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[X] Patente de Invencién. - - i

) Thombre:
SOLICITANTE Direcéién:

| Telétono:

* VER ANEXG [E-mal :»
6 Nombre IDENTIFICACION
* REPRESENTANTE| biecio ce O w O
APODERADO
(74) Teléfono: - Fax: ce. 0 o O
E-mail: Narmero TP
@ Nombre: yorge Mario Giraldo ¢.” ] IDENTIFICACION

-] INVENTOR (ES)
: (r2)

Direccion: Calle 8A # 9C -~ 42

L

ce. & om [

Telgfono: 09688334 69Fax: 9968842227 C.E

E-mail: -,

Ve

Domicilic Manizales,(Caldas)

O]

Nimero 75.085.548 Mzl

I8C /00

® Clasificacion Internacional (51)

@ Prioridad - (33) Pais de Origen|  (32) Fecha (31) Nomero de Solicitud |
o . ‘/-/_, /
si[]  w~o[J) A -/‘ __Z

® Para publicar a partir de la fecha de la presente solicitud a los:

6 meses D 12 meses D 18 meses E]

@ Comprobante de pago No '~7-

A\,

mstruccuones para al dxhgenmamtento del presente formulano Ver reverso de esta pégnna




COMO DILIGENCIAR B FORMULANo
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. de una persona juridica si no se esta actuando a través de apoderado y debera acreditarse tal calidad,

 Indicar el tiempo en el que 56 desea qué sé publique la solicitud.

Si faltara espacio en algn recuadro de este impreso, utiice hogas corplementarias.

Los espacios sombreados corresponden alos reqmsxtos minimos que deben cumplirse para obtener fecha de
presentacion de la solicitud.

Si alguna casilla del formulario no fuera cublerta, se cruzaré una linea ablicua.

Solicitud de: _L'Iniaamente $e acepta unaopeion por cada solicitud, Debe maréérse enlacasilla correspondiente
si se frata de una solicitud de registro de Patente de Invencion o Patente de Modelo de Utilidad.

Solicitante: Esa persona natural o juridica que esta solicitando el registro, Debe indicarse: nombre, direccién,

teléfono, fax o E-mall.
Identificacién: Corresponde a la indicacion def documento de identidad del solicitante, discriminando en la
casilla correspondiente, si se trata de C.C. (cédula de ciudadania), NIT (Nimero de identificacion Tributaria),
C.E. (Cédula de Extranjeria); u Otro (en caso de que la identificacion del solicitante correspcnda aun documento
diferente a los anteriormente mencionados.)

Domisilio. Indicar el pais o estado, depaﬂamento y cludad.

Representantaoapoderado Eneste espaciodebe indncarelvnmnbre del reprasentante legal cuando se tra ~ i

Sise actiia a fravés de apoderado, debe indizarse el nombre del abogado que adelantara la actuacion adminis-

trativay anexar poder. Sila solicitud la adelanta una persona natura! sin apoderado, no debe diligenciarse esta

casila,
Inventor: Nombre y Apellido. (Debe ser una persona natural).

Titulo de fa invencion: Es el nombre de l2 invencién. Debe definir en forma breve y precisa el abjetivo de ia
invencion de tal manera que permita ubicar al lector en el campo tecnoldgico a que pertenace la invencion. E

les.

Clasificacion Internaclonal: Este espacio se deja en blanco para ser llenado por la entidad.
N P ¥, B T w0 o . !

Prioridad: Si el solicitante ha presentado inicialmente una solicitud en otro pais para este misma abjelo, pueds -

reclamar o reivindicar prioridad de esta soﬂcﬂud siempray cuando la presentacion se haga dentro del aﬁo
siguiente ala primera presentacion.

titulo debe estar acorde conla descnpcron y reivindicaciones, no debe referirse a marcas i nombres comercia-

Comprobanta de pago: Referenciar el ndmero y fecha del rembo de pago de la tasa establecida, Este

comprobante debera anexarse,

Anexos: Deben marcarse con una X las casilias corre'spondientes a los documentos que acompafiarén Ja
solicitud. Para el diligenclamiento ver revés de la siguiente hoja.

Firma: Si se actla a través de abogado la firma debera ser ladel apoderado; si actiadirectaments unapersona
juridica la firma debera ser la de su representants legal y sl aciiia directamente una persona nalural éstadebera

firmar la solicitud. _ ]

IMPORTANTE:

8ino es especialista en la materia, ls recomendamos:

Consultar la normatividad relacionada con este tramite en www.sic.gov.co o enla Biblioteca de la SIC, carrera 13 No. 27-
00 piso § de lunes a viernes de 8:30 a.m. a 5:00 p.m, jomada continua, . , .

Leer detenidamenté los folletos y los instructivos para el diligenciamiento de los formularios.

Una vez radicada la solicitud, informarse permanentemente sobre el estado de su tramite y, si es del ¢aso, contestar dentro
del término los requerimientos notificados sequn las disposiciones legales wgantes
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m Comprobante de pago delatasa de prssentacmn dela sohcntud
: E] Comprobante de pago de la tasa por concepto d& excedente de pg!abras en la publicacion.
m Comprobantedepagopor feivindlcacien de pnondad | :
m Certificado de existencia y representacién !ega% cuando el salicsitan:te sea personajuridica.
|
!

.
|
!

[j Poderes, sifuereelcaso,
m Copia certificada de lé primera solicitud sise rewmdica pmsndad

m Traduccion simple de la: primera solicitud, sf s reivmdica pncmda .
m Documentodeces:érrdel mventural 3olxcitanteoasu causante. :
[£] Descripcien de lainvencion. S ‘ "
[x] unao masrsiwndicaclones SO R i |
] Dibujos ylo planos necesaos < . .
[] Deser el caso, copiadel contrato de acceso. L f :
De ser ¢l caso, documento que acredite la hcancia 0 autorizacvbn de uso de conocimientos- tradicionales de las comuni~ _

dadesindigenas o §
(] Desere!caso.cemﬂcadodedepésﬁadeimtenaibiofogiw -

D Arte final 12x12.

@ rouracamacteRisCA:
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Instrucciones para la presentacion de los anexos; ver reverso de esta pagina. y
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COMO PRESENTAR LLOS ANEXOS

10. Dibujos, planos y figuras. Los dibujos, planos, figuras y representaciones graficas tienen como finalidad contribuir
auna mejor comprasion y divulgacion de la invencidn, por lo tanto deberan tener ciertas caracteristicas:
aj Deben tener una relacion directa con la descripcion,
b) Deben permitr visualizar las formas de ejecucion descritas.
c) Larelacion entre la descripcion y los dibujos se debe hacer fiar medio de signos de referencia que s¢
encueniren ¢h ambos elementos yguarden una sorrespondencia.
d) Sidentro de la descripcion han sido mencionadas algunas figuras necesariamente deben ser mclundasi
e) No deben incluirse figuras o dibujos que no se encuentran descritos. |
f) No deben ser realizados a mano alzada. ‘f
|
\

g) No deben aparecer simbolos o nimeros no mencienados en la descripcion.

h) No deben incluir textos o letreros.
L.os diagramas esquematicos y de fiujo asi como las formulas quimicas o matermnaticas que no ssan mecanografiadas q
impresas dentro del texto de ia descripcion, se consideran dibujos. ‘
o |
Las graficas, figuras y dibujos de que trata la Decision 486, deberan ser elaboradas siguiendo las reglas del d:bu;o‘
técnico con tinta negra indeleble, numeradas individual y consecutivamente, y presentadas exclisivamente en |
papel tamao oficio por una sola cara, sin la inclusion de marcos en su contorno.

Unidad de invencién. Cuandoiun grupo dei invenciones es refvindicado en una misma solicitud, &l requisito de 4
unidad de invencion de conformidad con el articulo 25 de la Decision 486, se cumplira solo si existe entre estas kol
invenciones una relacion técnica especial que contribuye a enlazar como un todo &l objeto de fai mvencu:m con
caracteristicas que sblo pueden ser obtenidas en su conjunto.

Descripeion. Para que la descripcion divulgue lainvencion de manéra claray completa para su comprensidn deben
utifizarse términos técnicos reconocidos en el &mbito técnico correspondiente, si son términos técnicos poco conoc:do§
se deben definir correctamente. |
Enladescripcidn no sera adecuado el uso de nombres propios o marcas registradas o similares para demgnar

productos.

Solicitudes biotecnol6gicas. En relacion con las solicitudes de patentes en dreas biotecnologicas gue se reﬁereh
asecuencias de nucledtidos 0 aminoacidos, la solicitud debe contener unalista de éstas, la cual debe presentarse dé
manera separada a la descripcion y llevar el titulo “LISTADO DE SECUENCIAS’. Acada secuencia divulgada se lé
asignara un nimero de identificacién descrito como “SEQ ID NO."(Estandares de presentacion de listados de secueh
cias de aminodcidos. Circular PCT 633/PCIP12314, Noviembre 12 de 1897 OMP1). Elndmero de secuencias deberé
indicarse en el fistado. 1
Enladescripcion y en 1as reivindicaciones, las secuencias se indicaran por su niimero de identificacion. |

Las secuencias corresponderan a una secuencia de nucledlidos, una secuencia de aminoacidos o una secuencia dg

nucledtidos junto con su correspondiente secuencia de aminoacidos segin sea el objeto de la invencion.

Capitulo Reivindicatorio. Las reivindicaciones deben ir numeradas consecutivamente en nimeros arabigos. Para
mayor claridad, las reivindicaciones deben constar de dos partes: Un preambulo y una parte caracteristica. El J
preambulo define el objefo de lainvencion y sus caracteristicas técnicas, indicando aquello que forma parte del estadp
dela técnica. La segunda parte, se refiere a las caracteristicas técnicas del producto o procedimiento que se deseaw
proteger y debe ir precedida de la expresion “caracterizada por” u ofra similar, ‘
Unareivindicacion independiente debe contener todas las caracteristicas esenciales de lainvencion. Toda reivindica
cién independiente puede ir seguida de una o mas reivindicaciones dependientes que hagan referencia a los modop
concretos de realizacidn de lainvencién.

Una reivindicacion dependiente contiene todos los elementos de la rejvindicacion de laque depende y debe hacar
referencia a dicha reivindicacion y precisar a continuacion las caracteristicas técnicas adicionales que se quieren
proteger.

Aun cuando las reivindicacicnes deben ser congruentes con la descripcion, no es adecuado hacer referencias a la
descripcion y alos dibujos, si fos hubiere, a menos que sea absolutamente necesario. No obstante, con el fin de dar
claridad a las reivindicaciones las referencias de los dibujos deberan ir entre paréntesis.

Con el fin de definir la materia que se desea proteger mediante la patente, las reivindicaciones deben sef tlaras y
concisas, no deben definir la invencion mediante los resultados que se quieren obtener, y no deberén contener
expresionss ajenas al propésito de fijar las fimitaciones def privilegio que se desea obtener, ni opiniones personales di
tipo comparativo tales como “mas ventajoso que” 0 “mas economico que”,

Cuando lainvencion sea un producto quimico debe definirse por su formula quimica.

R4

\
1. Figura Caracteristica: Para efecto de la publicacion, los dibujos que sean necesarios deberan presentarse en dob
ejemplares de tamafio de 12x12 cm., cumpliendo con las condiciones para ser reproducidos por medio de scanner o
ser digitalizados para su correspondiente publicacion.
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ANEXOS

(Nota: Los anexos que se presentan a continuacidn se desarrollaron con base en la
informacion adquirida por medio de la linea 9800, el manual del inventor, los folletos
aﬁiﬁdos en la Superintendencia de Sociedades sede Manizales, las indicaciones al pie de

laYetra del formulario y la pagina Web de la Superintendencia de Industria y Comercio).
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TABLA DE CONTENIDQ DE ANEXOS

Fotocopias cédulas de los solicitantes.

Fotocopia cédula del inventor.

Resumen con el objeto y finalidad de la invencion.
Descripcion de la invencion.

Reivindicaciones.

Firmas solicitantes (numeral 12)

2
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Numeml 2.

Nombre:
Cc.C
Direccion:
Tel:

Fax:
Domicilio:
e-mail:

Nombre:
CC.
Direccion:
Tel:

Fax:
Domicilio:
e-mail:

Nombre:
C.C.

Direccidn: -

Tel:

Fax:
Domicilio:
e-mail:

Nombre:
C.C.
Direccion:
Tel:

Fax:
Domicilio:
e-mail:

SOLICITANTE (71),

A continuacion se presentan los datos de los solicitantes de la patente:

ANEXO

Jorge Mari Giraldo Cardona

75085548 Mzles
Calle 8A #9C 42
0968833469
0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.

jorgemariogiraldo@uole
g

Paula Alejandra Castillo Navarro

30392719 Mzles.

Carrera 25 # 70 — 36 Samarkanda apto. 401

0968870045
0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.

paulahot@uole.com

£
Paula Za Arango
30404313 Mzles '
Calle 12 # 18 -25
0968821564
0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.

aulazuluaga@usa.net
|
Felipe Botéro Guzman
75094150 Mzles.
Calle 63 #24 -16
0968852464
0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.
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Numeral 4. INVENTOR (72)

de la idea.

e

*"  REPUBLICA DE COLOMBIA -~ -
% IDENTIFICACION PERSONAL

‘.. CEDULA DE CIUDADANIA

o 78, 085 548 ‘ :

’?ﬁ NUMERD.

i mwo CARDONA

' JORGE MARIO

" NOMBRES

Tt
FIRMA

;
e g

RTINS

La anterior es la fotocopia de la cédula correspondlente al inventor o gestor
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SU CON EL OBJETO Y FIN AD DE LA INVENCION

Meétodo y proceso tecnoldgico en el que se utiliza el suero de leche como materia prima, el
cual es un desecho de la industria lactea que genera un gran impacto ambiental al recurso
natural hidrico.

De este suero, se obtiene emulsificante proteico a partir de una precipitacion mediante
puntos isoeléctricos de cada proteina y su respectiva termocoagulacion; y alcohol, a partir
de una fermentacién de una semana, que culmina con un proceso de centrifugacion y
destilacion.

Este método y proceso tecnologico, esta caracterizado por el uso del cien por ciento (100%)
del suero como materia prima principal. Ademas tiene como caracteristica la utilizaciéon de
puntos isoeléctricos de las proteinas y su respectiva termocoagulacion, el resultante de esto
pasa a ser secado y posteriormente empacado, mientras el sobrenadante pasa a ser
fermentado con una biomasa microbiana de alto rendimiento en la transformacién de
lactosa a 4acido lactico y de éste a alcohol etilico, en donde finalmente es destilado y
envasado.

Con este proceso se elimina el impacto ambiental y se utiliza el suero de leche producido
por las industrias lacteas.
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La produccién mundial de suero se estimé en 11981 en 90 millones de toneladas, 1a cual se
ha incrementado en afios recientes; los paises productores més importantes son en orden
decreciente: Es‘tadds Unidos, Francia, Alemailia, Italia, la antigua Unién Soviética y
Holanda. Estados Unidos es el principal pais i}mduwtor de queso en el mundo y, por lo
tanto, es el que genera mas suero, en 1981 produjO'Sz millones de toneladas.

En México la produccion de suero de leche se incrementa afio tras afio de acuerdo con los
datos de produccion de queso de la camara de prpdﬁctos alimenticios elaborados con leche,
se puede estimar que en 1980 se produjeron 914.000 toneladas de suero; en 1984 la

- cantidad de este subproducto fue de 1.15 milloue-"s de toneladas. Para 1990 la produccion se
- incremento en un 43% y para 1995 en 85% es décir a 2.405 millones de toneladas. Las 1.3

mﬂlones de toneladas de suero producidas en- 1985 contienen 62.000 toneladas de lactosa y

- 6000 toneladas de protaina verdadera, lo cual puede satisfacer el requerimiento caldrico

durante un afio de 260.000 pe’rsanal adultas yel requenmlento proteico de 390.000 de éstas

En el pasado, se consideraba el suero muchas véces como un subproducto residual y no
siempre se le daba una apli‘}cacién; Todavia ho%y se desperdicia en ocasiones. Esto lo
demuestran no sélo los balances de las e‘mpresas,f% en los cuales es corriente que no figuren
para nada los beneﬁci‘os‘ financieros obtenidoi; de este producto, sino también, las

 advertencias frecuentes de los servicios de dep{;raoién. del agua, las cuales encuentran

dificultades considerables para tratar los residuales que contienen una cantidad elevada de
sueros. ’ ‘ :

El pfoblema esté latente debido a la capacidad c&mmﬁMe del suero de leche, con una
gran demanda biologica de Oxigeno (DBO) de 30000 a 50000 mg], y al valor nutritivo de
sus oomponentes por lo cual en todo el mundo se ban realizado esfuerzos considerables
dirigidos a su aprovechamwnto tanto en el émb:to de la investigacion tecnoldgica, como a
politicas gubemamemgles que alienten o premonep a los industriales a hacer uso de este
subproducto, evitando que sea vertido en el seno de los recursos acuiferos donde resulta

altamente perjudicial.

En una época en que las necesidades de la alimenta%:ién humana y animal son cada vez mis
importantes, es preferible e indispensable el aprovechamiento del lactosuero mediante
técnicas apropiadas para dejar de destruirlo o simplemente desecharlo, con lo que se pierde

{
!
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por completo. Durante mucho tiempo la principal salida fue la alimentacion de cerdos en

granjas y criaderos, ademas de ser utilizado como fertilizante.

Gracias al avance en las técnicas de utilizacion del suero se han diferenciado dos grandes

campos de aplicacion para éste:

a) Transformacion Industrial: Obtencion de:
Mantequilla, bebidas, sopas, proteina hidrolizada, queso, quesos procesados, quesos

untables, alimentos concentrados para animales, productos horneados, confites,

y

\

alimentos infantiles, almibar de lactosa hidrolizada, pildoras, penicilina, concentrados
de riboflavina, butil alcohol acetona, extracto de vinagre, acidulante de alimentos,

resinas, coberturas, encurtidos, plasticos acrilicos, suero completo deshidratado, helados
y yogurth.

Ademas se obtienen acidos orgéanicos (4cido lactico, acético, propionico, gluconico y
citrico), fabricacion de hidrolizados proteicos y produccién de alcohol (alcanzando

concentraciones de 2 a 3% de etanol).

En los Gltimos afios se han creado en la antigua Unidén Soviética, métodos de aislamiento
de proteina del suero de queso. En particular, se trata de procedimientos basados en el

empleo de calor, &cido, acido y édlcali, y cloruro célcico. El producto obtenido se emplea en

diversas ramas de la industria alimenticia; se creé un método para fabricar un concentrado
proteico-hidrocarbonado, el cual sirve en la produccion de pan, para aumentar el valor

bioldgico.

Métodos para la recuperacion de las proteinas del suero:
- Precipitacion por:

Carboximetilcelulosa

Sales férricas

Taninos

Sodio laurilsulfato

Quitosana

Otros métodos:

| Intercambio idnico

Concentracién en leche de espuma
L Didlisis y electrodiélisis
Titrafiltracion
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Osmosis inversa x
| . |
Microfiltracion |
Concentracién al vagio. |

H
i

i)

| b) Aprovechamiento del suero no modificado para Ja alimentacién del ganado.

f
i

o

~ ‘El objetivo general de la presente ‘invéncién, eei reducir el impacto ambiental mediante el

aprovechanuanm mtegral de este wbproducto pmducido por la industria lactea (suero), a
través de un proceso tecnolégwo por el que se obtendrén etanol v emulsificante
hldmso;ubley hposoluble a S |

|
!

Entre las ventajas mas :mpm‘taﬁtes de esta mvencxén, podemos destacar la wutilizacién

g _:mtegral del desecho pt‘mclpal de la industria lactea, el suero de leche, actuacién que

consecuentemente reduciré el 1mpac°to ambxental hasta ahora registrado por esta industria;
Ademas de obtener un emulsificante cien por mento (100%) proteico, produciendo un

. mejoramiento de las promedades ﬁmc_mnales de l¢s productos que lo utilicen.

Para aclarar més Ia‘invéncién y sus‘veﬁtajas, es%)eciﬁcaremos las diferentes fases que se
llevan a cabo para obtener los productos finales, mdlcando las variables utilizadas en cada
una de eflas. :

FASEI | G |

. Rmpmén del suero: Se reahzara en‘un tanque de acero inoxidable y se medirs el pH.
-« Precipitacion mediante el puntn isoeléetrico (pI) y calentaxmezrto De acuerdo al pH -

“medido al suero I'eCJ.bldO se calcularé la cantldad de 4cido qua se debera adicionar para
ajustar el pH al punto isoeléctrico (pI) de cada una de Ias proteinas hidrosolubles del
suero, y se proceders a termocoagtﬂar por medxo de un intercambiador de calor para
alcanzar la temperatura de ebullicién del suero oon cada proteina en su respectwa punto

. isoeléctrico (pI). Después se dejara reposar eh un. tanque precipitador para obtener el

prempltado (emulmﬁcante), que pasaré ala slgulente fase.

FASETI

- Extraccién del preclpltado Bl preclpna.do se extraeré por la parte inferior del tanque

\

- precipitador & través de una valvula de paso, estamlo cerrada la vélvula por la que se
extraera el sobrenadante el preclpﬁado se almaé:em en un tanque.
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- 8ecado del precipitado: El secado, se efectuara por aspersién a tempera:turas menores
del punto de desnaturalizacion de las prateinas, ya que de no ser asi, se producirian
pérdidas en las propiedades emulsificantes de éstas.

- Empacado: ' Después de extraer el porcente;ﬂje de humedad necesario para obtener el
emulsificante en polvo se émpacaré en bolsasi (presentaciones de 500g y 1000 g).

FASE IIf

- Extraccion del sobrenadante: Se cerrara la vaivula de paso del precipitado y se abrird la
véalvula que dejara fluir el sobrenadante liquicio que ser4 conducido a un biorreactor.

« Fermentacién: El proceso de fm‘mentaoion serd parcialmente anaerobio, para
garantizar la produccion de alcohol etilico y evitar la produccion de 4cido. Para lograr

_lo anterior el biorreactor deberd cumplir gon las siguientes condiciones: Sellado

hermético, agitacion mecénica y vélvula de eécape para Diéxido de Carbono (CO); se
inoculard con un porcmtaje de biomasa y después de una semana se realizard la
oenmﬁigacmn '

- Cenmﬁxgaclén Con este proceso se buscara separar la biomasa microbiana y el
liquido fermentado, el cual pasara al sxgmentetproceso

« Destilacion: El liquido fénnentado se deétilaré en una torre de destilacién con
rectificacion para garantizar la obtencién de alcohol etilico con una pureza entre ¢l 96 y
el 98%, la cual dependerd de la presion atfnosféric_a del lugar donde se realice el
proceso. |

- Envasado: Se efectuard medlante una envasadora mecanica y se realizaré en botellas

Para ilustrar mejor el procedumento de la mvenmén se describe a continuacion cada fase
del proceso mediante un ejemplo

FASE1 S | |

En esta fase donde se ubica la recepcion del sueré y su precipitacién, hacemos alusion a
una planta de tratamiento de agua, dopde se tomé el agua de un cauce y se lleva a los
tanques de flocylpsion, donde por puntps lsqglecmcus y diferencias de densidad, floculan
los s6lidos en suspension contenidos en e! agua tomada del cauce.

FASEL
En la fase II donde se extrae el preenpﬁado (emulslﬁcwe) se seca y se empaca, fomamos
como ejemifio 14 produceién de leche en polvo dond¢ s¢ mangjan bajastewperaturas y

¢
¢
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altas corrientes de aire para extraer asi la humedad sin necesidad de desnaturalizar las
proteinas que debe contener este producto. Posteriormente se pasa a una empacadora que
pueda manejar Atmoésferas Controladas dentro del empaque.

FASE IIT

Para esta fase, donde se realiza el proceso fermentativo, se toma el proceso similar
desarrollado en una destileria, en el cual una biomasa microbiana es inoculada en un caldo
de cultivo, que después de un tiempo de proceso anaerobio produce alcohol. Este
porcentaje de alcohol contenido en el caldo de cultivo es concentrado y rectificado en una

torre de destilacion para después pasar a ser envasado.

A continuacion, se muestra de una forma clara y resumida, un diagrama de flujo que
contiene las fases explicadas anteriormente y su respectiva secuencia. Ademas se anexa un
diagrama de proceso que ilustrard Optimamente todo el desarrollo del proceso mismo

(entiéndase por diagrama explicativo y NO por dibujo).

DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION DEL SUERO

l

PRECIPITACION MEDIANTE PUNTO
ISOELECTRICO (pD) Y CALENTAMIENTO

: J

EXTRACCION DEL EXTRACCION DEL
PRECIPITADO SOBRENADANTE
l LiOT._]]DO
SECADO l
i FERMENTACION
. .EMBACADO o ACION
DESTILACION
ENVASADO
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TABLA DE CO NCIO DEL DIAG DE PROCESO

El diagrama de proceso que se muestra en este petitorio, no debe ser considerado como
dibujo ni como plano, ya que es solo un diagrama sustentativo del proceso tecnoldgico que
hace parte de la descripcion; Este diagrama contiene la maquinaria a utilizar en el proceso

més no la secuencia especifica del proceso.

Tanque de recepceion del suero.
Vélvulas de paso.

Precipitador.

Intercambiador de calor

Bombas centrifugas.

Tanque de recepcion del precipitado.
Secador por aspersion.

Alimentador de biomasa.

X ® N o kW=

Biorreactores con agitacion.
Centrifugadora.
Destilador.

ey ot
—_ O
» A
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REIVINDICACION
. INDEPENDIENTE

PREAMBULO

PARTE
CARACTERISTICA

12

REIVINDICACIONES

/‘ 1. Meétodo y proceso tecnologico en el que se utiliza

el suero de leche como materia prima, ¢l cual es un
desecho de la industria lactea que genera un gran impacto
ambiental al recurso natural hidrico.

De este suero se obtiene emulsificante proteico, a partir de
una precipitacién mediante puntos isoeléctricos de cada
proteina y su respectiva termocoagulaciéon, y alcohol a
partir de una fermentacion de siete dias, que culmina con
un proceso de centrifugacion y de destilacidn.

Este método y proceso tecnolégico esta caracterizado por
el uso del cien por ciento (100%) del suero como materia
prima principal. Ademds tiene como caracteristica la
utilizacion de puntos isoeléctricos de las proteinas y su
respectiva termocoagulacion, el resultante de esto pasa a
ser secado y posteriormente empacado mientras el
sobrenadante pasa a ser fermentado con una biomasa
microbiana de alto rendimiento en la transformacién de
lactosa a 4cido lactico, y de éste a alcohol etilico, en
donde finalmente es destilado y envasado.

Con este proceso se elimina el impacto ambiental y se
utiliza el suero de leche producido por las industrias
lacteas.
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RﬁIVINDICACIONES
I’EPENDIENTES :

REIVINDICACIONES
- DEPENDIENTES

- suero - es | dulce, 8¢ bajara el . -6

" ebullicion del @tanal Luego se ajustara el pH para /0

 obtener ¢l pf (puntos isoeléctricos) de la Alfa-
En lactoalbﬁmma y reahzar la precipitacion a través de la
\ admén de émdo orgémco Y, por ultimo se ajustara el pH

orgénico R

2. Método y proceso tecnologico segin la

‘reivindx_caciéni 1, caracterizado por el uso del 100% del
Suero como méteria prima principal, ya que existen 2 tipos
de suero: éc:do, con una variabilidad de pH entre 4.7 y
52 y dulce, éonun pH que oscila entre 6.1 y 6.5, sin
maonvememas para ajustar el pH a los puntos
isoeléctricos dé las proteinas que se precipitan.

3 ”Mé’fodog y proceso tecnolégico segin la

reivindicacién 1, caracterizado por la utilizacion de puntos

isdelécuiszos he las proteinas y su respectiva
teﬁmecoagulaciéﬁn, debido a que ¢l suero de leche contiene

proteinas 'hidrti»solubles que poseen diferentes puntos
isoeléctricos (pl), se proceder de Ia siguiente forma: i el o
pH para lleéar al punto isoeléctrico de la Beta- f
laczteglobulma y realizar la termocoagulacién a través de {03 ‘1“3

r'\ & .
un mtercamblador de calor para que precipite la proteina, _ gt \,
en ¢l tangue precxprtador mediante Ta adicién de scido - . ol
oy

orgémao con punto de ebullicion mayor al punto de § o .

para alcanzar el  punto isoeléctrico de la seroalbimina y
realizar la precipttaclén mediante la adicién del 4cido

|

"En el suero é{:ido el pH se ajustard a los puntos
 isoeléetricos mediante la adicién de Hidréxido de Sodio

(NaOH) o de ‘é,ii;ido orgénico, dependiendo del pH del

. suero, para la pr@%cipitacién de las proteinas

4 Método Y proceso  tecnologico segin la

reivindicacion 3 capacterizado por un secado por

, aspersion a uah temperatura menor del punto de
desaamralizamén‘ de las proteinas (emulsificante) y altas

}
i
i
!
i
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corrientes de aire para eliminar el porcentaje de agua
necesario hasta obtener la proteina en polvo, la cual sera
empacada en Atmoésferas Modificadas (A-M)

5. Método y proceso tecnolégico segin la
reivindicacion 1, caracterizado por el sobrenadante que es
la fase liquida después de la precipitacién de las proteinas,
el cual sera el medio de cultivo para realizar la

fermentacion.

6. Método. y proceso tecnologico segun las
reivindicaciones 1 y 5, caracterizado por una fermentacién
parcialmente anaerobia, con un porcentaje de biomasa
microbiana que esta constituida 100% por levadura,; (sin
sinéresis); el proceso tendra una duracién de una semana

en un biorreactor.

7. Método y proceso tecnolégico segin la
reivindicaciébn 6, caracterizada por un biorreactor
herméticamente sellado, con agitacién mecénica y valvula

de escape para didxido de Carbono (CO»)

8.Método 'y proceso tecnologico segin  las

reivindicaciones 6 y 7, caracterizado por la destilacion,
que se efectuard a través de una torre de destilacién con
rectificacion para concentrar el alcohol producido en la

fermentacion, el cual después serd envasado.

7997%

\(O‘QCO‘A\) \157%
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Numeral 12. A continuacion se anexan las firmas de los solicitantes de la patente de
W
invencién con sus respectivas cédulas y firmas:

Nombre: Jorge Mario Giraldo Cardona
C.C 75085548 Mzles

Firma: M /%/

Nombre: Paula Alejandra Castillo Navarro
c.C 30392719 Mzles.

Firma: M Cﬂlﬁfa/nafm Coidillo /lfovm/zo

Nombre: Paula Zuluaga Arango
cC 30404313 Mzles

Firma: pw/& MQJ“' “‘4”7&

Nombre: Felipe Botero Guzmén
C.C 75094150 Mzles.

Firma: L i A
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. lndtcactén de que se soicrta a conc

‘e Datos de identificacion delso_‘ it
o Descripcion de lai invencion 7
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umeral 2.

o o
DAORE...
Direccion:
Tel:

.
Domncilio:

e-mail:

Nombre:
CC.
Direccion:
Tel:

Fax:

Domicilio:

e-mail:

Nompre:

Tel:

‘1&micilio:

e-mail:

Nombre:
CC.
Direccion:
Tel:

Fax:

Domicilio:

e-mail:

ANEXO

SOLICITANTE (71),

A continuacion se presentan los datos de los solicitantes de la patente:

Jorge Mario Giraldo Cardona
75085548 Mzles
Calle 8A #9C - 42

0968833469

0968842227 i
Manizales (Caldas), Colombia.
jorgemariogiraldo@uole.

Paula Alejandra Castillo Navarro
30392719 Mzles.

Carrera 25 # 70 ~ 36 Samarkanda apto. 401
0968870045

0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.

paulahot@uole.com

Paula Zuluaga Arango

30404313 Mzles

Calle 12 # 18 -25

0968821564

0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.
lazul net

Felipe Botero Guzman
75094150 Mzles.

Calle 63 #24 -16

0968852464

0968842227

Manizales (Caldas), Colombia.
boterofeli latinmail.co

"




Industrla y Comercio

SUPERINTENDENCIA

C g0
. Bogota, D.C.

S@ﬁor(as) L SR i
JORGE MARIO GIRALDO CARDONA Y OTROS

- 'Solicitantes L

- “Calle 8A No. 0C-42

- Tel. 096 883 34 69

. Manizales, Caldas

01-33864

& REFERENCIA: Radicacién No
? G E : 002

Trémite

- Evento - 001
. Actuacion 430
.. Oficlo No. - 1691 .
Folios .- Qo1

i g y Como resurtade del examen de forma, realizado c:on fundamenio en el arttculo 38 de la Decisién
£ 3_486 de Ia oomisién de Ia Comunldad Andina, sele comumca que

. Debe allegar copia del documento on que consta la aesusn dél demcho a la patenhe ctorgado por &l inventor
5 \a Ios solicitantes oasu causante (art 26~k.l3ec 486/2000) L

“i
‘

: En cumplimlento del articulo 39 de Ia Decisién 486 de Ia Comislon de la Comunidad Andina, se
3 le requiere para que dentro del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacion del
‘ ;presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
T cumplimlanto al presente raquerimiento la solicltud se aonslderaré abandonada y perderd su
prelacién 2 PR RS ‘

Notiﬂquese el presente oﬁtsio '}“forme a' lo dispuesto en al articulo 8 de la Resolucién
\.:Reglamentana No. 210 del 15‘ ee em‘dal 2001 sk | \

 ALX cARMENzZy/bESPEDES DE VERGEL. CE ,
Jafa de la Divisigh de Nuevas C!’@%iﬂ“@s IR R 3 ‘i f"&‘f@ Zﬂ’m

Ei antenor re erimiento fue no‘hﬂtmdg por f‘jacion én llsta da fecha

. ) .
1
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~ Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
| Conmutador: 382 0840
Fax: 382 2695
E-mail: info@sic.gov.co’
Bogotd, D.C., Colombia







