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Sefiores

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

Ciudad
REFERENCIA: Expediente No. NC2017/0012527
TITULO: “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”

SOLICITANTE: CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES

TRAMITE: Respuesta al Examen de Forma notificado mediante Oficio
No. 17.201 del 11 de diciembre de 2017.

JAIME EDUARDO DELGADO VILLEGAS, en mi condiciéon de apoderado del sefior
CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES, dentro del término legal, presento
respuesta al Examen de Forma notificado mediante Oficio No. 17.201 del 27 de
diciembre de 2017.

1. REIVINDICACIONES (Art 30 D 486)

El Examinador objeto el capitulo reivindicatorio porque:
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“

en su preambulo se menciona que son preparados liquidos, es decir
reivindicaciones

tipo composicién que deben ser definidas por sus componentes y la proporcién de
cada

uno de ellos, lo que corresponderia a las caracteristicas técnicas esenciales del
preparado liquido.

-no es posible establecer cudl es el objeto de la invencién que se desea mencionar en
las reivindicaciones, ya gq se encabeza como preparado liquido, pero se menciona el
uso de extractos en envases portatiles o posibles etapas de un método o el tipo de
plantas empleadas. Entonces se debe aclarar si se desea un método que debe ser
definido por sus etapas y condiciones en cada una de ellas 0 una composicion que
debe ser definida por sus componentes y proporciones o un producto que debe
caracterizarse por la forma o constitucion del mismo y las partes que lo componen.

- menciona el uso de los extractos o de los extractos en los empaques mencionados 0
de la preparacion, el cual no es una caracteristica técnica que defina a la invencion.
Se sugiere eliminarlo”.

“La reivindicacién 5 no es clara porque menciona la expresioén: “en cantidad suficiente
para obtenerse en una Unica porcion del producto a cantidad necesaria de la ingestién
diaria recomendada (...)” las cuales corresponden a un resultado a alcanzar y no
definen el preparado liquido, puesto que la reivindicacién incluiria no sélo la solucion
propuesta por la composicién, sino todas las alternativas presentes o futuras que
lleguen a ese resultado. Se sugiere reemplazarlo por las caracteristicas esenciales,
estructurales o funcionales, que contribuyen a la obtencién de ese efecto”.

“Se aclara que un extracto no es considerado una invencién por cuanto se identifica
un

extracto a partir de Hibisco (Hibiscus sabdariffa), Cha-da-india (Camelia sinensis),
Manzanilla (Matricaria chamomilla), Cedrén (Melissa officinalis) o Jazmin (Jasminum
L.) que comprende diferentes tipos de metabolitos sin especificar algiin compuesto
marcador que caracteriza alguno de los extractos y su huella cromatogréfica, por lo
tanto, corresponde a material bioldgico tal y como se encuentra en la naturaleza o a
aquel que pueda ser aislado, ya que no existe evidencia del disefio de una
composicién

que incluya las fracciones y extractos caracterizados por algin compuesto”.

“El capitulo reivindicatorio no es conciso porque se menciona el término “uno o mas”
precediendo una caracteristica no es limitativos, porque hace opcional a las
caracteristicas técnicas y no permite delimitar el alcance de la reivindicacion. Se
sugiere cambiarlo”.

“El capitulo reivindicatorio no es conciso porque se emplea el conector disyuntivo “0”,

que indica que es alternativo emplear un compuesto u otro, lo que no permite delimitar
la reivindicacion. Se requiere al solicitante cambiarlo”.
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R/: El solicitante de acuerdo a lo expresado por el Examinador procedio a

modificar el capitulo reivindicatorio donde cambio el preambulo de las
reivindicaciones a definir “El método de obtencion en frio de liquidos
concentrados, solubles en cualquier liquido caliente o frio, a partir de

especies vegetales y aditivos” y definid las etapas que se llevan a cabo.

Ademas, se incluyeron reivindicaciones sobre la composicién a base de
liquido concentrado obtenida a partir del método de la Reivindicacion 1y

sus caracteristicas técnicas.

El solicitante pone a consideracion del Examinador de Patentes un NUEVO
CAPITULO REIVINDICATORIO, el cual incluye treinta y ocho (38) nuevas

reivindicaciones en nueve folios.

Por otro lado, el solicitante corrigi6 la Descripcion de la Invencién donde:

- La palabra “extractos” la cambio por “concentrados liquidos” o
‘preparados liquidos” o “preparados liquidos concentrados”,
“liquidos concentrados” o “liquidos extraidos” en toda la memoria

descriptiva.

- El titulo de la invencion, por:

“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 FRASQUITO Y
SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE CONCENTRADOS
LIQUIDOS DE PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y
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CONCENTRADOS LiQUIDOS DE VINOS PUROS O MIXTOS”

- En la Descripcion detallada de la invencion:

El

Elimind en la etapa 1, el nombre de las especies y dejo la expresion
general “especies vegetales”

Definio las especies vegetales de la pagina 12.

Definio el vino que se utilizard como materia prima, pagina 14.

En la etapa 3 definio el “acidulante (4cido citrico — 0,25 a 1,25%), y
el periodo de maceracion y absorciéon entre 3 a 7 dias de la pagina
14.

Limito el periodo de extraccién, para 4 a 12 horas, en la pagina 15.
Modifico la expresion “extracto hidroalcohdlico” por “liquido extraido
y” de la pagina 15.

Definio el agua “hasta 3 a 7% del volumen inicial de liquido
extraido”; modificéd las expresiones: “el extracto disuelto” por “de
solidos solubles disueltos”; “producto final, liquido, concentrado”
por “concentrado liquido”; Preciso la etapa 7. Estabilizacion de
los liquidos concentrados: ...” de la pagina 16.

En el ejemplo en la etapa 4, pagina 20, elimind la expresion “del
extracto de” por “de los sélidos solubles de H. sabdariffa” y en la

etapa 5, eliminé la expresion “destilacion simple” por “evaporacion”.

solicitante pone a consideracion del Examinador la NUEVA

DESCRIPCION DE LA INVENCION en veintiun folios.

Por lo anterior, estamos dando cumplimiento a lo exigido en el Examen de Forma

notificado mediante Oficio No. 17.201 del 27 de diciembre de 2017 y solicitamos

respetuosamente se CONTINUE con el tramite de la presente solicitud de Patente de
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Invencion titulada “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 FRASQUITO Y SACHE
PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE CONCENTRADOS LIQUIDOS DE
PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y CONCENTRADOS
LIQUIDOS DE VINOS PUROS O MIXTOS” a nombre del sefior CARLOS AUGUSTO
DA CRUZ MARQUES, para las nuevas Reivindicaciones 1 a 38 inclusive.

Atentamente,

Anexos:
Nueva Descripcion de la invencién en veintitn folios
Nuevas Reivindicaciones (38) en nueve folios.
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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 FRASQUITO Y
SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE CONCENTRADOS
LIQUIDOS DE PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y
CONCENTRADOS LIQUIDOS 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 4area 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
liguido. Se caracterizan por la excepcional portabilidad de
los productos, posibilitada por ser preparados liquidos
altamente concentrados que son acondicionados en recipientes
de tamafio reducido, pudiendo ser llevados en carteras y/o
bolsas, en viajes vy vuelos domésticos e internacionales.
Otra caracteristica importante es que dispensan los
tradicionales métodos de preparacidén de tés, como infusidén y
decoccidén 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 preparados 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, ©preparados
liquidos concentrados de vinos de las més diversas
variedades, la combinacién de los liquidos concentrados de
tés entre si y/o con liquido concentrado de vino, asi como
liguidos concentrados enriquecidos por la adicidén de
sustancias naturales bioactivas.

OBJETIVOS DE LA INVENCION

La presente invencidn tiene como objetivo principal
posibilitar la preparacién facil, instantaneo, 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 preparacién.

Adicionalmente, las preparaciones mixtas de
liguidos concentrados de plantas con liguidos concentrados
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 concentrados puros pueden ser enriquecidos con
sustancias naturales Dbiocactivas teniendo como objetivo
aumentar el efecto benéfico de los productos.

Los liquidos concentrados de vinos también pueden



3/22

ser utilizados aisladamente en la preparacién de vinos sin
alcohol y sin azlcar, apenas mezclandolos al agua natural o
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
produccidén del vino.

Las preparaciones concentradas de plantas y vino
posibilitan a los wusuarios, en cualguier 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 Dbeneficios a 1la salud
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popularmente atribuidos al consumo de tés estan respaldados
cientificamente, como por ejemplo, el té obtenido a partir
de la planta Hibisco (Hibiscus sabdariffa), el té verde
(Camelia sinensis), té de manzanilla (Matricaria
chamomilla), de cedrén (Melissa officinalis) y de Jazmin
(Jasminum L.), aqui nombradas solo a titulo de ejemplo,
debido a 1la brevedad de este descriptivo, tanto por 1los
efectos positivos que proporcionan, como por tener su 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 1la 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 presidn arterial, como magnesio, calcio,
potasio y sodio), reductor de colesterol?, antioxidante®, 1lo
que le otorga fuertes propiedades anti mutagénicas y en el
secuestro de radicales libres6, de modo que ayuda en el
tratamiento de enfermedades degenerativas, adelgazanteu
siendo responsable por la disminuciédn de la acumulacidn de
grasa en el cuerpo, Vya dgue sus componentes reducen la
adipogénesis, proceso en el cual hay produccidén de células
de grasa. Presenta también potenciales efectos
antibacterianos, antihongos vy antipardsitos contra agentes
patdédgenos, ademds de presentar resultados positivos como

agente antitérmico vy antiinflamatorio, realizando también
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actividad protectora hepatica, y ayudando en la prevencidn
del céancer?, gracias a la alta concentracién de 1los
compuestos fendlicos.

El té wverde, 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 anticancerigenas'®.

Las flores de la planta manzanilla (M. chamomilla), a su
vez, contiene  muchos terpenoides y 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, ademas 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 relacién a grupos que recibieron solo
placebou.

Recientemente, fueron comprobados cientificamente
los grandes beneficios a la salud proporcionados por el
consumo regular del vino'®, una vez que este posee algunas
ventajas sobre el consumo de la propia uva, eso porgue 1los
vinos son producidos por la trituracidédn de la pulpa, de la
cascara, y también de las semillas, gque son ricas en
compuestos fenélicos®, los cuales poseen propiedades
antioxidantes. Algunos de los componentes responsables por
esta accidén antioxidante estédn presentes principalmente en

la cascara de la uva: catequinas, acido gélico, malvidina,
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el &4cido cafeico, miricetina, quercetina y acido sindptico®”.

El resveratrol es otra sustancia antioxidante
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 sanas'®. Este componente aln posee
actividad anticancerigena, por Dbloguear reacciones con
radicales libres, que dan inicio al proceso de
envejecimiento de los tejidos del cuerpo, asi como la
aparicién de diferentes formas de cancer'’.

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 Dbiocactivos,
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 adicionado?®® permanecen en el

alimento, siendo otra caracteristica limitante para algunos
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publicos.

En relacién a la forma de obtencidn o preparacidn y
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, que el método de obtencidén de
tés por decoccién (hervir) de 1las 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 due se esta
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
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disposicién presenta alto costo final vy dificultad en el
transporte, tanto en el aspecto de logistica empresarial,
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 ligquido 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, estén 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 wuvas, listos para
solubilizacidén en la forma de refrescos por el consumidor
final, o para preparacién de vino sin alcohol y sin
azucares, no fueron encontrados.

Considerédndose todavia que alimentos funcionales
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solo desempefian con eficacia la funcidén esperada en el
organismo cuando son consumidos de manera regular, y que las
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 ingestién 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 refieren:

a) a su forma de presentacidén ye portabilidad:
presentados en la forma de liquidos concentrados, naturales
y pudiendo ser libres 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 preparacién:
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por ser solubles en agua y otros liguidos en cualquier
temperatura (frios, tibios o calientes) basta adicionar el
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 miltiples de bolsitas;
c) a 1la formulacidén exclusiva de concentrados

liquidos de té puros y mixtos con concentrado liquido de

vinos (del 0,5% al 25% v/v) combinando sabores vy 1los
beneficios para la salud proporcionados por sus

ingredientes;

d) a la disponibilidad de preparacidén a base de
liguidos concentrados de vino (liquido), para obtencidén de
bebidas calientes o frias, tales como refrescos, cbcteles
(conocidos como “sangria”) y también para la preparacidn de
vinos sin alcohol vy sin azlGcar, de las méds diversas
variedades, bastando mezclar el producto en agua natural o
con gas, evitandose, de esta manera, consecuencias derivadas
de ingestién alcohdlica, lo gque posibilita su consumo al
usuario abstemio y la conduccién de medios inmediatamente
después de su 1ingestidédn. También puede ser adicionado
directamente sobre otros alimentos, inclusive durante su
preparacidén, ya 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
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concentrados ligquidos de plantas y de vinos enriquecidos con
sustancias gquimicas biocactivas encontradas naturalmente en
alimentos vy en el wvino, las cuales pueden otorgar un
beneficio a la salud, tales como el trans-resveratrol. Esta
adicién 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,
elevadndola a niveles superiores, mas cercanos al indice de

ingestidén diario recomendado para estas sustancias.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El proceso para la obtencién de los concentrados
liquidos puros (de una uUnica especie vegetal o de vino)
utilizados en las preparaciones portatiles e instanténeos
descritos en este Pedido de Patente comprende las siguientes
etapas:

1. Triaje de materia prima: seran usadas las
especies vegetales certificadas en cuanto a su
identificacidén botédnica y origen, pudiendo ser 1in natura o
deshidratada. El material vegetal es seleccionado manual o
mecédnicamente de acuerdo con la parte especifica de la
planta a ser usada en el proceso de extraccidn (por ejemplo,
las hojas de C. sinensis o los céalices - sin semillas - de
H. sadbariffa), removiéndose ejemplares con cualquier
defecto que pueda interferir en 1la calidad final del
producto. Posterior al proceso de seleccién. E1 material
vegetal es molido, cuando es necesario, y pesado. La especie
vegetal sera seleccionada en el grupo dgue consiste en:
Achillea millefolium, Achyrocline satureioides, Aesculus
hippocastanum, Ageratum conyzoides, Allium sativum, Aloysia
citriodora Palau, Anacardium occidentale, Ananas sativus
Schult, Anetum graveolens, Arctium lappa, Arnica montana,

Aronia melanocarpa (Michx.) Elliott., Aspalathus 1linearis
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(Burm.f.) R. Dahlgr., Baccharis genistelloides (L.) Persoon,
Baccharis trimera, Bellis perennis L., Beta vulgaris L.,
Bidens pilosa, Bromelia ananas L., Caesalpinia férrea,
Calendula officinalis L., Camellia sinensis (L.) Kuntze,
Carica papaya (L.), Carthamus tinctorius L., Caryphyllus

aramaticus, Casearia sylvestris, Centaurea cyanus L.,

Centaurea segetum Hill, Chamomilla recutita (L.) Rauscher,
Cichorium intybus L., Cinnamomum verum, Cinnamomum
zeylanicum, Citrus aurantiifolia (Christm. & Panz.) Swingle,

Citrus aurantium L., Citrus deliciosa Ten., Citrus limmonia,
Citrus limon (L.) Burm.f., Citrus Ilimonium, Citrus paradisi
Macfad., Citrus reticulata Blanco, Citrus sinensis (L.)
Osbeck., Cola acuminata (P. Beauv.) Schott & Endl., Cola
nitida (Vent.) Schott & Endl, Cola vera K. Schum., Consolida
regalis Gray, Cordia verbendcea, Corylus avellana L.,
Cryptocaria mochata, Curcuma longa, Cyclopia genistoides
(L.) Vent., Cyclopia intermedia E. Mevy., Cyclopia
sesiliflora Eckl. & Zevyh., Cyclopia subternata Vogel,
Cydonia sinensis Thouin, Cydonia vulgaris Pers, Cymbopogon
citratus Stapft, Cynara scolymus, Daucus carota L.,
Delphinium consolida L., Echinodorus macrophyllus, Equisetum
arvense, Erythrina verna, Fucalyptus globulus Labill.,
Fugenia uniflora L., Foeniculum vulgare Mill., Fragaria x
ananassa Duchesne, Ginkgo biloba L., Glycyrrhiza glabra L.,
Hamamelis virginiana, Harpagophy tumprocumbens, Helianthus
annuus L., Helichrysum arenarium (L.) Moench., Hibiscus
sabdariffa L., Hippophae rhamnoides L., Ilex paraguariensis
St. Hil, Illicium verum, Jasminum officinale L., Juglans
regia L., Justicia pectoralis, Lippia alba, Lippia sidoides,
Lippia triphylla (L Hér.) Kuntze., Malpighia glaba L., Malva
silvestris L., Mangifera indica L., Matricaria recutita L.,
Maytenus ilicifolia, Melissa officinalis L., Mentha piperita

L., Mentha pulegium, Mentha suaveolens FEhrh., Mentha x
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piperita, Mikania glomerata, Momordica charantia, Monarda
didyma L., Musa paradisiaca L., Musa sapientum L., Musa
sinensis L., Paeonia officinalis L., Panax ginseng C. A.
Mey., Passiflora alata Dryand, Passiflora edulis Sims,
Passiflora incarnata, Passiflora quadrangularis L.,
Paullinia cupana H.B.K., Peumus boldus, Phyllanthus niruri,
Pimpinella anisum L., Plantago major, Plectranthus barbatus,
Pneumus boldo Molina, Polygala senega, Polygonum punctatum,
Prunus armeciaca L., Prunus domestica L., Prunus persica L.
Batsch., Prunus serotina Ehrh, Psidium guajava, Pterocarpus
santalinus L., Punica granatum, Pyrus cidonia L., Pyrus
communis L., Pyrus malus L., Rhamnus purshiana, Ribes nigrum
L., Rosa canina L., Rosa spp., Rosmarinus officinalis, Rubus
idaeus L., Rubus spp, Salix alba, Salvia officinalis L.,
Sambucus nigra L., Schinus terebinthifolia, Senna
alexandrina, Sideritis spp., Solanum paniculatum, Stenocalyx
michelii O. Berg, Stryphnoden dromadstrigens, Tamaindus
indica L., Taraxacum officinale, Theobroma cacao L., Tilia
cordata Mill., Tilia platyphyllos Scop., Tilia tomentosa
Moench (sin. Tilia argentea DC.), Uncaria tomentosa, Urtica
spp., Vaccinium myrtillus L., Vanilla aromatica Swart,
Vernonia condensata, Vernonia polyanthes, Viola odorata L.,
Viola tricolor L., Vitis vinifera L., Zingiber officinalis
Roscoe y la combinacién de ellas.

- Seran usados vinos certificados en cuanto a
variedad y origen, preferentemente aquellos producidos
artesanalmente. El1 vino que se utilizard como materia prima
se seleccionara del grupo qgue consiste en: Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec, Merlot, Tannat, Pinot
Noir, Pinot Blanc, Pinot Gris, Chardonnay, Syrah, Riesling,
Sauvignon blanc, Zinfandel, Moscatel, Sémillon, Viognier,
Rosé de Cabernet, Tempranillo, Sangiovese, Gammay,

Carménere, Pinotage, Albarino, Ruby Cabernet, Tawny.
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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 microbiolégicas. Luego,
son nuevamente lavadas en agua corriente abundante.

- La obtencidén del concentrado liquido 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 UspP o
alimenticio) y un acidulante (&cido citrico - 0,25 a 1,25%,

permaneciendo en maceracidén y absorcidén por un periodo entre
3 a 7 dias. Alternativamente, el material vegetal puede ser
molido, reduciendo el tamafio de las particulas vy la
maceracién dinadmica puede ser realizada en un agitador
mecanico, lo que posibilita considerablemente reduccién en
el periodo de extraccidén, para 4 a 12 horas. La proporcidn
de material vegetal vy solucidén hidroalcohdélica wusada es
determinada de acuerdo con el tipo de material (parte de la
planta, 1in natura o deshidratada), en general 1 parte de 1la
planta para 9 partes de solucidén (m/v). E1l periodo que el
material quedard en absorcidén debe ser regulado conforme la
planta wusada, variando aun en funcién a lo gque haya sido
obtenido in natura o deshidratado. Tenga en cuenta que el
alcohol etilico en esta etapa también tiene el caréacter
desinfectante. Todos estos procedimientos son realizados a

frio.
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- La obtencién del concentrado 1ligquido de vino
dispensa esta etapa de preparacién.

4. Separacién del liquido extraido y del material
s6lido residual: el material resultante de la maceracidédn es
una mezcla heterogénea de liquidos y sé6lidos, el material
s6lido residual del proceso de extraccidn puede ser separado
a través del prensado y filtrado a frio en filtros prensa,
filtracién al wvacio o todavia por centrifugado. Estos
procesos de separacidén pueden ser usados exclusivamente o en
combinacién. Al final del proceso se obtiene el 1liquido
extraido de la planta y la parte sdélida residual conocida
como “torta”, dgque puede ser seca y usada como abono o
descartada como material organico.

- La obtencidén del concentrado liquido de vino

dispensa esta etapa de preparacidn.

5. Concentracién de los 1liquidos extraidos: la
etapa de concentracién de los hidroalcohélicos liquidos
extraidos de las plantas y del vino es realizada por
destilacién simple bajo presién reducida, removiendo el
alcohol y el agua hasta 3 a 7% del wvolumen inicial de
liquido extraido. La temperatura serd mantenida como méaximo
en hasta 60 °C para evitar la degradacién de los componentes
biocactivos. El tiempo para la realizacidén del proceso varia
entre 1 a 3 horas dependiendo de la concentracién de sbdlidos
solubles disueltos en la solucidén. Después del término de
este proceso, se obtiene el concentrado liquido y soluble
para la preparacién de tés y deméds bebidas.

7. Estabilizacién de los ligquidos concentrados: la
estabilizacién de los concentrados obtenidos se realizaré
mediante el ajuste de pH dentro del rango de 2,0 a 5,0 con
acidulantes (dcido «c¢citrico, é&cido mélico, &cido 1léactico,

acido tartédrico, acido fumdrico) vy por la adicién de
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aditivos estabilizantes (goma acacia, goma xantana,
hidroxitirosol, dcido citrico, citrato de sodio, acido
ascoérbico, &cido fosfdérico, aromatizantes, hexametafosfato
de sodio, antiespumante, sorbato de potasio, Dbenzoato de
sodio) .

8. Combinacién de los concentrados liquidos puros
de plantas y/o concentrado liquido de wvino: en esta etapa
opcional, los liguidos concentrados obtenidos
individualmente para cada especie vegetal, asi como 1los
liquidos concentrados de vino podran ser combinados (dos o
mads especies y/o variedades) entre si, en proporciones de
0,5 a 99,5% (v/v) en funcidén al sabor y de propiedades
benéficas a la salud, siendo que los concentrados de vino no
excederdn el 25% del wvolumen total del concentrado mixto
concentrado. Después de la mezcla de liquidos concentrados
es efectuada su homogeneizacidén por mezclador, generando un
nuevo producto compuesto y potencializando el Dbeneficio de
los liquidos concentrados al combinarlos.

8€9. Enriquecimiento de los liquidos concentrados:
esta etapa opcional serd realizada por la adicidén de 1la
sustancia natural Dbioactiva, refiriéndose principalmente a
la sustancia trans-resveratrol en el liquido concentrado de
vino, para alcanzar la cantidad necesaria para la obtencidn
de los beneficios vya comprobados a la salud humana (por
ejemplo 100 mg de trans-resveratrol por porcidn de liquido
concentrado 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 bicactiva en el
liguido concentrado, es efectuada su solubilizacidén vy

homogenizacidén por mezclador, generando un nuevo producto
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enriquecido.

910. Presentaciones y envasado: el envasado de los
productos es hecho en frascos o tubos cuentagotas para
miltiples dosis; o frasquito y saches con dosis unica para
consumo individual, que presentan caracteristicas
protectoras en cuanto a la degradacién (fotodegradacidén vy
oxidacién) de los componentes biocactivos presentes y de las
caracteristicas organolépticas del producto, refiriéndose
especialmente a frascos que impidan el pase de la luz. Los
frascos y tubos deben poseer preferentemente la capacidad de
20 mL de ligquido y no més que 100 mL, y los frasquitos o
saches para dosis individual deben poseer de 1 a 5 mlL,
apropiados para total ©portabilidad del ©producto y su
transporte facil por el usuario en maletas y/o carteras, en
cualquier lugar, asi sea en viajes, estando en total
conformidad con los estédndares 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
preparacién de otros alimentos, conforme la receta del
usuario.

PRODUCTO OBTENIDO Y USO

Los productos obtenidos con el proceso descrito
ayudan a la preparacidén instanténea 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
preparados liquidos altamente concentrados de plantas

seleccionadas, solubles, listas para wuso, pudiendo ser
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libres de alcohol, conservantes, azlUcares, disolventes vy
otras sustancias. Estos preparados liquidos concentrados
presentan consistencia espesa y colores cercanos al té de
las plantas de ©origen, pero menos transparentes, con
propiedades biocactivas 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 concentrados de plantas vy concentrado 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 Dbeneficios a la salud
ya comprobados.

El uso de los preparados liquidos concentrados debe
ser hecho adicionandose 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
demds usos alimenticios. El preparado liquido concentrado de
vino, presente en la versidén compuesta con liquido
concentrado 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 sSu preparacién, tanto en la preparacidédn de platos
frios como en el de platos calientes, reduciendo el tiempo
de preparacidn, pues dispensa la evaporacidén del alcohol
presente en el vino y preserva las caracteristicas de 1los
nutrientes bioactivos, los cuales son degradados con el
tiempo de coccidn;

EJEMPLO DE OBTENCION

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

limitar el alcance del invento.
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EJEMPLO

El proceso para la obtencién de los 1liquidos
concentrados del caliz de H. sabdariffa usados en el modelo
de bebidas portatiles y de preparacidén instantdnea comprende
las siguientes etapas:

1. Triaje de 1los célices de H. sabdariffa: en
ambiente cerrado con total asepsia, es hecha la seleccidn
manual de los calices a ser usados, separandolos de
ejemplares con defectos, y removiendo su grano y semilla a
través del uso de un extractor cilindrico hueco metdlico con
1 cm de didmetro promedio;

2. Lavado vy desinfeccién de 1los célices de H.
sabdariffa: los calices 1in natura seran lavados en agua
corriente en abundancia para la remocidén de restos de
tierra, polvo y otros contaminantes; posteriormente seréan
desinfectados por 20 minutos en solucién de agua y acido
fosférico grado alimenticio con ©pH 2,0 en cantidad
suficiente ©para cubrir los <célices, donde se elimina
posibles contaminaciones microbioldgicas de la plantacidén; a
continuacidén, los calices seridn lavados nuevamente en agua
corriente abundante;

3. Maceracidén de los célices in natura: después de
la higienizacién, los célices in natura seradn macerados, en
solucidén hidroalcohdlica 60% (v/v) por un periodo de 5 dias
para que el liguido extraido fuera obtenido a partir del
material bruto. Todos estos procedimientos serdn realizados
al frio;

4. Separacidédn del ligquido extraido y del material
s6lido residual: el material resultante de la extraccidn
sera prensado vy filtrado en filtros prensa al frio,
obteniéndose una solucidén liquida homogénea de agua, alcohol

etilico y de los sé6lidos solubles de H. sabdariffa. La torta
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serd seca y descartada como material organico;

5. Concentracién del liquido extraido: la soluciédn
de H. sabdariffa serd destilada a través de evaporacidédn bajo
presién reducida (temperatura maxima de 60 °C) para
eliminacién del exceso de agua y alcohol. El tiempo para la
realizacién del proceso es de 2 horas, resultando en el
liguido concentrado del H. sabdariffa;

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

CONCLUSION

Después de la exposicidén del descriptivo para el
presente pedido de Patente de Invencidn, dgque incluye una
forma inédita de ©presentacidén portatil de preparados
liquidos concentrados para preparacién facil e instantanea
de tés, refrescos, cbécteles y otras bebidas, pudiendo ser
libres de otras sustancias, puesta a disposicidén también en
versidén compuesta con preparado liquido concentrado de vino,
ademds de un concentrado liquido para preparacidén de vino
sin alcohol y sin azucar, pudiendo aun ser enriquecidos en
términos de sustancias Dbioactivas naturales, gue presentan
el carédcter inédito de los productos innovadores, los cuales
se adecuan a las normas que reglamentan los pedidos de
Patente de Invencién, 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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NUEVAS REIVINDICACIONES

Método de obtencion en frio de liquidos concentrados, solubles en
cualquier liquido caliente o frio, a partir de especies vegetales y
aditivos, que comprende las siguientes etapas:

(a) la extraccion de una especie vegetal a partir del material fresco
o deshidratado por maceracion en recipiente con un liquido
extractor, en la proporcion de 9 partes de liquido para 1 parte
de vegetal (en peso), un aditivo humectante (0,5 a 4% en peso
de la mezcla total) y un aditivo acidulante (0,25 a 1,25% en
peso de la mezcla total) por un periodo entre 3y 7 dias;

(b) la separacion del material vegetal residual solido del liquido
extraido a través de un proceso seleccionado del grupo que
consiste en: filtraciéon al vacio, prensado vy filtracion en frio en
filtros prensa, centrifugacion, y una combinacion de ellos;

(c) la concentracion del liguido extraido obtenido en la etapa (b)
para la remociéon del alcohol y el exceso de agua por
evaporacion con presion reducida hasta un volumen de 3 a 7%
en relacion al volumen total de liquido extraido inicial;

(d) estabilizacion de los liquidos concentrados obtenidos en la
etapa (c¢) mediante el ajuste de pH dentro del rango de 2,0 a 5,0

y por la adicion de aditivos estabilizantes.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR la especie vegetal a ser extraida en la etapa (a) ser
seleccionada del grupo que consiste en: Achillea millefolium,
Achyrocline satureioides, Aesculus hippocastanum, Ageratum
conyzoides, Allium sativum, Aloysia citriodora Palau, Anacardium
occidentale, Ananas sativus Schult, Anetum graveolens, Arctium
lappa, Arnica montana, Aronia melanocarpa (Michx.) Elliott.,

Aspalathus linearis (Burm.f.) R. Dahlgr., Baccharis genistelloides (L.)



Persoon, Baccharis trimera, Bellis perennis L., Beta vulgaris L.,
Bidens pilosa, Bromelia ananas L., Caesalpinia férrea, Calendula
officinalis L., Camellia sinensis (L.) Kuntze, Carica papaya (L.),
Carthamus tinctorius L., Caryphyllus aramaticus, Casearia sylvestris,
Centaurea cyanus L., Centaurea segetum Hill, Chamomilla recutita
(L.) Rauscher, Cichorium intybus L., Cinnamomum verum,
Cinnamomum zeylanicum, Citrus aurantiifolia (Christm. & Panz.)
Swingle, Citrus aurantium L., Citrus deliciosa Ten., Citrus limmonia,
Citrus limon (L.) Burm.f., Citrus limonium, Citrus paradisi Macfad.,
Citrus reticulata Blanco, Citrus sinensis (L.) Osbeck., Cola
acuminata (P. Beauv.) Schott & Endl., Cola nitida (Vent.) Schott &
Endl, Cola vera K. Schum., Consolida regalis Gray, Cordia
verbenacea, Corylus avellana L., Cryptocaria mochata, Curcuma
longa, Cyclopia genistoides (L.) Vent., Cyclopia intermedia E. Mey.,
Cyclopia sesiliflora Eckl. & Zeyh., Cyclopia subternata Vogel,
Cydonia sinensis Thouin, Cydonia vulgaris Pers, Cymbopogon
citratus Stapf, Cynara scolymus, Daucus carota L., Delphinium
consolida L., Echinodorus macrophyllus, Equisetum arvense,
Erythrina verna, Eucalyptus globulus Labill., Eugenia uniflora L.,
Foeniculum vulgare Mill., Fragaria x ananassa Duchesne, Ginkgo
biloba L., Glycyrrhiza glabra L., Hamamelis virginiana, Harpagophy
tumprocumbens, Helianthus annuus L., Helichrysum arenarium (L.)
Moench., Hibiscus sabdariffa L., Hippophae rhamnoides L., llex
paraguariensis St. Hil, lllicium verum, Jasminum officinale L.,
Juglans regia L., Justicia pectoralis, Lippia alba, Lippia sidoides,
Lippia triphylla (L"Hér.) Kuntze., Malpighia glaba L., Malva silvestris
L., Mangifera indica L., Matricaria recutita L., Maytenus ilicifolia,
Melissa officinalis L., Mentha piperita L., Mentha pulegium, Mentha
suaveolens Ehrh., Mentha x piperita, Mikania glomerata, Momordica
charantia, Monarda didyma L., Musa paradisiaca L., Musa

sapientum L., Musa sinensis L., Paeonia officinalis L., Panax



ginseng C. A. Mey., Passiflora alata Dryand, Passiflora edulis Sims,
Passiflora incarnata, Passiflora quadrangularis L., Paullinia cupana
H.B.K., Peumus boldus, Phyllanthus niruri, Pimpinella anisum L.,
Plantago major, Plectranthus barbatus, Pneumus boldo Molina,
Polygala senega, Polygonum punctatum, Prunus armeciaca L.,
Prunus domestica L., Prunus persica L. Batsch., Prunus serotina
Ehrh, Psidium guajava, Pterocarpus santalinus L., Punica granatum,
Pyrus cidonia L., Pyrus communis L., Pyrus malus L., Rhamnus
purshiana, Ribes nigrum L., Rosa canina L., Rosa spp., Rosmarinus
officinalis, Rubus idaeus L., Rubus spp, Salix alba, Salvia officinalis
L., Sambucus nigra L., Schinus terebinthifolia, Senna alexandrina,
Sideritis spp., Solanum paniculatum, Stenocalyx michelii O. Berg,
Stryphnoden dromadstrigens, Tamaindus indica L., Taraxacum
officinale, Theobroma cacao L., Tilia cordata Mill., Tilia platyphyllos
Scop., Tilia tomentosa Moench (sin. Tilia argentea DC.), Uncaria
tomentosa, Urtica spp., Vaccinium myrtillus L., Vanilla aromatica
Swart, Vernonia condensata, Vernonia polyanthes, Viola odorata L.,
Viola tricolor L., Vitis vinifera L., Zingiber officinalis Roscoe y la

combinacion de ellas.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR el liquido extractor de la etapa (a) ser una solucion

hidroalcohdlica 40 a 80% (v/v) a temperatura ambiente.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR el humectante de la etapa (a) ser seleccionado del grupo que
consiste en: glicerina, propilenglicol, sorbitol, lactato de sodio, dioctil

sulfosuccinato de sodio.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO

POR el acidulante de la etapa (a) ser seleccionado del grupo que



consiste en: acido citrico, acido malico, acido lactico, acido tartarico,
acido fumarico.

6. Método de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR la maceracién en la etapa (a) poder ser realizada con agitacion

mecanica, por un periodo de 4 a 12 horas.

7. Meétodo de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR la concentracion de los liquidos extraidos en la etapa (c) ser
realizada por destilacion simple bajo presion reducida (100 a 15
mmbar), temperatura controlada (maximo de 60 °C) removiendo el

alcohol y el exceso de agua.

8. Meétodo de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR el ajuste de pH de la etapa (d) ser realizado por la adicién de
acidulante seleccionado del grupo que consiste en: acido citrico,

acido malico, acido lactico, acido tartarico, acido fumarico.

9. Meétodo de acuerdo con la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO
POR los aditivos estabilizantes de la etapa (d) ser seleccionados del
grupo gque consiste en. goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol,
acido citrico, citrato de sodio, acido ascorbico, acido fosforico,
aromatizantes, hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato

de potasio, benzoato de sodio.

10. Método de obtencion de liquido concentrado soluble, en cualquier
liqguido caliente o frio, a partir de vino y aditivos, CARACTERIZADO
POR comprender las siguientes etapas:

(&) concentracion del vino para la remocion del alcohol y exceso de
agua por evaporacion bajo presion reducida hasta un volumen
de 3 a 7% en relacion al volumen inicial de vino;

(b) estabilizacidon a través del ajuste de pH dentro del rango de 2,0



11.

12.

13.

14.

15.

a 5,0 y por la adicion de aditivos estabilizantes.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 10, CARACTERIZADO
POR el vino a ser concentrado en la etapa (a) ser seleccionado del
grupo que consiste en: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Malbec, Merlot, Tannat, Pinot Noir, Pinot Blanc, Pinot Gris,
Chardonnay, Syrah, Riesling, Sauvignon blanc, Zinfandel, Moscatel,
Sémillon, Viognier, Rosé de Cabernet, Tempranillo, Sangiovese,

Gammay, Carmeénere, Pinotage, Albarino, Ruby Cabernet, Tawny.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 10, CARACTERIZADO
POR la concentracion del vino de la etapa (a) ser realizada por
destilacion simple bajo presion reducida (100 a 15 mmbar),
temperatura controlada (maximo de 60 °C) removiendo el alcohol y

el exceso de agua.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 10, CARACTERIZADO
POR el ajuste de pH de la etapa (b) ser realizado por la adicién de
acidulante seleccionado del grupo que consiste en: acido citrico,

acido malico, acido lactico, acido tartarico, acido fumarico.

Método de acuerdo con la Reivindicacion 10, CARACTERIZADO
POR los aditivos estabilizantes de la etapa (b) ser seleccionados del
grupo que consiste en: goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol,
acido citrico, citrato de sodio, acido ascorbico, acido fosforico,
aromatizantes, hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato

de potasio, benzoato de sodio.

Composicion a base de liquido concentrado, como obtenido en el
método descrito en la Reivindicacion 1, y aditivo estabilizante,

siendo soluble en cualquier liquido caliente o frio para la preparacion



16.

17.

18.

19.

20.

21.

instantanea de tés.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 15,
CARACTERIZADA POR el liguido concentrado de té corresponder

a 99,93 a 99,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 15,
CARACTERIZADA POR el liguido concentrado de té ser un

producto resultante de las reivindicaciones 1y 2.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 15,
CARACTERIZADA POR el aditivo estabilizante, que equivale a 0,01
a 0,1% en peso de la composicion, ser seleccionado del grupo que
consiste en: goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol, acido citrico,
citrato de sodio, &cido ascorbico, acido fosférico, aromatizantes,
hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato de potasio,

benzoato de sodio.

Composicion a base de liquido concentrado, como obtenido en el
método descrito en la Reivindicacién 10, y aditivo estabilizante,
siendo soluble en cualquier liquido caliente o frio para la preparacion

instantanea de vinos sin alcohol.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 19,
CARACTERIZADA POR el preparado liquido concentrado de vino

corresponder a 99,93 a 99,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 19,
CARACTERIZADA POR el liquido concentrado de vino ser un
producto resultante de las Reivindicaciones 10y 11.



22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 19,
CARACTERIZADA POR el aditivo estabilizante, que equivale a 0,01
a 0,1% en peso de la composicion, ser seleccionado del grupo que
consiste en: goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol, acido citrico,
citrato de sodio, &cido ascorbico, acido fosférico, aromatizantes,
hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato de potasio,

benzoato de sodio.

Composicion a base de liquidos concentrados, como obtenido en los
métodos descritos en las Reivindicaciones 1 y 10, y aditivos
aromatizantes y aditivos estabilizantes, siendo soluble en cualquier
liquido caliente o frio para la preparacion instantanea de tés con

vinos sin alcohol.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,
CARACTERIZADA POR el liquido concentrado de té corresponder

a 75 a 99,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,
CARACTERIZADA POR el liguido concentrado de té ser un

producto resultante de las reivindicaciones 1y 2.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,
CARACTERIZADA POR el preparado liquido concentrado de vino
corresponder a 0,00 a 24,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,
CARACTERIZADA POR el liquido concentrado de vino ser un

producto resultante de las Reivindicaciones 10y 11.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,



29.

30.

31.

32.

33.

34.

CARACTERIZADA POR el aromatizante natural o idéntico al natural
corresponder a 0,00 a 0,05% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 23,
CARACTERIZADA POR el aditivo estabilizante, equivalente a 0,01
a 0,1% en peso de la composicion, ser seleccionado del grupo que
consiste en: goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol, acido citrico,
citrato de sodio, &cido ascorbico, acido fosférico, aromatizantes,
hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato de potasio,

benzoato de sodio.

Composicion a base de liquidos concentrados, como obtenido en los
meétodos descritos en las Reivindicaciones 1 y 10, y resveratrol,
aditivos aromatizantes y aditivos estabilizantes, siendo soluble en
cualquier liquido caliente o frio para la preparacion instantanea de

tés con vinos sin alcohol.

Composicion de acuerdo con la Rreivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el preparado liquido concentrado de té

corresponder a 70,00 a 99,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el liguido concentrado de té ser un

producto resultante de las reivindicaciones 1y 2.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el preparado liquido concentrado de vino
corresponder a 5,00 a 24,97% en peso de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el liquido concentrado de vino ser un

producto resultante de las Reivindicaciones 10y 11.



35.

36.

37.

38.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el resveratrol (Numero CAS 501-36-0) ser

adicionado en la concentracién de 50 mg/g de la composicion.

Composicion de acuerdo con la Reivindicacion 30,
CARACTERIZADA POR el aditivo estabilizante, equivalente a 0,01
a 0,1% en peso de la composicion, ser seleccionado del grupo que
consiste en: goma acacia, goma xantana, hidroxitirosol, acido citrico,
citrato de sodio, &cido ascorbico, acido fosférico, aromatizantes,
hexametafosfato de sodio, antiespumante, sorbato de potasio,

benzoato de sodio.

Forma de poner a disposicion de los productos, resultantes de las
Reivindicaciones 1, 11, 15, 19 y 30, CARACTERIZADA POR la
portabilidad, por el acondicionamiento en frascos o0 tubos
cuentagotas, para multiples usos; y sachés y frasquitos para

dosificacion individual.

Disposicion de los productos, de acuerdo con la Reivindicacion 37,
CARACTERIZADA POR ser realizada en embalajes pequefias y
portatiles para facil transporte personal, refiriéendose principalmente
a tubos o frascos cuentagotas de 20 a 100 mL, para mdultiples usos,

0 aun en frasquitos y sachés de 1 a 5 mL paradosificacion individual.
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