TN- 07

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

*NV NTARIO

SOLICITUD

PATENTE DE INVENCION

21. EXPEDIENTE N”

UCT ‘7f ‘
s!i‘ rﬂutm”{wx RATLOIERCE

54. TiTULO "MEZCLA DE OLIGOSACARIDO"

s1. CLASIFICACION INTERNACIONAL _423L 1/29

71. SOLICITANTE _NESTEC S.4.

DOMICILIO __VEVEY, SulzA

74 REPRESENTANTE LEGAL ALICIA LLOREDA RICAURTE

T.P.53.215

» BOGOTA,D.C.._ 2% #3820

(FORMA P 10)

Ty



4

PETITORIO

SUPER!NTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO A
AR R AR
No. 07-088033- -00000-0000

Fecha: 2007-08-28 17:10:52  Dep. 2020 NUECREACIONE

Platiatrtae. o

Industria y Comercio Tra. 11 PATENTEIYII Eve- 378 FASENACIONALI
SUPERINTENDENCIA Act. 411 PRESENTACION  Folios: 50
FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE -
| 2001
PCT 2 |04
ENTRADA EN FASE NACIONAL
O SOLICITUD DE:
[X] Patente de Invencion D Patente de Modelo de Utilidad
X Capitulo 1. [] capitulo I1.
@ Nombre: NESTEC S.A. IDENTIFICACION
Direccion: Avenue Nestlé 55, CH-1800
SOL'?-,IIANTE Vevey, Suiza. cc. [ NT [
) C.E. D Otro D
Nacionalidad o Domicilio: Vevey, Suiza.
Lugar de Constitucion: Suiza. Cual
Teléfono: 3264270 Fax: 6069701 Ndmero

E-mail: jllcco@lloredacamacho.com

cc. X ~nT [

Direccion: Calle 72 No. 5-83 Piso 5°| C.E. D Otro D
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ANEXOS \

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud.

Documento que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.
Documento de Representacion Legal.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante.

Declaraciones

Copia de la solicitud internacional. (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos)

Traduccion de la solicitud internacional al castellano. (Resumen, descripcion, reivindicaciones)

Copia del reporte preliminar internacional sobre patentabilidad.

Traduccion del reporte preliminar internacional sobre patentabilidad.

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.

De ser el caso, informacion sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el _
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalmente con fa invencién de esta solicitud. :

De ser el caso, modificaciones efectuadas a la solicitud internacional.

Oftros: Reporte de Busqueda Internacional con su traduccion y Publicacion con su traduccion.

FIGURA CARACTERISTICA:
( )
vy
N J

@ Solicito la concesién de la patente,

NOMBRE: ALICIA LLOREDA RICAURTE
r~

FIRMA: \ /\l (J\ \CLI (./\i‘_&/\

\_ C.C.39690.713  TP.53215 )
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ANEXO

El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogota 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 esta presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria de cada uno
de dichos Representantes Legales 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.

g\ll(jé(IA L EDARICAURTE

T.P. No. 53.215



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 espafol por NESTEC S.A., una sociedad organizada y existe de
conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada en Avenue Nestlé 55 CH-1800
Vevey, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, todos
domiciliados en Bogota, 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)

Legalizacion por parte del suscrito Notario de la firma de la Sefiora Paula
NELSON quien desempefia el cargo de Vice-Presidente de la compania
NESTEC S.A., una sociedad legalmente constituida y existente de acuerdo con las
leyes de Suiza, domiciliada en Vevey (Suiza). Ademas, dicho Notario certifica que

AT BTN ey

el signatario, segun las leyes de Suiza, tiene facultad para otorQﬁf%P’p’r‘éééF[té?,?iaﬁlj‘f‘{‘ffz

TOCOPIA COINZIDE CON "1 ORIGINAL
i OUF HF TFN&LD L) L& \-’lST

e 500

¥
documento. Los hechos anteriores le constan por haber 7

documentos respectivos el 24 de marzo de 1997, y de todo ello da!
Firma de Jean-Daniel RUMPF.

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

» 983 /ﬂ

JEAN » JA(DlBH TURPIN

Traduckr & Intérprete Oticiat
1 FRANCES - ESPANOL

Res. Miniusticis No, 2680/91



Legalizacion No. 7.135. El Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de

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

Seriora_Paula Nelson, Directora adjunta de Nestec S.A., en Vevey, la cual

compromete en forma valida con su firma individual.

Dado en Vevey, el once de agosto de dos mil cuatro. Firma ilegible deI.Notar'ip.

e
Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs. B %
'APOSTILLA i o I
(Convencmn de la Haya del 5 de octubre de 1961%,., , o]
1.- Pais: Suiza LE T
El presente documento publico
2. - hasido firmado por el Sefor Jean-Daniel RUMPF . ~
3. - obrando en calidad de Notario en Vevey ,, :i
4. - con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario : { ‘ t
CERTIFICADO nE |
5. - EnlLausana ~ 6.- El 12 de agosto de 2004 - ‘
7.- Porla Cancilleﬁa de Estado del Cantén de Vaud
8. - Bajo el numero 6705

SETETS AITRR R aaear

9. - Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Libertad y Patcr:?é'go" ffi’&ﬁiﬁ)’é’ b‘ s

f QUE u :
Forocuma COINTIVE SON EL ommNn\L
( h F‘mcu n\ l.

16 MAR 2007
10. - Por el Canciller de Estado, firma de P. Equey.

J‘\

de 25 Fr.

Es traduccién fiel y completa de la cual se deja copia en los archivoskde éstaci -
oficina para confrontacién y a la cual me remito.
Traduccién oficial No. 283/04.

Traductor: Jean-Jacques Turpin.

Bogota, D.C., 1 de septiembre de 2004.
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Los avajo firmados, NESTEC S.A., una sociedad
organizada y existente de conformidad con las leyes
de Suiza

con domicilio en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Suiza

nombramos por el presente a ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO vy/o IGNACIO SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domiciliados en Bogota,
Colombia, con oficinas en dicha ciudad, Caile 72 No.
5-83, piso 60., nuestros representantes legales y
verdaderos en Bogota, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiciales, con el fin de dar cumplimiento al
paragrafo 1o. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especialmente facultados para
representarnos ante las autoridades colombianas,
administrativas, judiciales o de policia, en todos los
tramites relativos a la propiedad industrial, a cuyo
efecto les facultamos para dar ante dichas
autoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursos y presentar desistimientos; formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las
solicitudes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones, renunciar total o
parcialmente a los registros, abonar todos los
impuestos y cuotas y efectuar todo ofro pago
determinado por la ley; recibir todos los documentos
y valores, dando el descargo respectivo; llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros intereses; y en caso de producirse
oposicién, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultades para tomar intervencidon como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competentes, pudiendo transar, someter a
arbitros, desistir, percibir y apelar, con todas las
deméas facuitades que resulten necesarias, 'y por el
presente declaramos desde ahora valido y bueno
cuanto dichos representantes y/o los apoderados que

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

domiciled at Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Switzerland

hereby appoint, ALICIA tLLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices in said town, Calle 72 No. 5-83, Sixth
Floor, our true and legal representatives in Bogota,
with power to receive notifications and to appoint
judicial or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 10. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us before the administrative, judicial or
police authorities of Colornbia, in all proceedings
pertaining to industrial property, for which purpose we
authorize them to take before the said authorities all
the necessary steps for the said end; to file petitions,
declarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of applications, file oppositions; file
cancellations total or partially waive registrations, to
pay all installments and effect all other payments
prescribed by law; to receive proper receipts, to
comply with all other requirements and, in short, to
take all those measures which they may deem fit for
the protection of our interests; and in case of
opposition, where the proceedings be passed over to
the courts, we authorize said 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
collect, 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 authorize doctors ALICI'A LLOREDA
and/or GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO

SANTAMARIA and/or ENRIQUE ALVAREZ; torapplyrz s

COMD HUTARIO SEXTU (5 Dk \.\:" X+

for protocolization of this documenband f~anycpoweraur= LA
TOPOP! £ 0 aniGiNAL

of attorney by any one of then;\ onfer, d°t Ho“yr
before the Office of Industrial P, ; .
IB MAR 2007

cualquiera de ellos nombre hicieren en nuestro
beneficio.

Asimismo, facultamos a los doctores ALICIA
LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO
SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, para
solicitar en la Oficina de Propiedad Industrial la
protocolizacion de este documento y de cualquier
poder que cualguiera de ellos otorgue a nombre
nuestro.

Given and signed this 5tlx1‘

Paula NELSON — Vice President

N O

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE

Dado y firmado
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CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Suiza
Vevey {ss

Hoy (1 de Acioshe
PAGLA | N ELseN
de gquien me consta que firmo el anterior documento,
y quien debidamente juramentado declaré y dijo que
éles Uicepresidente
de NESTEC S.A, Ia
compafiia nombrada en el documento que antecede,
una sociedad debidamente organizada y existente
conforme a las leyes de Suiza, domiciliada en la
ciudad de Vevey, Suiza legalmente constituida
para un periodo de duracién que aldn no ha
terminado, que ejerce su objeto social: conforme a
las leyes de Suiza, que el declarante esta autorizado
por dicha Compafiia para conferir este poder; que e!
sello estampado por €l al pie de tal poder, en nombre

de 2004 , comparecio

-y en representacion de la expresada Compaiiia, es el

sello oficial de ella; y que el objeto para el cual se
confiere este instrumento esta comprendido dentro
del de la sociedad.

El suscrito Notario ha visto los Estatutos de
incorporacion firmados en Vevey, Suiza, con fecha
20 Mol w, M9y, vy certifica que de
conformidad con la legislacion de dicho Pais, la
anterior  declaracion  juramentada es prueba
suficiente de que los hechos sobre que ella versa son
ciertos o verdaderos, de lo cual da fe.

Notary Public (Notario Publico).

Tégalisation No 7'135.-

, aquien conozcoy

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland
Vevey {ss

On this 11thday of August , 2004,
personally came :
, 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 hefshe is the

Vice President  of NESTEC S.A., the
company named within, a Corporation organized and
existing under the laws of the Switzerland, domiciled
at the City of Vevey, Switzerland 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 attorney; that the
seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of said 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 said 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 sufficient
proof that the facts therein contained are true, which
he attests.

- notaire JEAN-DANIEL RUMPF, a Vevey, District de Vevey, Canton de

Vaud,

part par Mme: Paula NELSON, directrice—adjointe de 1la Sa%ﬁ%?emqmeemwmnmmua"
A\ ' 4 EOFOCOPIA GAINTIDE SUN EL ORIGINA
a Vevey, qu'elle engage valablement par sa.$} gl

NESTEC S.A.,

individuelle.

Sulsse, certifie authentique la signature apposée d!autre ST T

OTARIO SELTO (E) DE
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APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. a été signé par Jean-Daniel Rumpf
3. agissant en qualité de notaire a Vevey

4. est revétu du sceau/timbre de J.-D. Rumpf notaire

Attesté

5. a Lausanne 6. le 12 aolt 2004
7. par |la Chancellerie d'Etat du Canton de Vaud

8. sous No 6705

9. Sceau/timbre:

10. Signature

T

P.Equey

pr le Chancelier d'Etat:

COMO NOTARIO SEXTO (£} DEL CIRCUL
DE BGGOTA, HAGD CONSTAR QUE LA
FOTOCCPIA CGINCIDE CON EL ORIGINA
QUE HE TEWTO A LA VISTA

116 MAR 2007

1
\



SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio EXTRACTO PARA PUBLICACION
SUPERINTENDENCIA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION PCT
(21) N° de solicitud: (51) Int Cl: A23L1/29
(22) Fecha de solicitud: 28-08-07 (71)Solicitante(s) NESTEC S.A.
(30) Prioridad  (31)  No. Prioridad (32) Fecha (33) Pais
05075420.9 21-02-05 EP | (72) Inventor(es) SPRENGER, Norbert; MORGAN, Frangois;
BERROCAL, Rafael y BRAUN, Marcel.
(74) Apoderado:  ALICIA LLOREDA RICAURTE
(85) Fecha limite inicio fase nacional: ~ 21-09-07 (87)  Publicacién internacional
(86) Datos relativos a la presentacion de la solicitud PCT Fecha: 24/08/06
Fecha de presentacion de la solicitud: ~ 21/02/06 N° publicacion: WO 2006/087391 A1
No. de solicitud PCT/EP2006/060130
(54) Titulo: “MEZCLA DE OLIGOSACARIDO”

Resumen - Reivindicacion(es):

Reivindicacion nimero 1:

Una mezcla de oligosacérido derivado de leche animal, donde la mezcla tiene una relacion de lactosa:oligosacarido de
menos de 250 y contiene el mismo espectro de oligosacaridos que la leche del cual se derivo.
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REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.

PCT/EP2006/060130

A. CLASIFICACION DE MATERIA

INV. A23L1/29 A23C9/00  A23L1/19

A23L1/30  A23C1/00

A23C13/00 A23C15/00 A23C17/00 A23C20/00 A23C3/00
Segin la Clasificacién de Patentes Internacional (CPI) o segiin la clasificacién nacional y 1a CPI

B. CAMPOS BUSCADOS

Documentacién minima buscada (sistema de clasificacion seguido de simbolos de clasificacién)

A23L A23C

Documentacién buscada fuera de documentacién minima hasta donde dichos documentos se incluyan en los campos buscados

Base de datos electronica consultada durante la bisqueda internacional (nombre de 1a base de datos y, donde sea practico, buscar términos usados)

EPO-Interno, WPI Dato, PAJ, FSTA, BIOSIS

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categoria ©

Citacion de documento, con indicacién, donde sea apropiado, de los textos relevantes

Relevante a la reivindicacién No.

X US 2004/131659 A1(GIBSON GLENN R [GB] ET AL) 8 de Julio | 1,7, 8

de 2004 (2004-07-08)

Y * [0015] - [0020]; [0030]; ejemplo 1; 2-6
reivindicaciones 1,4, 5y 13-17 *
X EP 1352 967 A (EURODIA INDUSTRIE) 1,7
15 de Octubre de 2003 (20003-10-15)
Y * [0001] - [0002]; reivindicaciones 1 y 7-10 * 2-6, 9-18
Y WO 02/07529 A (SYNGENTA PARTICIPATIONS AG; 9-18
LANAHAN, MICHAEL, B; MILLER, EDWARD, S.,
J) 31 de Enero de 2002 (2002-01-31)
* reivindicacion 1, 14 y 15 *
Y US 6 288 222 B1 ROTH STEPHEN A ET AL) 9-18

11 de Septiembre de 2001 (2001-09-11)
* ejemplo 1; reivindicaciones 1-10 *

-

& En el recuadro C se enumeran mas documentos.

IE En el anexo se enumeran miembros de la familia de patentes.

° Categorias especiales de documentos citados:

'A' documento que define el estado general de la técnica el cual no se
considera de relevancia particular

'E' documento anterior pero publicado en o después de la fecha de
presentacion internacional

'L’ documento que puede arrojar dudas sobre reivindicaciones de
prioridad o que se cita para establecer 1a fecha de publicacion de otra
citacion u otra razén especial (segun se especifica)

‘0" documento que se refiere a una revelacién oral, uso, exhibicién u
otros medios

'P' documento publicado antes de la fecha de presentacion internacional
pero después de la fecha de prioridad reivindicada

'T" documento posterior publicado después de la fecha de presentacién
internacional o fecha de prioridad y que no esta en conflicto con la
solicitud pero citado para entender el principio o teoria que sustenta
la invencién

'X' documento de relevancia particular; la invencién reivindicada no
puede considerarse nueva o no puede considerarse que comprende
un paso inventivo cuando el documento se toma solo

'Y' documento de relevancia particular; la invencion reivindicada no
puede considerarse que comprende un paso inventivo cuando el
documento se combina con uno o mas documentos, siendo dicha
combinacién obvia para una persona experta en la técnica

‘&' documento miembro de la misma familia de patentes

Fecha de la terminacion real de 1a busqueda internacional

30 de Junio de 2006

Fecha de envio por correo del reporte de busqueda internacional

10/07/2006

Nombre y direccion de correo de ISA
European Patent Office, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL-2280 HV Rijswijk
Tel. No. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl,
Fax No. (+31-70) 340-3016

Funcionario autorizado

Georgopoulos, N

Forma PCT ISA 210 (segunda hoja) (Abril 2005)
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REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.

PCT/EP2006/060130

C. (Continuacién) DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categoria °

Citacién de documento, con indicacién, donde sea apropiado, de los textos relevantes Relevante a la reivindicacion No.

X

Y

US 5 882 714 A (LEPINE ET AL)
16 de Marzo de 1999 (1999-03-16)
* ejemplo; reivindicacién 1 *

US 5792 501 A (LEPINE ET AL)

11 de Agosto de 1998 (1998-08-11)

* columna 1, lineas 4-6 y 39-55; ejemplo;
retvindicacién 1 *

DATABASE WPI Seccion Ch, semana 199144
Derwent Publications Ltd., Londeres, GB;
Clase B04, AN 1991-322085

XP002336162

& JP 03 216185 A (UNITIKA LTD)

24 de Septiembre de 1991 (1991-09-24)
resumen

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

Vol. 008, no. 024 (C-208),

2 de Febrero de 1984 (1984-02-02)

& JP 58 190388 A (YAKULT HONSHA KK),
7 de Noviembre de 1983 (1983-11-07)
resumen

1,7

2-6

1,7

2-6

9-18

Forma PCT/ISA/210 (conti ion de la hoja da) (Abril 2005)

73



REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.

Informe sobre miembros de familia de patentes PCT/EP2006/060130
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MEZCLA DE OLIGOSACARIDO

RESUMEN- OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Una mezcla de oligosacidrido derivado de leche
animal, productos de alimento que comprenden a la mezcla de
oligosacarido y un procedimiento para producir la mezcla de

oligosacéarido.
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MEZCLA DE OLIGOSACARIDO
CAMPO DE LA INVENCION

Esta invencidén se refiere a una mezcla de
oligosacadrido derivado de la leche animal, a productos de
alimento que comprenden a la mezcla de oligosacérido y a un

procedimiento para producir la mezcla de oligosacarido.
ENTORNO DE LA INVENCION

El intestino grueso humano estd colonizado con
una amplia variedad de bacterias que tienen efectos tanto
positivos como negativos en la fisiologia del intestino asi
como otras influencias sistémicas. Los grupos predominantes
de bacterias que se encuentran en el colon incluyen
bacteroides, bifidobacterias, eubacterias, clostridia vy
lactobacilos. Las bacterias presentes tienen actividades
fluctuantes en respuesta a la disponibilidad del sustrato,
del potencial redox, del pH, de la tensién de 0O, y de la
distribucién en el <c¢olon. En general, las Dbacterias
intestinales pueden dividirse en especies que ejercen sus
efectos potencialmente dafiinos o benéficos en el huésped.
Los efectos patogénicos (que pueden sef causados por

clostridia o bacteroides, por ejemplo) incluyen diarrea,
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infecciones, dafio hepd&tico, carcinogénesis y putrefaccidn
intestinal. Los efectos promotores de la salud pueden ser
causados por la inhibicién del desarrollo de las bacterias
dafiinas, la estimulacidén de 1las funciones inmunes, la
mejora de la digestidén y la absorcidén de los nutrientes
esenciales y la sintesis de las vitaminas. Es deseable un
aumento en el nGmero y 1las actividades de 1los grupos
bacteriales (tales como la bifidobacteria Yy los
lactobacilos) que pueden tener propiedades promotoras de la

salud.

En lo referente especificamente a los infantes,
inmediatamente antes dei nacimiento, se cree que el tracto
gastrointestinal de un bebé es estéril. Durante el proceso
de nacimiento, encuentra bacterias del tracto digestivo y
de la piel de la madre, y empieza a colonizarse. Existen
grandes diferencias con respecto de la composicién de la
microbiota intestinal en respuesta a la alimentacidn del
infante. La flora fecal de los infantes amamantados incluye
poblaciones apreciables de bifidobacterias con algunas
especies de lactobacilos, mientras que los infantes
alimentados con férmula tienen microbiota mas compleja, con
bifidobacterias, bacteroides, clostridia y estreptococos,
todos usualmente . presentes. Después del destete, se

establece un patrdn de microbiota intestinal que se parece
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25

al patrén adulto.

Se recomienda 1la 1leche materna para todos 1los
infantes. Sin embargo, en algunos casos el amamantamiento
es inadecuado o no exitoso debido a razones médicas, o la
madre elige no amamantar. Las fdrmulas infantiles han sido

desarrolladas para estas situaciones.

Un enfoque para promover el nimero y/o las
actividades de las bacterias benéficas en el colon, es la
adicidén de prebidticos a los productos de alimento. Un
prebidtico es un ingrediente de alimento no digestible que
afecta de manera benéfica al huésped estimulando
selectivamente el desarrollo y/o la actividad de una o de
un nimero limitado de bacterias en el colon, y por lo tanto
mejora la salud del huésped. Estos ingredientes no son
digestibles en el sentido de que no se descomponen ni se
absorben en el estdmago o en el intestino delgado, y por lo
tanto pasan intactos al colon, donde son fermentados de
manera selectiva por las bacterias benéficas. Los ejemplos
de prebidticos incluyen a ciertos oligosacdridos, tales
como los fructooligosacéaridos (FOS) y los

galactooligosacaridos (GOS) .

Se sabe que la leche humana contiene una mayor
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cantidad de oligosacéridos no digestibles que la mayoria de
las leches de otros animales. De hecho, los oligosacaridos
no digestibles representan el tercer componente sélido mas
grande (después de la lactosa y los lipidos) en la leche
materna, ocurriendo a una concentracidén de 12-15 g/l en el
calostro y de 5-8 g/l en la leche madura. Los
oligosacaridos de la leche humana son muy resistentes a la
hidrélisis enzimatica, lo que indica que estos
oligosacaridos pueden mostrar funciones esenciales que no

estdn directamente relacionadas con su valor calorifico.

A medida que se entiende mejor la composicidn de
la leche humana, también se ha propuesto la adicidén de
prebidticos en las fdérmulas infantiles. Diversas foérmulas
infantiles suplementadas con prebidticos tales como mezclas
de fructooligosacéaridos y galactooligosacaridos, por
ejemplo, estan comercialmente disponibles. Sin embargo,
estas mezclas se aproximan sdlo ligeramente a la mezcla de
oligosacaridos en la leche humana. En la leche humana se
han detectado arriba de 100 componentes diferentes de
oligosacéaridos, algunos de los cuales no se han detectado
hasta ahora en las leches de animales tales como la leche
bovina, o se han detectado sbélo en pequeflas cantidades. Los
ejemplos de las clases de oligosacéaridos de la leche humana

que estdn presentes en la leche bovina y en el calostro

2
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solamente en cantidades muy pequeflas, o no estdn presentes,

son los oligosacdridos sialilados y fucosilados.

La Solicitud de Patente US ©No. 2003/0129278
describe una mezcla de oligosacdrido basada en los
oligosacaridos producidos por una o varias leches animales,
que se caracteriza en que comprende al menos dos fracciones
de oligosacarido, cada una de las cuales estd compuesta de
al menos dos oligosacdridos diferentes, con lactosa libre
gque no pertenece a los mismos. El espectro total de los
oligosacaridos presentes en la mezcla de oligosacarido
difiere de los que estéan presentes en la leche animal o en
las leches animales de las qﬁe se extrajeron las fracciones
de oligosacdrido. Ademé&s, a) si esos oligosacéaridos se
extraen sb6lo de una 1leche animal, 1la proporcién de
oligosacéaridos neutros a oligosacaridos &cidos (sialilados)
es de 90-60:10-40% por peso, O b) si esos oligosacaridos se
extraen de al menos dos leches animales, cada uno de los
oligosacaridos extraidos de 1las dos diferentes Ileches
animales puede llegar hasta el 10% por peso de la cantidad
total de ©oligosacéaridos presentes en la mezcla de

oligosacéarido.

La Patente Us No. 5,270,462 describe un

procedimiento para recuperar, a partir de suero de queso o
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de suero de 1leche reconstituida, los oligoéacéridos
agiutinados al acido sidlico, los péptidos aglutinados al
dcido siadlico y los lipidos aglutinados al &acido sidlico en
una concentracidén alta, gque comprende los pasos de ajustar
el suero del queso o el suero del reconstituido hasta un pH
de 2-5; poner en contacto el suero con un intercambiador de
cationes para producir wuna solucidén pasada por el
intercambiador; y concentrar y/o desalar la solucidn pasada
por el intercambiador. La composicién resultante con un
alto contenido de &cidos sidlicos puede ser usada como

materiales de alimento o materiales médicos.

La Patente EP 0 458 358 se refiere a un
procedimiento para producir polvo de leche desnatada que
contiene de 10-15% por peso de galactooligosacarido, gque
comprende:

(i) concentrar la leche desnatada para obtener
una leche concentrada con un contenido de sdélidos de 20-50%
por peso,

(ii) afiadir B-galactosidasa a la leche
concentrada para dar lugar a una reaccidédn enzimética,

(iii) calentar 1la mezcla reaccidn resultante
durante de 30 segundos hasta 15 minutos a una temperatura
de 70-85°C para terminar la reaccidn enzimatica, y

(iv) secar por aspersidén la mezcla terminada de

faY
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la reaccidn.

Un objetivo de la invencidn es proporcionar una
mezcla de oligosacarido que sea efectiva como un
prebidético, particularmente en el intestino humano, y que
tenga un perfil oligosacdrido mas cercano al de la leche
humana que el que propbrcionan las mezclas de fructo- vy

galacto-oligosacaridos.
DESCRIPCION DE LA INVENCION

En un aspecto 1la invencién se refiere a una
mezcla de oligosacdrido derivado de leche animal donde la
mezcla tiene una relacidn de lactosa:oligosacarido de menos
de 250 y contiene el mismo espectro de oligosacaridos que
la leche de la cual se deriva. Este ingrediente es un nuevo
ingrediente protector e inmunomodulador que esta
estructuralmente mds cercano a los oligosacdridos de la
leche materna humana, por ejemplo, en gque hay una mayor
proporcién de oligosacdridos sialilados, en comparacién con
los ingredientes prebidticos disponibles, tales como los
fructooligosacadridos y 1los galactooligosacaridos. Una
relacidén baja de lactosa:oligosacdrido tiene la ventaja de
gue la mezcla de oligosacadrido puede afladirse a la férmula

infantil y a otros productos de alimento sin introducir
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también de manera no natural altas cantidades de lactosa.
Por ejemplo, pueden afladirse de 0.5 a 50 g de la mezcla de
oligosacarido por litro de la fdérmula. Preferiblemente, la
mezcla tiene una relacidn de lactosa:oligosacirido de desde

125 hasta 1.25.

Preferiblemente, la mezcla de oligosacarido se
deriva de una o mas de leche de vaca, leche de cabra, o
leche de btfalo, aungque puede usarse la leche de otros
animales, tales como ovejas, camellos, caballos Yy

elefantes.

Opcionalmente, la mezcla de oligosacadrido también
comprende fB-galacto-oligosacédridos (B-GOS). La leche humana
contiene significativamente més oligosacaridos neutros que
otras leches animales, tales como la leche de wvaca, y de
acuerdo con ello es deseable aumentar el contenido de GOS
en la mezcla de oligosacdrido de la invencidn, para
producir una mezcla que tenga un perfil de oligosacarido
mds cercano al de la leche humana. La relacidn de
oligosacaridos:B-galacto-oligosacaridos en la mezcla de la
presente invencidn puede estar en la escala de desde 0.01
hasta 99. Preferiblemente, la relacidn de 0S:GOS estéd entre
1:2 y 1:20 siendo una relacidén particularmente preferida

entre 1:2 y 1:6.
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En otro aspecto, la invencién se refiere a un
producto de alimento que comprende una mezcla de
oligosacadrido como la arriba descrita. Opcionalmente, el
producto de alimento es un alimento o férmula infantiles,
pero el producto puede ser cualquier alimento o bebida

consumida por bebés, infantes o adultos. El1 consumo de un

e

producto de alimento gue contiene una mezcla de

oligosacadrido como un prebidtico, promoverd de manera

~ R}

selectiva el desarrollo y/o la actividad de una o de un

ndmero limitado de bacterias en el colon, y por lo tanto

méjora la salud del huésped.

R e

En otro aspecto, la invencidn proporciona un
procedimiento para producir una mezcla de oligosacarido
derivado de leche animal y que tiene el mismo espectro de
oligosacaridos que la leche de la cual se ha derivado, que
comprende los pasos de: (a) concentrar un material de leche
desproteinado hasta el 50 a 75% de sélidos totales, (b)
someter el material de‘ leche concentrado a un paso de
remocidén de la lactosa para producir un licor que tenga una
relacién de lactosa:oligosacarido de menos de 250, y (c¢)
desmineralizar el material de leche, realizédndose el paso
de desmineralizacién ya sea antes del paso de concentracién

o después del paso de remocidén de la lactosa.

29
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Preferiblemente, el paso (b) del procedimiento
comprende un paso de cristalizacidén de la lactosa seguido
por un paso de concentracidén para remover los cristales de
lactosa y producir el 1licor que tenga una -relacidn de

lactosa:oligosacarido de menos de 250.

Alternativamente, el paso de remocién de la
lactosa puede comprender el secar por aspersidén el material
concentrado producido en el paso (a) y luego afladir agua
para disolver los oligosacaridos, mientras que se deja la

lactosa en una forma cristalizada.

Opcionalmente, el paso de «cristalizacién vy
remocidédn de la lactosa puede repetirse (en el caso de que
algo de la lactosa ya se haya removido por cristalizacidn)
o afladirse (en el caso de que se haya empleado solubilidad
diferencial) para concentrar més el licor y eliminar la

lactosa.
Preferiblemente, el paso de desmineralizacidén se
realiza después del (de 1los) paso(s) de remocidn de 1la

lactosa.

Preferiblemente, el material de leche

U
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desproteinado es un permeado de ultrafiltracidén de la leche
o del suero. Sin embargo, puede usarse cualquier material
de leche desproteinado tal como suero acido o suero dulce
(ambos, subproductos de la fabricacién de queso), en cada

caso después de la remocidén de las proteinas del suero.

Opcionalmente, el procedimiento también comprende
el tratamiento con f-galactosidasa para producir B-galacto-
oligosacaridos. La f-galactosidasa wusada puede ser de
cualquier origen microbial, vegetal o animal, con la
condicién de gque muestre actividad trans-galactosidica
sustancial. Preferiblemente, 1la g-galactosidasa usada se
deriva de Aspergillus oryzae. Este tratamiento enzimitico
puede tener lugar antes de la concentracidén del material de
leche desproteinado o después de completar los pasos de
remocidén de la lactosa, o ambos, como se desee, pero
preferiblemente tiene lugar después de la terminacidén de

los pasos de remocidén de la lactosa.

Después del (de 1los) paso(s) de remocidn de la
lactosa, el producto de 1licor puede ser tratado con
proteasas individuales y/o con combinaciones de las mismas
para degradar cualesquiera proteinas y péptidos de 1leche
restantes en entidades con masa molecular reducida. Esto es

particularmente preferido si la mezcla de oligosacarido va
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a incorporarse en férmulas infantiles hipoalergénicas, que
estan diseriadas para infantes con riesgo de desarrollar
alergia a la leche de vaca, y que, de acuerdo con ello,
contienen sélo proteinas que estan parcialmente

hidrolizadas.

El producto de licor resultante puede usarse en
forma liquida, pero preferiblemente se seca por aspersidn

para dar un polvo.
DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La invencidén proporciona una mezcla de
oligosacérido derivado de leche animal, donde la mezcla
tiene una relacién de lactosa:oligosacarido de menos de 250
y contiene el mismo espectro de oligosacdrido que la leche
de la cual se deriva, y un procedimiento para su
produccidén. Esta mezcla puede ser incorporada en productos
de alimento para infantes o adultos y confiere efectos

prebidticos, inmunomoduladores y protectores.

Los oligosacdridos se definen aqui como aquellos
que se encuentran de manera natural en las leches animales
y que tienen un grado de polimerizacidén (DP) en la escala

de desde 3 hasta 20, inclusive.

QL
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La mezcla de oligosacarido de la invencidén
también contiene lactosa (DP = 2) y tiene una relacidén de
lactosa:oligosacarido de menos de 250, preferiblemente de
entre 125 y 1.25. Esto corresponde a una disminucidén de 2 a
200 veces del contenido de lactosa en la mezcla de
oligosacéarido, comparado con la leche animal original, 1lo
que es equivalente a un aumento de 2 a 200 veces de la

relacidn entre los oligosacaridos y la lactosa.

La mezcla de oligosacarido de la invencidén se
deriva de una o més leches animales. La leche puede
obtenerse de cualquier clase de animal, en particular de
vacas, cabras, bufalos, caballos, elefantes, camellos u

ovejas.

El material de inicio en el procedimiento para

[ —

producir la mezcla de oligosacadrido es un material de leche

desproteinado tal como leche de la que se han removido las

proteinas, o suero o cualquier material de suero preparado
o modificado del cual se han removido las proteinas del
suero. Estos materiales incluyen suero acido y suero dulce.
Los materiales de inicio preferibles son el permeado de
ultrafiltracién de léche y el permeado de ultrafiltracidén

de suero. Alternativamente, el material de inicio puede ser

3N



10

15

20

25

-15-
un polvo reconstituido, tal como un permeado de

ultrafiltracién pulverizado.

El material de inicico deberia ser un producto

R,

desproteinado, ya que la presencia de proteinas durante la

concentracién puede conducir a reacciones de Maillard
indeseables y a oscurecimiento. El material de inicio puede
ser desproteinado por cualquier medio conocido, por
ejemplo, precipitacidén &acida, procedimientos de calor,
intercambio de iones. Preferiblemente, sin embargo, la
remocidén de la proteina se efectGa por ultrafiltracidén, que

también remueve los lipidos del material de inicio.

El material de inicio también puede @ ser
desmineralizado por cualquier medio conocido, por ejemplo,
bsmosis inversa, nanofiltracidédn o intercambio de iones.
Alternativamente, el paso de desmineralizaciédn puede
realizarse después del (de los) paso(s) de remocidn de la

lactosa, usando cualquier medio conocido.

El pH del material de inicio puede ser de entre 3
y 7.5, aungque es preferible un pH en la escala de 5 a 6
para evitar la hidrdélisis del oligosacarido, p. ej., la
desialilacidén de la sialilactosa y ayudar a reducir las

reacciones de oscurecimiento.

%Y
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El material de leche desproteinado se concentra
hasta del 50 al 75% de sdlidos totales (TS),
preferiblemente de 55 a 60% de TS, a través de cualquier
medio conocido con la éondicién de que la temperatura no
aumente hasta un nivel que podria hidrolizar o desialilar
los oligosacéaridos. La concentracidn se realiza
preferiblemente a temperaturas de 50 a 90°C, mas
preferiblemente de 50 a 75°C. La evaporacidn es una técnica
preferible, que se realiza a una presidén de desde 80 hasta
200 mbar. En esté método, la temperatura no sube por arriba
de 60°C, lo cual asegura que los oligosacédridos no se
afecten. Alternativamente, si el material de inicio es un
polvo, 1la concentracidén hasta el nivel deseado puede

lograrse a través de la reconstitucidén apropiada del polvo.

El procedimiento opcionalmente comprende un paso

adicional de tratamiento del material de leche

desproteinado con f(-galactosidasa, para producir un

material de leche que éomprenda B-galacto-oligosacaridos
(BOS). De acuerdo con ello, el material de 1leche puede
tratarse con la fB-galactosidasa antes de la concentracién
del material de leche (paso (a)) y/o después del (de los)
paso(s) de remocidén de la lactosa (paso (b)), pero

preferiblemente tiene lugar después de completar el (los)

6
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paso(s) de remocién de la lactosa. La f(-galactosidasa
cataliza la descomposicidén de 1la lactosa a galactosa vy
glucosa de monosacaridos y la subsecuente formacidén de
galacto-oligosacaridos. Preferiblemente, la (B-galactosidasa
usada se deriva de Aspergillus oryzae. Esta enzima estéa
comercialmente disponible como Lactasa F en Amano, Japdn.
La actividad de la enzima, medida de acuerdo con el método
FCCIV, puede ser de entre 1000 y 30000 U/kg de lactosa. El
tratamiento enzimdtico puede realizarse a un pH en la
escala de desde 3 hasta 8, a una temperatura de entre 4 y
70°C, sobre un material de inicio con una concentracién de
lactosa de entre 5 y 70 g/100 g de TS a una concentracién
de enzima de entre 1.5-10 g por kg de mezcla de
oligosacédrido. Preferiblemente, se usan cerca de 5 g de
enzima por kg de mezcla de oligosacérido, y la incubacién
es durante entre 1 y 24 horas a 40-70°C. La enzima puede
ser inactivada después del uso, a través de la aplicacidn

de calor.

Preferiblemente, el paso de remocidén de la
lactosa se efectla por cristalizacién de 1la lactosa. La
cristalizacién de 1la lactosa puede efectuarse en el
material de inicio concentrado, enfriando el material de
inicio .concentrado con o sin un cristal semilla, por

ejemplo. Los cristales de lactosa son luego removidos por

36
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cualquier método conocido, por ejemplo centrifugacidn,

filtracién, decantaciédn.

Un método alternativo para separar la lactosa de
los oligosacéaridos, hace uso de solubilidades
diferenciales. El material de inicio se seca por aspersidn
y luego se afiade agua para disolver 1los oligosacéaridos,

mientras que se deja la lactosa en una forma cristalizada.

El licor resultante es altamente enriquecido en
oligosacéaridos, siendo la relacidén de
oligosacaridos:lactosa de 2 a 200 veces mas alta comparada
con la relacidén que se encuentra en la leche de la que se

deriva el licor.

El licor puede ser reconcentrado como se describe
arriba y puede realizarse un paso adicional de remocidn de
la lactosa. Este procedimiento puede repetirse tan

frecuentemente como se desee.

Cuando se ha removido 1la cantidad deseada de
lactosa, el licor ©puede =ser tratado con ©proteasas
individuales y/o combinaciones de las mismas para degradar
cualesquiera proteinas y péptidos de la leche en entidades

con masa molecular reducida. Este paso puede ser deseable

£oY
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si la mezcla estd diseflada para su incorporacidn en una

férmula hipoalergénica para infantes.

El licor es preferiblemente tratado también con
B-galactosidasa, para formar B-galacto-oligosacaridos, como
se describid arriba. Esto da como resultado un segundo
ingrediente propuesto para productos de alimento que
comprende oligosacdridos de leche como se definen arriba y

GOS con un DP de desde 3 a 10.

Después del tratamiento con de 1 a 6 mg de g@-
galactosidasa por g de TS de un licor con concentracidn de
sb6lidos totales de 50% y cerca de 35% de 1lactosa, la
solucién resultante puede contener cerca de 2-4% de
oligosacdridos, cerca de 2-15% de GOS, cerca de 15-30% de
lactosa, cerca de 5-10% de galactosa y cerca de 2-14% de
glucosa. La relacidén de oligosacéaridos:f-GOS puede estar en
la escala de desde 0.01 hasta 99, pero cae en la escala de

desde 1:2 hasta 1:20, mas preferiblemente de 1:2 y 1:6.

El licor resultante puede usarse en forma liquida
o puede secarse (p. ej., por secado por aspersidn) para dar
un polvo. El polvo resultante contiene aproximadamente 50%
de lactosa y el resto es una mezcla de oligosacéaridos tales

como glucosa y galactosa, cerca de 10% de compuestos de
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nitrébgeno que no contienen proteina, 2% de proteinas

residuales y algunas sales residuales.

En un aspecto preferible de la invencidn, las
mezclas de oligosacdrido arriba descritas se incorporan en
un producto de alimento. En el contexto de 1la presente
invencién, el término '"producto de alimento" se pretende
que abarque cualquier materia consumible. Por 1lo tanto,
puede ser un producto diseflado para el consumo por humanos,
en particular wuna férmula infantil, polvos de leche
deshidratada incluyendo leches para el crecimiento, o

mezclas de cereales.

La férmula infantil se puede preparar de
cualgquier manera adecuada. Por ejemplo, wuna fdérmula
infantil se puede preparar mezclando juntos la fuente de
proteina, cuaiesquiera carbohidratos diferentes de lactosa
y la fuente de grasa, en proporciones adecuadas. Si se
desea, pueden agregarse emulsificantes. En este punto
pueden afladirse vitaminas y minerales, pero usualmente se
afladen mé&s tarde para evitar 1la degradacidén térmica.
Cualesquiera vitaminas lipofilicas, emulsificantes y
similares, pueden disolverse en la fuente de grasa antes
del mezclado. Entonces puede mezclarse agua,

preferiblemente agua gque haya sido sometida a &smosis

39
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inversa, para formar una mezcla liquida.

La mezcla 1liquida puede ser entonces tratada
térmicamente para reducir las cargas bacteriales. Por
ejemplo, la mezcla liquida puede ser réapidamente calentada
hasta una temperatura en la escala de cerca de 80°C hasta
cerca de 110°C durante cerca de 5 segundos hasta cerca de 5
minutos. Esto puede realizarse por inyeccidén de vapor o por
intercambiador de calor, p. ej., un intercambiador de calor

de placa.

La mezcla liquida puede entonces enfriarse a
cerca de 60°C hasta cerca de 85°C, por ejemplo por
enfriamiento instantdneo. La mezcia ligquida puede entonces
ser homogeneizada, pro ejemplo en dos etapas, a cerca de 7
MPa hasta cerca de 40 MPa en la primera etapa, y de cerca
de 2 MPa hasta cerca de 14 MPa en 1la segunda etapa. La
mezcla homogeneizada puede entonces enfriarse més para
afiladir cualquier componente sensible al calor, tal como
vitaminas y minerales. El1 pH y el contenido de sélidos de
la mezcla homogeneizada se estandarizan convenientemente en

este punto.

La mezcla homogeneizada se transfiere a un

aparato de secado adecuado, tal como un secador por
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aspersidén o un secador por congelamiento, y se convierte en
polvo. El1 polvo deberia tener un contenido de humedad de

menos de cerca de 5% por peso.

La mezcla de oligosacarido de la invencidén puede
ser afiadida a una férmula infantil o a otro producto de
alimento mezclando en hiGmedo en una etapa apropiada en el
procedimiento de manufactura, o por mezclado en seco, pero
se afiade preferiblemente por mezclado en himedo
inmediatamente antes del secado por aspersidn, por ejemplo
en el tanque de estandarizacién. Sin embargo, serd aparente
para la persona experimentada en la técnica que la cantidad
de carbohidrato en la férmula infantil necesitara ser
ajustada para considerar el carbohidrato adicional que se
proporcionard a través de la mezcla de oligosacarido. La
concentracidén final de la mezcla de oligosacdrido en el
producto o fdérmula para bebés o infantes es preferiblemente
de entre 2 y 50 g/l, por ejemplo de 32.5 g/l de la férmula
como se consume. Sin embargo, estas cantidades no deberian
considerarse como limitantes y deberian adaptarse a la
poblacién meta, por ejemplo, con base en el peso y en la
edad o la salud del bebé o el infante. Preferiblemente, la
férmula que contiene la mezcla de oligosacarido de 1la

invencidén se da como alimento al bebé en cada comida.

1
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Alternativamente, las mezclas de oligosacarido
pueden afiadirse por mezclado en seco a productos de
alimento para infantes o adultos. La mezcla puede afladirse
a la férmula para bebés o infantes en concentraciones de
desde cerca de 5 hasta 40 gramos de oligosacdridos por 100
g de foérmula seca, sin llevar cantidades de lactosa no
naturalmente altas a la £fdérmula. Sin embargo, estas
cantidades no deberian considerarse como limitantes vy
deberian ser adaptadas a la poblacidén meta, por ejemplo con
base en el peso y la edad del bebé o el infante, o la salud

de la poblacidn especifica.

Aunque es preferible suplementar los productos de
alimento dirigidos especificamente hacia la nutricidn
infantil o de los bebés, puede ser beneficioso suplementar
productos de alimento gque no se dirigen de manera
especifica, o que se dirigen a 1la poblacién adulta. Por
ejemplo, las mezclas de oligosacadrido de 1la invencidn
pueden incorporarse en productos de nutricién para el
cuidado de la salud y en productos nutricionales para la
gente mayor. Estos productos de alimento pueden incluir
leche, vyogurt, requesdn, leches fermentadas, productos
fermentados con base de leche, helados, productos
fermentados con base de cereales, o productos con base de

leche, entre otros.

42
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Ahora se describird la invencidn con referencia a

los ejemplos que siguen.
EJEMPLO 1

Abajo se describe un procedimiento para preparar

una mezcla de oligosacédrido de acuerdo con la invencidn.

200,000 litros de un permeado de ultrafiltracidn
de suero se concentran previamente a 22% de sdlidos totales
(peso/peso), se pasteurizan a cerca de 75°C durante cerca
de 30 segundos y luego se concentran por evaporacidén a 60°C
hasta alcanzar un TS de 59% (peso/peso). El 1liquido es
enfriado en un cristalizador a una velocidad de 2°C por
hora durante un periodo de 24 horas, para cristalizar la
lactosa. La lactosa cristalizada es lavada y luego removida
por medio de un escurridor. El 1liquido restante se
clarifica a través de un decantador. Los 77000 litros a
17.7% de TS que se obtienen del <clarificador se
reconcentran por evaporacidén a 60°C hasta alcanzar un TS de
55% (peso/peso) y se somete a un segundo paso de
cristalizacién de la lactosa bajo las mismas condiciones
anteriores. Los 29000 litros al 20.5% de TS de licor asi

obtenidos se desmineralizan por medio de una combinacidén de
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electrodidlisis e intercambio de iones de wuna manera
conocida per se, produciendo 28500 litros de un licor
desmineralizado al 90%, a 17.3% de TS. Este 1licor, que
contiene aproximadamenté 2 gramos de oligosacaridos de
leche animal por 100 g de TS y 70 gramos de lactosa por 100
g de TS, puede ser o bien afladido directamente a un
producto de alimento tal como una férmula infantil por
medio de la adicién a la fase himeda, o bien puede ser
secado, por ejemplo por secado por aspersidn, y afiadido a
un producto de alimento tal como una férmula infantil por

mezclado en seco.

EJEMPLO 2

100 kg de mezcla de oligosacdrido producidos de
acuerdo con el ejemplo 1, al 50% de TS, se calientan hasta
60°C en un tangque estandar y se ajusta el pH a de 6 a 6.5.
Se miden las concentraciones de lactosa, glucosa,
galactosa, galactooligosacdridos y otros oligosacaridos en
la mezcla. Se afiaden 4.5 mg de Lactasa F (Amano, Japdn) por
gramo de TS y la mezcla se mantiene a 60°C durante tres
horas. Luego se eleva la temperatura hasta 110°C durante 11
segundos por inyeccidn directa de vapor, para inactivar la
enzima. Se miden nuevamente las concentraciones de lactosa,

glucosa, galactosa, galactooligosacaridos Yy otros

Y4
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oligosacaridos en la

mezcla y los resultados se muestran

abajo.
(% de materia seca) Lactosa | Glucosa Galactosa 0S GOS
En el tiempo 0 70 3 5 2 0.7
Después de 3 horas 29 12 11 2 10
EJEMPLO 3

Abajo se da un ejemplo de la composicién de una

férmula infantil que contiene una mezcla de oligosacérido

de acuerdo con la presente invencidn.

Nutriente Por 100 kcal Por litro
Energia (kcal) 100 670
Proteina (g) 1.83 12.3
Grasa (9) 5.3 35.7
Acido linoleico (g) 0.79 5.3
Acido a-linolénico (mg) 101 675
Lactosa (g) 11.2 74 .7
Mezcla de 0OS (del ejemplo 1) (g9) 1.49 1.0
GOS (del ejemplo 2) (g) 0.746 5.0
Minerales (g) 0.37 2.5
Na (mg) 23 150
K (mg) 89 590
Cl (mg) 64 430

(A
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Ca (mg) 62 410
P (mg) 31 210
Mg (mg) 7 50
Mn (ug) 8 50
Se (ug) 2 13
Vitamina A (pug RE) 105 700
Vitamina D (ug) 1.5 10
Vitamina E (mg TE) 0.8 5.4
Vitamina K1 (ug) 8 54
Vitamina C (mg) 10 67
Vitamina Bl (mg) 0.07 0.47
Vitamina B2 (mg) 0.15 1.0
Niacina (mg) 1 6.7
Vitamina B6é (mg) 0.075 0.50
Acido félico (ug) 9 60
Acido pantoténico (mg) 0.45 3
Vitamina B1l2 (ug) 0.3 2
Biotina (ug) 2.2 15
Colina (mg) 10 67
Fe (mg) 1.2 8
I (p9) 15 100
Cu (mg) 0.06 0.4
zZn (mg) 0.75 5

Y6
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REIVINDICACIONES

1. Una mezcla de oligosacdrido derivado de leche
animal, donde la mezcla tiene una relacidén de
lactosa:oligosacdrido de menos de 250 y contiene el mismo
espectro de oligosacdridos que la leche del cual se derivd.

2. Una mezcla de oligosacarido de acuerdo con la
reivindicacidén 1, caracterizada en que la mezcla tiene una
relacidédn de lactosa:oligosacdrido de desde 125 hasta 1.25.

3. Una mezcla de oligosacédrido de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizada en que se deriva de una o més de leche de
vaca, leche de cabra o leche de bifalo.

4. Una mezcla de oligosacadrido de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizada en que también comprende B-galacto-
oligosacaridos.

5. Una mezcla de oligosacdrido de acuerdo con la
reivindicacién 4, caracterizada en que la relacidén de
oligosacdrido:fB-galacto-oligosacarido es de desde 0.01
hasta 99.

6. Una mezcla de oligosacdrido de acuerdo con la
reivindicacién 4 & 5, caracterizada en que la relacién de
oligosacarido:B-galacto-oligosacdrido es de entre 1:2 y

1:20.

QE
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7. Un producto de alimento que comprende una mezcla de
oligosacéarido de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones anteriores.

8. Un producto de alimento de acuerdo <con la
reivindicacién 7, caracterizado en que es un alimento o
férmula infantil.

9. Procedimiento para producir una mezcla de
oligosacdrido derivado de leche animal y que tiene el mismo
espectro de oligosacadridos que la 1leche de 1la cual se
deriva, que comprende los siguientes pasos:

(a) concentrar un material de leche desproteinado
hasta el 50 a 75% de sblidos totales,

(b) someter el material de leche concentrado a un paso
de remocidédn de la lactosa para producir un licor gque tenga
una relacidén de lactosa:oligosacédrido de menos de 250, y

(c) desmineralizar el material de leche, realizéndose
el paso de desmineralizacidén ya sea antes del paso de
concentracién o después del paso de remocidén de la lactosa.

10. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn
9, caracterizado en que el paso (b) comprende un paso de
cristalizacién de la lactosa; y un paso de concentracién
para remover los cristales de lactosa y producir un licor
que tenga una relacidén de lactosa:oligosacarido de menos de

250.

11. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
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9, caracterizado en que el paso (b) comprende el secado por
aspersién del material de leche desproteinado y luego la
adicién de agua para disolver los oligosacaridos, mientras
que se deja la lactosa en una forma cristalizada.

12. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 9 a 11, caracterizado en que el material
de leche desproteinado es un permeado de ultrafiltracidén de
leche o un permeado de ultrafiltracidén de suero.

13. Un procedimiento de acuerdo con cualguiera de las
reivindicaciones 9 a 12, caracterizado en que el paso de
remocién de la lactosa se repite una o mas veces para
concentrar mas el licor y eliminar la lactosa.

14. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 9 a 13, caracterizado en gque también
comprende tratar el producto de 1licor con proteasas
individuales y/o combinaciones de las mismas, para degradar
cualesquiera proteinas y péptidos remanentes de la leche a
entidades con masa molecular reducida.

15. Un procedimiento de acuerdo con cualgquiera de las

reivindicaciones 9 a 14, caracterizado en que también

—_—

comprende tratar el material de leche con f(-galactosidasa

para producir un material de suero que comprenda (-

et = ey .

galactosil-oligosacéaridos.

e

16. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las

reivindicaciones 9 a 14, caracterizado en que también
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comprende tratar el producto de licor con B-galactosidasa
para producir un licor que comprenda f-galactosil-
oligosacéaridos.

17. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
15 & 16, caracterizado en que la fB-galactosidasa usada se
deriva de Aspergillus oryzae.

18. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 9 a 17, caracterizado en que también
comprende el secado por aspersién del producto de licor

para dar un polvo.

\Ye
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