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JEFE DE DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
E. S. D.

REF: Expediente No. 02 003 266 — solicitud de patente de invencion a favor
de ROBERTO GONZALEZ BARRERA

Respuesta a oficio No. 14056 del 08 de noviembre de 2007

JUAN PABLO CADENA SARMIENTO, portador de la tarjeta profesional No.
57.492 del C.S.J., obrando como apoderado del sefior ROBERTO
GONZALEZ BARRERA segun lo acredita el documento de sustitucion de
poder presentado ante esa Division, me permito dar respuesta a las
observaciones de caracter técnico y juridico, relacionadas con Ia
patentabilidad, para la concesién de la patente de acuerdo con la Decisién
486 segun el concepto técnico No. 2071 notificado por fijacion en lista de
fecha 08 de noviembre de 2007.

En atencién a las objeciones del sefior examinador, se presenta un nuevo
capitulo reivindicatorio anexo con 1 — 14 reivindicaciones, las cuales no
adicionan materia nueva ni extienden el alcance de la solicitud como se
presento originalmente.. Asi mismo se presenta una copia clara corregida de
la figura 1.

Respecto a las objeciones por falta de claridad presentadas por el sefior
examinador el solicitante quisiera hacer las siguientes anotaciones. Se
presenta una nueva figura 1 donde se indica el nombre de la corriente que
sale del tamiz y se mezcla con la arenilla gruesa que sale del triturador.
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Asi mismo, la nueva figura 1 incluyé los numerales de la descripcion, con lo
que queda subsanada la objecién presentada por el sefior examinador en
relacion con la descripcion.

En cuanto a las objeciones por faita de claridad del capitulo reivindicatorio, el
nuevo capitulo reivindicatorio corrige las reivindicaciones 4 a 8, aclarando los
pasos del método de acuerdo a lo sugerido por el sefior examinador. Asi
mismo se han corregido las reivindicaciones 5, 6 y 8 para mejorar la claridad
de las mismas respecto a la fraccién de endospermo germen, Finalmente, se
corrigen las reivindicaciones 11 y 12, atendiendo la sugerencia del sefior
examinador separando el proceso de centrifugado y el proceso de
produccion de la harina para masa.

En vista de lo anterior, respetuosamente solicitamos el retiro de las
objeciones a la presente solicitud, en base al nuevo capitulo reivindicatorio
presentado y a los argumentos anteriores ya que, en opinién del solicitante,
la presente invencion cumple con los requisitos de claridad y ademas los de
novedad, altura inventiva y aplicabilidad industrial de la Decision 486.

De la Sefiora Jefe,

Atentamente,

7 (/// oz

AN PABLO CADENA SARMIENTO
T.P. No. 57.492 del C.SJ.

C.C. 80.410.337 de Usaquén

Carrera 7 No. 71-21, Torre B, Of. 402

Bogota, Febrero 1 de 2008
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REIVINDICACIONES
Reivindicamos;

1. Un método para elaborar continuamente harina de maiz precocida y
pelada a partir de grano de maiz limpio, que comprende realizar continua y
repetidamente los siguientes pasos:

acondicionar el grano de maiz completo lavando con agua rociada a
sus fracciones de cascara y germen himedos,
triturar dicho grano de maiz completo rompiendo las porciones de
cascara que se separan del mismo y moler el grano triturado en primera y
segundas fracciones,
secar con aire y clasificar dicha primera fraccién para retirar de alli
una primera fraccidén de arenilla de harina y una fraccion de cascara como un
subproducto,
aspirar dicha segunda fraccion para remover de ella una segunda
fraccion de arenilla de harina y una fraccion de céascara, y mezclar la primera y
segunda fracciones de arenilla de harina y céscara como un subproducto
combinado, produciendo asi una fraccion de endospermo-germen,
acondicionar la fraccién de endospermo-germen para hidratar
parcialmente su endospermo de harina,
precocer la fraccion acondicionada de endospermo-germen en una
cocina de columna de vapor y coccién adicional en un rodillo para efectuar una
gelatinizacion parcial controlada,
enfriar la fraccidon cocida de endospermo-germen en un secador
adiabatico para producir un material en hojuelas, y secar con aire y estabilizar el
material en hojuelas a una humedad deseada,
moler el material en hojuelas seco en una serie de molinos de
rodillos primario y secundario,
separar y recoger un molido fino resultante y un molido en bruto
resultante del material en hojuelas molido seco, en donde el molido en bruto
resultante se procesa adicionalmente en los molinos de rodillos secundarios, y
someter Unicamente el molido fino a una centrifugacién en un
entoleter para aislar un material sucio li'gero y producir una harina integral para
arepas.
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2. El método de la reivindicacién 1, que comprende adicionalmente
mezclar cal con dicha harina integral para arepas' para producir una harina de
masa.

3. El'método de la reivindicacion 1 donde dicha harina para arepas se
produce con un rendimiento del 80% al 85% relativo a la cantidad procesada
de grano de maiz.

4. El método de la reivindicacion 1 donde dicho triturado del grano
entero acondicionado se lleva a cabo con molido por abrasién para producir
una primera fraccion y una segunda fraccion.

5. El método de Ia reivindicacion 4 que comprende ademas secar
ducha primera fraccién hasta un contenido de humedad de 9% a 11% y tamizar
adicionalmente dicha primera fraccién para aislar una fraccion de arenilla de
harina y una fraccién de cascara como un producto colateral de maiz.

8. El método de acuerdo con la reivindicacién 1 donde dicha fraccion
de endospermo-germen es aspirada a través de una serie de aspiradores para
aislar dicha segundé fraccion de arenilla de harina y fraccidn de cascara que
representa desde 15% a 20% del peso total de maiz.

7. El método de acuerdo con la reivindicacién 6 donde dicha fraccion
de endospermo-germen es templada rociando agua hasta alcanzar una
humedad de 21%, durante 20 minutos a 30 minutos.

8. El método de acuerdo con la reivindicacién 8 donde dicha fraccién
de endospermo-germen acondicionada se cocina previamente en forma parcial
en dos pasos:

a)  con inyeccién de vapor en una cocina de columna a una
temperatura de vapor de 154°C a 162°C y durante 40 minutos a 100 minutos, y

b)  con presién de rodillo controlada y temperatura de vapor (3
100 kPa a 3 445 kPa y desde 210°C a 240°C).

9. El método de acuerdo con la reivindicacion 8 donde dicha hojuela
precocida es secada al aire en dos pasos:
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" Radicacién No. 02-3266

| . Clasificacién Intemacional (IPC) BOZB 1!08

; 'Concepto Técnieo No. 626

| Ccmo resultado del examen deﬁnmvo, realizado con fundamento en el articulo 48
da la Decision 486 de la Cornlsnén de la ComUnIdad Andina, se le comunica:-

1. Documentos estudiados

1.1. escngclgg ' Fohos 31 a 43 ( antlguos folios 34 a37)
' Folios 44 a 47 (armguos fmhos 44 a 47)

Folios 128 a 130 (capltulo reivindicatorio modrﬁcado)
Follos 143 a 145 (mapltulo reiwndacatono modificado)

13Q19_L¢LQ§ L Foho 99 (antlgua Iollo 103)
‘ Folio 146 - ..

icitante: Fohos, 141 a 142

. 15.Proridad; Fohos 49@74 (an‘tiguos folios 52 2 74)
o 2 _US. No, solicitud 09/764.219)

‘2. Objeto de la invenclén e ] ;;‘«:.‘

o Titulo. de la solicntud “Método para Ia produccion de harina de maiz
precocada y pelada para arepas y tort:IIas

El ob;eto de la presente sohcﬂud de patente de Invencnon consiste en:

‘Relvmdlcaciones 1a 14 Un métado para alaborar con’cmuamente harina de maIz

- precocida y pelada a partlr de grano de maiz limpio, que comprende realizar’

continua y repetidamente los siguientes pasos; acondicionar el grano de maiz
“completo lavando con agua rociada; ftriturar dicho grano de maiz completo
rompiendo las porciohes - de cascara y moler el grano triturado en primera y
gegundas fracciones; secar con aire y clasificar dicha primera fraccion para retirar

. .de alli una primera fraccién de arenilla de harina y una fraccion de cascara como

“subproducto; aspirar dicha segunda fraccion. para remover de ella una segunda
fraccién de arenilla de harina y una fraccién de cascara y mezclar la primera y

 segunda fracciones ~de arenilla de harina y céscara como un subproducto

combinado; produciendo asi una fraccién de endospermo-germen; acondicionar la

- _fraccién de endospermo-germen para hidratar su endospermo de harina; precocer -

la fraccion  acondicionada de endospermo-germen en una cocina de columna de
vapor y coccién adicional en un rodillo; enfriar la fraccion cocida de endospermo-
. germen para hidratar parcialmente su - endospermo de harina; moler el material
en hojuelas seco en una serie de molinos de rodillos; separar y recoger un molido
“fino y un molido en bruto del material  en hojuelas molido seco; someter
dnicamente el molido ﬁno a una centrifugacnén en un entoleter.




; La mvencién se reiacuona con un pmceso terrmco~mecémoo para la fabricacion de
" harina de maiz precocida y pelada y se relaciona.con un proceso continuo de
 columna-rodilio - aplicado a la pmducclén de harina de maiz matanténea para
e uso en Ia pr@paracién de arepa y tortilla y suﬁ denvades
A I ?

e . c:/asificaoian /ntemac:ona/ de Patentes (IPC) 'B02 B1/08y B02 B §/02.

-3 Rewindicacianes relativas a un uso [ a un uso dnstinto (articulos 14 y 21 D

o Las ralvmdlcaquones 13 y- 14 se encuentran presentando las instrucclones de uso

“ o del producto abtemda ya que la rehidratacion de las harinas de maiz es
_ . indispensable para poder dar forma a la masa tanto de arepas como de tortillas.

P \-Admionalmenta, el solicitante es explicito al afirmar en el capitulo descriptivo (folio

.. 31 antiguo folio 34) que la. invencion se “relaciona con un proceso continuo de

- columna-rodillo aplicado a la produccion de harina de malfz instantanea para USO
o enla preparacién de arepa y tortilla”; por lo tanto el objeto de la invencién es la
" obtencion de la harina, la rehidratacion que se haga de la harina ya es parte del
. uso de la misma. Por. lo tanto, Ias reivmdlcaciones 13 y 14 no son objeto de
“.;patentabllidad e :

i La fecha que se ha temdo en ::uenta para determinar el Estado de la Técnica
.+ &8 la fechaide presentaclén de la solicitud prioritaria la cual corresponde al 19 -
& de Enero del 2001. Teniendo en cuefta la fecha indicada se realizé la
o « bisqueda én el estado de la técnica de documentos  relacionados con la
sohcitud encontréndose lc)s ) guientes documentos més relevantes:

T ‘ — T " Tethade
LA Dccilmenta e T“l"@ AR | publicacién
! RRE NN usauo«x 585 _ Prqcess Tor manufactuning corh fiour | 1968-10-08

IR 2| US3730732 o Torﬁllaand process usirig water soluble 1673-05-01

alkaline substanae

;ji’jv4 Determina¢i6n delEstadodelaTécniaa ‘ . SRS :

; i . l e

L 5 Analials de patemabihdad (articule 14 mss) |

‘ 51 ovgggg (articu!o 160486) '; . i £ A e “
Los documentqas que ‘se presentan como antenondades nc: revelan el mismo |
" procedimiento que se esta presentando eh la solicitud ya que este contiene

.. etapas que le imprimen diferencias sustanciales con los procesos revelados por
e Ias antenondades y por enda le proporciona el caracter de Novedad a la solimtud
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L i _“ @mm (aftioula’la mss)

s solicitud presex]ﬁta ‘etapas que no habla sido posible derivar de los procegos que
' ge presentan en las anterioridades enunenadas como D1y D2'. Dentro de estas

f;“,:[ de las diferentes fracciones obtenidas en las diversas etapas de molienda a lo
- largo del proceso con el fin de obtener la fra(:cién de andosperma—germen lo méas
ennquemda posible. La utmzaclén de cal como aditivo  no se considera como una
. etapa fundaméntal en el procaso Ia mual se revela en D2. " Por lo tanto, la
ahcrtud presenta vael lnventwo. gl 4 ‘i | - |

s (aﬂiculom D 486)

B prccedlmiantc: para la obtencubn de handa de maiz que presenta Ia solncitud
I presenta las carac:teﬂsticas adecuadas para 'aonsiderarse reproducnblea pc;r lo que
o presenta aplicaclon industrial L e

“6 | Respuesta a los argumentos del solicitante* e
“las observaciones que se habfan realizado en cuanto a claridad y realiza las

. preparacion de‘ tartnlla& por lo que no se les otorga proteccion ademas de ser la

deseados. i

S
7 cﬁ“ﬁl“Sion_ g8 A

;*-Tal cnmo se habia prasentado\en el concepto téonica 2071 el proceso de la -

- etapas se encuentran- lo trpr::s de secado a los que se somete el material para -
. producir hojuelas, asi como el centnfugado en el entoleter y sobre todo el manejo.

. En las modnﬁcéciones reallzadas al capﬁule reivmdmatono el snlicitante subsana

‘correcciones indicadas en el - diagrama de flujo que ilustra el proceso. Con
“irespecto a las) rewmdicacnonea 13y 14 estas se consideran comounusoenla

“forma mas comun de utilizaclén da las ﬁarina$ para obtener los productos*'

En cansecuenczia y por todo Io axpuesto antennrmente se recomienda conceder ‘
el prhrilegic: solicitado para Ias reivindicacionas 1 a 12 (folios 143 a 145) y Negar

e EXAMINADOR TECNICO
. Cédigo No. 202064




