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Director de Nuevas Creaciones
Superintendencia de Industria y Comercio
E. S. D.

Referencia: Solicitud de Patente de Invencién denominada Conservacion

Mediante Inocuiacién no Patégena.

Asunto: Respuesta al Requerimiento No. 9035 de 2017.

Expediente No. 16-1537

Juan Carlos Cuesta Quintero, mayor de edad, identificado como aparece al pie de mi firma,
obrando en mi calidad de apoderado de la sociedad Starbucks Corporation D/B/A
Starbucks Coffee Company, doy respuesta al Oficio No. 535 de 2017, bajo los siguientes

términos:

1. Titulo.

Solicito respetuosamente a este Despacho que a partir de la fecha se tenga en cuenta el

siguiente titulo para la invencién que nos ocupa:

“Conservacion Mediante Inoculacién no Patégena”

2. Reivindicaciones.

El Examinador ha objetado varias expresiones de las reivindicaciones por falta de claridad.
El solicitante no esta de acuerdo con dichas objeciones, pero con el fin de que la solicitud
avance, proporciona a continuacion los siguientes comentarios:

* Las expresiones "al menos”, “uno o mas”, han sido eliminadas en las reivindicaciones

correspondientes.

» Enrelacion con la expresion “de bajo contenido en acido”, el solicitante considera que
es clara tal y como se usa en las reivindicaciones. El pH se refiere a la acidez o
basicidad de una solucién acuosa, y varia generalmente entre 0 y 14. Las soluciones

que tienen un pH que varia entre 0 y 7 se consideran acidas. De la misma forma, las



soluciones que tienen un pH que varia entre 7 y 14 se consideran basicas. La
reivindicacion 1 define “bebida de bajo contenido en écido que tiene un pH superior a
4.5". De este modo, el solicitante explica que la frase “de bajo contenido en acido” es
suficientemente clara para permitir a cualquier experto en la materia entender las
caracteristicas técnicas de la bebida reivindicada, ademas de que es una expresion

de uso generalizado en el estado de la técnica.

El Examinador considera que las reivindicaciones de método estan definidas en base
a un resultado a alcanzar. Por ejemplo, el Examinador indica que las reivindicaciones
de método emplean expresiones referidas a: resultados esperados del método
reivindicado, resultados de situaciones condicionales, y generalizacién de los tipos de

patégenos que se esperan que se inhiban.

En relacion a los resultados a alcanzar, el Examinador considera que la frase “en ef

gue dicha reduccién del pH inhibe la viabilidad y/o actividad metabdlica de
microorganismos patégenocs, controlando de este modo el crecimiento de

microorganismos patégenos”, no es clara (Reivindicaciones 1y 32).

Para superar esta objecion, el solicitante ha modificado las reivindicaciones 1y 32 de

forma que ahora definen “en_el gue una porcidén de dichos microorganismos

productores de acido lactico permanece viable después de dicho HPP, de modo que

dichos microorganismos inoculados reducen el pH de dicho zumo estable a menos

de 4.5, cuando dicho zumo estable se somete a un periodo de abuso de temperatura

que comprende la elevacion de la temperatura de dicho zumo estable a temperaturas

superiores a 4,44 °C, inhibiendo asi la viabilidad y/o actividad metabdlica de

microorganismos patégenos vy controlando de este modo el crecimiento de

microorganismos patégenos”. En base a estos cambios, que se pueden ver en la

copia de trabajo adjunta, las Reivindicaciones 1y 32 ya no definen el método en base
a un resultado a alcanzar y por tanto entendemos que las objeciones a la claridad se

veran superadas.

El Examinador también indica que la frase “la generacion de dicha bebida estable
previene el deterioro de dicha bebida estable” tampoco es clara. Para superar esta
objecién el solicitante ha modificado la Reivindicacién 31 para que defina “el pH

reducido evita el crecimiento de microorganismos patogénicos, previniendo asi el

deterioro”.

En relacién a los resultados de situaciones condicionales, el solicitante ha modificado

las reivindicaciones objetadas (1, 12, 32, 38 (nueva Reivindicacion 37) y 39 (nueva




Reivindicacion 38)) de forma que no estén dirigidas a este tipo de situaciones. En

particular, las Reivindicaciones 1 y 32 se han modificado como sigue:

“de modo que dichos microorganismos_inoculados reducen el pH de dicho zumao

estable a menos de 4.5. cuando dicho zumo estable se somete a un periodo de abuso

de temperatura que comprende la exposicién a temperaturas superiores a 4.44 °C,

inhibiendo asi la viabilidad v/o actividad metabdlica de microorganismos patogenos y

controlando de este modo el crecimiento de microorganismos patégenos”

Ademas, ha modificado la Reivindicacidn 12 como sigue:

“en el que el pH de la bebida estable no cambia sustancialmente hasta que la bebida

estable es expuesta a temperaturas superiores a 4,44°C”.

De forma similar, ha modificado la Reivindicacion 38 (nueva Reivindicacién 37) como

sigue:

“en el que una porcion de la poblacion inoculada de bacterias productoras de acido

lactico sobrevive a dicho HPP v permanecerd inactiva en respuesta a temperaturas

de almacenaje o refrigerado comprendidas entre 1,66 v 5 55°C, v ademas reducira el

pH del zumo de bajo contenido en acido a un pH inferior a 4.6 si el zumo es expuesto

a temperaturas superiores a 5,55°C”,

En base a estas modificaciones, que se pueden ver en la copia de trabajo adjunta,
consideramos que las Reivindicaciones 1, 12, 32, 38 (nueva Reivindicacion 37) y 39
(nueva Reivindicacion 38) no estadn dirigidas a resultados de situaciones

condicionales.

Con respecto al tipo de patdogeno que se espera que sea inhibido, el solicitante ha
modificado las Reivindicaciones 13, 14 y 36 (nueva Reivindicacion 35) para vincular
de forma mas clara el pH reducido a la actividad asociada (es decir, la inhibicién del
crecimiento de los patégenos). En particular, el solicitante ha modificado la

Reivindicacion 13 para definir: “en_el que el pH reducido de menos de 4.5 inhibe el

crecimiento de C. botulinum, C. butyricum, C. baratii C. argentines y combinaciones

de los mismos’. Las Reivindicaciones 14 y 36 (nueva Reivindicacion 35) se han

modificado de forma similar. En base a estas modificaciones, que se pueden ver en
la copia de trabajo adjunta, los patégenos que se inhiben, y el mecanismo para dicha

inhibicion, quedan claramente definidos.



Por otra parte, el Examinador considera que el juego de reivindicaciones no es
conciso porque contiene mas de una reivindicacion independiente por categoria. En
particular, el Examinador indica que las Reivindicaciones 1 y 32 son ambas
reivindicaciones independientes de método. El Examinador ademas indica que las

Reivindicaciones 37, 38, 39 y 41 son reivindicaciones independientes de producto.

Para superar esta objecion, el solicitante ha modificado el juego de reivindicaciones
para dejar sélo una reivindicacién independiente por cada categoria. En particular, la
Reivindicacion 32 ahora depende de la Reivindicacidn 1. Del mismo modo, la
Reivindicacion 37 se ha eliminado, y las Reivindicaciones 38 (nueva Reivindicacion
37) y 39 (nueva Reivindicacion 38) se han modificado para que dependan de la 41
(nueva Reivindicacion 36). En base a estos cambios entendemos que las objeciones

se veran superadas,

El Examinador indica que la Reivindicacion 30 no es clara por la expresién “...inferior
a 9,44°C a -6,66°C”. En la version que nosotros tenemos de las reivindicaciones,
aparece indicado correctamente “-9,44°C a -6,66°C” (con signos negativos delante de

cada valor). Asi lo pueden ver en el juego de reivindicaciones que les adjuntamos.

El Examinador indica que las Reivindicaciones 32, 38 (nueva Reivindicacion 37) y 39
(nueva Reivindicacion 38) no son concisas porque el término “microorganismos
productores de acido lactico” es general y por tanto se refiere a un rango muy amplio
de microorganismos que no son parte del objeto de la solicitud, dado que la
descripcion sdle menciona la inoculacidon con Lactobacillus casei, Pediococcus
acidilactici, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus

acidophilus, Lactobacillus lactis lactic, Lactobacillus helveticus.

Para superar esta objecion, el sclicitate ha modificado la Reivindicacion
independiente 41 (nueva Reivindicacion 36), de la cual dependen las reivindicaciones
38 (nueva Reivindicacion 37) y 39 (nueva Reivindicacion 38) de forma que ahora
define “una poblacién de 10 a 107 unidades formadoras de colonia/gramo de bebida
de bacterias productoras de acido lactico pertenecientes al género Pediococcus y/o
Lactobacillus”. La Reivindicacion 32 depende de la Reivindicacion 1, que define el
empleo de Lactobacillus casei. El solicitante indica que existe soporte suficiente para
la inoculacién con bacterias pertenecientes a estos géneros en la descripcion de la

solicitud presentada originalmente.

Finalmente, el Examinador indica que la Reivindicaciéon 33 no es clara porque el

término “batido” no es una caracteristica técnica del producto reivindicado. El



Examinador indica asi que la Reivindicacion 37 no es clara porque define una bebida
sblo en términos de su procesamiento. Para superar estas objeciones, el solicitante

ha eliminado las Reivindicaciones 33 y 37.

Examen de Patentabilidad.

Novedad:

La Reivindicacion 39 (nueva Reivindicacién 38) depende de la Reivindicacion 41
(nueva Reivindicacién 36). Asi, la Reivindicacién 39 (nueva Reivindicacién 39)

requiere:

Una poblacién de 10 a 107 unidades formadoras de colonias (CFU)/gramo de bebida
de bacterias productoras de acido lactico pertenecientes al género Pediococcus y/o
Lactobacillus, donde la poblacién inoculada se inactiva al almacenarse a una
temperatura comprendida entre 1.66 y 5.55 °C, y donde la poblacion inoculada reduce
el pH del zumo de bajo contenido en acido a un pH inferior a 4.6 cuando se expone a

temperaturas superiores a 5.55 °C.

D1 no describe una poblacion inoculada de bacterias productoras de acido lactico,
donde la poblacidn se inactiva al almacenarse a una temperatura entre 1.66 y 5.55
°C, y donde la poblacién inoculada reduzca el pH del zumo de bajo contenido en acido

a un pH inferior a 4.6 cuando se expone a temperaturas superiores a 5.55 °C.

El Examinador indica que D1 describe el procesamiento a altas presiones de
composiciones biocactivas para prevenir el crecimientc de microorganismos no
deseados mientras que retiene un nivel de actividad deseados de al menos un
componente bioactivo, donde el componente bioactivo comprende factores
probidticos. Sin embargo, D1 no divulga nada relativo a la inoculacién, y el posterior
procesamiento a altas presiones, de una bebida para obtener una bebida estabilizada
en la que, tras la exposicion a un abuso de temperatura, los microorganismos
inoculados activan y reducen el pH del producto alimentario para inhibir el crecimiento
de los microorganismos patdgenos. D1 de hecho se refiere a la actividad inmune de
los factores probidticos, mas que a la actividad metabolica de los microorganismos
inoculados, y tiene poca relevancia para los productos y métodos de la presente

invencion.

D1 va dirigido a mantener la actividad inmune de factores probiéticos, no la actividad
metabodlica de cultivos. D1 establece de forma explicita que “/as referencias a la

retencion de la actividad probidtica quiere decir que los microorganismos probiéticos



muertos o atenuados tienen todavia actividad probictica atil”. D1 [0149]. D1 explica
que el termino “actividad probidtica” se refiere a “la habilidad de ciertos
microorganismos para estimular el sistema inmune”. [0148]. En particular, D1 explica
que “los motivos de DNA bacteriano, las proteinas de superficie, los acidos organicos
pequefios y los componentes de pared celular muestran actividad probiética”. [0149).
D1 se refiere a mantener la actividad inmune de los cultivos inoculados, no la actividad
metabdlica de los cultivos inoculados. Este tipo de actividad inmune no es relevante

para los productos y métodos reivindicados en la presente invencién.

En su lugar, los productos y métodos de la presente invencion se refieren a la
actividad metabodlica de microorganismos inoculados. Como discutiamos arriba, la
Reivindicacion 39 (nueva Reivindicacion 38) requiere que “la poblacion inoculada
reduzca el pH del zumo de bajo contenido en acido a un pH inferior a 4.6, cuando se

expone a temperaturas inferiores a 5,55 °C”.

Con el fin de reducir el pH de la bebida, los microorganismos inoculados deben
mantenerse activos y retener su actividad metabdlica. Por el contrario, como
discutiamos arriba, D1 simplemente requiere que el cultivo inoculado retenga los
motivos de DNA bacteriano, las proteinas de superficie, etc.., esto desencadenara
una respuesta en un organismo. D1 no describe nada en relacién con la capacidad
de Lactobacillus casei rhamnosus de sobrevivir a altas presiones, permaneciendo
inactivo y luego activandose para reducir el pH de la bebida tras la exposicién a un
abuso de temperatura. Asi, la Reivindicacion 39 (nueva Reivindicacion 38) es nueva

a la luz de D1.

Nivel Inventivo:

El Examinador indica que las reivindicaciones pendientes no presentan actividad

inventiva a la luz de D1 en combinacion con D2.

Las Reivindicaciones 1 y 41 (nueva Reivindicacion 36), tal y como se muestra en el

nuevo juego de reivindicaciones, son independientes.

La Reivindicacion 1 define: “.....dichos microorganismos inoculados reducen el pH de
dicha bebida estable a menos de 4.5 cuando dicha bebida estable es sometida a un
periodo de abuso de temperatura que comprende la elevacion de la temperatura de

dicha bebida estable a temperaturas superiores a 5,55 °C...”

De forma similar, la Reivindicacion 41 (nueva Reivindicacion 36) requiere:



“...la poblacion inoculada se inactiva cuando se almacena a temperaturas entre 1.66
y 5.55 °C, y donde la poblacién inoculada reduce el pH del zumo con bajo contenido

en acido a pH inferior a 4.6 cuando se expone a temperaturas superior a 5.55 C”.

Tal y como se discute arriba, D1 esta dirigido a mantener la actividad inmune de los
factores probidticos, no a la actividad metabdlica de los cultivos. D1 establece que
“las referencias a la actividad probidtica retenida significa microorganismos muertos
que todavia tienen actividad probiotica util”. D1 [149]. De forma relevante, D1 explica
que el término “actividad probidtica” se refiere a la capacidad de ciertos
microorganismos para estimular el sistema inmune. [0148]. En particular, D1 explica
gue “los motivos bacterianos de DNA, las proteinas de superficie, pequefias acidos
organicos y componentes de pared celular” exhiben actividad probiética. De este
modo, D1 se refiere a la actividad inmune de los cultivos inoculados, no a la actividad
metabdlica de los cultivos inoculados. Sin embargo, este tipo de actividad inmune no

es relevante para las reivindicaciones de |a presente solicitud.

D2 no hace nada para curar las deficiencias descritas mas arriba con respecto a D1.
D2 se dirige al empleo de Lactobacillus casei rhamnosus para prevenir el crecimiento
de hongos en la produccidn de comida fermentada. D2 no describe nada con respecto
a la capacidad de cualquier microorganismo de sobrevivir a procesos a altas
presiones. D2 de forma similar no describe o ensefia nada acerca de la capacidad de
microorganismos no patogénicos para permanecer inactivos a bajas temperaturas,
activandose tras la exposicién a temperaturas por encima de 5.55 °C, reduciendo asi

el pH de los productos alimentarios y la prevencién de su deterioro.

Por tanto, el solicitante declara que las reivindicaciones pendientes presentan
actividad inventa frente a los documentos citados por el Examinador y solicita con

todo el respeto que las objeciones se consideren superadas.

En base a las modificaciones realizadas en las reivindicaciones y analizados los documentos
mencionados por el Examinador como relevantes, se ha demostrado que existen diferencias
fundamentales y que no existe ningtin documento en el estado de la técnica que determine
las caracteristicas de la SOLICITUD, asi como tampoco es evidente para un experto en la
materia deducir las mismas a partir de una combinacién de estos documentos, por lo que es
posible afirmar que la SOLICITUD ademads de la condicién de novedad, cumple también la
condicién de actividad inventiva segun el Articulo 18de la Decisién 486 de Régimen comun

sobre Propiedad Industrial y se concluye por tanto que es patentable.



Todos estos cambios se realizan basados en el contenido de la descripcion, por lo que no se
genera ampliacién de materia alguna y con ellos se ha conseguido una definicién de las
reivindicaciones de forma clara y concisa.

Esperamos haber dado respuesta en su conformidad al presente requerimiento.

Cordialmente,

Juan Carlos Cuesta Quintero.
C.C. 79.339.809 de Bogota
T.P.43.273del C.S. de la J.
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1.

REIVINDICACIONES

Un procedimiento de control del crecimiento de microorganismos

patdgenos en una bebida de bajo contenido en acido, que comprende

10

15

20

2.

proporcionar una bebida de bajo contenido en acide gque tenga un pH
superior a 4,5;

inccular a dicha bebida una poblacidn comprendida entre 1 x 102y 1 x 108
unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de bebida del microorganismo
Lactobacillus casei para generar una bebida inoculada,

procesar dicha bebida inoculada usando procesamiento a alta presion
(HPP), a una presién comprendida entre 379,2 y 1034.2 MPa para generar
una bebida estable,

en el que sl-mengs-una porcidn de dichos microorganismos permanece

viable después de dicho HPP,__redugiends dichos microorganisimoes

inogulados el pH de dichsg bebida estable a mancs de 4.5

& a un periodo

de abuso de temperatura que comprende la elevacion de la temperatura de
dicha bebida estable a temperaturas superiores a 4,44 °C,
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s-redyosion-del-pH-inhibe-la viabilidad v/o
actividad metabélica de microorganismos patégenos.-_y controlando de este
modo el crecimiento de microorganismos patoégenos.

El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que dicho Lactobacillus

25  caseicomprende Lacfobacillus casei de la subespecie rhamnosus.
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3. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho Lactobacillus
casei comprende Lactobacillus casei de la subespecie rhamnosus 842.

4. El procedimiento de la reivindicaciéon 1, en el que dicho Laciobacillus
casei comprende Lactobacillus casei que tiene todas las caracteristicas k
identificativas de Lactobacillus casei rhamnosus 842 NRRL-B-15972.

5.  El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que la bebida es inoculada
con una concentracién de dichos microorganismos comprendida entre 1x10% y
1x10® unidades formadoras de colonias (UFC)/gramc de dicha bebida.

6. El procedimiento de la reivindicacién 5, en el que la bebida es incculada
con una concentracién de dichos microorganismos comprendida entre 10 y 102 ’
unidades formadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.

7. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que dicho abuso de

temperatura comprende la elevacion de la temperatura de dicha bebida estable

supsrsres-durante slmanos-seis

horas.

8.  El procedimiento de la reivindicacion 7, en el que dicha reduccion del pH ¢
tiene lugar dentro de un periodo de 3 a 5 dias a partir del inicio de dicho abuso
de temperatura.

9. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho abuso de
temperatura comprende la elevacion de la temperatura de dicha bebida estable
a temperaturas entre 7,22 °C y 15,55 °C.

10. El procedimiento de la reivindicacién 9, en el que dicho abuso de
temperatura comprende la elevacion de la temperatura de dicha bebida estable
a temperaturas entre 10°C y 12,77 °C.

11. El procedimiento de la reivindicacién 10, en el que dicha reduccion del pH
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tiene lugar dentro de un periodo de 8 a 12 dias a partir del inicio de dicho abuso
de temperatura.

12. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que el pH de la bebida
estable no cambia sustancialmente si-hasia gue la bebida estable ns-es

expuesta a temperaturas superiores a 4,44 °C.

13. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el gue &l pH reducide de

o

Ainkha s i £,
FFHEH BTGB GeRo-88

menos de 4,

lencianada

deb-grupe-gus-corsiste-ea-C. botufinum, C. butyricum, C. baratii,

C. argentinense y combinaciones de los mismos.

14. El procedimiento de la reivindicacion 13, en el que dishs-microsrganism

2l pH reducido de menos de 4.5 peibges

hl

LB Se-gdadosamnics reorieE

G as-Sigdienies-microorganismos

del género Salmonella, microorganismos del género Lysteria, microorganismos
del género Leuconostoc, microorganismos del género Pediococeus ylo E. Coli.
15. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que dichos Lactobacillus

casel estan spsionshmente-encapsulados.

16.  Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que dicha bebida de bajo contenido en &cido comprende un zumo de bajo
contenido en acido.

17. El procedimiento de la reivindicacién 16, en el que dicho zumo de bajo
contenido en acide comprende zuma de zanahoria.

18. Un procedimiento segiin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, en
el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo de une-o-més

de-zanahorias, apio, remolacha, lima, jengibre, manzana, limon, espinaca yig

perejil.
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18. Un procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, en
el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo de uhs-e-mas
de-apio, pepino, perejil, limén, pasto de trigo, manzana, espinaca, lechuga
romana, lima y/g brotes de trébol.

20. Un procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, en
el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo de uhe-g-més
de apio, espinaca, lechuga romana, brotes de trébol, pepino, lima y/o pasto de
trigo.

21. Un procedimiento segdn una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, en
el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende ure-o-mds-de Zumo
y/o pulpa de uns-s-mas-de-naranja, manzana, frambuesa, chlorella, pasto de
cebada, mango, pifia, espirulina, pasto de trigo y/o dulse.

22. Un procedimiento segtin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que la bebida con bajo contenide en acido no ha sido pasteurizada
térmicamente.

23. Un procedimiento segdn una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que la bebida con bajo contenido en acido comprende un zumo que tiene
unpHentre 50y 86,5,

24. Un procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que dicho HPP usa una presidn superior a 551,6 MPa.

25. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que dicho HPP usa una presion superior a 586,0 MPa.

26. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en el que dicho HPP usa una presion superior a 599,8 MPa.

27. Un procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,



10

15

20

25

en el que dicho HPP usa un tiempo de residencia de 30 segundos.

28. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 26, en
el que dicho HPP usa un tiempo de residencia de 90 segundos.

29. Un procedimiento segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 3 26, en
el que dicho HPP usa un tiempo de residencia superior a 180 segundos.

30. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho procesamiento

HPP emplea una presién comprendida entre 517,1 y 689.4 MPa durante 30 a '

300 segundos, lo cual da como resultado un aumento de la temperatura de :

dicha bebida estable inferior a -9.44 °C a -6,66 °C.
31. Un procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,

dicka

bebige--estable—evita el

en el que ¢

detenore-ge-dicha-bebida-sstablecracimienio de microorganismos patoaénicos,

32. Un procedimiento de control del crecimients de microorganismos

patégenos en un-zums-de-baje-contenido-en-deidouna bebida de acusrdo a i

que comprende

o

Sroporciona bebida de baio ceplenide en  acide mediante ol

v

%
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procesa , hortalizas o combinaciones de las mismas para

generar un zumo de bajo contenido en acido que tiene un pH superior a 4,5;

inocular a dicho zumo de bajo contenido en acido con shmenes-1x 1023 1 x

187 _unidades formadoras de colonia  (UFC)gramo de zumo de .

A LIS LoarlirEMA e,

microorganismos productores de &cido lactico para generar un zumo
inoculado;
procesar dicho zumo inoculado usando procesamiento a alta presion (HPP),

a una presién comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa_para generar un zumo

‘ Con formato: Superindice
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estable,
en el que al-menes-una porcidn de dichos microorganismos productores de
acido lactico permanece viable después de dicho HPP,

micreorganismos inoculados reducen el oH de dicho

s a menos de 45 cuandoen-eb-gue dicho zumo estable es

susceplible-se gomete a un periodo de abuso de temperatura que comprende

la exposicidén a temperaturas superiores a 4,44 °C,
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actividad metabdlica de microorganismos patdgenos, y_controlando de este

modo el crecimiento de microorganismos patégenos.
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=4 g BEHHET & HGHEE S Fick ¥ L S0
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_El procedimiento de la reivindicacion 32, en el que dicha bebida de

bajo contenido en &cido comprende adicionalmente uno-o-mas-de-cereales,
algas, clanobacterias 0 subproductos o componentes de los mismos.

_Un procedimiento segin una cualguiera de las reivindicaciones 32 s

en el que dichos microorganismos productores de acido lactico

en el que gl pH reducide de menos de 4.5 ademas Inhibe el crecimiento de

iehos-iStoUROARIBIOS palOEanes mreaden-C. botulinum, C. butyricum, C.

Beb = 283 #

baratii, C. argentinense y combinaciones de los mismos.
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rulas, hortalizes o combinacionas de los mismos v
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107 unidades formadoras de colonia (UFCYoramo de
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Cdne-bebigdsE] zumo de s relvindicacidén 3

yrada-configurade

para procesamiento, distribucién y almacenamiento a temperaturas

refrigeradas entre 1,66 °C vy 5,55 °C, que comprende:

un zumo de bajo contenido en acido preparado a partir de frutas, hortalizas o
combinaciones de las mismas y que comprende una poblacidn inoculada de
bacterias productoras de acido lactico,

en el que el zumo de bajo contenido en &cido tiene un pH superior a 4,8,

en el que el zumo de bajo contenido en acido ha sido procesado con un
procesamiento a alta presiéon (HPP) a una presidon comprendida entre 379,2

y 1034,2 MPa durante al-msnas-15 segundos,

{H en el que al-menes-una porcion de la poblacidn inoculada de bacteriass

Con formato: Foente: Times New Roman
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Con formato: Sangria: lzguicrda: 03 em, Sin viictas ni
i nomeracion

S =1 Con formato: Espafiol (Espaiia - alfabetizacion tradicional)




_..reducird el pH del zumo de bajo contenido en acido a un pH

inferior a 4,6 si el zumo es expuesto a temperaturas superiores a 5,55 °C,
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dna-bebidall zumo de Iz reivindicacion 38 que comprende:

un zumo de bajo contenido en acido preparado a partir de frutas, hortalizas o
combinaciones de las mismas;

10 una poblacién inoculada de 10 a 107 unidades formadoras de colonia
(UFC)/gramo de bebida de bacterias productoras de acido lactico,
en la que el zumo de bajo contenido en acido tiene un pH superior a 4,6,

an el ous g pobiacidn inoculada se inactiva cuando se almagenz &

i

i

emparaiiras entre 186 v 5 85 °C.

15 en la-gl que la poblacion inoculada reduce el pH del zumo de bajo contenido

en acido a un pH inferior a 4,6 si-sl-zume—escuando_es expuesto a

temperaturas superiores a 5,55 °Cy
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bajo contenido en acido que comprende dicha poblacién inoculada de bacterias
acidolacticas es sometido a procesamiento a alta presion, a una presién

25 comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de control del crecimiento de
microorganismos patdgenos en una bebida de bajo contenido en
Acido, que comprende:
proporcionar una bebida de bajo contenide en acide que
tenga un pH superior a 4,5;
inocular a dicha bebida una poblacién comprendida entre 1 x
102 y 1 x 10% unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de
bebida del microorganismo Lactobacillus casel para generar
una bebida inoculada,
procesar dicha bebida inoculada usando procesamiento a alta
presién (HPP), a una presién comprendida entre 379,2 vy
1034,2 MPa para generar una bebida estable,
en el gue una porcién de dichos microorganismos permanece
viable después de dicho HPP, reduciendo dichos
microorganismos inoculados el pH de dicha bebida estable a
menos de 4.5 cuando dicha bebida estable se somete a un
periodo de abuso de temperatura que comprende la elevacién
de la temperatura de dicha bebida estable a temperaturas
superiores a 4,44 °C,
inhibiendo asi la viabilidad y/o actividad metabélica de
microorganismos patdgenos y controlande de este modo el

crecimiento de microorganismos patdgenos.

2. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho
Lactobacillus casei comprende Lactobacillus casei de la

subespecie rhamnosus.

3. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el gue dicho
Lactobacillus casei comprende Lactobacillus casei de la

subespecie rhamnosus 842.

4. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el gue dicho
Lactobacillus casel comprende Lactobacillus casei que tiene

todas las caracteristicas identificativas de Lactobacillus
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casel rhamnosus 842 NRRL-B- 15872.
5. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que la
bebida es inoculada con una concentracién de dichos
microorganismos comprendida entre 1x10?2 y 1x106 unidades

formadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.

6. ELl procedimiento de la reivindicacidén 5, en el que la
bebida es inoculada con una concentracidén de dichos
microorganismos comprendida entre 10 % 102 unidades

formadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.

7. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho
abuso de temperatura comprende la elevacidén de la temperatura
de dicha bebida estable a temperaturas de 21,11 °C a 54,44 °C

durante seis horas.

8. El procedimiento de la reivindicacidén 7, en el que dicha
reduccidén del pH tiene lugar dentro de un periodo de 3 a 5

dias a partir del inicio de dicho abusc de temperatura.

6. E1l procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho
abuso de temperatura comprende la elevacidn de la temperatura
de dicha bebida estable a temperaturas entre 7,22 °C vy 15,55

°C.

10. E1 procedimiento de la reivindicacidn 9, en el que dicho
abuso de temperatura comprende la elevacidn de la temperatura
de dicha bebida estable a temperaturas entre 10 °C y 12,77

°C.

11. El procedimiento de la reivindicacidn 10, en el que dicha
reduccidén del pH tiene lugar dentro de un pericdo de 8 a 12

dias a partir del inicioc de dicho abuso de temperatura.

12. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que el pH
de la bebida estable no cambia sustancialmente hasta que la
bebida estable es expuesta a temperaturas superiores a 4,44

°C.
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13. E1 procedimiento de la reivindicacidén 1, en el gue el
pH reducido de menos de 4.5 inhibe el crecimiento de C.
botulinum, C.  butyricum, C. baratii, (. argentinense y

combinaciones de los mismos.

14. El procedimiento de la reivindicacidn 13, en el que el pH
reducido de menos de 4.5 ademds inhibe el crecimiento de
microorganismos del género Salmonella, microorganismos del
género Lysteria, microorganismos del género Leuconostoc,

microorganismos del género Pediococcus y/o E. Coli.

15. El procedimientc de la reivindicacién 1, en el que dichos

Lactobacillus casei estan encapsulados.

16. Un procedimiento seglin una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicha bebida de bajo
contenido en &cido comprende un zumo de bajo contenido en

acido.

17. El procedimiento de la reivindicacién 16, en el que dicho

zumo de bajo contenido en acido comprende zumo de zanahoria.

18. Un procedimiento segun una cualguiera de las

o3

reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en &cido comprende zumo de zanahorias, apio,
remolacha, lima, jengibre, manzana, limén, espinaca vy/o

perejil.

bt

2. Un procedimiento seglin una cualqgquiera de las

eivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo

ty

contenido en &cido comprende zumo de apio, pepino, perejil,
limén, pasto de trigo, manzana, espinaca, lechuga romana,

lima y/0 brotes de trébol.

20. Un procedimiento segun una cualqguiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en 4&cido comprende zumo de de apio, espinaca,
lechuga romana, brotes de trébol, pepino, lima y/0 pasto de

trigo.
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21. Un procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en 4&cido comprende zumo y/o pulpa de narania,
manzana, frambuesa, chlorella, pasto de cebada, mango, piifa,

espirulina, pasto de trigo y/o dulse.

22. Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el gue la bebida con bajo

contenido en &cido no ha sido pasteurizada térmicamente.

23. Un procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el gque la bebida con bajo
contenido en acido comprende un zumo gue tiene un pH entre

50 vy 6,5.

24. Un procedimiento segun una cualgquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidn superior a 551,6 MPa.

25. Un procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidén superior a 586,0 MPa.

26. Un procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el gque dicho HPP usa una

presidn superior a 599,8 MPa.

27. Un procedimiento segun una cualgquiera de las
reivindicacicnes anteriores, en el que dicho HPP usa un

tiempo de residencia de 30 segundos.

28. Un procedimiento segun una cualguiera de las

reivindicaciones 1 a 26, en el que dicho HPP usa un tiempc de

residencia de 90 segundos.

29. Un procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 26, en el que dicho HPP usa un tiempo de

residencia superior a 180 segundos.

30. E1l procedimiento de la reivindicacién 1, en el gque dicho
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procesamiento HPP emplea una presidn comprendida entre

517,1 y 68%,4 MPa durante 30 a 300 segundos, lo cual da como
resultado un aumento de la temperatura de dicha bebida

estable inferior a -9,44 °C a -6,66 °C.

31. Un procedimiento segun una cualqguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que el pH reducido evita
el crecimiento de microorganismos patogénicos, previniendo

asi el deterioro.

32. Un procedimiento de control del crecimiento de
microorganismos patdgenos en una bebida de acuerdo a la
reivindicacidén 1, que comprende
Proporcionar una bebida de bajo contenido en acido mediante
el procesamiento de frutas, hortalizas o combinaciones de
las mismas para generar un zumo de bajo contenido en acido
que tiene un pH superior a 4,5;
inocular a dicho zumo de bajo contenido en acido con 1 x 107
a 1 x 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de zumo
de microorganismos productores de 4cido lactico para
generar un zumo inoculado;

procesar dicho zumo inoculado usando procesamiento a alta

[¥V]

presidn (HPP), a una presidén comprendida entre 78,2 vy
1034,2 MPa para generar un zumo estable,

en el que una porcidén de dichos microorganismos productores
de acido lactico permanece viable después de dicho HPP,

de modo que dichos microorganismos inoculados reducen el pPH
de dicho zumo estable a menos de 4.5, cuando dicho zumo
estable se somete a un periodo de abusc de temperatura gque
comprende la exposicién a temperaturas superiores a 4,44
OC,

inhibiendo asi la viabilidad y/o actividad metabdlica de
microorganismos patdgenos, y controlando de este modo el

crecimiento de microorganismos patégenos.

33. El procedimiento de la reivindicacién 32, en el gue dicha

bebida de bajo contenido en 4cido comprende adicionalmente
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cereales, algas, cianobacterias o subprocductos

0 componentes de 1los mismos.

34. Un procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones 32 0 33, en el que dichos microorganismos

productores de acido léctico comprenden Lactobacillus casei.

35, Un procedimiento segin una cualquiera de las
reivindicaciones 32 a 34, en el gue el pH reducido de menos
de 4,5 adem&s inhibe el crecimiento de C. botulinum, C.

butyricum, C. baratii, C. argentinense y combinaciones de los

mismos.

36. Un zumo de bajo contenide en acido que comprende:

zumo de frutas, hortalizas o combinaciones de los mismos vy
una poblacidén de 10 a 107 unidades formadoras de colonia
(UFC) /gramo de bebida de bacterias productoras de acido
lactico pertenecientes al Género Pediococcus y/o
Lactobacilus, en el qgue la poblacién inoculada se inactiva
cuando se almacena a temperaturas entre 1,66 y 5,55,

vy en el que la poblacidn inoculada reduce el pH del zumo de
bajo contenido en acido a un pH inferior a 4.¢ cuando se

expone a temperaturas por encima de 5.55 °C.

37. Bl zumo de la reivindicacidén 36 configurado para
procesamiento, distribucidn y almacenamiento a temperaturas
refrigeradas entre 1,66 °C y 5,55 °C, que comprende:
un zumo de béjo contenido en acido preparado a partir de
frutas, hortalizas o combinaciones de las mismas y que
comprende una poblacidén inoculada de bacterias productoras
de acido léactico,
en el que el zumo de bajo contenido en &cido tiene un pH
superior a 4,6,
en el que el zumo de bajo contenido en éacido ha sido
procesado con un procesamiento a alta presidn (HPP) a una
presién comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa durante 15

segundos,



10

15

20

25

7
en el gue una porcidn de la poblacidn inoculada de

bacterias productoras de acido lactico sobrevive a dicho
HPP y permanecerd inactiva en respuesta a temperaturas de
almacenaje o refrigerado comprendidas entre 1,66 v 5,55 °C,
vy ademas reducird el pH del zumo de bajo contenido en acido
a un pH inferior a 4,6 si el zumo es expuesto a

temperaturas superiores a 5,55 °C.

38. E1 zumo de la reivindicacidn 36 que comprende:
un zumo de bajo contenido en 4acido preparado a partir de
frutas, hortalizas o combinaciones de las mismas;
una poblacién inoculada de 10 a 107 unidades formadoras de
colonia (UFC)/gramc de bebida de bacterias productoras de
acido léactico,
en la que el zumo de bajo contenido en &cido tiene un pH
superiocr a 4,6,
en el que la poblacidén inoculada se inactiva cuando se
almacena a temperaturas entre 1,66 y 5,55 °C,
en el que la poblacién inoculada reduce el pH del zumo de
bajo contenido en &cido a un pH inferior a 4,6 cuando es

expuesto a temperaturas superiores a 5,55 °C.

39. El zumec de la reivindicacién 38, en la que el zumo de
bajo contenido en 4cido que comprende dicha poblacién
inoculada de bacterias acidolacticas es sometido a
procesamiento a alta presidén, a una presién comprendida entre

379,2 y 1034,2 MPa.






