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Apellidos y Nombre

Documento de identificacion Tarjeta profesional
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Numero telefénico
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En caso de haber presentado poder general para asuntos que se adelanten ante la Delegatura de Propiedad Industrial,
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5. Anexos

X Com’probante de pago de la tasa para la presentacién de la correccién y/o modificacion

D Poder, si fuere el caso.

y | Documento que contiene las modificaciones o correcciones.

[:I Copia de la solicitud y sus anexos en formato magnético.
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TRADUCCION REIVINDICACIONES CONCEDIDAS
US 8,592,575

Un procedimiento para extraer pectina que tiene un grado elevado de
polimerizacién, que comprende:

afiadir acido oxalico y/o oxalato hidrosoluble a una suspensiéon acuosa de
una piel en una cantidad suficiente para proporcionar una mezcla que tenga
un pH de entre 3,0 y 3,6 y una molaridad total de oxalato superior a la
molaridad total del calcio (Il) en la piel;

calentar la mezcla ‘hasta una temperatura de aproximadamente 50 a
aproximadamente 80°C durante un tiempo suficiente para extraer una
pectina; y

separar la pectina extraida de la mezcla precipitando la pectina extraida de la
mezcla, en el que la pectina extraida tiene un grado de esterificacién (GE) de
al menos 72 y un elevado grado de polimerizacién caracterizado por una

viscosidad intrinseca superior a aproximadamente 6,5 dli/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que el pH de la

mezcla antes de separar la pectina extraida de la mezcla esta entre 3,1y 3,4.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 2, en el que la mezcla se
calienta hasta una temperatura de aproximadamente 70 a aproximadamente

80°C durante la separacidn de la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, que comprende ademas
filtrar la mezcla para eliminar los sélidos insolubles después de extraer la

pectina y antes de separar la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que comprende ademas
poner en contacto la mezcla que contiene la pectina extraida con una resina

de intercambio idnico antes de separar la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicaciéon 5, en el que la resina de
intercambio i6nico comprende una resina de intercambio cationico eficaz
para eliminar residuos de oxalato, residuos de calcio o combinaciones de los

mismos de la pectina extraida.



10

15

20

25

30

35

10.

11.

12.

13.

14,

15.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, en el que la pectina
extraida tiene un contenido en oxalato total inferior a 2,0 mg por 1 g de

pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicaciéon 5, en el que la pectina

extraida tiene un contenido en calcio total inferior a 1 mg /g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que ademas comprende
una o mas de las etapas de lavado, prensado, desecacion y molturacion de
la pectina extraida después de separar la pectina extraida para obtener un
producto final de pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el rendimiento
por piel (Yp) es superior a aproximadamente 23 %, en el que Yp =
0,1-ys'M/Wp e ys es el rendimiento de la solucion (extracto liquido) en g/kg, M
es la masa total de la mezcla antes de separar la pectina extraida, y Wp es el

peso de la piel usada en la suspensién acuosa.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10, en el que el producto
del rendimiento por piel y la viscosidad intrinseca es superior a
aproximadamente 165% dl/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la pectina

extraida tiene un grado de esterificacion (GE) de al menos 75.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la pectina
extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 7,8 dl/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la pectina

extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 8,5 dl/g.

Un procedimiento para extraer pectina que tiene un grado elevado de
polimerizacioén, que consiste esencialmente en:
afadir acido oxalico y/o oxalato hidrosoluble a una suspensién acuosa de

una piel en una cantidad suficiente para proporcionar una mezcla que tenga
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un pH de entre 3,0 y 3,6 y una molaridad total de oxalato superior a la
molaridad total del calcio (ll) en la piel;

calentar la mezcla hasta una temperatura de aproximadamente 50 a
aproximadamente 80°C durante un tiempo suficiente para extraer una
pectina;

opcionalmente filtrar la mezcla para eliminar los sélidos insolubles;

poner en contacto la mezcla que contiene la pectina extraida con una resina
de intercambio catiénico; y

separar la pectina extraida de la mezcla precipitando la pectina extraida de la
mezcla, para obtener - un rendimiento por piel (Yp) es superior a
aproximadamente 23 %, en el que Yp = 0,1-yssM/Wp e ys es el rendimiento
de la solucién (extracto liquido) en g/kg, M es la masa total de la mezcla
antes de separar la pectina extraida, y Wp es el peso de la piel usada en la
suspensién acuosa;

en el que la pectina extraida se tiene un grado de esterificacion (GE) de al
menos 72 y un grado de polimerizacion alto caracteriza por una viscosidad

intrinseca superior a aproximadamente 6,5 dl/g.

El procedimiento de -acuerdo con la reivindicacion 15, en el que la pectina
extraida tiene un contenido en oxalato total inferior a 2,0 mg por 1 g de

pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina

extraida tiene un contenido en calcio total inferior a 1 mg /g.

El procedimiento de la reivindicaciéon 15, en el que el tiempo suficiente es de

aproximadamente 1 hora a aproximadamente 3 horas.

El procedimiento de ‘acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina

extraida tiene un grado de esterificacion (GE) de al menos 75.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 15, en el que la pectina
extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 7,8 dl/g.
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REIVINDICACIONES MODIFICADAS

Un procedimiento para extraer pectina que tiene un grado elevado de
polimerizacion, que comprende:

anadir acido oxalico y/o oxalato hidrosoluble a una suspension acuosa de
una piel en una cantidad suficiente para proporcionar una mezcla que tenga
un pH de entre 3,0 y 3,6 y una molaridad total de oxalato superior a la
molaridad total del calcio (ll) en la piel;

calentar la mezcla hasta una temperatura de aproximadamente 50 a
aproximadamente 80°C durante un tiempo suficiente para extraer una
pectina; y .

separar la pectina extraida de la mezcla precipitando la pectina extraida de la
mezcla, en el que la pectina extraida tiene un grado de esterificacién (GE) de
al menos 72 y un elevado grado de polimerizacién caracterizado por una

viscosidad intrinseca superior a aproximadamente 6,5 dl/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que el pH de la

mezcla antes de separar la pectina extraida de la mezcla esta entre 3,1y 3,4.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicaciéon 2, en el que la mezcla se
calienta hasta una temperatura de aproximadamente 70 a aproximadamente

80°C durante la separacion de la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, que comprende ademas
filtrar la mezcla para eliminar los sélidos insolubles después de extraer la

pectina y antes de separar la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, que comprende ademas
poner en contacto la mezcla que contiene la pectina extraida con una resina

de intercambio idnico antes de separar la pectina extraida.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, en el que la resina de
intercambio i6nico comprende una resina de intercambio catiénico eficaz
para eliminar residuos de oxalato, residuos de calcio o combinaciones de los

mismos de la pectina extraida.
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12.

13.

14.
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El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 5, en el que la pectina
extraida tiene un contenido en oxalato total inferior a 2,0 mg por 1 g de

pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacidén 5, en el que la pectina

extraida tiene un contenido en calcio total inferior a 1 mg /g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que ademas comprende
una o mas de las etapas de lavado, prensado, desecacion y molturacion de
la pectina extraida después de separar la pectina extraida para obtener un

producto final de pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el rendimiento -
por piel (Yp) es superior a aproximadamente 23 %, en el que Yp =
0,1-ys'M/\Wp e ys es el rendimiento de la solucién (extracto liquido) en g/kg, M
es la masa total de la mezcla antes de separar la pectina extraida, y Wp es el

peso de la piel usada en la suspension acuosa.

E! procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 10, en el que el producto
del rendimiento por piel y la viscosidad intrinseca es superior a

aproximadamente 165% dl/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la pectina
extraida tiene un grado de esterificaciéon (GE) de al menos 75.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la pectina

extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 7,8 dl/g.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la pectina

extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 8,5 dl/g.

Un procedimiento para extraer pectina que tiene un grado elevado de
polimerizacién, que consiste esencialmente en:
anadir acido oxalico y/o oxalato hidrosoluble a una suspensién acuosa de

una piel en una cantidad suficiente para proporcionar una mezcla que tenga
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un pH de entre 3,0 y 3,6 y una molaridad total de oxalato superior a la
molaridad total del calcio (ll) en la piel;

calentar la mezcla hasta una temperatura de aproximadamente 50 a
aproximadamente 80°C durante un tiempo suficiente para extraer una
pectina; "

opcionalmente filtrar la mezcla para eliminar los sélidos insolubles;

poner en contacto la'mezcla que contiene la pectina extraida con una resina
de intercambio catidnico; y

separar la pectina extraida de la mezcla precipitando la pectina extraida de la
mezcla, para obtener un rendimiento por piel (Yp) es superior a
aproximadamente 23 %, en el que Yp = 0,1'yssMMWp e ys es el rendimiento
de la solucién,(extrabto liquido) en g/kg, M es la masa total de la mezcla
antes de separar la pectina extraida, y Wp es el peso de la piel usada en la
suspensién acuosa;

en el que la pectina extraida se tiene un grado de esterificacion (GE) de al
menos 72 y un grado de polimerizacién alto caracteriza por una viscosidad

intrinseca superior a aproximadamente 6,5 dl/g.

E! procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina
extraida tiene un contenido en oxalato total inferior a 2,0 mg por 1 g de

pectina.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina

extraida tiene un contenido en calcio total inferior a 1 mg /g.

El procedimiento de la reivindicacién 15, en el que el tiempo suficiente es de

aproximadamente 1 hora a aproximadamente 3 horas.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina

extraida tiene un grado de esterificacién (GE) de al menos 75.

El procedimiento de ‘acuerdo con la reivindicacién 15, en el que la pectina

extraida tiene una viscosidad intrinseca (VI) de al menos 7,8 dl/g.
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