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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de control del crecimiento de
microorganismos patdégenos en una bebida, que comprende:
inocular una bebida, con un pH superior a 4.5, con una
poblacidén comprendida entre 1 x 102 y 1 x 108 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 presidén comprendida entre 379,2 vy
1034,2 MPa para generar una bebida estable,
en el que, tras dicho HPP, al menos 1x10? UFC/gramo de

bebida de dichos microorganismos permanece viable.

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

subespecie rhamnosus.

3. El procedimiento de la reivindicacidén 1, en el que dicho
Lactobacillus casei comprende Lactobacillus casei de la

subespecie rhamnosus 842.

4. El1 procedimiento de la reivindicacidén 1, en el que dicho
Lactobacillus caseili comprende Lactobacillus casel dque tiene
todas las caracteristicas identificativas de Lactobacillus

casel rhamnosus 842 NRRL-B-15972.

5. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que la
bebida es inoculada con una concentracién de dichos
microorganismos comprendida entre 1x10° vy 1x10° unidades

formadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.
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6. El procedimiento de la reivindicacién 5, en el que la
bebida es inoculada con una concentracién de dichos
microorganismos comprendida entre 10 y 107 unidades

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

7. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicha
poblacién viable de Lactobacillus casei retiene la habilidad
de generar Aacido lactico a temperaturas entre 4,44°C vy

54,44°C.

8. El procedimiento de la reivindicacidén 7, en el gque dicha
poblacién viable de Lactobacillus casei retiene la habilidad
de generar acido léactico en una cantidad suficiente para
reducir la temperatura de dicha bebida estable a temperaturas

entre 4,44°C y 54,44°C.

9. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicha
poblacidén viable de Lactobacillus casei es sustancialmente

metabdélicamente inactiva a temperaturas inferiores a 4,44°C.

10. E1 procedimiento de la reivindicacidén 7, en el que dicha
poblacidén viable de Lactobacillus caseil retiene la habilidad
de generar &cido léactico en una cantidad suficiente para
disminuir el pH de dicha bebida estable a menos de 4.5 a

temperaturas de 10°C a 54,44°C.

11. El1 procedimiento de la reivindicacidén 10, en el que dicha

reducciédn del pH tiene lugar durante un periodo de 8 a 12

dias.

12. E1 procedimiento de la reivindicacién 1, en el que el pH
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de la bebida estable no cambia sustancialmente a temperaturas

inferiores a 4,44 °cC.

13. E1 procedimiento de la reivindicacidén 1, en el que el
crecimiento de C. botulinum, C. butyricum, C. baratii, C.
argentinense 'y combinaciones de los mismos es inhibido

mediante la poblacidédn inoculada de Lactobacillus casei.

14. E1 procedimiento de la reivindicacién 13, en el que el
crecimiento de microorganismos del género Salmonella,
microorganismos del género Lysteria, microorganismos del
género Leuconostoc, microorganismos del género Pediococcus
y/o E. Coli se 1inhibe mediante la poblacidén inoculada de

Lactobacillus casei.

15. E1 procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dichos

Lactobacillus casel estan encapsulados.

l6. E1 procedimiento segun 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. E1 procedimiento de la reivindicacidén 16, en el que dicho

zumo de bajo contenido en acido comprende zumo de zanahoria.

18. EL procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en A4acido comprende =zumo de zanahorias, apio,
remolacha, 1lima, Jjengibre, manzana, 1imbén, espinaca vy/o

perejil.
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19. E1 procedimiento segun una cualqgquiera de las

reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en acido comprende zumo de apio, pepino, perejil,
limén, pasto de trigo, manzana, espinaca, lechuga romana,

lima y/o brotes de trébol.

20. E1 procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en &cido comprende zumo de de apio, espinaca,
lechuga romana, brotes de trébol, pepino, lima y/o pasto de

trigo.

21. E1 procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en A&cido comprende zumo vy/o pulpa de naranja,
manzana, frambuesa, chlorella, pasto de cebada, mango, pifia,

espirulina, pasto de trigo y/o dulse.

22. E1 procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el qgque la bebida con bajo

contenido en &cido no ha sido pasteurizada térmicamente.

23. E1 procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que la Dbebida con bajo
contenido en &cido comprende un zumo que tiene un pH entre

50 vy 6,5.

24. E1 procedimiento segun una cualquiera de las

reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidén superior a 551,6 MPa.

25. E1 procedimiento segun una cualqgquiera de las
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reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidn superior a 586,0 MPa.

26. E1 procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidén superior a 599,8 MPa.

27. E1 procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP wusa un

tiempo de residencia de 30 segundos.

28. E1 procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 26, en el que dicho HPP usa un tiempo de

residencia de 90 segundos.

29. E1 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. E1 procedimiento de la reivindicacidén 1, en el que dicho
procesamiento HPP emplea una presidén comprendida entre 517,1
y 689,4 MPa durante 30 a 300 segundos, 1lo cual da como
resultado un aumento de la temperatura de dicha bebida

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

31. El procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el gque la poblacidén inoculada
de Lactobacillus caseli se 1inactiva a temperaturas inferiores

a 4,44°cC.

32. Un procedimiento de control del crecimiento de

microorganismos patdédgenos en una bebida de acuerdo a la
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reivindicacién 1, gque comprende

inocular un zumo, que tiene un pH superior a 4.5, con 1 x
102 a 1 x 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de
zumo de microorganismos productores de 4&cido lactico para
generar un zumo inoculado;

procesar dicho zumo inoculado usando procesamiento a alta
presién (HPP), a una presién comprendida entre 379,2 vy
1034,2 MPa_para generar un zumo estable,

en el que tras dicho HPP, al menos 1x10? UFC/gramo de zumo
de dichos microorganismos permanece viable vy retiene 1la
habilidad de generar &cido lactico para reducir el pH del

zumo estable a menos de 4.5 a temperaturas mayor de 4,44°C.

33. El procedimiento de la reivindicacién 32, en el que dicho
alimento de bajo contenido en 4cido ademéds comprende granos,

algas, cianobacterias, o subproductos o componentes.

34. E1 procedimiento de acuerdo con cualguiera de las
reivindicaciones 32 a 33, donde dichos microorganismos

productores de &acido lactico comprenden Lactobacillus casei.

35. El procedimiento segun una cualqgquiera de las
reivindicaciones 32 a 34, en el que el pH reducido de menos
de 4,5 ademds inhibe el crecimiento de C. botulinum, C.
butyricum, C. baratii, C. argentinense y combinaciones de los

mismos.

36. Un zumo de bajo contenido en acido que comprende:
zumo de frutas, hortalizas o combinaciones de los mismos y
una poblacién de 10 a 10’7 unidades formadoras de colonia
(UFC) /gramo de Dbebida de Dbacterias productoras de acido

lactico pertenecientes al Género Pediococcus y/o



Lactobacilus,

en el que la poblacidédn inoculada estd inactiva a
temperaturas entre 1,66 y 5,55 °C, vy

en el que la poblacién inoculada estd activa a temperaturas

entre 5,55 y 54,44°C.

37. E1 zumo de la reivindicacidédn 36 configurado para
procesamiento, distribucidén y almacenamiento a temperaturas

refrigeradas entre 1,66 °C y 5,55 °C, que comprende:
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un zumo de bajo contenido en &acido preparado a partir de
frutas, hortalizas o combinaciones de las mismas y que
comprende una poblacidén inoculada de bacterias productoras
de &cido 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 &cido ha sido
procesado con un procesamiento a alta presidén (HPP) a una
presién comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa durante 15
segundos,

en el gque una porcidén de la poblacidén inoculada de
bacterias productoras de &acido lactico sobrevive a dicho
HPP y estd inactiva a una temperatura entre 1,66 y 5,55

°C, y esta activa a temperaturas superiores a 5,55 °C.

El zumo de la reivindicacidén 36 que comprende:
un zumo de bajo contenido en &4cido preparado a partir de
frutas, hortalizas o combinaciones de las mismas;
una poblacidén inoculada de 10 a 10’ unidades formadoras de
colonia (UFC)/gramo de bebida de bacterias productoras de
dcido léactico,
en la que el zumo de bajo contenido en &cido tiene un pH

superior a 4,6,
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en el que la poblacién inoculada se inactiva a temperaturas

entre 1,66 y 5,55 °C.

39. E1 zumo de la reivindicacién 36, en la que el zumo de
bajo contenido en 4cido que comprende dicha poblacidn
inoculada de Dbacterias acidolacticas estd sustancialmente
libre de microorganismos sujetos a inactivacidén a través de
un procesamiento a alta presidén, a una presidén comprendida

entre 379,2 y 1034,2 MPa.



Sefior

José Luis Salazar Lépez

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

Referencia: Solicitud de Patente de Invencidn denominada Conservacién

Mediante Inoculacién no Patégena.

Asunto: Respuesta al Requerimiento No. 13663 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. Novedad de la Reivindicacion 36 (Reivindicacion 41 previa).

En contestacion a las objeciones del Examinador, el solicitante indica con todo el respeto que
la Reivindicacién 36 independiente es nueva a la luz de D2. Tal y como se ha modificado, la

nueva reivindicacién 36 define:

Un zumo de bajo contenido en écido que comprende:

zumo de frutas, hortalizas o combinaciones de los mismos y

una poblacion de 10 a 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo
de bebida de bacterias productoras de é&cido lactico pertenecientes al
Género Pediococcus y/o Lactobacilus,

en el que la poblacion inoculada es inactiva a temperaturas entre 1,66 y
555°C, y

en el que la poblacion inoculada es activa a temperaturas entre 42 y 130°C.

El solicitante indica con todo el respeto que D2 no divulga cada una de las limitaciones de la
Reivindicacion 36.



D2 divulga un puré de pepino, de bajo contenido en acido, inoculado con una poblacion de
Lactobacillus casei. En particular, D2 est4 dirigido a la produccion de alimentos fermentados.
La fermentacién ocurre cuando los microorganismos metabolizan az(cares presentes en el
medio circundante en ausencia de oxigeno. Asi, D2 no se refiere a si los cultivos inoculados
son inactivos bajo ciertas temperaturas, sino que se basa en que la actividad metabolica de
los cultivos inoculados sea inmediata y persistente para inducir la fermentacion. Por el
contrario, en la composicién de la presente invencion, una fermentacién prematura resultaria

en una bebida acida y de mal sabor.

Por tanto, el solicitante solicita respetuosamente que la objecidn se vea superada, dado que
D2 no ensefia ni sugiere que los cultivos inoculados se inactivan a temperaturas
comprendidas entre 1,66°C (35°) y 5,55°C (42°F), tal y como se reivindica en la nueva

reivindicacion 36.
2. Reivindicacién 1.

El solicitante defiende que la Reivindicacién 1 presenta actividad inventiva a la luz de D2 en

combinacidon con D3. Tal y como se ha modificado, la reivindicacion 1 define:

“*Un procedimiento de control del crecimiento de microorganismos

patégenos en una bebida, que comprende:

inocular una bebida, con un pH superior a 4.5, una poblacion comprendida
entre 1 x 10° y 1 x 10° 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 presion comprendida entre 379,2 y 1.034,2 MPa para
generar una bebida estable, en el que, tras dicho HPP, al menos 1x1 0?

CFU/gramo de bebida de dichos microorganismos permanece viable”.

Los documentos citados no ensefian ni sugieren el método reivindicado. En particular, el
estado de la técnica no cita gque al menos 1x10? UFC/gramo de bebida de Lactobacillus casei

pemanece viable. De hecho, el contenido de los documentos aleja del método reivindicado.

D2 se identifica como el estado de la técnica mas préximo al método de la presente invencion.
D2 se cita por divulgar un método para preservar puré de pepino con un pH de 5.6, mediante
la inoculacion al puré de una poblacion de Lactobacillus casei, para inhibir el crecimiento de
moho. Sin embargo, tal y como se reconoce en la accion oficial, D2 no ensefia ni sugiere (1)
un procesamiento a alta presién, o (2) que la poblacion inoculada de Lactobacillus casei

permanezca viable tras el procesamiento a alta presion.



La Accion Oficial cita D3 para suplir esta falta de ensefianzas. Sin embargo, D3 no suple

estas deficiencias de D2 y, de hecho, aleja del método reivindicado.

D3 se cita por divulgar el empleo del procesamiento a altas presiones para reducir la carga
microbiana de un producto alimentario, mientras que retiene cultivos deseados viables. D3
ademas se cita por divulgar que “L. casei es una cepa preferida de microorganismos

probidticos”. Sin embargo, esta afirmacion es contraria al texto citado de D3.

D3 no divulga que L. casei sea una cepa preferida de un microorganismo probidtico en un
meétodo de procesamiento a altas presiones. De hecho, D3 en realidad divulga que L. casef
no es un microorganismo preferido. Por ejemplo, el texto citado de D3 indica que “se realizd
un screening a 5 cepas probicticas potenciales para estudiar su idoneidad”. De las 5 cepas
potenciales, solo 3 resultaron adecuadas. De hecho, D3 indica de forma explicita: “Ninguna
de las cepas de Lactobacillus evaluadas sobrevivieron al tratamiento de presién en un
namero suficiente” (pagina 20, Ex. 17, lineas 15-16). Por el contrario, se encontré que dos
de las tres cepas de Bifidobcterium eran adecuadas, manteniendo una poblacién activa de
mas de 105 UFC/mL de producto alimentario. De esta manera, D3 aleja de forma explicita el
empleo de cepas de Lactobacillus de forma general (y Lactobacillus casei de forma
especifica) en productos alimentarios sometidos a tratamientos de procesamiento a altas

presiones donde es deseable mantener cultivos viables y activos.

Incluso sin hacer referencia a los enunciados explicitos de D3, que no favorecen el empleo
de cepas de Lactobacillus en procesamientos a altas presiones, D3 no ensefia ni sugiere que
al menos 1x10? UFC/gramo de producto alimentario de Lactobacillus casei permanezca
viable tras los procesamientos a altas presiones, al menos porque las cepas de L. casei
ensayadas en D3 se redujeron a una poblacidn de 2.4 x 10" UFC/ml' de producto alimentario-
casi un orden de magnitud menos que el 1x10? UFC/gramos de producto alimentario

reivindicado.

Asi, el solicitante indica que los métodos reivindicados son inventivos a la luz de Ia
combinacion de D2 y D3, al menos porque D3 no proporciona las limitaciones de D2, y
también porque D3 aleja del empleo de Lactobacillus casei en procesamientos a altas

presiones. El resto de documentos no divulgan tampoco las deficiencias indicadas.

3. La Reivindicacién 1 independiente es inventiva a la luz de D1 en combinacidn

con D2:

D3 representa la poblacién bacteriana en UFC/ml, en vez de UFC/g. Sin embargo, el solicitante indica
que 1.0 mL de leche tienen una masa de 1.0 g, y asi, las medidas son comparables.



La presente accion oficial indica que la reivindicacién 1 no tiene actividad inventiva a la luz
de D1y D2. Como mencionabamos mas arriba, D2 se cita por su divulgacion de la inoculacién
de un producto alimentario con Lactobacillus casei para inhibir el crecimiento de moho. Sin
embargo, la accidn oficial reconoce que D2 no divulga o sugiere (1) procesamientos de altas
presiones del producto alimentario inoculado, o (2) que la poblacién inoculada de
Lactobacillus casei permanezca viable tras el procesamiento a altas presiones. Por tanto, la
accion oficial cita D1 para suplir las deficiencias de D2. Sin embargo, D1 esta dirigido a
métodos de esterilizacién comerciales que producen una composicion sustancialmente

estéril sin destruir las moleculas biolégicamente activas contenidas en la composicién.

De hecho, consideramos que el analisis realizado en la accién oficial, malinterpreta los

conocimientos derivados de D1, y es inconsistente con el texto de referencia.

D1 se cita por divulgar un método de presion para el tratamiento de una composicién
bioactiva que comprende un componente bioactivo para prevenir el crecimiento de un
microorganismo no deseado, mientras que mantiene un nivel de actividad deseado de dicho
componente bioactivo. La accion oficial ademas afirma que “dicho componente bioactivo
comprende una o mas cepas de microorganismos probidticos elegidos de Lactobacillus”. ..
citando los parrafos (0023)-(0031) como soporte. Sin embargo, los parrafos citados no hacen
esta afirmacién. Es mas, D1 define explicitamente “componentes bioactivos”, y la definicion

NO incluye microorganismos probioticos.
El texto de los parrafos relevantes (0024), (0025) y (0031) se reproduce abajo:

[0024] In ancther aspect the present invention relates to a method of treating
a probiotic composition comprising: (a) selecting a composition comprising
one or more strains of probiotic microorganism selected from one or more
Lactobacillus acidophilus strains, one or more Lactobacillus rhamnosus
strains, or one or more Bifidiobacterium animalis subsp. lactis strains, or a
mixture thereof, the one or more strains of probiotic microorganism
having one or more probioctic factors, the probiotic factors being able
to retain at least a desired level of activity affer a pressure treatment at

a predetermined pressure of from about 350 to 1000 MPa; and

[0025] (b) subjecting the composition to a pressure treatment at the
predetermined pressure to prevent the growth of the one or more strains of
probiotic microorganism while retaining at least a desired level of activity

of one or more probiotic factors.



[0031] In another embodiment the at least one bioactive component

comprises one or more probiotic factors.

De estos parrafos, se deriva claramente que los factores probidticos no son microorganismos.
Ademas, la composicién probidtica incluye un microorganismo probidtico y, a la vez, el
microorganismo probiotico incluye uno o mas factores probidticos. Por tanto, esta claro que
los factores probidticos se incluyen en microorganismos probidticos, pero no son por si
mismos microorganismos probidticos. Ademas, son estos factores probidticos los que
retienen un nivel deseado de actividad tras el tratamiento de presion, no el microorganismo

probidtico.

La descripcion de D1 soporta esta lectura. Por ejemplo, D1 define explicitamente el término

“factor probiético”, como sigue:

[0150] The term “probioctic factor” refers to a bacterial molecule responsible
for mediating probiotic activity, including but not limited to bacterial DNA
motifs, surface proteins, small organic acids, or cell wall components such
as lipoteichoic acids and peptidoglycan, or a mixture thereof. While, as
noted above, these molecules have not been clearly identified, such

molecules will be present if a probiotic organism is present.

En la medida en que la accién oficial se basa en el término “componente bioactivo”, D1
también explica de forma explicita que “los componentes bioactivos no son microorganismos,
sino moléculas biolégicamente activas contenidas en microorganismos que proporcionan un

efecto biologico sobre el hospedador tras la ingestion”. Por ejemplo, D1 explica:

[0135] The term “bioactive component” as used herein is intended to mean
one or more proteins (including naturally occurring proteins or variants
thereof such as recombinant, synthetic and modified proteins), one or more
lipids (including modified lipids), one or more protein hydrolysates, one or
more lipid hydrolysates, or one or more carbohydrates (including modified
carbohydrates), or a mixture thereof that is physiologically active when
ingested and can have positive health benefits when administered by any
means, preferably orally, to an animal, particularly mammals and including
humans. Preparation of recombinant proteins is described by Sambrook, et
al., (1989).

Ademas, el empleo del término “actividad” en la accién oficial es inconsistente con la
definicion del término proporcionado en D1. En particular, la accién oficial afirma que el

microorganismo probidtico tiene un nivel deseado de actividad como se requiere en los



métodos reivindicados. Sin embargo, si se lee con detalle, D1 revela gue este no es el caso.

En particular, D1 explicitamente define “actividad” como sigue:

[0125] Reference to the “activity” of a bioactive cormponent is intended to
mean that the bioactive component is physiologically active when ingested
and can have positive health benefits when administered by any means,
preferably orally, to an animal, particularly mammals and including humans.
Assessment of the activity of various bioactive components is described

below.

A partir de este contenido, esta claro que D1 se refiere a métodos de esterilizacion
comerciales que producen un producto comestible que tiene moléculas biologicamente
activas (por ejemplo, enzimas, proteinas, lipidos), pero sustancialmente libre de
microorganismos activos, no deseados. Por tanto, D1 no puede suplir las deficiencias

discutidas anteriormente con respecto a D2.

Es decir, D1 no ensefia, ni sugiere, la inoculacion de un producto alimentario con una cepa
de un microorganismo, donde los microorganismaos por si mismos permanezcan viables?tras

un procesamiento de alta presion.

En vista de lo anterior, el solicitante solicita con todo el respeto que la objecidn se vea

superada.

Todos estos cambios se realizan basados en el contenido de la descripcion, por lo que no se
genera ampliacion 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. 43273 del C.S. dela J.

2 Por ejemplo, el parrafo (0043), citado en esta accidn oficial, indica: el microorganismo probiotico es un
microorganismo probidtico inactivado. Un microorganismo probiético inactivado puede ser no-viable, no
viable pero activo metabolicamente, o muerto”. Indicando nuevamente que D3 se dirige a métdos comerciales
de esterilizacion que hace que los microorganismos sean inactivos y/o no viables.
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REIVINDICACIONES

crecimiento de

fot

1. Un procedimiento de control de

microorganismos patdgenos en una bebida, gque comprende:
inocular una bebida, c¢on un pH superior a 4.5, con una
poblacidn comprendida entre 1 x 102 yv 1 x 10% unidades
formadoras de colonia (UFC) /gramo de bebida del

microorganismo Lactobacillus casei para generar una bebida

incculada,

procesar dicha bebida incculada usando procesamiento a alta

presidn (HPP), a una presidén comprendida entre 379,2 vy

1034,2 MPa para generar una bebida estable,

:n &l que, tras dicho HPP, al menos 1x10Z UFC/gramo de

(

bebida de dichos microorganismos permanece viable.

[

. Bl procediniento de la reivindicacidén 1, en el que dicho

)

tobacilius casei comprende Lactobacillus caseli de la

Q0
$]
t

subespecie rhamnosus.
3. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho
Lactobacillus casel comprende Lactokbacillus casei de la

subespecie rhamnosus 842.

4. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el gque dicho

b

us caseli comprende Lactobacillus casel que tiene

fma
bt

Lactobacil)

todas las caracteristicas 1identificativas de Lactobacillus

casel rhamnosus 842 NRRL-B-15972.

=

5. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el gue la
bebida es inoculada con una concentracidn de dichos

microorganismos comprendida entre 1x10? y 1x106 unidades

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

&. El procedimiento de la reivindicacién 5, en el que la
bebida es inoculada con una concentracidn de dichos

microorganismos comprendida entre 10 Yy 10< unidades
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ormadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.

h

7. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicha
poblacidon viable de Lactobacillus casei retiene la habilidad
de generar acido lactico a temperaturas entre 4,44°C vy

54,44°C.

8. El procedimiento de la reivindicacién 7, en el que dicha
poblacidén viable de Lactobacillus casel retiene la habilidad
de generar acido lactico en una cantidad suficiente para
reducir la temperatura de dicha bebida estable a temperaturas

entre 4,44°C y 54,44°C.

9. El procedimiento de la reivindicacidn 1, en el que dicha
poblacidén wviable de Lactcobacillus caseili es sustancialmente

A O

metabdlicamente inactiva a temperaturas inferiores a 4,44°C.

10. El procedimiento de la reivindicacidén 7, en el que dicha
poblacién viable de Lactobacillus caseili retiene la habilidad
de generar acido 1lactico en una cantidad suficiente para

disminuir el pH de dicha bebida estable a mencs de 4.5 a

temperaturas de 10°C a 54,44°C.

11. El procedimiento de la reivindicacidn 10, en el que dicha

o

reduccidn del pH tiene lugar durante un periodo de 8 a 1

dias.

12. El procedimiento de la reivindicacidén 1, en el que el pH
de la bebida estable no cambia sustancialmente a temperaturas

inferiores a 4,44 °C.

13. E1 procedimiento de la reivindicacidn 1, en el gue el
crecimiento de (. botulinum, C. butyricum, C. baratii, C.
argentinense vy combinaciones de los mismos es inhibido

mediante la poblacidn inoculada de Lactobacillus casel.
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14. El procedimiento de la reivindicacidén 13, en el que el
crecimiento de microorganismos del género Salmonella,
microorganismos del género Lysteria, microorganismos del

género Leuconostoc, microorganismos del género Pediococcus

4

i se inhibe mediante la poblacidén inoculada de

Pt

o E. Co

o
.

;o

actobacillus casel.

bt

15. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el gue dichos

=~
jS5)
9!
or
%)
W
1.
ot
-
39
0
A
n
6}

i estan encapsulados.

16. EL procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el gue dicha bebida de bajo

contenidce en acido comprende un zumo de bajo contenido en

\

AC1d0.

17. Bl procedimiento de la reivindicacidén 16, en el que dicho

zumo de bajo contenido en 4cido comprende zumo de zanahoria.

1

(e8]

. BEL procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en 4acido comprende zumo de =zanahorias, apio,
remolacha, lima, jengibre, manzana, limén, espinaca v/o

rerejil.

19. BL procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en acido comprende zumo de apio, pepino, peredjil,
limén, paste de trigo, manzana, espinaca, lechuga romana,

lima y/o brotes de trébol.

20, EL procedimiento segun una cualgquiera de las

a0y

reivindicaciones 1 a 15, en el que dicha bebida de bajo
contenido en 4cido comprende zumo de de apio, espinaca,
lechuga romana, brotes de trébol, pepino, lima y/o pasto de

trigo.



10

15

20

25

30

35

4
21. E1 procedimiento segun una cualguiera de las

reivindicaciones 1 a 15, en el que icha bebida de bajo
contenido en Aacido comprende zumo y/o pulpa de naranja,
manzana, frambuesa, chlorella, pasto de cebada, mango, pifa,

espirulina, pasto de trigo y/o dulse.

2

S

. EL procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que la bebida con bajo

contenido en &cido no ha sido pasteurizada térmicamente.

23. E1 procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaclones anteriores, en el gue la bebida con bajo
contenido en acido comprende un zumo ¢ue tiene un pH entre

5,0y 6,5.

AW

4. E1 procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones antericres, en el gue dicho HPP wusa una

presidn superior a 551,6 MPa.

25. E1 procedimiento segln una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa una

presidn superior a 586,0 MPa.

-
jaH]
]

26. E1 procedimiento segun una cualqguiera de
reivindicaciones anteriores, en el gque dichc HFF usa una

presidn superior a 5%9,8 MPa.

27. EL procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que dicho HPP usa un

tiempo de residencia de 30 segundos.

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

residencia de 90 segundos.

o3}

i

29. E1 procedimiento seqgun una cualguiera de 1
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reivindicaciones 1 a 26, en el que dicho HPP usa un tiempo de

O

residencia superior a 180 segundos.

36. Bl procedimiento de la reivindicacién 1, en el gue dicho
procesamiento HPP emplea una presidn comprendida entre 517,1
vy 689%,4 MPa durante 30 a 3200 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. BL procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, en el que la poblacidédn inoculada
de Lactobacillus casel se inactiva a temperaturas inferiores
a 4,44°C.
32. Un procedimiento de control del crecimiento de
microorganismos patdégenos en una bebida de acuerdo a la
reivindicacidén 1, que comprende
inocular un zumo, que tiene un pH superior a 4.5, con 1 x
104 a 1 x 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de
zume de microorganismos productores de acide lactico para
generar un zume inoculado;
procesar dicho zumo inoculado usando procesamiento a alta
presién (HPP), a una presién comprendida entre 379,2 v
1034,2 MPa para generar un zumo estable,
en el que tras dicho HPP, al menos 1x10% UFC/gramo de zumo

de dichos microorganismos permanece viable y retiene la

9]

habilidad de generar &cido léactico para reducir el pH del

zumo estable a menos de 4.5 a temperaturas mayor de 4,44°C.

33. El procedimiento de la reivindicacién 32, en el gque dicho
alimento de bajo contenido en acido ademas comprende granos,

1

3]
jte]

gas, clanobacterias, o subproductos o componentes.

34. Bl procedimiento de acuerdo con cualquiera de las

reivindicaciones 32 a 33, donde dichos microorganismos
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35. El1 procedimiento segun una cualguiera de las
reivindicaciones 32 a 34, en el que el pPH reducido de menos
de 4,5 ademads inhibe el c¢recimiento de ¢, botulinum, C.

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

-

mismos.

36. Un zumo de bajo contenido en &dcido 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 é&cido
lactico pertenecientes al Género Pediococcus y/o
Lactobacilus,
en el qgue la poblacidén inoculada estd inactiva a
temperaturas entre 1,66 y 5,55 °C, vy
en el que la poblacidn inoculada esta activa a temperaturas

entre 5,55 y 54,44°C.

o8]

7. El zumo de la reivindicacidén 36 configurado ©para
procesamiento, distribucién y almacenamientc 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 4,6,

en el que el zumo de bajo contenido en Aacido ha sido
procesado con un procesamiento a alta presidon (HPP) a una
presidn comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa durante 15
segundos,

en el gque una porciétn de la poblacidon inoculada de
bacterias productoras de A&acido léactico sobrevive a dicho
HPP vy estéd inactiva a una temperatura entre 1,66 vy

°C, y esta activa a temperaturas superiores a 5,55 °C.
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38. El zumo de la reivindicacidn 36 que comprende:
un zumo de bajo contenido en &dcido preparado a partir de
frutas, hortalizas o combinaciones de las mismas;
una poblacidén inoculada de 10 a 107 unidades formadoras de
colonia (UFC)/gramo de bebida de bacterias productoras de
acide lactico,
en la que el zumo de bajo contenido en acido tiene un pH
superior a 4,6,
en el gue la poblacidén inoculada se inactiva a temperaturas

ntre 1,66 y 5,55 °C.

¢

3%9. E1L zumo de la reivindicacidén 36 en la gue el zumo de
’ g

bajo contenido en 4cido que comprende dicha poblacién

inoculada de bacterias acidolécticas estad sustancialmente

libre de microorganismos sujetos a inactivacién a través de

Q.
o
e}
o8
o

n, a una presidn compren

On

un procesamiento a alta presi

entre 379,2 v 1034,2 MPa.
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Un procedimiento de control del crecimiento de microorganismos

patdgenos en una bebida o Lo ansisnsie s Soia, que comprende:

inocular s-stanosee bebida ren un ob sunessr & 47 una poblacién

comprendida entre 1 x 102 y 1 x 10% unidades formadoras de colonia
(UFC)/gramo de bebida del microorganismo Lactobacillus casei para generar
una bebida inoculada,

procesar dicha bebida inoculada usando procesamiento a aita presion
(HPP), a una presién comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa para generar
una bebida estable,

en el que !

+ dichos microorganismos permanece viable-dozsuds e ahn

El procedimiento de la reivindicaciéon 1, en el que dicho Laciobacitius

casei comprende Laclobacilius casei de la subespecie rhamnosus.

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

casel comprende Lacfobaciilus casei de la subespecie rhamnosus 842,

Con formato: Superindice
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4. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que dicho Lactobacilius
casei comprende Lactobacillus casei que tiene todas las caracteristicas
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 concentracion de dichos microorganismos comprendida entre 1x102 y
1x10° unidades formadoras de colonias (UFC)/gramo de dicha bebida.

6. El procedimiente de la reivindicacion 5, en el que la bebida es inoculada
con una concentracion 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 g ool

8. El procedimiento de la reivindicacion 7, en el que dicha nofiizai

9. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que ¢

10. El procedimiento de la reivindicacion &7, en el que dich:
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11.  El procedimiento de la reivindicacion 10, en el que dicha reduccién del pH

tiene lugar =i sediiaroe un periodo de 8 a 12 dias = g

12. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que el pH de Ia bebida

-1
e

estable no cambia sustancialmente hasla sued

temperaturas s driniies a 4,44 °C,

13. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que =-¢

el crecimiento de C. botulinum, C. butyricum, C. baratii, C.

argentinense y combinaciones de los mismos &: 5l

14. El procedimiento de la reivindicacion 13, en el que si-gbi sosiunizio sl
sivin-el crecimiento de microorganismos del género
Salmonelia, microorganismos del género Lysteria, microorganismos del género

Leuconostoc, microorganismos del género Pediococcus y/o E. Coli sy il

15. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que dichos Lactobacillus
casef estan encapsulados.

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

zumo de bajo contenido en &cido.
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17. El procedimiento de la reivindicacién 18, en el que dicho zumo de bajo
contenido en acido comprende zumo de zanahoria.

18. i & procedimiento seglin una cualguiera de las reivindicaciones 1 a 15,
en el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo de
zanahorias, apio, remolacha, lima, jengibre, manzana, limén, espinaca ylo
perejil.

18. &2 procedimiento segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15,
en el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo de apio,
pepino, perejil, imodn, pasto de trigo, manzana, espinaca, lechuga romana, lima
y/o brotes de trébol.

20. i procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15,
en el que dicha bebida de bajo contenido en &cido comprende zumo de de
apio, espinaca, lechuga romana, brotes de {rébol, pepino, lima y/o pasto de
trigo.

21. iin  procedimiento segln una cualgquiera de las reivindicaciones 1 a 15,
en el que dicha bebida de bajo contenido en acido comprende zumo yio pulpa
de naranja, manzana, frambuesa, chlorella, pasto de cebada, mango, pifia,
espirulina, pasto de trigo y/o dulse.

22. i i procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que la bebida con bajo contenido en acido no ha sido
pasteurizada térmicamente.

23. ¢ ©: procedimiento segun una cualguiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que la bebida con bajo contenido en acido comprende un
zumo que tiene un pHentre 5,0 y 6,5,

24. i =i procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones
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anteriores, en el que dicho HPP usa una presién superior a 551,68 MPa.

25. ¢ oo procedimiento segln una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que dicho HPP usa una presién superior a 586,0 MPa.

26. © i procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que dicho HPP usa una presién superior 2 539,8 MPa.

27. uis procedimiento segUn una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en el que dicho HPP usa un tiempo de residencia de 30 segundas.
28. procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 26,
en el que dicho HPP usa un tiempo de residencia de 90 segundos.

29. s 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. El procedimiento de la reivindicacién 1, en el que dicho procesamiento
HPP emplea una presidn comprendida entre 517,1 y 689,4 MPa durante 30 a
300 segundos, lo cual da como resultado un aumento de ja temperatura de
dicha bebida estable inferior a -9,44 °C a -6,66 °C.

31. ise procedimiento segdn una cualquiera de las reivindicaciones

anteriores, en el que ¢ nobiz

32. Un procedimiento de control del crecimiento de microorganismos

patdgenos en una bebida de acuerdo a la reivindicacion 1, que comprende

inocular & “wtaus zumo
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secon 1 x 102 a 1 x 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo

de zumo de microorganismos productores de acide lactico para generar un
zumo inoculado;

procesar dicho zumo inoculado usando procesamiento a alta presién (HPP),
a una presion comprendida entre 379,2 y 1034,2 MPa_para generar un zumo

estable,

procedimiento segan

= seen el que o

nalo: Superindice
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35, uin-i procedimiento seglin una cualquiera de las reivindicaciones 32 a
34, en el que el pH reducido de menos de 4,5 ademas inhibe el crecimiento de
C. botulinum, C. butyricum, C. baratii, C. argentinense y combinaciones de los
mismos.
36. Un zumo de bajo contenido en acido que comprende:
zumo de frutas, hortalizas o combinaciones de los mismos y
una poblacién de 10 a 107 unidades formadoras de colonia (UFC)/gramo de
bebida de bacterias productoras de acido lactico pertenecientes al Género
Pediococcus v/o Lactobacilus,
en el que la poblacidn inoculada s o3 inactiva cosan so simsosns a
temperaturas entre 1,66 y 5,565 "L,

- en el que la poblacién inoculada =i acilve & e

37. El zumo de la reivindicacion 36 configurado para procesamiento,
distribucion y almacenamiento a temperaturas refrigeradas entre 1,66 °C y 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 poblacién inoculada de

bacterias productoras de acido lactico,

¢ Con formato: Espafio} (Espafia ~ alfabetizacion tradicional)
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en el que el zumo de bajo contenido en acido 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 presion (HPP) a una presion comprendida entre 379,2
y 1034.2 MPa durante 15 segundos,

en el que una porcién de la poblacién inoculada de bacterias productoras de

acido lactico sobrevive a dicho HPP..-z inactiva &

= 1,66y 555°C, vy«

punsie-a {emperaturas superiores a 5,55 °C.

38. Elzumo de la reivindicacién 36 que comprende:

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

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,

en el que la poblacidn inoculada se inactiva = a
temperaturas entre 1,66 y 5,55 °C
39. Elzumo de la reivindicacion 554, en la que el zumo de bajo contenido en

acido que comprende dicha poblacion inoculada de bacterias acidolacticas =:5




procesamiento a alta presion, a una presién comprendida entre

3792y 1034.2 MPa.
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