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PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES PARA
LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O DECOCCION,
VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, ACONDICIONADAS
EN ENVASES DEL TIPO TUBO, FRASCO CUENTAGOTAS O FRASQUITOS Y
SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE EXTRACTOS DE
PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y EXTRACTOS DE
VINOS PUROS O MIXTOS

CAMPO DE APLICACION

El presente informe descriptivo de Patente de
Invencidén dice respecto a la disposicién de Dbebidas
concentradas de manera portatil para la preparacién facil e
instantédnea de tés y también de vinos sin alcohol, asi como
para la preparacidén de otros refrescos, bebidas, cécteles,
calientes o frios, entre otros usos alimenticios. Los
productos se caracterizan por acondicionar los preparados
concentrados en embalajes que posibilitan su facil
transporte por el usuario, como tubos o frascos cuentagotas,
para multiples usos, o en frasquitos y saches para dosis
individual.

Pertenecientes al area de bebidas vy alimentos,
estos productos se caracterizan por ser naturales, pudiendo
ser libres de azlUcares, alcohol, aceites y agua en su
composicién final, para ser solubilizados en cualquier
ligquido. Se caracterizan por la excepcional portabilidad de
los productos, posibilitada por ser extractos altamente
concentrados que son acondicionados en recipientes de tamafio
reducido, pudiendo ser llevados en carteras y/o bolsas, en
viajes % vuelos domésticos e internacionales. Otra
caracteristica importante es que dispensan los tradicionales
métodos de preparacidn de tés, como infusidn y decoccidn de
las partes de plantas o de los saquitos de té
convencionales, pudiendo ser preparados en liquidos frios,

tibios o calientes, bastando adicionar el producto al agua o
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a otro liquido deseado.

Este pedido también comprende los métodos de
obtencién de los extractos liquidos solubles concentrados a
partir de especies vegetales (hojas, <céalices, capitulos
florales, pétalos, flores, ramos, troncos, tallos, cascaras,
semillas, raices, pulpa de los frutos o frutos) destinados a
la preparacién de tés, incluyendo también, extractos de
vinos de las mds diversas variedades, la combinacidén de 1los
extractos de tés entre si y/o con extracto de vino, asi como
extractos enriquecidos  por la adicidén de sustancias
naturales biocactivas.

OBJETIVOS DE LA INVENCION

La presente invencidn tiene como objetivo principal
posibilitar la preparacién facil, instantdneo, portatil para
cualquier lugar, en viajes, de tés naturales de plantas
seleccionadas, vinos sin alcohol y sin azucar, tés mixtos
con extracto de vinos, asi como otros refrescos, bebidas vy
cocteles, Dbasta solubilizar el producto, en agua u otros
liquidos frios, tibio o calientes. Pueden ser usados también
para dar sabor y color, por ejemplo, helados, entre otros
usos alimenticios a los cuales puedan destinarse, bastando
adicionar los extractos directamente sobre los alimentos o
en su preparacidn.

Adicionalmente, las preparaciones mixtas de
extractos de plantas con extractos de vinos tienen como
objetivo potencializar el efecto benéfico de cada tipo de té
al combinarlos con las propiedades de los activos naturales
presentes en el vino. Los extractos ©puros pueden ser
enriquecidos con sustancias naturales bioactivas teniendo
como objetivo aumentar el efecto benéfico de los productos.

Los extractos de vinos también pueden ser
utilizados aisladamente en la preparacidédn de vinos sin

alcohol y sin azucar, apenas mezclandolos al agua natural o
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con gas, Yy Qque no provocan consecuencias derivadas de
ingestién alcohdélica, extendiendo su consumo también al
usuario abstemio 'y posibilitando, inclusive, que los
usuarios puedan inmediatamente conducir vehiculos después de
su ingestién. Pueden ser ofrecidos en diferentes versiones,
conforme el tipo de variedades de las uvas utilizadas en la
produccién del vino.

Las preparaciones concentradas de plantas y vino
posibilitan a los wusuarios, en cualquier momento y lugar,
disfrutar de las ©propiedades benéficas para la salud
proporcionadas por estas plantas y sus activos, favoreciendo
su consumo de manera frecuente en la alimentacidén debido a
la portabilidad y la facilidad de la preparacidn
instantédnea, evitando situaciones en que su ingestidén pueda
ser imposibilitada, principalmente por falta de tiempo.

ESTADO DE LA TECNICA

Alimentos funcionales y fitoterapia son asuntos que
presentan creciente interés en escala global y ha despertado
el mercado para ofrecer de nuevos productos con estas
caracteristicas. Los alimentos funcionales pueden ser
caracterizados como aquellos que presentan beneficios
adicionales para la salud humana, ademds de sus funciones
nutricionales Dbésicas, pudiendo inclusive ayudar a reducir
potencialmente el riesgo de enfermedades, por ejemplo,
cardiacas y degenerativas, cancer, diabetes, entre otras.
Mientras tanto, para que desempefien efectivamente la funcidn
esperada en el organismo, es necesario que se realice el
consumo regular de estos alimentos!?.

De esta manera, han venido siendo efectuadas
investigaciones con reconocimiento internacional,
verificandose que muchos de los beneficios a la salud
popularmente atribuidos al consumo de tés estan respaldados

cientificamente, como por ejemplo, el té obtenido a partir
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de la planta Hibisco (Hibiscus sabdariffa), el té verde
(Camelia sinensis), té de manzanilla (Matricaria
chamomilla), de cedrédn (Melissa officinalis) y de Jazmin
(Jasminum L.), aqui nombradas solo a titulo de ejemplo,
debido a la brevedad de este descriptivo, tanto por 1los
efectos positivos que proporcionan, como por tener sSu uso
bastante difundido en la forma de tés.

Entre los conocidos beneficios proporcionados por
la planta Hibisco (H. sabdariffa) para la salud humana se
destaca el hecho de ella ser rica en sustancias activas como
los alcaloides, antocianinas, flavonoides, fenoles,
saponinas y taninos?, que proporcionan grandes beneficios a
la salud humana. El1 caliz de la planta H. sabdariffa,
variante comestible de la planta popularmente conocida como
Hibisco, Rosa de Jamaica, Rosela o Quiabo-Azedo, posee
propiedades que le otorgan <caracteristicas medicinales
probadas por numerosas 1investigaciones, entre las cuales
estd su accidén como agente antihipertensor3 (gracias a su
accién diurética, eliminando electrdlitos responsables por
la alteracidén en la presidbn arterial, como magnesio, calcio,
potasio y sodio), reductor de colesterol?, antioxidante®, lo
que le otorga fuertes propiedades anti mutagénicas y en el
secuestro de radicales 1libres®, de modo que ayuda en el
tratamiento de enfermedades degenerativas, adelgazante’,
siendo responsable por la disminucidédn de la acumulacidn de
grasa en el cuerpo, ya dgue sus componentes reducen la
adipogénesis, proceso en el cual hay produccién de células
de grasa. Presenta también potenciales efectos
antibacterianos, antihongos vy antipardsitos contra agentes
patdgenos, ademéds de presentar resultados positivos como
agente antitérmico vy antiinflamatorio, realizando también
actividad protectora hepadtica, y ayudando en la prevencidn

del céancers, gracias a la alta concentracidén de 1los
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compuestos fendlicos.
El té verde, a su vez, es rico en flavonoides
conocidos como catequinas (35-45%), cafeina (6%),

polifenoles, alcaloides, ademéds de proteinas, vitaminas (C y

K) y sales minerales?, que le otorgan propiedades
antioxidantes, quimioprotectoras, termogénicas - promoviendo
efecto adelgazante - antiinflamatorias y anticancerigenasl!?.

Las flores de la planta manzanilla (M. chamomilla), a su
vez, contiene muchos terpenoides \ flavonoides, que
contribuyen a sus propiedades medicinales, entre las cuales
se destacan los tratamientos para fiebre del heno,
inflamaciones, espasmos musculares, insomnio, Ulceras,
desordenes gastrointestinales!!, entre otras.

Aln en este contexto, otras plantas como el cedrdn
(Melissa officinalis) presentan efectos como agente
antitumoral alcanzando potencialmente en la prevencidn del
cancer, ademads de haber sido confirmado el efecto positivo
del uso de su extracto en pacientes con mal de Alzheimer
suave a moderado, mejorando significativamente las funciones
cognitivas en relacidén a grupos que recibieron solo
placebolz,

Recientemente, fueron comprobados cientificamente
los grandes beneficios a la salud proporcionados por el
consumo regular del vinol!3, una vez que este posee algunas
ventajas sobre el consumo de la propia uva, eso porque 1los
vinos son producidos por la trituracidédn de la pulpa, de la
cascara, y también de las semillas, gque son ricas en
compuestos fenblicos!4, los cuales poseen propiedades
antioxidantes. Algunos de los componentes responsables por
esta accidén antioxidante estdn presentes principalmente en
la cascara de la uva: catequinas, &cido gélico, malvidina,
el 4cido cafeico, miricetina, gquercetina y &cido sindpticols.

El resveratrol es otra sustancia antioxidante
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benéfica encontrada en la cascara de las wuvas tintas,
poseyendo también actividad antiinflamatoria, cuya
eliminacién de edemas 1llegd a ser mayor de que de remedios
antiinflamatorios «clésicos en experimentos, siendo menos
téxico a las células sanasl®. Este componente aun posee
actividad anticancerigena, por Dblogquear reacciones con
radicales libres, que dan inicio al proceso de
envejecimiento de los tejidos del cuerpo, asi como la
aparicién de diferentes formas de céncerl’.

Para muchas personas, si bien, el vino presenta el
inconveniente de ser una bebida alcohdlica, especialmente
contraindicada para usuarios que no toleran alcohol, o que
no lo consumen por abstemia en general, y cuya necesidad de
consumo frecuente para accidn preventiva puede no ser
recomendable para todos los publicos. Y aln no es segura la
conduccién de medios en el periodo inmediatamente posterior
a la ingestidén de bebida alcohdélica, limitando su consumo.

Cabe resaltar el wuso de vinos también en la
preparacidédn de recetas, como postres, salsas y otros platos
calientes, con el objetivo de realzar el sabor de los
alimentos y acrecentar aromas propios de los vinos, tintos o
blancos, a los dulces y salados. Pero, en una gran variedad
de platos, es necesario extender su coccidén hasta 1la
evaporacién del alcohol, proceso gque puede llevar a la
degradacién de los nutrientes 'y compuestos biocactivos,
debido a las altas temperaturas durante un largo periodo. Se
suma a este aspecto el hecho de que no todo el contenido
alcoh6lico del vino es retirado a través del calentamiento,
conforme el método utilizado para coccidn cerca del 4% a 85%
del volumen total del alcohol adicionadol® permanecen en el
alimento, siendo otra caracteristica limitante para algunos
publicos.

En relacidén a la forma de obtencidn o preparacidn y
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consumo de tés, en el estado actual de la técnica, se
observa que tradicionalmente se obtiene 1la bebida solo a
través de los métodos de decoccidén o infusidén de las partes
de la planta en agua caliente. Este proceso se presenta como
necesario debido a las sustancias no solubles en agua fria.
Se destaca, mientras tanto, gque el método de obtencidén de
tés por decoccién (hervir) de las plantas en agua puede
degradar muchos de sus biocactivos, reduciendo
considerablemente los posibles beneficios a la salud humana.
Por otro lado, buscando soluciones alternativas para la
preparacidén mas agil de estas bebidas, fueron desarrolladas
en los uUltimos afios técnicos para obtencidén de tés soluble
en polvo o en versiones listas para consumo. Pero, la gran
mayoria de estos productos posee el inconveniente de tener,
adicionados al extracto puro de las plantas, conservantes,
colorantes, azlcares, edulcorantes, maltodextrina y
endulzantes entre otros compuestos que mitigan el caréacter
natural de los tés. Ademds de eso, son comercializados en
tarros y saches, que no presentan la practicidad necesaria
para consumo en cualquier lugar, O no poseen gran
rendimiento en el caso de los saches. Para estos casos, es
necesario tener envases en cada lugar en dque se esté
presente, ya sea residencial o de trabajo, o todavia renovar
los saches con mucha frecuencia.

Otra manera usada para consumirse tés se da a
través de las versiones 1listas para beber, en frascos o
envases de conservacidén larga duracidédn, siendo la opcidn més
radpida para consumir, pues dispensa cualquier preparacidn.
Mientras tanto, también son ©pocas las opciones en que
azlcares, edulcorantes y otros conservantes no hayan sido
adicionados. Ademés de eso, esta forma de poner a
disposicidén presenta alto costo final y dificultad en el

transporte, tanto en el aspecto de logistica empresarial,
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elevando costos de entrega, por ser comercializado listo vy
diluido, como para que el propio wusuario pueda llevar
consigo un envase para consumo fuera de casa.

AUn més recientemente fueron desarrolladas técnicas
para presentacién de tés instanténeos liquidos, pero
ofrecidos en forma de aerosol liquido embotellados a
presidén, a los cuales les fueron adicionados también &cido
ascérbico, goma xantana y ©propelentes, cuya mezcla de
sabores puede no ser agradable a todos los publicos. Ademés
del inconveniente de necesitar ser presentados en frascos
relativamente grandes e inapropiados para transporte al
trabajo o en viajes, pueden no adecuarse a las exigencias
para ser llevados en vuelos como maletas de mano.

También en el estado actual de 1la técnica, se
encuentran disponibles en el mercado extractos y colorantes
de plantas en forma liquida, 1listos para consumo como
suplementos y hasta como pueden ser solubilizadas en agua.
Mientras tanto, estos extractos estédn disponibles solo en
soluciones alcohdbélicas o acuosas y no puras, Yy no se
caracterizan como preparados para tés.

De igual modo, estan disponibles para el consumidor
en el mercado internacional extractos secos de vino tinto,
en polvo y en céapsulas, como suplemento alimentario y, para
uso en la industria de alimentos, en forma de concentrados
liquidos, pero, estos aln presentan alguna concentracidn
alcohdélica. Por otro lado, extractos liquidos concentrados
de wvinos, separados por variedades de uvas, listos para
solubilizacidén en la forma de refrescos por el consumidor
final, o para preparacién de vino sin alcohol y sin
azlcares, no fueron encontrados.

Considerédndose todavia que alimentos funcionales
solo desempefian con eficacia la funcidn esperada en el

organismo cuando son consumidos de manera regular, y que las
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miltiples funciones y actividades diarias de los wusuarios,
muchas veces impiden la dedicacién de algun tiempo para la
preparacién de tés, ya sea por decoccidn o infusidn, o hasta
sin un lugar apropiado ©para esta preparacién, queda
comprometida la ingestidén regular de estas bebidas.

Adicionalmente, teniendo como objetivo poner a
disposicién nuevos productos en el mercado, con las
caracteristicas de originalidad propias mencionadas,
investigaciones de anterioridad fueron realizadas en el
mercado nacional e internacional, en Dbancos de patentes
internacionales y en el Banco de datos del INPI, no habiendo
sido encontradas semejanzas con estos nuevos desarrollos,
motivo por el cual consideramos que no existan impedimentos,
sean de orden legal, sean de orden técnica, para que le sea
concedido el privilegio solicitado.

AVANCE TECNOLOGICO

Los avances tecnoldgicos proporcionados por estos
preparados concentrados y portatiles se refiere:

a) a su forma de presentacidén ye portabilidad:
presentados en la forma de ligquidos concentrados, naturales
y pudiendo ser 1libres de alcohol, adicién de azlcares,
edulcorantes y agua, y acondicionados en envases portatiles,
como frascos o tubos cuentagotas, para multiples dosis, o
frasquitos y saches con dosis UGnica para consumo individual,
posibilitan el facil transporte del producto, asi sea en una
cartera o en un bolso, y su preparacidédn en cualgquier lugar,
durante viajes, inclusive en vuelos domésticos e
internacionales, pues se adecuan a las exigencias para ser
transportados como maleta de mano;

b) a su instantaneidad y facilidad de preparaciédn:
por ser solubles en agua y otros 1liquidos en cualquier

temperatura (frios, tibios o calientes) basta adicionar el



10/20

producto al 1liquido deseado, e instantdneamente sera
obtenida la bebida lista para beber, ya sea un té, refresco,
cébctel o wvino sin alcohol, dispensando los tradicionales
métodos de infusidén y decoccidén de las plantas o de bolsitas
de té convencionales, posibilitando gran ©practicidad vy
economia de tiempo, ademés de facilmente adecuarse a la
concentracidén deseada por el usuario, sin exigir un periodo
de infusidén prolongado y/o cantidades multiples de bolsitas;

c) a la formulacién exclusiva de té mixtos con
extracto de vinos (del 0,5% al 15% v/v) combinando sabores y
los Dbeneficios para la salud proporcionados por  sus
ingredientes;

d) a la disponibilidad de preparacidén a base de
extracto de wvino concentrado (liquido), para obtencidén de
bebidas calientes o frias, tales como refrescos, cbdcteles
(conocidos como “sangria”) y también para la preparacidn de
vinos sin alcohol vy sin azlcar, de las méds diversas
variedades, bastando mezclar el producto en agua natural o
con gas, evitandose, de esta manera, consecuencias derivadas
de 1ingestidén alcohdlica, lo que posibilita su consumo al
usuario abstemio y la conduccidén de medios inmediatamente
después de su ingestidén. También puede ser adicionado
directamente sobre otros alimentos, inclusive durante su
preparacidén, vya sea estos platos frios o calientes, lo que
contribuye a reducir el tiempo de preparacidn, pues dispensa
la evaporizacidédn del alcohol presente en el vino, y
preservar las caracteristicas de los nutrientes biocactivos,
los cuales son degradados <con el prolongado tiempo de
coccidn;

e) a la disponibilidad de preparados a base de
extractos liquidos de plantas y de vinos enrigquecidos con
sustancias quimicas bioactivas encontradas naturalmente en

alimentos vy en el vino, 1las cuales pueden otorgar un
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beneficio a la salud, tales como el trans-resveratrol. Esta
adicidén tiene como objetivo complementar la dosis en el
producto final de modo que alcance la cantidad necesaria
para la obtencién de los beneficios vya comprobados,
elevandola a niveles superiores, mas cercanos al indice de
ingestién diario recomendado para estas sustancias.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El proceso para la obtencidén de 1los extractos
liguidos concentrados puros (de una uUnica especie vegetal o
de wvino) utilizados en las preparaciones portatiles e
instantdneos descritos en este Pedido de Patente comprende

las siguientes etapas:

1. Triaje de materia prima: seran usadas las
especies Hibisco (Hibiscus sabdariffa), Cha-da-India
(Camelia sinensis), Manzanilla (Matricaria chamomilla),

Cedrdén (Melissa officinalis) vy Jazmin (Jasminum L.), por
ejemplo, pero no se limitan solo a estas, extendiéndose a
todas las especies consideradas plantas destinadas a la
preparacién de infusiones o decocciones por las agencias
reguladoras nacionales e 1internacionales, tales como las
emitidas por la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
Anvisal?, asi como otras que vayan a ser incluidas
futuramente. La adquisicidén de materia prima vegetal seré
certificada en cuanto a su identificacién boténica y origen,
pudiendo ser in natura o deshidratada. El1 material vegetal
es seleccionado manual o mecanicamente de acuerdo con la
parte especifica de la planta a ser usada en el proceso de
extraccién (por ejemplo, las hojas de C. sinensis o 1los
cdlices - sin semillas - de H. sadbariffa), removiéndose
ejemplares con cualquier defecto que pueda interferir en la
calidad final del ©producto. Posterior al ©proceso de

seleccidn. El material vegetal es molido, cuando es
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necesario, y pesado.

- Serédn wusados vinos certificados en cuanto a
variedad vy origen, preferentemente aquellos producidos
artesanalmente.

2. Lavado y desinfeccién de las partes usadas de
las plantas: la materia prima vegetal seleccionada es lavada
en agua corriente en abundancia para remocidén de vestigios
de tierra, polvo 'y otros contaminantes sélidos. Son
desinfectadas posteriormente por 20 minutos, permaneciendo
en solucidén &cida (a&cido fosférico o acido citrico - grado
alimenticio) de pH entre 1,5 y 3,0, en cantidad suficiente
para cubrir todo el material, teniendo como objetivo
eliminar posibles contaminaciones microbioldgicas. Luego,
son nuevamente lavadas en agua corriente abundante.

- La obtencidén del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacidn.

3. Maceracidn de las plantas o) partes

seleccionadas: el material vegetal higienizado es colocado

en solucidén hidroalcohdlica (40 - 80% v/v) pudiendo contener
0,5 a 4% (v/v) de glicerina vegetal (grado USP o

alimenticio), permaneciendo en maceracidén y absorcidén por un
periodo entre 5 a 7 dias. Alternativamente, el material
vegetal puede ser molido, reduciendo el tamafio de las
particulas y la maceracidén dindmica puede ser realizada en
un agitador mecédnico, lo que posibilita considerablemente
reduccidén en el periodo de extraccidn, para 1 a 2 dias, o
hasta en 2 a 6 horas. La proporcidén de material vegetal vy
solucidén hidroalcohdélica usada es determinada de acuerdo con
el tipo de material (parte de la planta, in natura o
deshidratada), en general 1 parte de la planta para 9 partes
de solucidén (m/v). E1 periodo que el material quedarad en
absorcién debe ser regulado conforme la planta usada,

variando aun en funcidén a 1o que haya sido obtenido in
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natura o deshidratado. Tenga en cuenta dque el alcohol
etilico en esta etapa también tiene el caracter
desinfectante. Todos estos procedimientos son realizados a
frio.

- La obtencién del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacidn.

4. Separacién del extracto hidroalcohdélico del
material sélido residual: el material resultante de 1la
maceracién es una mezcla heterogénea de liquidos y sélidos,
el material sdélido residual del proceso de extraccidn puede
ser separado a través del prensado y filtrado a frio en
filtros prensa, filtracién al vacio o todavia  por
centrifugado. Estos procesos de separacidén pueden ser usados
exclusivamente o en combinacién. Al final del proceso se
obtiene el extracto de la planta y la parte sdélida residual
conocida como “torta”, que puede ser seca y usada como abono
o descartada como material orgénico.

- La obtencidén del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacién.

5. Concentracién de 1los extractos: la etapa de
concentracidén de los extractos hidroalcohdélicos de las
plantas y del vino es realizada por destilacidén simple bajo
presién reducida, removiendo el alcohol vy el agua. La
temperatura serd mantenida como méximo en hasta 60 °C para
evitar la degradacién de los componentes bioactivos de 1los
extractos. El tiempo para la realizacidén del proceso varia
entre 1 a 3 horas dependiendo de 1la concentracidén del
extracto disuelto en la solucidén. Después del término de
este proceso, se obtiene el producto final, ligquido,
concentrado y soluble para la preparacidén de tés vy demés
bebidas.

7. Combinacién de los extractos ligquidos puros de
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plantas y/o extracto de vino: en esta etapa opcional, 1los
extractos obtenidos individualmente para cada especie
vegetal, asi como los extractos de vino podrdn @ser
combinados (dos o mas especies y/o variedades) entre si, en
proporciones de 0,5 a 99,5% (v/v) en funcién al sabor y de
propiedades benéficas a la salud, siendo que los extractos
de vino no excederdn el 15% del volumen total del extracto
mixto concentrado. Después de la mezcla de extractos es
efectuada su homogeneizacidén por mezclador, generando un
nuevo producto compuesto y potencializando el beneficio de
los extractos al combinarlos.

8. Enriquecimiento de los extractos concentrados:
esta etapa opcional serda realizada por la adicidén de 1la
sustancia natural Dbioactiva, refiriéndose principalmente a
la sustancia trans- resveratrol en el extracto de vino, para
alcanzar la cantidad necesaria para la obtencidén de 1los
beneficios ya comprobados a la salud humana (por ejemplo 100
mg de trans-resveratrol por porcidén de extracto de vino), de
acuerdo con la reglamentacidédn de las farmacopeas reconocidas
nacional e internacionalmente, Codex Alimentarius, Food
Chemical Codex, Dietary Supplement Conpendium y The Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, asi como en
estudios cientificos wvalidados. Después de la adicidén de 1la
sustancia Dbiocactiva en el extracto, es efectuada su
solubilizacidén (en el propio extracto) y homogenizacidédn por
mezclador, generando un nuevo producto enriquecido.

9. Presentaciones y envasado: el envasado de 1los
productos es hecho en frascos o tubos cuentagotas para
multiples dosis; o frasquito y saches con dosis unica para
consumo individual, que presentan caracteristicas
protectoras en cuanto a la degradacién (fotodegradacidén vy
oxidacidén) de los componentes biocactivos presentes y de las

caracteristicas organolépticas del producto, refiriéndose
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especialmente a frascos que impidan el pase de la luz. Los
frascos y tubos deben poseer preferentemente la capacidad de
20 mL de liguido y no més que 100 mL, vy los frasquitos o
saches para dosis individual deben poseer de 1 a 5 mlL,
apropiados para total ©portabilidad del producto vy su
transporte facil por el usuario en maletas y/o carteras, en
cualquier 1lugar, asi sea en viajes, estando en total
conformidad con los estdndares de viajes aéreos domésticos o
internacionales, en lo dque se refiere al transporte de
liquidos en maletas de mano. Mientras tanto, pueden ser
también acondicionados en envases mas grandes para uso
alimenticio en restaurantes y pequefias industrias. Todavia
pueden ser ofrecidos en envases mas grandes para uso en
restaurantes e industrias alimenticias, también en la
preparacidén de otros alimentos, conforme la receta del
usuario.

PRODUCTO OBTENIDO Y USO

Los productos obtenidos con el proceso descrito
ayudan a la preparacidén instantédnea de tés, y se refieren
principalmente a tés de H. sabdariffa, té verde, entre otros
tés puros o mixtos y también de vinos sin alcohol y sin
azacar, pudiendo todavia enriquecidos en términos de
componentes naturalmente biocactivos. Se caracterizan por ser
extractos altamente concentrados de plantas seleccionadas,
solubles, listas para uso, pudiendo ser libres de alcohol,
conservantes, azlcares, disolventes 'y otras sustancias.
Estos extractos presentan consistencia espesa y colores
cercanos al té de las plantas de origen, pero menos
transparentes, con propiedades Dbiocactivas y con aroma
caracteristico de las mismas plantas y/o vino de los cuales
fueron obtenidos. De igual manera, con el ©proceso se

obtienen también productos compuestos por extracto de
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plantas y extracto de vino, combinando beneficios de ambos
componentes, o todavia productos con propiedades biocactivas
potencializadas por la adicidén de las sustancias naturales
biocactivas en cantidades suficientes para la obtencidén de
los beneficios a la salud ya comprobados.

El uso de los extractos debe ser hecho
adiciondndose gotas del producto final a el agua caliente,
tibia o fria, conforme la preferencia del usuario, ademas de
poder ser aplicados en otras bebidas, sobremesas y demés
usos alimenticios. El1 extracto de vino, presente en la
versidén compuesta con extractos de plantas, cuando es
ofrecido separadamente o enriquecido, puede ser solubilizado
conforme la intensidad deseada por el usuario, o aun, usado
en otros alimentos, asi como en su preparacidn, tanto en la
preparacidén de platos frios como en el de platos calientes,
reduciendo el tiempo de preparacidén, pues dispensa la
evaporacién del alcohol presente en el vino y preserva las
caracteristicas de los nutrientes biocactivos, los cuales son
degradados con el tiempo de coccidn;

EJEMPLO DE OBTENCION

A continuacidén serd presentado un ejemplo de
obtencién del invento utilizédndose el céliz H. sabdariffa,
con el objetivo de ilustrar 1la viabilidad préactica, sin
limitar el alcance del invento.

EJEMPLO

El proceso para la obtencidén de los extractos
liquidos concentrados del céaliz de H. sabdariffa usados en
el modelo de bebidas portatiles y de preparacidén instanténea
comprende las siguientes etapas:

1. Triaje de 1los calices de H. sabdariffa: en
ambiente cerrado con total asepsia, es hecha la seleccidn

manual de los calices a ser usados, separandolos de
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ejemplares con defectos, y removiendo su grano y semilla a
través del uso de un extractor cilindrico hueco metalico con
1 cm de didmetro promedio;

2. Lavado vy desinfeccidén de los calices de H.
sabdariffa: los calices in natura serédn lavados en agua
corriente en abundancia para la remocién de restos de
tierra, polvo y otros contaminantes; posteriormente serén
desinfectados por 20 minutos en solucién de agua y éacido
fosférico grado alimenticio con pH 2,0 en cantidad
suficiente para cubrir los <céalices, donde se elimina
posibles contaminaciones microbioldgicas de la plantacidn; a
continuacidén, los calices seran lavados nuevamente en agua
corriente abundante;

3. Maceracidédn de los céalices in natura: después de
la higienizacién, los célices in natura seran macerados, en
solucidén hidroalcohdélica 60% (v/v) por un periodo de 5 dias
para que el extracto fuera obtenido a partir del material
bruto. Todos estos procedimientos seran realizados al frio;

4. Separacidédn del extracto hidroalcohdélico del
material sdélido residual: el material resultante de la
extraccidén serd prensado y filtrado en filtros prensa al
frio, obteniéndose una solucidén liquida homogénea de agua,
alcohol etilico y del extracto de H. sabdariffa. La torta
serd seca y descartada como material organico;

5. Concentracién del extracto: la solucidén del
extracto de H. sabdariffa serd destilada a través de
destilacién simple con presidén reducida (temperatura méxima
de 60 ©°C) para eliminacidén del exceso de agua y alcohol. E1
tiempo para la realizacidédn del proceso es de 2 horas,
resultando en el extracto concentrado del H. sabdariffa;

6. Envasado: el envasado del producto fue hecho en
frascos de 20 mL cuentagotas.

CONCLUSION
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Después de la exposicidén del descriptivo para el
presente pedido de Patente de Invencidén, que incluye una
forma inédita de presentacidén portédtil de extractos liquidos
para preparacién fécil e instantdnea de tés, refrescos,
cbcteles y otras bebidas, pudiendo ser libres de otras
sustancias, puesta a disposicidén también en versiodn
compuesta con extracto de vino, ademds de un extracto
individual para preparacién de vino sin alcohol vy sin
aztcar, pudiendo atn ser enriquecidos en términos de
sustancias biocactivas naturales, que presentan el caracter
inédito de los productos innovadores, los cuales se adecuan
a las normas que reglamentan los pedidos de Patente de
Invencidén, y considerando que vienen a completar una laguna
del producto aun no explorada, se verifica que el presente
pedido merece, por consecuencia, el privilegio solicitado.
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