Fecha inicio fase nacional 24/11/2006

Trémite 11
Evento 379
Actuacién 430
oficio No. u0014272

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisifn 486 de la Comigién de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
Onica de la Buperintendencia de Industria y Comerclio, se le comunica que:

1. La sgolicitud no contiene 1la coplia del documento en que consta la cesién del
derecho a la patente del inventor al solicitante o a su causante. (Art. 26-k)
Decisién 486.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Decisifn 406, se le
requiere para que dentro del términoc de dos meses siguientes a la fecha de
notificacién del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunclados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerari abandonada y perderi su prelacidnm.

Notifiquese el presente oficlo conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal
@ dal titulo primero de la Circular Unica No.l10 de 2001.

ALIX CARMENZ CBSPE)ES DE VERGEL
Jefe de la divisi6n de Nuevas Creacliones

El anteplor requerimiento fue notificado por fijacién en 1lista de

aapens———HDIC. 2008



