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@ DILIA RODRIGUEZ D'ALEMAN, en mi condicion de apoderada de Ia sociedad solcitante, 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 reivindicatorio en el cual se ha precisado en el paso b.i se ajusta el pH
mediante &cidos organicos, lo cual ya habia sido mencionado en la descripcion de la solicitud y en las
reivindicaciones 2 y 3. El nuevo capitulo reivindicatorio se ajusta a las disposiciones del articulo 34, toda
vez que las modificaciones realizadas precisan y clarifican los pasos del procedimiento para producir
emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir de suero de la leche, que es el objeto de la invencién.

Nivel inventivo:

Segln ese despacho los documentos “Leche y sus derivados en: Enciclopedia de Tecnologia Quimica”
Versién en Espafiol, “Leche en: The Chemistry and Technology of food and food products” y “Leche en:
Enciclopedia Industrial” Version en Espafiol; afectan el nivel inventivo de la presente solicitud toda vez que
el primero de ellos revela multiples procesos para el secado de la leche y sus subproductos tales como el
suero. Este documento menciona explicitamente que una de las formas de obtener suero seco es



mediante pulverizacién o aspersion. Adicionalmente, el mismo documento revela que la proteina del suero
(lactoalbimina) se obtiene adicionando cido clorhidrico hasta un pH de 4.35 24.85 8 (P.l) y calentando a
temperatura superior a 70°C, que pueda llegar ebullicién. Esto para conseguir su pracipitacién. También
se menciona el secado por aspersién de las proteinas obtenidas del suero. Advierte ese Despacho que el
mismo documento reglones més a bajo menciona que fermentando la lactosa del suero puede fabricarse
alcohol etilico. Se describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero se siembra con
Sacharmyces fragiles a 25-30°C se deja fermentar durante varias horas y luego se separa el etanol por
destilacion.

Complementando la informacién anterior, la Superintendencia de Industria y Comercio cita la anterioridad
D2 que menciona los miltiples productos que pueden ser obtenidos a partir del suero e inclusa hace
referencia a la precipitacion de lactoalbimina mediante acidificacion y calor, y hace alusion al documento
D3 revela que la separacion de las proteinas del suero puede efectuarse por medio del calor y con una
reaccion lo suficienternente &cida.

Concluye la Superintendencia de Industria y Comercio que se ha difundido desde 1950 el concepto de
obtener subproductos del suero de la leche por precipitacion proteica mediante acidificacion y calor. Y
desde 1961 se menciona el aprovechamiento del suero desproteinizado para la obtencion del etanol. Asi
mismo los fermentadores, destiladores, equipos y sistemas de produccion de lacteos son ampliamente

conocidos por cualquier persona versada en la materia. De esta forma, la combinacion de dos procesos
conocidos en el estado de la técnica por décadas para obtener un maximo aprovechamiento de los
subproductos de la industria lechera resulta derivada evidentemente del estado del arte.

Considerando las objeciones expuestas por esta oficina nos permitimos hacer énfasis en los documentos
anteriores no consideran la realizacion de un proceso mediante el cual se obtienen de manera simultanea

emulsionantes dtiles para la alimentacion y- alcohol en primer lugar porque Ias ensenanzas del estado dela

—

técnica ensefia no lo permitian puesto que reahzaban el proceso de precipitacion de las protemas con
acido clorhidrico como écldo para ajustar el pH y alcanzar el punio isoeléctrico de la proteina y dicho acido

no puede estar incluido en productos 0 materia prima cuyo destino sea la produccién de alimentos.

El proceso que comprende acido clorhidrico posiblemente sea ideal para obfener lactalbimina para
diversos usos, como lo indica el estado de la técnica, pero no puede ser empleado para la obtencion de
emulsionantes cuya aplicacién es en la produccion de alimentos, puesto que el proceso para produccion
de este tipo de emulsificantes requiere que las proteinas no sean denaturalizadas y si se emplea &cido
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clorhidrico, cuyo punto de ebullicion es 110°C (Anexamos hoja informativa), se requeria someter a las _533 Q&%ﬁi\
proteinas a muy altas temperaturas, incluso superiores a su desnaturalizacion, ) para lograr'la total ~ q‘“(@,ﬁi
eliminacion del acido clorhidrico. Complementando esta idea, si se piensa en no calentar las proteinas a ( mf*’
dichas temperaturas no se lograria la eliminacion del &cido clorhidrico y con ello no seria posible emplear '
estas proteinas como emulsificantes para alimentos debido al grado de toxicidad de este 4cido.

1 Asi las cosas, es evidente que aln con la informacién del estado de la técnica no podrian haberse
_ producido de manera independiente ni de manera simultéanea los gﬂlg!iif_iﬁ'?fe_sﬂe_'ﬂ”_v_@dén' Adici Y,
. a lo expuesto, las temperaturas necesa s para la eliminacion del &cido clorhidrii:g—l@rian a la /\%%&?)m
transformacion de la lactosa y perdida de las propiedades funcionales de las proteinas presentes en el —_—

. suero, si no hay lactosa no hay fermentacion, por tanto nuevamente no seria posible la obtencidn
simultanea de emulsificantes y alcohol.

Ahora bien, si se pretendiera producir primero el alcohol y luego obtener los emulsificantes el proceso no
seria posible puesto que por una parte una alta concentracién de proteinas presentes al comienzo de la oy

—— ———

fermentacion es contraﬁfgducente para este_proceso, como explica el documento D1 al referirse a la

produccion de alcohol n-butilico & insinda el mismo documentos cuando indica que el suero se pasteuriza

¥ antes de la produccion de alcohol etilico. Por ofra parte, como el examinador comprendera que estas
‘ temperaturas de pasteurizacion y de destilacién denaturalizan las proteinas lo cual impide que en el
" proceso se obtengan los emulsificantes que se logran mediante el proceso aqui reivindicado.

El estado de la técnica solo hace referencia a la obtencion de lactoalbtmina y no especifica_que su Zgg‘bﬂ%ﬂﬁ

licacié liment [ Isificant d di | te el dimiento reivindicad deﬁgcuhe
aplicacion sea en ainmentos, el emuisiticanie que se produce mediante el procedimiento reivindicado .

D e I . . ] e
comprende lactoalbdmina y lactoglobulina que son proteinas constituyentes del suero e inhiben
fermentacion, tal como se explico anteriormente y fue constatado por el solicitante quien en numerosos
ensayos tuvo que enfrentarse con este impedimento.

Finalmente, las ensefianzas de los documentos D1, D2 y D3 Hlevarian a la produccién de proteinas
- . Olodahoocuom /-ydu fPr@Q AR
utilizando la combinacion '@ clorhidricgttemperatura seguido de un paso de secadoen el que se secala  ARquU .
-

e cRAGS
proteina junto a la totalidad delstiero procesado, paso que implica el secado también de la lactosa y a o es}u%

i i i . - o ceo
partir de lactosa seca tampoco es factible realizar la fermentacion, asf que no hay motivacién para plantear f‘en ’;@
un procedimiento donde se obtengan de manera simultanea emulsificantes protefnicos y alcohol, ?ﬁm{ e ‘bﬁ

Partiendo de la informacion anterior, el aporte realizado por el solicitante es notorio ya que primero
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desarrolla un procedimiento donde es posible obtener emulsificantes proteicos para uso alimenticio sin que »

las proteinas, que constituyen el emulsificante, pierda@_mpi_eﬂad&sin que haya presencia de écidosj %f/mb»
tbxicos y sin que el emulsificante contenga un alto contenido de lactosa, como ocurriria si se produce la Peestiory
proteina y no se elimina la lactosa. |

@i El procedimiento reivindicado comprende el ajuste del pH con é&cidos organicos que optimizan la
- precipitacion de las proteinas especificamente a temperaturas de 92°C por corto tiempo, son eliminados

més facilmente que el cido clorhidrico y si permanecen en la mezcla no representan ningln riesgo para el
. consumidor. Asi las cosas, es posible producir proteinas emulsificantes que son inicialmente extraidas por
termo-coagulacion y sometidas a un proceso de secado sin que tengan que sufrir modificaciones que las
' desnaturalicen.

Un segundo aporte del procedimiento reportado en la presente solicitud es producir proteinas

emulsificantes sin secar el suero, manteniendo la lactosa en su estado disuelto y con los minerales y S

. Ayt ddnt Ny ~ Co iy ; (/y
componentes necesarios para su inmediata fermentacion, para ello propone un paso de centrifugacion ;&_’ffj’f
siguiente al paso de precipitacién y previo al paso de secado de las proteinas. Aunque en principio la

separacion por centrifugacion es un-proceso ampliamente conocido, aplicar este proceso como un paso

_ posterior a un paso de termo-coagulacion con é4cidos organicos y a las temperaturas expuestas por el \G}QQO&_‘ %ga
. solicitante constituye un desarrollos del solicitante quien ha engranado los pasos necesarios para poder| N PW@\ v

%' . - - = .' ~ - . -
superar los conceptos preestablecidos y optimizar la utilizacion del suero como mateéria prima para la
produccion de emulsificantes y alcohol.

Al aplicar la centrifugacion, la lactosa que en las ensefianzas existentes en el estado de la técnica era
secada junto_con las proteinas, ahora permanece en el sobrenadante, separandose asi de las proteinas,
que una vez exiraida la lactosa pueden ser secadas a temperatura inferior a la desnaturalizacion de éstas.
L.a lactosa y los restantes componentes del suero brindan el medio ideal para que el alcohol pueda ser
producido pues ya no tienen el problema de la presencia de las proteinas, y en consecuencia, en el
proceso que se plantea tampoco se requiere de la pasteurizacion del suero que indica el documento D1,

Teniendo en cuenta la informacién anterior es claro que aunque en el estado de la técnica existian

procesos independientes para la produccion de proteina seca y para la produccion alcohol, e}/
—_———— M-M
procedimiento planteado en la solicitud en estudio requirid de todo un desarrollo para proponer la

B N —

produccion simultanea de emulsificantes proteinicos y alcohol, identificar los problemas que impedian la
produccion simultanea, superar los obstaculos existentes y plantear un procedimiento que de manera



precisa comprendiera los pasos necesarios para la produccion paralela del procedimiento reivindicado el
cual sin lugar a dudas optimiza la productividad a partir de materia de desecho, solucionando uno de los
principales problemas de las empresas lacteas al eliminar sus residuos.

Asi las cosas, queda demostrado el nivel inventivo de la solicitud de la referencia. Siendo evidente el
aporte tecnoldgico realizado ¢on el procedimiento reivindicado, se solicita respetuosamente a la
Superintendencia de Industria y Comercio refirar todas las objeciones.

Agradezco continuar con el presente tramite.

Sefior Jefe,
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From WiKipedia, the free encyclopedia

The
chemical
compound
hydrochlorie
acid is the
aqueous
(water-
based)
solution of
hydrogen
c¢hloride
(HCD) 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
L Aiquid.

Hydrochloric
acid, or
muriatic
acid by its
historical
but still
occasionally
used name,
has been an
important
and
frequently

http://fen.wikipedia.org/wiki/Hydrochloric_acid

Hydrochloric acid

General
Systematic name |Hydrochloric acid
Other names Muriatic acid
Molecular formula |HC! in water (H,0)
Molar mass 36.46 g/mol (HCI)
Clear colourless to
Appearance tight-yellow liquid
CAS number [7647-01-0]
Properties
: 1.18 g/om?, '
Density, phase 37% solution.
Solubility in water | Fully miscible.
. . ~26 °C (247 K)
Melting point 38% solution.
110 °C (383 K),
- . 20.2% solution;
Boiling point 48 °C (321 K),
38% solution.
Acid dissociation
constant pK, —8.0
. 1.9 mPa-s at 25 °C,
Viscosity 31.5% solution
Hazards
MSDS External MSDS (http://ptcl.chem.ox.ac.uk/MSDS/HY /hydrochloric_acid.html)
NFPA 704

22/08/2006
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SUPERINTENDENGH,

FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES

2000-10
1) SOLICITUD DE:
O Correccién de error material X Modificacién a una solicitud
2) Nombre: 1. Jorge Mario Giraldo IDENTIFICACION

SOLICITANTE Cardona
2.  Paula Alejandra Castillo | C.C. D NIT: D

Navarro

3. Paula Zuluaga Arango

4, Felipe Botero Guzman |C.E. D OTRO D

Direccion: 1. Calle 8 A Nr. 8C-42
Manizales, Caldas .

2. Carrera 25 Nr. 70000-36 NUMERO
Samarkanda Apto. 401,
Manizales, Caldas

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

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

Nacionalidad o Domicilio;: Todos
los anteriores, Colombianos

' Lugar de Constitucién.
Teléfono: Fax:
E. Mail:

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

O APODERADO C.C. NIT: E]
Direccién: Carrera 11 N°. 86-

53 Piso 6 Bogota D.C. CE. [:I OTRO D
Teléfono: 6181088 Fax: .

6350824 NUMERO: 41.654.882
E. Mail: TP: 20824 CSJ

info@clarkemodet.com.co

4) NUMERO DE EXPEDIENTE: 0133864

5) DESCRIPCION DE LA CORRECCION O MODIFICACION SOLICITADA:

| Se presenta nuevo capitulo reivindicatorio que reemplaza el anterior.

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

7) Anexos:

X Comprobante de la tasa

0 Poderes, si fuere el caso

O Certificado de Existencia y Representacion legal, cuando el solicitante sea persona Juridica

8)
Nombre:DILIA RODRIGUEZ D’ALEMAN

C.C.. 41.654.882 TP: 20824 CSJ
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SUPERINTENDENCIA LE INDUSTRIA ¥ CORERCID
RIT 0 BOCL74089-2

OFICIAL DE SROA ¢ 06 - 61,917
FECHA 1 ABO5TC 14 DE 2006

!’ i CONSIONADION i
DEROSITANTE TIPD FASD BANLD CLENTR Mo. PASY  FECHA P3O Yr, PABD
CLARKE MOBET ¥ CO. COLCHBCONSICHACION  BAMCC POPLLAR 050-D0110-4 1248911 14/08/200% 7,374,299,09
19438 L 0 W D E P T D a3m
\ __y-—---ﬁ-mn‘—-wu-—-w--v--«-—»m-: -----------------------------------------------------------------------------------------
CANT. TRENTISTISC CONCERTE TOTAL CENSEPTS

£5,090,99

] 1 SG0CS-CL-03  CAMBIC DE HODALIDAD Y HOBIFICA 12 FRARCAS 7 LEMAS CUMERCIALES
TOTAL & ] §3,300.09

# .ﬁz WOVENTA Y CINGO Mit PESOS

REBPONGRBLE :

REGIEG DE CAJA APLICADD AL ERFEDIENTE No.
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Procedimiento para producir émul&rf cantes protaxcas y alcohol etilico a partir

de suero de la Iac:he caracterizado porque cornprenda lag etapas de

o |
a. Reclbir @I suero en un mtereambtador de Qator

i. Ajustar el pH mediante acido orgé' ico hasta alcanzar el purito
isoeléctrico (pl) de las proteinas y |
ii. termocoagular las protemas por caleniamxanto del suero a temparatura
de ebullicién (92°C)... ,
Enfriar la solucién resultante S
Centrifugar para separar el suero en dos fases: Una semi-sdlida
" (precipitado proteico) y una fase liquida (suero desproteinizado).
Secar la fase semi-s6iida———s;
Extraer la humedad hasgta que el emulsiﬁcamse ests en polvo.
Empacar el emulsificante proteico resultante.
Fermentar el sobrenadante en condiciones anaerébicas
Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado
Destilar el liquido fermentada y-envasar @l alcohoi obtenido.

Procedimiento para producnr amulsnﬂcantes pfotelcc’s y alcohol etilico segun la
relvindicacion . 1 caractenz:ado porque 8 el suero es dulce, el paso b.i)

. r.:omprande !

a.

b.

G.

3.

Adicionar un acido orgénidzo con un punto de ebulliciébn mayor que el del
stanol para bajar el pH Hasta llegar al pdnto isoeléctrico (pl) de la beta-
lactoglobulina donde se precipita dicha proteina,
Ajusta el pH con écido orgénico para obt@r@r el pl de Ia alfa-lactoalblimina y
hacer que ésta se precipite,y -
Finalmente, ajustar el pH adicionando écidd organico para lograr el pl de la
seroalbumina hasta que esta protema precip;te

|
Procedimiento para praduenr emulaif cantes préptelcoa y alcohol etilico segin la
reivindicacion 1 caracterizado porque si ell suero es &cido, el paso b.i)
comprende: ajustar el pH con NaOH o acidos organicos a los puntos

\ lsoeléctncos de las pro’temas para lograr la prempltaclén de las proteinas.

Procedlmlanto para producir emulsificantes p(otexcos y alcohol etilico segun
una cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque las
etapas de secado y extraccion de la humedad se realizan por aspersion y altas

_corrientes de aire a una temperatura menor al punto de desnaturalizacién de la

prateina para eliminar el parcantaje de agda necesarto hasta obtener la
protema en polvo, ‘

1
l

Procedimiento para producir emulsif“ cantes pmtelcos y- alcohol etilico segln
una cualquiera de las reivmdtcamones antenores caracterizado porque la etapa

P v T U N O AR TR LA STRN 1 BT L S o e



de fermentacidn se realiza durante una semana en condiciones parcial o
totalmente anaerobicas, utilizando como biomasa levaduras.

Procedimiento para producir emulsificantes proteicos y alcohol etilico segln la
reivindicacion 5 caracterizado porque la etapa de fermentacion se realiza en un
biorreactor herméticamente sellado, con agitacion mecénica y valvula de
escape para el Diéxido de Carbono (COy).

N
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