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ASUNTO: CONTESTACION A REQUERIMIENTO OFICIAL 

DILIA RODRIGUEZ DALEMAN, en ml condiclôn de apoderada de la sociedad sollcitante, por el presente 

escrito doy respuesta a su auto notificado por estado de 25 de mayo de 2006, vence 25 de agosto de 

2006 y me permito presentar los siguientes argumentos: 

Presentamos nuevo capitulo reivindicatoo en el cual se ha precisado en el paso b.i se ajusta el pH 

mediante âcldos orgÆnicos, lo cual ya habia sido mencionado en la descripciOn de la sollcitud y en las 

reivindicaciones 2 y 3. El nuevo capItulo reivindicatoo so ajusta a las disposiciones del art iculo 34, toda 
vez que las modificaciones realizadas precisan y clarifican los pasos del procedimiento para producir 

emulsificantes protelcos y alcohol etilico a partir do suero de la leche, quo es el objeto de la invención. 

Nivel inventivo: 

SegCin ese despacho los documentos "Leche y sus derivados en: Enciclopedia de TecnologIa Quimica" 
Version en Espaæol, "Leche en: The Chemistry and Technology of food and food products" y "Leche en: 

Enciclopedia Industrial" VersiOn en Espanol; afectan el nivel inventivo de la presente solicitud toda vez que 

el pæmero do ellos revela multiples procesos para el secado de la leche y sus subprcductos tales como el 

suero. Este documento menciona expllcitamente que una do las formas de obtener suero seco es 



mediante pulverizaciôn o aspersion. Adicionalmente, el mismo documento reveta que la proteina del suero 

(lactoalbmina) se obtiene adicionando Æcido clorhidrico hasta un pH de 4.35 a 4.85 8 (P.1) y calentando a 

temperatura superior a 70°C, que pueda Ilegar ebulliciOn. Esto pars conseguir su precipitaciOn. TambiØn 

so menciona el secado por aspersiOn do las proteinas obtenidas del suero. Advierto ese Despacho quo el 

mismo documento re9lones mâs a bajo  menciona quo ferrnentando Ia lactosa del suero puede fabricarse 

alcohol ethico. So describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero so siembra con 

Sacharmyces frÆgiles a 25-30°C se deja fermentar durante varias horas y luego se separa el etanol por 

destilación. 

Complemontando la informaciOn anterior, la Superintendencia do Industria y Comercio cita la anterioridad 

, D2 quo menciona los mltiples productos que pueden ser obtenidos a partir del suero e inclusa hace 

referenda a la precipitaciOn do lactoatbUmina mediante acidificaciOn y cator, y hace alusiOn at documento 

D3 revela que la separaciOn do las proteinas del suero puede efectuarse por medio del cator y con una 

reacciOn to suficienterflente âcida. 

Concluye la Superintendencia do lndustria y Comercia que se ha difundido desde 1950 el concepto de 

obtener subproductos del suero do Ia leche por precipitaciOn proteica mediante acidificaciOn y calor. Y 

1.. desde 1961 so menciona el aprovechamiento del suero desproteiniza&1_para_ta-obtenc4rLdeLetanol. As! 

, mismo los femientadores, destiladores, equipos y sistemas do produccion do lÆcteos son ampliamente 

conocidos por cualquier persona versada en la materia. De esta forma, la combinaciOn de dos procesos 

conocidos en el estado do la tOcnica por dOcadas para obtener un mØximo aprovechamiento do los 

subproductos do la industria lechera resulta derivada evidentemente del estado del arte. 

Considerando las objeciones expuestas por esta oficina nos permitimos hacer Ønfasis en los documentos 

anteriores no consideran Ia realizaciOn do un proceso mediante el cual seobtienendemanerasimultÆnea 

emulsionantes-4 Liles para-la imntaci6n y alcohol en primer lugar porque Iasenseæanzas del estado do la 

tØcnica ensoæa no to pormitian puesto que realIzaban el proceso do precipitàciOn de las proteinas con 

Æcido clorhidrico corno Æcido pars ajustar el pH y alcanzar 81 punto isoelØctrico de la proteina y dicho 

no puede estar incluido en productos o materia prima cuyo destino sea la producciOn de alimentos. 

El proceso que comprende Æcido clorhidrico posiblemente sea ideal para obtener tactaIbmina para 

diversos usos, como Ic indica el estado do la tØcnica, pero no puede ser empleado para la obtenciOn do 

emulsionantes cuya aplicaciOn es en la producciOn de alimentos, puesto quo el proceso pars producciOn 

do este tipo do emulsificantes requiere quo las proteinas no sean denaturalizadas y si se emplea Æcido 
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cJorhidco, cuyo punto de ebulliciOn as 110°C (Anexamos hoja informativa), se requerla someter a las 

proteinas a muy altas temperaturas, incluso supeores a su desnaturalizaciôn,  para lograr (a total 

eliminación del Æcido clorhidrico. Complementando esta idea, si se piensa an no calentar las proteinas a 

dichas temperaturas no se lograria (a eliminaciOn del Æcido clorhidrico y con ella no seria posible emplear 

estas proteinas coma emulsificantes para alimentos debido al grado de toxicidad de este Æcido 

As! (as cosas, as evidente qua aün con (a informaciOn del estado de la tØcnica nopodrian haberse 

. producdo de manera independiente ni de manrasimuianea los emulsificantes delainvencon A!QnL 
a to expuesto, las temperaturas necesaks para (a eftmlnación del Æcido c(orhIdricij Ian a la AdOik 
transformaciôn de Ia lactosa y perdida de las pids uncionalesdelasrot&naspresentes an el 

� suero, si no hay lactosa no hay fermentaclôn, par tanto nuevamente no seria posible (a obtenciOri 

simultânea de emulsificantes y alcohol. 

Ahora bien, si se pretendiera producir pmero el alcohol y luego obtener los emulsificantes al proceso no 
seria posible puesto qua par una parte una alta concentraciôn de proteinas presentes at comienzo de (a  
fermentación as contrai ducente para esteirceo, coma explica el dacumento Dl al referirse a (a 

producción de alcohol n-butilico e insinua at mismo documentos cuando indica qua at suero se pasteunza 

antes de (a producciOn de alcohol etilico. Par otra pae, coma el examinador comprenderÆ qua estas 

temperaturas de pasteurlzación y de desti{aciôn denaturalizan las proteinas Ia cual impide que an el 
proceso se obtengan los emulsificantes qua se (ogran mediante el proceso aqul reivindicado. 

� 
El estado de (a tØcnica solo hace referenda a la obtenciôn de (actoalbmina y no especifica ue su 
aplicación sea an alimentos, at emulsificante qua se produce mediante at procedimiento reivindicado de-Ied-ie. yderivocjcj 
comprende Iactoatbmina y lactog(obulina qua son proteinas constituyentes del suero e inhiben 
fermentaciôn, tal como se explicô anteriormente y fue constatado por at solicitante quien an numerosos 
ensayos tuvo qua enfrentarse con este Impedimento. 

Finalmente, las enseIianzas de los documentos Dl, D2 y D3 llevarian a (a producción de protelnas 
_-e) ppcJ 

utilizando la combinaciôn cido clorhidi- tempertura seguldo de un paso de secad,o an el qua se seca (a Acurq 
protelna junta a la totalidad de’l--su�ero procesado, paso qua implica el secado tambiØn de (a lactosa y a ro 
partir de lactosa seca tampoco as factible realizar la fermentación, asi qua no hay motivación para plantear 
un procedimianto donde se obtengan de manera simultanea emulsificantes proteirlicos y alcohol. 

Partiendo de (a informaclOn anterior, at aporte realizado par at solicitante as notorlo ye qua primero 



desarrolla un procedimiento donde as posible obtener emulsificantes proteicos para uso alimenticlo sin que 

le ades las proteinas, qua constituyen el emulsificante, pierdan sus pro , sin qua haya presencia de 

tôxicos y sin qua el emulsificante contenga un alto contenido de lactosa, come ocurriria si se produce Ia 

proteina y no se elirnina la lactosa. 

El procedimiento reivindicado comprende el ajuste del pH con Æcidos orgânicos qua optimizan la 

precipitaciôn de las proteinas especificamente a temperaturas de 92°C por corto tiempo, son eliminados 

� mÆs fÆcilmente qua el Æcldo clorhidrico ysi permanecen an la mezcla no representan ningn riesgo para el 

consumidor. Asi las cosas, as posible producir proteinas emulsificantes qua son inicialmente extraidas por 

termo-coagulaciôn y sometidas a un proceso de secado sin qua tengan que sufrir modificaciones qua las 

S 

desnaturalicen. 

Un segundo aporte del procedimiento reportado an la presente soUcitud as producir proteinas 

emulsificantes sin secar el suero, mantenierido La lactosa an su estado disuelto y con los minerales y  Can) 

componentes necesaos para su inmediata fermentación, para ello propone un paso de centrifugacion 

siguiente ap 1e reciitaiônprevioalpasodesecadode  las _proteinas., Aunque an pæncipio la 

separaciôn per centiifugacion as un prceso ampHamente conocido, aplicar este proceso come un paso 

j
 

posterior a un paso de termo-coagulaciôn con àcidos orgÆnicos y a las temperaturas expüestas per el Riot 
-------------

solicitante constituye un desarrollos del solicitante quien ha engrariado los pasos necesarios para poder  
superar los conceptos preestablecidos y optmizar la utdizacion del suero como[iffpnæj5ara la 

producción de emulsificantes y alcohol. 

Al aplicar la centiifugacion, la lactosa qua an las enseæanzas existentes en el estado de La tØcnica era 

secada juntoconJasproteinas, ahora permanece an el sobrenadante, separÆndose as de las proteinas, 
qua una vez extraida la lactosa pueden ser secadas a temperatura inferior a la desnaturalización de Œstas. 
La lactosa y los restantes componentes del suero brindan el medio ideal para qua el alcohol pueda ser 
producklo pues ya no tienen el problema de la presencia de las proteinas, y an consecuencia, an el 

proceso qua se plantea tampoco se requiere de la pasteurizaciOn del suero qua indica el documento Dl 

Teniendo an cuenta la información anterior as claro qua aunque en el estado de la tØcnica existian 
/ 

procesos independientes para la produccon d alcohol,el 

procedimlento planteado an Ia soticitud an estudio requiriO de todo un desarrollo para proponerla 

pietelriiQqsyalcohol, klenflficar los problemas qua impedlan 1a 
producción simultânea, superar los obstÆculos existentes y plantear un procedimiento qua de manera 



precisa comprendiera los pasos necesarios para la producción paralela del procedimiento reMndicado el 

cual sin lugar a dudas optimiza la productividad a partir do mateæa de desacho, solucionando uno do los 

rincipales problernas do las empresas iÆcteas al eliminar sus residuos. 

Asi las cosas, queda demostrado & nivel inventivo do la sólicitud do Ia referenda. Siendo evidente at 

., aporte tecnolOgico realizado con el procedirniento reivindicado, so soficita respetuosamente a la 

- Superintendencia de Industria y Cornercio retirar todas las objeciones. 

Agradezco continuar con el presente trÆmite. 

Seflor Jefe, 

DILIA RODRIGUZ D’ 

MRO/srch 
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Hydrochloric acid 

Fm Wilipedia, the free encyclopedia 

The 
chemical 
compound 
hydrochloric 
acid is the 
aqueous 
(water-
based) 
solution of 
hydrogen 
chloride 
(}ICI) gas. It 
is a strong 
acid, the 
major 
component 
of gastric 
acid and of 
wide 
industrial 
use. 

.Hydrochloric 
acid should 
only be 
handled 
with 
appropriate 
safety 
precautions 
because it is 
a highly 
corrosive 

� 
Hydrochloric 
acid, or 
muriatic 
acid by its 

. historical 
but still 
occasionally 
used name, 
has been an 
important 
and 
frequently 

Hydrochloric acid 

lit 

General 

Systematic name Hydrochloric acid 

Other names Muriatic acid 

Molecular formula LICI in water H2O) 

Molar mass 36.46 g/mol HCl) 

Appearance 
Clear colourless to 
light-yellow liquid 

CAS number [7647-01-0] � 

Properties 

1.18 g/cm3 Density, phase 
37% solution. 

Solubility in water Fully miscible. 

Melting point 
�26 °C (247 K) 
38/o solution. 

110°C (383 K), 

Boiling point 
20.2% solution; 

°C 48 (321 K), 
38% solutiOn.’ 

Acid dissociation 
conStafltPKa 

-8.0 

Viscosity 1.9mPas at 25°C, 
131.5% solution 

Hazards 

MSDS External MSDS (http://ptcl.chem.ox.ac.uklMSDSlllYlhydroebloricacid.html) 

NFPA 704 
Ak 
AL 

btp://en.wikipediaorg/wikitHydrochloric_acid 22/08/2006 
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FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES 
2000-10 

1) SOLICITUD DE: 
0 Correcciôn de error material IM Modificación a una solicitud 
2) Nombre: 1. Jorge Mario Giraldo IDENTIFICACION 

/ 

SOLICITANTE Cardona 
/ 0 11  2. Paula Afejandra Castillo C.C. NIT: 

Navarro 
3. Paula Zuluaga Arango 11 4. Felipe Botero GuzmÆn C.E. OTRO 

Dirección: 1. Calle 8 A Nr. 9C-42 
Manizales, Caldas NUMER0 2. Carrera 25 Nr. 70000-36 

Samarkanda Apto. 401, 
Manizales, Caldas 

3. Calle 12 Nr. 18-25 
Manizales, Caldas 

4. Calle 63 Nr. 24-16 
Manizales, Caldas 

Nacionalidad 0 Domicilio: Todos 
los anteriores, Colombianos 
Lugar de Constitución: 
TelØfono: Fax: 
E. Mail: 

3) Nombre: DILIA MARIA IDENTIFICACION 
REPRESENTANTE RODRIGUEZ D’ALEMAN 

rcn ’ o 

APODERADO C.C. NIT: 
Dirección: Carrera 11 N°. 86-
53 Piso 6 Bogota D.C. 

C. E. 0 OTRO 0 
TelØfono: 6181088 Fax: 
6350824 NUMERO: 41 .654.882 

E. Mail: TP 20824 CSJ 

infocclarkemodet.com.co  

4) NUMERO DE EXPEDIENTE: 0133864 

5) DESCRIPCJON DE LA CORRECCION 0 MODIFICACION SOLICITADA: 

Se presonta nuevo capitulo reivindicatorio quo reemplaza el anterior. 

6) Comprobante de pago No. 06-61,917 Fecha: Agosto 14, 2006 

7) Anexos: 
Rl Comprobante de la tasa 
O Poderes, Si fuere el case 

o 

Certificado de Existencia 
y 

Representacion legal, cuando el solicitante sea persona Juridica 

8) 
Nombre:DILIA RODRIGUEZ DALEMAN 

7 Firma:22c4 
CC.: 41.654.882 TP: 20824 CSJ 

p-529,ç) 



S’JPERNTEN0ENCIA 1W INBUTRIA V C0ERC0 

NIT 0176089-2 

RrA 0FCIAL OE MA 06 - 61!717 
FECH 50STC 14 1W 2006 

. 

I, **** C C N 8 1 C N A C 10 N 010 

CEPOS1TANIE TIPO PASO BANCO CUE1TA Na PASO FEHA P80 Vr. PASO 

CLMKE IMODET V CO. COLOMMONSIAGRACION BANCO POPULAR 00-00110-6 5288911 14/02/2006 7,394,000.00 

**fl* C C N C £ V 1 0 ***** 

CANT. RENTISTICC CONCEPTO TOTAL CCNCEPTO 

� 

1 C005-01-03 CANDIC CE MODALIDAD V MODIFICA 12 MARCAS V LEAS CCIIERC1ALES 95000.00 
TOTAL $ 95000.03 

NCVtUTA V CINCO MAIL PESOS 

RESPON8ALE 

RECIOC CE CAJA APLICADO AL EXPEC1ENTE Na.  



REIVINDICACIONES 

y. alcohol etlilco a partir 
las etapas de 

i Ajustar el pH, mediante Æcido orgÆnico, hasta alcanzar il punto 
0isoelØctrico (p1) de las proteinas y 

it, termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperature 
de ebulliciôn (92°C). 

. C. Enfriar Is solución resultante 
d. Centrifugar para separar el suero an dos fases: Una semi-sôlida 

(precipitado proteico) y una fase liquida (suero desproteinizado). 
e. Secar Is fase semi-sOIi-----

� f. Extraer Is humedad hasta quo at emulsificante estØ an polvo. 
g. Empacar at ernulsificante proteico resultante. 
h. Fermentar at sobrenadante an condiciones anaerôbicas 
I. Centrifugar para separar Is biomasa y el liquido fermentado 
J. Destilar el Uquido fermentado y envasar el alcohol obtenido. 

2. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etihco segün  Is 
reivindicaciôn I caracterizado porque si of, suero as dulce, el peso bi) 
comprende: 

a. Adicionar un Æcido orgÆnico con un punto de ebulliciOn mayor que at del 
etanol para bajar el pH hasta liegar at punto isoelØctrico (p1) do la beta-
lactoglobulina donde se precipita cliche proteina, 

. b. Ajusta at pH con Æcido orgÆnico para obterier el p1 de Is alfa-lactoalbümina y 
hacer qua We se precipite, y 

c. Finalmente, ajustar el pH adicionando Æcido orgÆnico para lograr el p1 de Is 
seroalbümina hasta quo esta proteins precipite. 

3. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etlilco segün  Is 
reivindicación I caracterizado porque $i at suero es ªcido,  at peso b.i) 
comprende: ajustar at pH con NaOH o Æcidos orgÆnicos a los puntos 
isoelØctricos de las proteinas para lograr is precipitación de las proteinas. 

4. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segUn 
una cualquiera de las reMndicaciones anteriores caracterizado porque las 
etapas de secado y extracción de Ia humedad se realizan por aspersion y altas 
corrientes de aire a una temperatura Manor at punto de desnaturalizaciOn de Is 
proteina para eliminar el porcentaje de agua necesario hasta obtener (a 
proteina en polvo. 

5. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segün 
una cualquiera de (as reivindicaciones anteriores caracterizado porque Is etapa 



de fermentac[ôn se realiza durante una semana en condiciones parcial 0 
totalmente anaerôbicas, utilizando como biornasa levaduras. 

6. Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segCin la 
reivindicación 5 caracterizado porque la etapa de fermentaciOn se realiza en un 
biorreactor hermØticamente seUado, con agitación mecÆnica y vÆlvula de 
escape para el DiOxido de Carbono (CO2). 
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