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Comprobante de pago de la iasa de presentacion de la solicitud.
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tradicionales de las comunidades indigenas.
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NEXO

Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual se
deriva el derecho del solicitante para reivindicar prioridad en el presente caso, se

enhcuentra:

a)

b)

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspecios de los Derechos de Propiedad
Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual se astablece
la “Organizacién Mundial de Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de
abril de 1994. Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombia
mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte Constitucional Colombiana mediante
Sentencia C-137-95 de 28 de marzo de 1995, y entrd en vigencia en nuestro
pals el 30 de abril de 1895, 30 dlas después de su ratificacion.

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes II, Il y IV del
Acuerdo (referidas a la existencia, alcance y ejercicio de los derechos de
propiedad intelectual, entre otros) los Miembros cumpliran los articulos 1 a 12
y-el Articulo 19 del Convenio de Paris —el Articulo que establecs la prioridad
de las patentes de invencion es el Articulo 4—

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de
Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual
se establece la Organizacién Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra el
“Trato de la naciébn méas favorecida” para los palses Miembros del mismo.

En el Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era parte Colombia en el
momento en que se presentd la solicitud cuya prioridad ahora reivindico, con
lo cual se cumple la reciprocidad exigida en el Articulo 9 de la Decision 486
del Acuerdo de Cartagena para con solicitudes provenientes del Pais Miembro
del Acuerdo de Cartagena.



El documento que acredita la calidlad REPRESENTANTES LEGALES en Bogota de
los doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO LLOREDA CAMACHO
y/o JOSE ANTONIO LLOREDA pafa TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS
CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peticionaria, que faculta a cada
uno de dichos abogados para actuar individualmente, se encuentra protocolizado ante
esa Divisién bajo el No. 11.145. En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria
de cada uno de dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente

éxpediente, a fin de que cualquiera de,ellgs pueda intervenir en cualquier tiempo

respecto de la solicitud en é] contenid

CODIGO 231



COMPOSICION Y METODO DE ELABORACION DE ALIMENTOS PARA
MASCOTAS
RESUMEN' OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION
Se provee un alimento para mascotas que comprende un cuerpo
formulado comestible rico en proteina que tiene una apariencia
quemada, un contenido de humedad de 20% hasta 60% en peso y una
estructura que provee firmeza de textura, tal que gea
repiliente bajo la presién inicial de 1la mordida por una
mascota animal y un elevado buen sabor. El1 contenido de
proteina es preferentemente de al menos 20% en peso. La
apariencia quemada es producida por la exposicidén a una fuente
de calor seco, tal como el torrado, asado a la parrilla,
fritura y horneado realzando el buen sabor. Ellbuen sabor puede
ser realzado ademéis por medio de la reduccién del pH del cuerpo
del alimento, por ejemplo, aplicande un recubrimiento &cido y
permitiendo gque el &cido reaccione con azlicares en el cuerpo en

una reaccidn térmica de dorado.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Esta invencién guarda relacién con un alimento para
" mascota, que tiene un contenido de humedad moderadamente
reducido y una estructura que es capaz de estimular la accién

de masticar en una mascota que lo come.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Son conocidos los anteriores alimentos para mascota
que pon masticables. Estos son generalmente convenientes para
el uso como premios, mis bien que como comidas completas.
Aunque la mayoria son moderadamente hGmedos, con un contenido
de humedad de 30% a 50%, algunos son secos, con un contenido de
humedad de 10% y menor.

Permanece, 8in embargo, una necesidad de un alimento
masticable para mascota, que sea adecuado a ambos, para perros
Yy para gatos, y que pueda ser producido sin que sea necesario
un proceso especial, a pesar de ello tiene un buen atractivo
vigual, es muy sabroso y es estructurado para estimular la
masticacién, mientras se provee una comida completa.

Ventajosamente, la presente invenciémn pretende

dirigir esta necesidad.



DESCRIPCION DE LA INVENCION

De acuerdo a un primer aspecto de 1la presente
invencién, un alimento para mascota, comprende un cuerpo
comestible, formulado, rico en proteinas y que tiene una
apariencia quemada, un contenido de humedad de 20% a 50% en
peso y una estructura que provee firmeza de la textura, por ser
resiliente bajo la presifn inicial de la mordida por wuna
mascota animal.

Ademds, esta invencién provee un cuerpo alimenticio
comestible que tiene una superficie mordible y no uniforme con
un muy buen sabor, el buen sabor es debido a una reaccibn
generada térmicamente dorada/quemada. Preferentemente el
cuerpo tiene un elevado contenido de grasa, asi como para ser
capaz de exudar un jugo grasoso cuando est& sometido a una
ligera preeidn.

En una modalidad, el cuerpo tiene un di&metro
equivalente o nominal de al menos 8mm.

El dimetro nominal (o equivalente) en esta
especificacién significa, el di&metro de una esfera que tiene
el mismo volumen como el cuerpo comestible de la presente
invencién.

En una forma preferida de la presente invencif6n, la
estructura del cuerpo es a capas.

En las modalidades preferidas, el contenido de
humedad es desde alrededor de 35% a 50% en peso y mas

preferentemente alrededor de 40% a 45% en peso.



El cuerpo puede comprender desde 1% a 10% en peso de
ceniza. Un contenido de ceniza, cuando estd presente, es
preferentemente desde alrededor de 4 a 7% en peso.

En las modalidades preferidas, el cuerpo tendr& una
forma generalmente voluminosa.

Ademds seglin la presente invencién, la estructura
comprende una 2ona exterior y una zona interior, la zona
exterior tiene un contenido inferior de humedad que la zona
interior, 1la zona exterior preferentemente presenta una
superficie exterior dorada. El dorado de la superficie puede
ser logrado por la exposicién de la misma a un calor seco
intenso, por ejemplo, por tostado, a la parrilla, friendo o,
preferentemente, secando con aire caliente.

La zona exterior puede comprender un recubrimiento de
carcter &cido. El recubrimiento puede incluir wun &cido
comestible, como &cido foaférico.

En una forma preferida de la presente invencién, el
cuerpo comprende al menos 20% en peso de proteina, ademds
preferentemente, el contenido de proteina no deberia exceder el
40% en peso.

Seglin un segundo aspecto de la presente invencién, un
proceso para producir un alimento para mascota, que tenga una
textura de modo que sea resiliente bajo la presién inicial de
la mordida por una mascota animal, incluye los pasos de
- proveer un cuerpo alimenticio coherente rico en proteinas

- reducir el contenido de humedad del cuerpo entre 20 y 50% en
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peso Y
- dar origen de que al menos una porcién del cuerpo tenga una
superficie de apariencia quemada.

El paso de reducir la humedad estd preferentemente
acompafiado por exposicién del cuerpo a calor seco. El calor
seco puede ser suministrado por tostador, por horno, parrilla o
friendo el cuerpo. Preferentemente en una modalidad, el cuerpo
" es secado con aire caliente, desde alrededor de 4 a 7 minutos.
La temperatura de secado puede estar en el rango desde
alrededor de 138°C a 180°C.

El método puede incluir ademis el paso de causar una
reaccién de dorado y que tiene lugar en la superficie del
cuerpo. Esto puede incluir el paso de reducir el pH del cuerpo.
Preferentemente esto incluye recubrir el cuerpo con un &cido,
preferentemente wun 4&cido comestible. Un &cido comestible
adecuado es el &cido fosférico.

En una forma preferida de la presente invencibén, la
reaccidn que causa el dorado incluye carbonizacifn al menos en
una porcién de la superficie

Ademis preferentemente, la carbonizacién incluye la
reaccién que causa el recubrimiento &4cido con un azGcar en el
cuerpo. El azGcar puede estar presente en los constituyentes
del cuerpo antes de la formacibén, por lo demds, el método puede
incluir el paso de incluir un azficar en el cuerpo. Esto puede
ser como un recubrimiento o un constituyente suplementario

introducido.



El paso de suministrar proteina coagulada que
contiene el cuerpo, puede incluir los pasoe de formar una
emuleién de carne que tiene una proporcién de proteina a grasa
de al menos alrededor de 1,5:1 en pesc y un contenido de
humedad de alrededor de 45% a 80%; la des-aireacién de la
emulsién; romper y calentar la emulsién; mantener la emulsibn
calentada a una presién suficiente, para causar la coagulacién
de la emulsién en un cuerpc coherente y reducir la presién. El
proceso puede ademids incluir, dividir el cuerpo en una
pluralidad de trozos.

La presente invencién en otro aspecto, provee un
producto alimenticio para mascota que comprende:

- un envase sellado; y

- una pluralidad de cuerpos comestibles, formulados, ricos en
proteinas en ellos,

dichos cuerpos tienen una apariencia dorada, un contenido de
humedad de alrededor de 20% a 50% en peso y una estructura que
provee firmeza a la textura, asi como para ser resiliente bajo
la presién inicial de mordida por una mascota animal.

La apariencia dorada es preferentemente producida por
_ exposicién del cuerpo a una fuente de calor. El calor es
preferentemente calor seco. La exposicifn es preferentemente
ridpida y el calor seco preferentemente procede del tostador,
freidor, o de la parrilla, preferentemente desde aire caliente
para el secado.

Preferentemente, ademie el envase no incluye agregar
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agua o caldo y los cuerpos estéin contenidos muy estrechamente
en el envase. Preferentemente estdn estrechamente envasados.
Preferentemente los cuerpos tienen un elevado
contenido de grasa asi como para ser capaces de exudar un jugo
grasoso cuando es sometido a una ligera presidn.
Mids alin en una forma preferida de 1la presente

invencién, los cuerpos son de cardcter &cido. Pueden comprender

un recubrimiento de carécter &cido. Preferentemente el
recubrimiento incluye un &cido comestible, como dcido
fosfbrico.

Mias afin preferentemente los cuerpos incluyen azficar,
preferentemente en el recubrimiento, asi que cuando ellos son
sometidos al calor, una reacciédn de dorado toma lugar en sus
superficies.

El envase puede comprender un tarro sellable o una

bolsa. El envase, una vez sellado, puede ser retorcido.

DESCRIPCION DETALLADA DE LAS MODALIDADES

Las modalidadee de la presente invencién son ahora
descritas, s6lo a manera de ejemplo.

La presente invenciétn es un producto alimenticio para
mascota en la forma de wun cuerpo alimenticio formulado
coherente. El cuerpo alimenticio es rico en proteinas, tiene un
contenido reducido de humedad y wuna estructura que tiene
firmeza en 1la textura, capaz de inducir wuna masticacién

extendida o prolongada. La superficie tiene una apariencia no
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uniforme, que exhibe al menos alguna gquemadura o carbonizacién,
La superficie es resiliente y mordible, en el sentido que una
mascota animal puede hundir sus dientes en ella, sin
necesariamente penetrarlo inmediatamente (o] causar la
desintegracién del cuerpo. La superficie es asi resiliente bajo
la presién inicial de la mordida, aunque ello produciri la
divisibn y permitiri el acceso al interior del cuerpo.

El cuerpo es producido desde una fuente de proteina
" gelificable térmicamente, preferentemente mezclada con una
fuente de almid6n, la mezcla que es producida gelifica
térmicamente, luego es dividida en pedazos o trozos y después
sometida al quemado térmico a partir de una fuente de calor
Beco.

Una pluralidad de tales cuerpos puede ser provista en
un envase sellado. Cada cuerpo o trozo es coherente, firme y
masticable, y puede ser mezclado con trozos de diferentes
texturas, por ejemplo mis suaves, trozos menos masticables. El
cuerpo contiene proteina en una cantidad de al menos 20%, pero
" preferentemente no mis de 40% en peso, y tiene un contenido de
humedad en el rango desde alrededor de 20% a 50% en peso. En
esta forma, el cuerpo o pieza es particularmente apropiado para
alimentar a un gato o un perro, dependiendo respectivamente de
la fabricacién del producto final, como se plantea mis
completamente a continuacién.

El cuerpo puede opcionalmente incluir desde alrededor

de 1% a 10% en peso de ceniza, preferentemente desde 4% a 7% en
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peso.

La proteina, el almidén y otros ingredientes pueden
ser de cualquier fuente adecuada, siendo la eleccién de estos,
determinada mayormente por las necesidades nutricionales,
consideraciones de buen sabor, y el tipo de alimento para ser
producido.

La fuente de proteina puede ser una fuente de
proteina vegetal, una fuente de proteina animal, o una mezcla
de estas fuentes de proteinas. Las fuentes de proteina
vegetales adecuadas son, proteina de gluten, proteina de trigo,
proteina de soja, proteina de arroz, proteina de maiz, y
similares. Estas proteinas pueden ser provistas en la forma de
harinas, concentradas y aisladas como se desea. Las proteinas
animales son sin embargo preferidas. Las fuentes de proteina
animal adecuadas, son carne muscular o esqueleto de mamiferos,
aves, Yy pescado; los alimentos tales como alimento de carne,
alimento de huesos, alimento de pescado, y alimento de ave;
subproductos como corazén, higado, rifiones, lengua y similares;
Y proteinas de la leche.

La fuente de almidén es convenientemente un grano tal
como maiz, arroz, trigo, cebada, avena, o soja, y mezclas de
estos granos. El grano es convenientemente suministrado en la
forma de una harina, almidones puros o© sustancialmente puros
también pueden eser usados 8i Be desea. Si Bon utilizadas
harinas, entonces también proveerin alguna proteina. Por lo

tanto es posible usar un material que es ambas una fuente de
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proteina y una fuente de almidén.

Otros ingredientes diversos, por ejemplo, Bsal,
especies, condimentos, vitaminas, minerales, agentes
saborizantes, 1lipidos y s8semejantes, también pueden ser
incorporados en la mezcla té&rmicamente gelificable como es
" deseado. Si se agregan lipidos, pueden ser grasas de cualquier
animal adecuado; por ejemplo 8sebo, o pueden ser grasas
vegetales.

Un agente que controla la actividad del agua, puede
ser agregado a la fuente de proteina que comprende la
formulacién inicial del pre-trozo; asfi como a menudo la textura
del producto final y elaborarlo mds como carne, mientras
retiene al menos algo de agua disponible. También, el agente.
provee al producto con una medida de proteccién en contra de la
infecci6n microbiana. Cualquier agente adecuado que controla la
actividad del agua puede ser usado. Ejemplos adecuados incluyen
humectantes o plastificantes, salea y az(icares, el humectante
puede ser seleccionado, por ejemplo, de sirope hidrogenado de
maiz, propilenglicol, butilenglicol, glicoles polihidricos como
glicerol y sorbitol. Los azGcares adecuados incluyen azlGcar
invertida, y sacarosa. Las sales adecuadas incluyen NaCl vy
pirofosfato sé6dico.

El producto alimenticio formulado de  humedad
reducida, es producido formando un masa rica en proteinas
gelificada térmicamente, dividiendo la masa en pedazos o

trozos, y luego texturizdndolos. Este {ltimo paso, incluye
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reducir su contenido de humedad exponiéndoloa a una fuente
intensa de calor seco, tal como es producido por secado en un
estado de movimiento relativo con aire, tal comec una corriente
de aire caliente, o haciéndolos caer a través de aire caliente.

La maesa rica en proteinas térmicamente gelificada,
puede ser producida en muchas formas diferentes como es
deseado. Por ejemplo, una mezcla térmicamente gelificable puede
ser preparada a partir de agua, proteina y todos los otros
ingredientes para ser incluida en el producto alimenticio
formulade de humedad reducida. La mezcla térmicamente
gelificable es luego calentada y formada en capas. Esto puede
ser elaborado como se describié en las patentes US 4.781.939 y
5.132.137; como se ha descrito en estas patentes, la mezcla
térmicamente gelificable es alimentada a un molino de emulsién,
en el cual la mezcla es sometida a un cizallamiento mecénico y
calentamiento répido. Cualquier molino adecuado de emulsidén
puede ser usado, por ejemplo, el molino de emulsién revelado en
la patente US 5.132.137. Otros molinos adecuados de emulsién se
encuentran comercialmente disponibles bajo la marca registrada
de Trigonal y pueden ser obtenidos desde KG Siefer
Machinenfabrik GmbH & Co, Bahnhofstrasse 114, Postfach 101008,
Velbert 1, Alemania.

En el molino de emulsidn, la temperatura de la mezcla
es elevada a la temperatura deseada de gelificacifn dentro de
un tiempo muy corto; generalmente menos de uno a dos segundos.

Preferentemente la temperatura es elevada a alrededor de 100°C

10
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a alrededor de 120°C. Alternativamente, la temperatura puede
ser elevada en el rango de alrededor de 45°C a alrededor de
75°C como se describié en la patente US 5.102.137. Generalmente
la energfia mecinica generada en el molino de emulsiémn serd
suficiente para calentar la mezcla a la temperatura deseada,
pero ésta puede ser suplementada por inyeccién de vapor
sobrecalentado.

La mezcla calentada es expulsada desde el molino de
emulsién en una corriente delgada hacia un tubo de detencién.
Puesto que la mezcla caliente entra al tubo de detencién en
una corriente delgada, forma capas delgadas en la mezcla ya
caliente en el tubo de detencién. La mezcla a capas en
~ caliente en el tubo de detencién, entonces se gelifica
mientras se mueve lentamente a lo largo del tubo de detencién.
En la mezcla caliente, cada capa del estrato permanece
pustancialmente y visualmente distinta. El tiempo de
residencia de la mezcla caliente en el tubo de detencién, es
suficiente para que la masa de la mezcla gelifique a un
producto final gelificado, al alcanzar la salida del tubo de
detencién. En este estado, la masa gelificada tiene una
apariencia altamente estriada y una textura de carne, y un

contenido de humedad generalmente en el rango desde 50% a 60%

_ en masa.

Alternativamente, a manera de ejemplo, 1la masa
térmicamente gelificada puede ser producida emulsionando agua

con los ingredientes a ser incluidoes en el producto

11
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alimenticio formulado, reducido en humedad. Un emulsionador de
alta velocidad o un homogeneizador ea particularmente
apropiado para la emulsificacién. En caso necesario o deseado,
un agente gelificante puede agregarse. La emulsifn es entonces
calentada para gelificar térmicamente 1la emulsibén, para
preducir una masa térmicamente gelificada; por ejemplo, en una
. mezcladora-batidora, un horno al vapor o un extrusorx. La masa
térmicamente gelificada entonces puede ser forzada a pasar a
través de un orificio, como un dado de extrusién, para proveer
un producto gelificado adecuado para cortarlo en trozos.
Nuevamente, el contenido de humedad generalmente estari en el
rango desde 50% a 60% en masa.

El producto gelificado obtenido de cualquiera de los
procesos alternativos de 1los ejemplos anteriores Yy no
limitantes, para ser usado, éste seri entonces cortado en
trozos en un cortador adecuado.

El producto preferido es el del proceso de
emuleificacién de US 4.781.939 anterior, debido a 1la
estructura de capas y las estriaciones exhibidas por el
producto, lo que provee un drea de superficie aumentada. Los
trozos son preferentemente del tamaflo adecuado para el uso en
la alimentacién de mascota; por ejemplo, que tienen wuna
dimensién minima alrededor de 8 mm. Entonces, 1los trozos
pueden ser tamizados para retirar el exceso fino.

Los trozos coherentes, ricos en protefna, asi

formados, son entonces sometidos a un paso de texturizado.

12



BEsto incluye reducir el contenido en humedad de los trozos.
Una fuente de calor intenso y seco es utilizada. Esto da como
resultado un cuerpo que tiene una estructura que comprende al
menos dos zonas - una 2zona externa, o exterior, de mis bajo
contenido de humedad que la zona interior de contenido méds
alto de humedad.

Un ejemplo de un proceso de calor en 8seco para
reducir la humedad de los trozos formados, incluye la fritura,
preferentemente en un medio caliente y profundo con grasa.
Cualquier aparato profundo adecuado para freir, puede ser
 usado. La grasa usada para freir 1los trozos puede ser
cualquier grasa animal o vegetal adecuada, o aceite. Los
aceites vegetales son preferidos. Los ejemplos adecuados de
aceite vegetal incluyen aceite de mani, aceite de maiz, aceite
de algodén, aceite de maravilla, aceite de soya hidrogenado y
similares. El sebo de carne de vacuno es un aceite animal
apropiado. La temperatura del aceite esti preferentemente en
el rango alrededor de 150°C a alrededor de 200°C -por ejemplo,
alrededor de 100°C a alrededor de 180°C.

Los trozos son secados alternativamente, o ademés, en
" un secador de aire caliente a alta wvelocidad y por un tiempo
suficientemente largo para secarlos hasta un contenido de
humedad en el rango desde alrededor de 20% a 60% en peso;
preferentemente, desde alrededor de 30% a alrededor de 50% en
peso. Mas preferentemente, el rango es desde 40% a 4,5% en

peso. El tiempo de secado no deberia exceder de

13
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aproximadamente 10 minutos; y preferentemente, deberia ser
menos que alrededor de siete minutoe, mis preferentemente en
el rango de 4 a 8 minutos. El1 rango de temperatura deseado es
desde alrededor de 140°C a 180°C. Se ha encontrado que estas
condiciones reducen la humedad y aumentan la firmeza del
cuerpo en el grado deseado. Sin embargo, serd apreciado que el
tiempo especifico y la temperatura requerida para cualquier
producto en particular, puede ser determinada por una persona
experta sin experimentaciones indebidas.

Se ha encontrado que los cuerpos secos producidos de
trozos en capas retienen la estructura en capas expandida, de
los trozos no secos en capas Yy, sSorprendentemente, no se
encogen marcadamente, reteniendo asi su apariencia de carne.

Los trozoa secos también pueden estar revestidos con
agentes saborizantes. El condimento adecuado de los agentes
saborizantes incluye la digestién de materia animal,
aminodcidos como glicina, grasas como sebo, vy otros
semejantes.

Preferentemente, el pH de los trozos es bajo.
Tipicamente la reduccién de pH es en el rango desde 6,0 a 5,5
hasta un valor en el rango desde 4,0 a 5,5. La reduccifén es
lograda acidificando loe trozoa, preferentemente aplicéndoles
un recubrimiento de carécter &cido. Un &cido de grado
alimenticio, por ejemplo es preferentemente utilizado el &cido
fosférico. En una modalidad preferida, el recubrimiento

comprende desde alrededor de 1% a 5% en peso del cuerpo

14
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Ventajosamente, el recubrimiento puede ademis

revestido por inmersioén.

comprender un azlcar, como la sacarosa © glucosa, para gque
reaccione con el &cido para producir un efecto muy sabroso o
dorado en el recubrimiento, realzando lo tostado que ya pudo
haber sido producido como resultado del paso de reduccién de
humedad. Sin embargo, azficar puede ademfis ser incluida
adicionalmente o alternativamente en la formulacién inicial
rica en proteinas, antes de la etapa de gelificacién, o puede
agregarse convenientemente en cualquier etapa posterior.

Los trozos secos, ya 8sea revestidos o no, pueden
entonces ser envasados en envases adecuados, en particular en
latas Bsellables y en bolsas. En esta forma, los trozos
secos/recubiertos son particularmente apropiados para
alimentar mascotas como una comida completa, © como una parte
de una racién alimenticia. Alternativamente, 1los trozos
secos/recubiertos pueden ser usados afin como alimentos de
premio.

Preferentemente, los trozos son envasados
cuidadosamente en los envases y ninguna agua adicional u otro
liquido, como salsa, es afiadido, Una vez sellado, los envases
pueden ser esterilizados por retorte. El calor de
esterilizacién promueve la reaccién del &cido con los azlcares
en los cuerpos secos, ricos en proteinas. El resultado de esta
reacciébn se observa en un efecto sobre la superficie de los

trozos, que la hace no uniforme y oscura, semejantes a una
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quemadura o carbonizacién.

En las modalidades preferidas de la presente
invencién, 1los trozos secos, preferentemente, comprenden
aproximadamente 10% en peso o menos, de almidén; alrededor de
20% a alrededor de 40% en peso de proteinas; alrededor de 18%
a alrededor de 25% en peso de lipidos; y alrededor de 30% a
alrededor de 40% en peso de humedad. 8i los ingredientes
adicionales -adem8s de 1los componentes de recubrimiento
discutidos anteriormente- como sales, az(cares, especias,
condimentos, agentes saborizantes, minerales, Y otros
semejantes, son incluidos en los trozos secos, entonces estos
ingredientes adicionales, preferentemente, forman alrededor de
0,5% a alrededor de 15% en peso de los trozos.

Una ventaja de 1la presente invencién es que 1la
estructura del cuerpo alimenticio, es provista de una humedad
menor y de una textura m&s firme -especialmente en la
superficie, en un trozo de tamafio relativamente grande, lo que
induce a la mascota, ya 8Sea gato o perro o alglin otro
semejante, a ocupar mis tiempo masticéndola, con lo que se le
provee de un ejercicio de la mandibula muy beneficioso.

En el caso de perros medianos a grandes, se ha

encontrado que los trozos, preferentemente, deberian estar

- dentrxro de los sigquientes limites de tamafio: la dimensién

lateral mis pequefla desde 8 mm a 12 mm y la mi&s larga desde 16
mm a alrededor de 25 mm. 8in embargo, es conveniente

considerar las dimensiones en términose de un di&metro
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equivalente o nominal, como puede ser el di&metro de una
esfera que tiene el volumen igual al volumen del cuerpo no
esférico bajo estudio. Aunque el cuerpo ciertamente puede ser
normalmente esférico, se ha encontrado que usualmente, los
cuerpos de proporciones de bloques son generalmente
" preferibles. 8in embargo, no 86lo las formas en blogques Yy
redondeadas, sino también las formas que comprenden
combinaciones de ésas estin dentro del alcance de esta
invencién y de las reivindicaciones anexadas.

Sera apreciado dque numerosas modificaciones vy
variaciones pueden ser realizadas a las modalidades antes
descritas, 8in apartarse de 1los alcances de 1la presente
invencién. Por supuesto, los sabores particulares que Be usan
diferirdn dependiendo del tipo de animal que supuestamente

consumird el producto alimenticio

EJEMPLO 1
Una mezcla de base para producir una mezcla
térmicamente gelificable, es preparada de proteina de carne,
[}

de gluten de trigo, harina de soya desgrasada, otros

ingredientes y agua en las siguientes proporciones en peso;

69,0% de carne
18,5% de trigo
5,0% de harina de soya

4,5% de agua

17
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3,0% de otros (minerales, aziicares, vitaminaas, aromas, etc.)

La mezcla térmicamente gelificable se hace pasar a
través de un molino de emulsién (un Moline Trigonal obtenido
de Siefer Machinenfabrik GmbH & Co KG). La mezcla caliente
abandona el molino de emulsidén a una temperatura alrededor de
112°C y es descargada en un tubo de detencién. El1 tiempo de
residencia en el tubo de detencién es alrededor de 5 minutos.
El producto que abandona el tubo de detencién estd en una
forma gelificada y es cortado en trozos de alrededor de 8 mm
de largo. lLos trozos tienen una apariencia estriada, como de
carne.

Los trozos son cernidos para retirar el desecho fino.
El contenido de humedad de los trozos es alrededor de 55% en
peso. Los trozos son entonces transferidos como carga para una
freidora profunda con grasa, en la cual son fritos en aceite
vegetal a una temperatura de 188°C por alrededor de 30
segqundos. Los trozos 8son entonces retirados, drenados en
canastas de frefir y enfriados a la temperatura ambiente. Los
trozos fritos retienen apariencia estriada, como de carne vy
tienen un pH 6.

La composicién de los trozos después de la fritura se

determiné que es como sigque (% en peso):

35% de proteina

20% de grasa

18



37% de humedad
2% de azGcares, en particular sacarosa

6% de ceniza

Los trozos fritos fueron entonces transferidos a un
aparato de recubrimiento. Acido fosférico de grado alimenticio
Yy agentes sazonadores fueron entonces aplicados en 1la
superficie de los trozos por un tiempo de alrededor de 90
segundos, el &cido fosfbérico compone alrededor de 1,5% de la
masa total del producto de los trozos revestidos. Se encontré
que los trozos revestidos contenian una humedad alrededor de
35% en peso y un pH 5. Los trozos revestidos tenian una
textura firme pero resiliente.

Finalmente, loas trozos fueron envasados en una lata
sellable s8in agregar agua ni caldo. La lata fue sellada y
rodonada. Después de enfriar a la temperatura ambiente, el
envase fue abierto y el contenido examinado.

Se observS que los trozos fritos y revestidos tienen
una superficie dorada al azar o al menos no uniforme, de
apariencia mis carbonizada después de la anterior etapa de
fritura y pre-envasado. Los trozos tenfian una percepcién
grasienta y, al presionarlos ligeramente, exudaban jugos

grasoson.

EJEMPLO 2

Una masa de base para producir una mezcla
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térmicamente gelificable es preparada de carne de proteina, de
gluten de trigo, de harina de soya desgrasada, de otros

ingredientes y agua en las siguientes proporciones en peso:

65,0% de carnes

18% de trigo

7,0% de harina soya
5% de agua

3,0% de otros (minerales, azlicares, vitaminas, sabores, etc.)

La mezcla térmicamente gelificable se hace pasar a
través de un molino de emulsién (Molino Trigonal obtenido de
Slefer Machinenfabrik GmbH & Co KG). La mezcla caliente
abandona el molino de emulsifn a una temperatura de alrededor
112°C y es descargada en un tubo de detencién. El1 tiempo de
residencia en el tubo de detencidén es alrededor de 5 minutos.
El producto que abandona el tubo de detencién se encuentra en
una forma gelificada y es cortado en trozos de alrededor de 8
mm de largo. Los trozos tienen una apariencia estriada, como
de carme.

Los trozos son cernidos para retirar los desechos. El
contenido de humedad de los trozos es alrededor de 56% en
peso. Los trozos son entonces transferidos a una secadora de
_ aire caliente a alta velocidad, en la cual son secados a una
temperatura de 165°C por alrededor de 6 minutos. Los trozos

secos emiten gases ligeramente debido a la liberacién del
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vapor durante el secado por aire caliente pero retienen la
apariencia estriada, como de carne y tienen un pH 6.
La composicién de los trozos después de secados se

encontrd que es como sigue (% en peso);

33% de proteina

20% de grasa

39% de humedad

2% de azlcares, en particular sacarosa o glucosa

4% de ceniza

Los trozos secos fueron entonces transferidos a un
aparato de recubrimiento. Luego s8e adicioné agua, &cido
fosfbrico de grado alimenticio, agentes sazonadores, y aceite
vegetal de grado comestible (opcional) para revestir los
trozos durante un tiempo de alrededor de 90 segundos, en que
el &cido fosférico da cuenta de alrededor de 2,0% de la masa
total del producto de trozos revestidos, y el aceite vegetal
da cuenta de aproximadamente 7% de la masa total. Se encontréd
que los trozos revestidos tenian un contenido de humedad de
alrededor de 40% en peso y un pH de 4,5. Los trozos revestidos
tenfan a una textura firme pero resiliente.

Finalmente, los trozos fueron envasados en una lata
sellable sin agregar agua ni caldo. La lata fue sellada y
rodonada. Después de llevarla a la temperatura ambiente, la

lata fue abierta y el contenido examinado.
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Los trozoe secos y revestidos fueron examinados y se
observd que tienen una superficie con zonas doradas al azar, o
al menos no uniforme, apareciendo mis carbonizadas que después
de la etapa anterior de secado y preenlatado. Ios trozos
presentaban wuna muy leve percepcién aceitosa y, al Bser

ligeramente presionados, exudaban jugos grasosos.

EJEMPLO 3

Los trozos fueron producidos de una formulacién de
partida y usando el proceso descrito en el ejemplo 1. Sin
embargo, el Becado fue efectuado en un secador de aire
caliente descrito en el ejemplo 2 y las condiciones fueron
ajustadas para producir trozos secos finales con un contenido
de humedad de 28%. En este caso, el tiempo de secado fue
alrededor de 10 minutos con temperatura medio en el secador,
de 178°C. Los trozos secos retienen su apariencia estriada
previa, como de carne, y tienen pH de 6. Ellos tenian una
percepcién ligeramente aceitosa. Los promedios de las
dimensiones aproximadas de los trozos fueron 10 mm de largo y

de ancho, y de 20 mm de profundidad.

EJEMPLO 4

Los trozos fueron producidos de una formulacién de
partida usando el proceso descrito en el ejemplo 2. 8in
embargo, las condicionee de secado fueron ajustadas para

producir trozos secos finales con un contenido de humedad de
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53%. En este caso, el tiempo de secado fue de alrededor de 4
minutos a una temperatura media de secado de 147°C. Los trozos
secos resultantes tenian una percepciédn grasienta muy ligera y
" unas dimensiones medias de 18 mm por 12 mm por 25 mm. Estos
fueron envasados y sellados en una bolsa pléastica retorcible
gin afiadir mi&s humedad o aceite. Cuando el material fue
observado a través del paquete transparente a la semana

después, fue visible un carécter oleaginoso en los trozos.

REIVINDICACIONES

1. Un alim;anto para mascotas, CARACTERIZADO porque
comprende un formulado _cuerpo rico__ en pro_te{nas, comestiblf-:’
que tiene una apariencia quemado, un contenido de humedad de
20% hasta 60% en peso y una estructura que provee firmeza de

textura para ser resiliente bajo la presién inicial de la

mordida por una mascota animal.
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2. Un alimento para mascotas de acuerdo con 1la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porgque el cuerpo tiene una

superficie no uniforme.

3. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo tiene un

elevado buen sabor atribuible a la reaccién del tostado.

4. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo es capaz de

extruir un jugo grasoso cuando es sometido a una presién baja.

5. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicaci6n 1, CARACTERIZADO porque la estructura es en

capas.

6. Un alimento para mascotas de acuerdo con 1la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque el contenido de humedad

es desde 35% hasta 50 % en peso.
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7. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicaci6n 4, CARACTERIZADO porque el contenido de humedad

es deasde 40 % hasta 45% en peso.

8. Un alimento para mascotas de acuerdo con 1la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO ©porque comprende desde

alrededor de 1% hasta 10% en peso de ceniza.

9. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo tiene una

forma generalmente de bloque.

10. Un alimento para mascotas de acuverdo con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque la estructura comprende
zonas interiores y exteriores, teniendo la 2zona exterior un

menor contenido de humedad que la zona interior.

11. Un alimento para mascotas de acuerde con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque la zona exterior

comprende un recubrimiento acidico.
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12. Un alimento para mascotas de acuerdo con la
reivindicacién 1, CARACTERIZADO porgque comprende desde 20%

hasta 40% de proteina.

- @ Un procedimiento para producir un alimento para
mascotas que tiene una textura que es resiliente bajo la
presién inicial de 1la mordida por una mascota animal,
CARACTERIZADO porque incluye los pasos de proveer un cuerpo
rico en proteinas, coherente, reducir el contenido de humedad
del cuerpo entre 20% y 50% en peso y causando que al menos una

porcién del cuerpo tenga una superficie de aspecto quemado.

14. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
13, CARACTERIZADO porque la etapa de reducir la humedad es

preferentemente lograda por exposicién del cuerpo a calor seco.

15. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
14, CARACTERIZADO porque incluye calcinar al menos dicha

porcién de superficie.

16. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién

13, CARACTERIZADO porque incluye frefir el cuerpo.
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17. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
13, CARACTERIZADO porque incluye incrementar el buen sabor del

cuerpo.

18. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
1817, CARACTERIZADO porque incrementar el buen sabor incluye
causar una reaccifn de dorado que ocurre en la superficie del

cuerpo.

19. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién

3513, CARACTERIZADO porque incluye reducir el pH del cuerpo.

20" Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
2613, CARACTERIZADO porque incluye recubrir el cuerpo con un

Scido.

21. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
2313, CARACTERIZADO porque incluye incluir un azlGcar en el

cuerpo.
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22. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
fgf CARACTERIZADO porque incluye la formacién de una emulsién

de carne.
/

23. Un preoduct e_.alimento para mascotas,

f—_— R \. - L4
CARACTERIZADO Tque comprende un contenedor_ qgllgdo,\ una
s ———— - -

pluralidad de cuerpos de alimento formulados rico en proteinas

dentro del contenedor, dichos cuerpos teniendo una apariencia
'—-IN...‘-—- —

dorada, un gontenide de humedad de 20% hagta 60% gn peso y una

estructura que provee firmeza de textura para sef resiliente

bajo la presién inicial de la mordida por una mascota animal.
24. Un producto de acuerdo con la reivindicacién

2423, CARACTERIZADO porque la apariencia dorada es producida

ébr la exposicién del cuerpo a una fuente de calor seco.

25. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 24,
CARACTERIZADO porque los cuerpos estan estrechamente

contenidos.

26. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 25,

CARACTERIZADO porque no contiene agua o caldo agregados.
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27. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 24,
CARACTERIZADO porque los cuerpos tienen elevado contenido de

grasa.

28. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 24,
CARACTERIZADO porque los cuerpos tienen un recubrimiento

acidico.

29. Un producto ‘de alimento para mascotas,

CARACTERIZADO porque comprende una plura_lid_a_t_i .de cuerpos de

s --
alimento formulados rico en proteinas teniendo una apariencia

— _ .
dorada, un contenido de hmmedad de BOE_QgsLa_EQSan peso y una

estructura que provee firmeza de textura para ser resiliente

bajo la presién inicial de la mordida por una mascota animal.

30. Un producto de alimento para mascotas,

CARACTERIZADO porque comprende una pluralidad de _cuerpos de -

- et mye - w————

alimento formulados rico en proteinas, teniendo una apariencia

dorada, un contenido de humedad de 30% hasta 45% -en peso,

- - — = w = - - - — e,

siendo la humedad reducida por la exposicién del cuerpo a una
fuente de calor seco, teniendo un -contenido de proteina de 20%

hasta 40% en peso y una estructura que provee firmeza de
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textura para ser resiliente bajo la presién inicial de 1la

mordida por una mascota animal.

@Un contenedor decorado para inducir la compra por
el duefio de una mascota, CARACTERIZADO porque el contenedor
esta s8sellado y esterilizado teniendo dentro de él una
. pPluralidad de cuerpos de alimento formulados, dichos cuerpos
teniendo una apariencia dorada, un contenido de humedad de 30%
hasta 45% en peso y un contenido de proteina de 20% hasta 40%

en peso.

32. Un producto de alimento para mascotas,
CARACTERIZADO porque comprende una pluralidad de cuerpos de
alimento formulados, rico en proteinas, teniendo un contenido
de humedad de 30% hasta 45% en peso, siendo la humedad reducida
. por la exposicién del cuerpo a una fuente de calor seco, un
contenido de proteina de 20% hasta 40% en peso y una estructura
que provee firmeza de textura para ser resiliente bajo 1la
presién inicial de la mordida por una mascota animal, teniendo
los cuerpos un recubrimiento acidico con wuna apariencia

quemada.
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. Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la
Declslon 4868 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Se recuerda al interesado que el formulario de solicitud debe diligenciarse en su totalldad, y que la
modaliiad de la solicltud hace parte integral del mismo. En este caso, por la tasa pagada y la forma de
presentacién de la informacién, se deduce que se trata de una patente de Invencién, y como tal se ha
hecho este primer estudio formal. Sin embargo, es necesario confirmar o aeclarar la modalidad de la
solicitud.

- Dabe allegar copia del documento en que consta la cesién del derecho a la patente otorgado por el
inventor al solicitante o a su causante {art. 26-k,Dec 486/2000).

En cumplimiento del articulo 39 de la Decision 488 de la Comisién de la Comunidad Andina, se
le requiere para que dentro del tdrmino de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién
del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciades. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la solictud se considerard abandonada y perderé su
prelacién.

Notiflquese el presente oficio co e a lo dispuesto en el articulo B de la Rasolucién
Reglamentaria No. 210 del 157de ghero del 2001.

ESPEDES DE VERGEL
Jofe de la Divisidn de Nuevas Creaclones

I
HAYD
El anterior raquerimiento fue notificado por fijacion en liata de fecha ' n 2001

Se recuerda ol interssada que dabe presantar, dantra de los dieciséis meses siguientss contados & partir de ln feche de
presentaciin de la solcitd cuya pricridad s invocs, copla de ls misma cartificads por is sutorided que ta wpidié y, an fos casos
on que hays luger, |a imduccién simple dal capitulo relvindicatorio, El incumplimianis da dste plazn, acarreand in pérdide de le
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