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SENORES 

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 01-033ti4-=U0U1-CJUU0 

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA V COMERCIO tvci: 1 (t(iUkt1JSI It) 

E. S. 
Act 444 UiI’VJE.S IAMt(ttit i-oio: 

COD:008 

RE.: SOLICITUD DE PATENTE EN COLOMBIA 

EXPEDIENTE NO 01-33864. 

TITULO: METODO V PROCESO TECNOLOGICO PARA LA OBTENCION V 

PRODUCCION DE EMULSIFICANTE PROTEICO Y ALCOHOL EtILICO 

A PARTIR DE SUERO DE LECHE 

SOLICITANTE: JORGE MARIO GIRALDO C, PAULA ALEJANDRA CASTILLO NA\IARRO 

V PAULA ZULUAGA ARANGO GUZMAN 

FECHA SOLICITUD: 02 DE MAYO DE 2001 

ASUNTO: CONTESTACION A REQUERIMIENTO OFICIAL 

, DILIA RODRIGUEZ D’ALEMAN, en ml condlciOn de apoderada de la sociedad solicitante, por el presente 

escdto doy respuesta a su auto notificado per estado de 2 de noviembre do 2006, que vence I de febrero 

do 2007. 

En primer lugar nos permitimos manifestar quo el senor Felipe Botero Guzmªn ha codido sus derechos a 

los seæores Jorge Mario Giraldo, Paula Alejandra Castillo Navarro y Paula Zuluaga Arango quienes a partir 

do la modificaciôn radicada el dia 29 de enero do 2007, son los Onicos soIicitants de la presente solicitud. 

Siendó asi, damos par cumplido el requerimiento de aportar los poderes de Ia lotalidad solicitantes, puesto 

que el poder del senor Giraldo obra en el expediente y los poderes do Paula Alejandra Castillo Navarro y 

Paula Zuluaga Arango so presenta anexos a este memorial. 

Agradezco continuar con el presente trÆmite. 

71LIARODRIGUZ VALE 5-
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SEfIORES 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
E. S. D. 

REF: SOLICITUD DE PATENTE 0 MODELO DE UTILIDAD EN COLOMBIA 
SOLICITUD: 01033864 
TITULO: MET000 Y PROCESO TECNOLOGICO PARA LA 

OBTENCK)N Y PRODUCCION DE 
EMULSIFICANTE PROTEICO Y ALCOHOL 
ETILICO A PARTIR DE SUERO DE LECHE 

SOLICITANTE JORGE MARIO GIRALDO, PAULA ALEJANDRA 
CASTILLO NAVARRO, PAULA ZULUAGA ARANGO 
V FELIPE BOlERO GUZMAN 

Yo, PAULA ZULU" ARANGO mayor de edad, vecina de Manizales, 
dentificada con Is CØdula de Ciudadanla Nr. 30.404.313 expedlda en 
Manizales, obrando en nombre propio, confiero poder ampilo y suficiente a las 
doctoras DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN idenbficada con CØdula de 
Ciudadanla..Nr. 41654.882 expedida on Bogota y portadora de Is Tarjeta 
Profesional Nr. 20,824 del Consejo Superior de is Judicatura, y CLAUDIA 
LUCIA CARO RAMIREZ Identificada con Is CØdula de ciudadania Nr. 
40.017.374 de Tunja y Tarjeta Profesonal Nr. 36.448 del Consejo Superior de 
Is Judicatura, pars que en ml nombre soliciten, tramiten y en general realicen 
todas las gestiones necesanas pars Is obtenaôn del registro de Is patente de 
invención / modelo de ubhdad titulada METOJX) V PROCESO TECNOLOGICO PARA 

Las apoderadas quedan facultadas pare recurrir, recibir, transigir, conciliar, 
notiticarse, desistir, renunciar al derecho y sustituir el presente poder. 

Atentamente, 

.AAL’?

i / ’d &eca*’ 
PAULUA$1A ARAN9O 
0. C. 





!5ILLA MARIA *ODRJ(UEfD[EMAN 
C C No 41.684 88dłàgota 
Ti’. Nr. 0,824Ifusticia 

ACE79: 

CLAUDIA L LA CARO RAMIREZ 
C.C.No 40017 374 DETUNJA 
Ti’. No. 36.448 MinJusticia 

rDIUGENCIA DE RECONOCIM1ENTO - - 

fArticuos 68 Dec 960 do 1970 y 34 Doc 2148 de 1.83 
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SENORES 
DIVISION DE NUEVAS GREACIONES 
SUPERINTENDENCLA DE INDUSTRIA V COMERCIO 
E. S. D. 

REF: SOLICITUD DE PATENTE 0 MODELO DE UTILIDAD EN COLOMBIA 
SOLICIIUD: 01033864 
TITULO MTODO V PROCESO TECNOLOGICO PARA LA 

OBTENCION V PRODUCCION DE 
EMULSIFICANTE PROTEICO V ALCOHOL 
ETILICO A PARTIR DE SUERO DE LECHE 

SOLICITANTE JORGE MARIO GIRALDO, PAULA ALEJANDRA 
CASTILLO NAVARRO, PAULA ZULUAGA ARANGO 
V FELIPE BOTERO GUZMAN 

Yo, PAULA ALEJANDRA CASTILLO NAVARRO mayor de edad, vecina de 
Manizales, identificada con la CØdula de Ciudadanfa Nr. 30.392.719 expedida 
on Manizales, obrando en nombre proplo, confiero poder amptio y suficiente a 
las doctoras DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN identsllcada con CØdula 
de Ciudadanla Nt 41.664.882 expedida en Bogota y portadora de la Tar:jeta 
Profesionat Nr. 20.824 del Corisejo Superior de la Judicatura, y CLAUDIA 
LUCIA CARO RAMIREZ identificada con la CØdula de ciudadanfa Ni 
40.017.374 de Tunja y TaQeta Profesional Nr. 36.448 del Consejo Superior de 
la Judicatura, pare quo en mi nombre sohciten, tramiten y en general reahcen 
todas las gestiones necesanas para la obtenciOn del registro de Ia patente de 
invención I modelo de utihdad titulada MET000 V PROCESO TECNOLOGICO P.  

Las apoderadas quedan facultadas para recurrir, recibir, transigir, conciliar, 
notificarse, desistir, renunciar at derecho y sustituir el presente poder. 

Atentamento, 

PAU1.A AL&NDRA CATILLO NAVARRO 
C.C. 30.392119 de Manizales 
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El articulo 20 de IS Decision 486 de IS ComisiOn de IS Comunidad Andina establece que "No saran 
patentables: 

"a) las invenciones cuya explotaciôn comercial en at territoo del Pals Miembro respectivo deba 
impedirse necesariamente para proteger el orden pQbllco 0 IS moral. A estos efectos IS explotaciOn 
comercial de una invencion no se corisiderara contraria at orden publico a a IS moral solo debido a IS 
existencia de una disposicion legal a administrativa quo prohiba a que regute dicha explotaciOn, 
"b) las invenciones cuya explotacion comercial en el Pais Miembro respectivo deba impedirse 
necesaamente para proteger IS satud a IS vida do las personas a de los animates, a para preservar 
los vegetales a el medio ambiente A estos efectos IS explotaciOn comercial de una invencion no se 
considerarâ contraria a IS salud a IS vida do las personas, de los animates, o para IS preservaciôn do 
los vegetates o del media ambiente solo par razon do exisr una disposiciOn legal o admtriistrativa 
quo prohiba a qua regule dicha explotación; 

"c) las piantas, los animates y los procedimientos esencialmente biologicos para IS producción do 
plantas a animates que no sean procedimientos no biologicos o microbiolOgicos, 
"d) los mØtodos terapØuticos a quirirgicos para el tratamiento humano a animal, asl coma los 
metodos de diagnostico aplicados a los sores humanos a a animates" 

Teniendo en cuenta quo el objeto do IS solicitud en estudlo es IS invención definida en el numeral 2 
do esta comunlcaciôn, so establece qua dicho objeto no so encuentra dentro del alcance de las 
excepcones do patentabilidad seflaladas en el articulo 20 de IS DecisiOn 486 de IS Comislori do IS 
Comunidad Andina, y par consigutente, IS invenclOri reclamada en esta solicitud puede considerase 
patentable. 

5. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA 

El articulo 16 do la DecisiOn 486 de IS ComisiOn do IS Comunidad Andina quo establece quo "El 
estado do IS tØcnica comprendera todo Ia quo haya sido accesibte at publico par una descnpcion 
escrita u oral, utilizaciOn, comercial;zaciOn a cualquser otro medio antes do IS fecha do 
presentaciOn do la solicitud do patente 0, en su caso, do (a prioridad reconocida. 

SOlo para at efecto do (a dotermlnaciOn do IS novedad, tamblØn se considerarÆ dentro del estado 
do IS tecnica, el contenido de una solicitud do patents en tramite ante IS oficina naciorial 
competente, cuya fecha de presentacion a do priondad fuese anterior a la fecha do presentaciOn 
o do pnoridad do la solicitud do patente quo se estuviese examinando, siempre quo dicho 
contenido estØ inctuido on IS solicitud de fecha anterior cuando ella so publique a hubiese 
transcurrido el plazo previsto en at articulo 40." 

Considerando qua IS fecha do presentaciOn do IS primera solicitud do patente as: 2 de mayo do 
2001, so buscaron documentos del estado de IS teonica relacionados, con fecha do pubhcaciOn 
anterior a esta. 

Se hizo IS bsqueda do documentos retevantes en at estado do IS tØcnica, para las nuevas 
reivindicaciones I a 6 entendiondo como estado do la tOcnica IS definicion provista en at articulo 16 
do IS DecisiOn 486 do IS Comision de la Comunidad Andina y las excepciones fijadas en el articulo 
17 do IS misma. 

Se encontrO coma anterIoridades (documentos cuya fecha do publicaciOn es anterior a IS fecha do 
presentaclOn do IS primera solicitud do patente sobre IS cual so reivindica prioridad o do IS fecha de 
presentación do esta solicitud) quo pueden afectar la patentabilidad del objeto de IS presents 
solicitud: 



[ 

Documento Ittulo Pac  de Publicaciôn -N°  
- 

Kirk at al UTEHA 
- 

"Leche y sus denvados an: Enciclopedia de 1962 Mexico 1962, pp 64-72 Tecnologia  enespaæoL  

2 
Jacob at al lnterscience 

publishers Inc. New Leche an: The chemistry and technology of 1951 
York1951 food and food products  

3 
UIman  al. Editorial 

Gustavo Gill S.A. Lecheen EndopediadeQwmica Industrial, 1950 
Barcelona. 1950 versi n a espano l. 

6. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD 

El articulo 14 do Is Decision 466 do Is CorntsiOn do Is Comunidad Andina establece qua: "Los 
Patses Miembros otorgarØn patentes para (as invenciones, sean do producto o de 
procedimiento, an todos los campos do Is teonologia, stempre quo sean nuevas, tengan nivel 
invenvo y sean susceptibles de apticaciôn industhal." 

En cumplimiento del articulo 14 de Is DecisiOn 486, so procedia a evaluar los requisitos novedad, 
nivel inventivo y aplicaciOn industrial con at fin de estabtecer Is patentabihdad do Is invencion 
reivindicada an Is solicitud an estudio, 

6.1 EVALUACIŒN DE NIVEL INVENTIVO: 

El articulo 18 de ía DecisiOn 488 de Ia cornisiOn de Is Comunidad Andina estableca qua "So considerarÆ qua une 
invención tiene five! invenfwo, .si para tine persona del of!cio norma!merite versada on Is malaria t&crnlca 
correspondiente, ass invenciOn no liubiese resultado obvia ni se hubiese derivado do manera evidente del estado de Is 
fØcnica 

La reivindicaciOn I reclama un mØtado para Is obtenciOn de ernulsificantes proteicos y alcohol etilico 
a partir do suero do leche caractenzado porque cornprende las etapas do a) Recibir of suero en un 
intercambiador de calor, h) precipitar las proteinas para lo cual se realizan los sigulentes pasos i) 
ajustar of pH, mediante âcido, haste alcanzar  of punto isoelectrico de las proteinas y fl) 
termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperature de ebulliciOn (92°C), c) 
enfriar Is soluciOn resultante, d) centhfugar para separar of suero an dos fases: Una semisOlida 
(precipitado proteico) y una faseliquida (suero desproteinizado), e) extraer humedad hasta quo of 
emulsificante este an polvo, g) empacar el emulsificante, h) fermentar el sobrenadante an 
condiciones anaerobicas, i) Centrifugar para separar Is biomass y of liquido fermentado j) destilar of 
liquido fermentado y envasar of alcohol obtenido. 

Tat como so mencionO an of concepto 711, of documento KirK at aI,(1 962) a Dl, revels mciltiples 
procesos para of secado de leche y sus subproductos tales coma of suero en donde se menciona 
explicitamente quo una do las formas de obtener suero seco es mediante pulvenzaciOn a aspersion 
Adicionalmento, of mismo documento revels quo Is proteins del suero (lactoalbumina) se obtiene 
adicionando acido clorhidrico hasta un pH do 4.35 a 4,85 (P.1) y calentando a temperatura superior a 
70°C, quo pueda Ilegar a ebullicion Esto pare conseguir su precipitaciOn TambiØn so menciona of 
secado por aspersiOn de las proteinas obtenidas del suero. 
El mismo documento renglones mØs abajo menciona qua fermentarido Is lactose del suero puede 
fabricarse alcohol etilico Se describe el procedimiento propuesto par Myers en donde of suero &-L 
siembra con Sacharomyces fragibs a 25-30°C so deja fermentar durante varias horas y luego so 
separa el etariol par destilaciOn. 



La anterioadad Jacobs et aL(1 951) a 02, menciona los m(iltiples productos que pueden ser 
obtenidos a partir del Suero e incluso hace referencia a la precipitacion de lactoalbumina mediarite 
acidiflcaciOn y calor. 
El documento Ullmann at al (1950) o D3, revela que la separacion de las proteinas del suero puede 
efectuarse por medlo del calor y con una reaccióri 10 suficientemente Æcida. 

Al hacer nuevamente el anâlisis de las anteoridades se encuentra que efectivamente desde 1950 
se ha difundido el concepto de obtener subproductos del suero en donde se emplea la precipitaclón 
proteica methante acidificaciôn y calor. Adicionalmente desde 1961 se menciona et aprovechamiento 
del suero desproteinizado para la obtención do etanol. Asi mismo los fermentadores, destiladores, 
equipos y sistemas de producción do lÆcteos son ampliamente conocidos por cualquier persona 
versada en la materia. 
Par Ia anterior so conceptua que la combinacion do dos procesos conocidos en el estado de la 
tecnica por decadas para obtener un maximo aprovechamiento do los subproductos do la industna 
lechera se deriva evldentemente del estado del arte. incluso en el estado de la tØcnica existen 
compaæias coma Carbery, mundialniente conoclda par el desarrollo do teenologias para el 
procesamiento del suero, quo par decades so ha dedicado a la obtencion do concentrados do 
protetna y a la produccion a nivel industrial do Etanol a partir do suero do leche (ver anexos) 

De acuerdo con 10 anterior, la materia contenida en las clÆusulas I a 6 carece do nivel inventivo a la 
luz del articulo 18 do la Decision 486 

6.2. RESPUESTA A LOS ARGUMENTOS DEL SOLICITANTE 

"Los documentos anterioros no consideran la realizaciOn do un proceso mediante el cual so 
obtienen de manera simultÆnea emulsionantes (itiles para la alimentaciOn y el alcohol en 
primer lugar porque las ensefianzas del estado do la tØcnica no 10 permitian puesto que 
realizaban el proceso de precipitacion do las proteinas con acido clorhidrico como Æcida 
para ajustar el pH y alcanzar el punto isoelectrico do Ia proteina y dictio âcidonopuede 
estar InoIuidQ en productos o materia prima cuyo destino sea la DroducclOn do atimentos" 
(Se adjuntO la hoja do seguridad del Æcido muriatico) 

� " si so emplea acido clorhidrico, cuyo punto do ebullicion es 110°C, so raquenria someter a 
las proteinas a muy altas temperatures, incluso supenores a su desnaturalizaciOri, para 
lograr La total elimtnacion del Æcido clorhidrico si so piensa an no calentar las proteinas a 
altas temporaturas no so elimlnaria el Æcldo clorhldrico y con ello no seria posible emplear 
estas proteinas camo emulsificantes pare alimentos debido al alto grado do toxicidad do este 
àcido" 

"..las temperatures necesaas para la eliminaciOn del Æcido clorhidrico Ilevarian a La 
transformacion do la lactosa y perdida do las propiedades funcionales do las proteinas 
presentes en el suero.? 

Esta oficina encontrO varios documentos en el estado do la tOcnica quo sirven de soporte pare 
demostrar quo el acido clorhidnco $L$e emIeaen aoroduccIorLdealImentos (do los cuales so 
anexan 3), luego los anteriores argumentos del solicitante no serian validos pare desvirtuar Ia 
afectaciOn del documento Di respecto al nivel inventivo do la presente invenciori AdemÆs es 
Importante mencionar que on la anterioridad DI so emplea of HCI (inicamente para ajustar el pH do 
t,rna soluciôn y no coma Ingrediente activa do La composiciOn, no va a estar preserite a una elevada 
concentración en el producto final quo so pudiera considerar toxico y ademâs es el cornponente 

nncioal deI Æcido astng par Ia cual no es nesarip ehminar los residuos presentes en el 
concentrado de proteina resultantes del proceso do preclpitaciOn. 

’.7 



� "En el estado de to tØcnica solo se hace referenda a to obtención de latoalbummna y no 
especifica qua su apllcaciôn sea en allmentos.. 

En los documentos D2 y 03 se menciona claramente que to aIbrnina del suero separada methante 
calor y reacción suficientemente Æclda sirve de base para Is fabthación de. los ilamados quesos 
agrios, luego en las anteriodades si se indica to aplicacion de talactoalburnina on alimentos. 

� Las enseæanzas de Dl. D2, 03 Ilevarian a Ia prduccion de proteinas usando to 
combinación de Æcldo clorhidrico-temperatura seguido de una paso do secado.. .., paso que 
npca el secado tÆmbiØn do la lactosa y a partir de to lactosa seca: tampoco es factible 

reatizar to fermentack5n. 

El documento Dl menciona claramente qua to proteina precipitada se separa mediante Mracin 
(antes de cualquier secado), asi qua Ia lactosa no se sees y. on los documentos D2, D3 no so. 
menciona el secado de to lactosa ni el use de àcido clorhidrico, asi quotas apreciaciones hechas por 
el soilcitante no corresponden a las indicaciones o divulgaciones efectUadas. on las anteeddadØs. 
AdemÆs en to anteeddad Dl se revela el proceso de fermentaclón  de Is lactosa (que no precipita 
tras to acidificación y calentamiento). Como so puede observar, on ninguno de los documentos se 
menciona o sugiere qua se pueda presentar et problema de to fermentaciôn de una IactóSa seca y 
tampoco ha sido expuesto desde un pncipio en ta presente solicitud come el problems a solucionar. 

� Un aporte de Lapresente invenciOn corresponde a Is tntroducciOn do un paso de 
centrifugaciôri posterior a la precipitaciOn y previo at secado de las proteinas, 

El docurnento Dl menciona claramente qua la proteina precipitadase separa mediante filtraciôn y. 
una persona versada on Ia rnateria emplearia para to separación de fases 96I1do IiqUido.firltraciort a 
centrifugaciOn. Asi que la Introducclôn del paso de centrifugaciOn pam Is separaciôn de Is proteina 
no representa un salto cualitativo a La formulaci6p de la regla tØcnlca. 

Par to anteorrnente expuesto so recomienda negar all privilegio solicitado para Las 
reivindicaciones 1 a 6 do Los folios 79 a 80. . 
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Abrrivos 

ALIMENTARIOS (f) PÆgina 1 de 5,. 

AbITIVOS AUMENTARXO$. 

Cuciquler alimento es en tiltima instanda uno colección de sustancias quimicas. Sin embargo, cuanclo 
hablamos de sustancias quImicas" solemos pensar en agentes extruffos a1adidos at alimento, o en sentido czmplio, 
en aditivos alimentorios. Legalmente, tin oditivo alimentarlo es una sustoncia que se aade intencionadamente a los 
alimentos pore mejoror sus propiedczdes fIsicas, su sabor, su conservaciórt, etc 
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El uso de aditivos c*Iimentarios no es algo nuevo. besde hace miles de alias se ha usado sat, vinagre a 
alcohol con el propósito de conservar los alimentos. Su móximo desarrollo eStuvo ligado at florecimiento de to 
industria quimlca, y en todos los poises se halian mds o menos iimitados par criterios sanitorios. 

La toxicologic se boo en to premisa de que todos los compuestos son tóxicos a alguna dosis. La sal, ci 
aqua, el azicar e incluso el amor de uric madre, producen efectos nocivos en cantidades inadecuadas. 

Esto tambiØn es clerto parc los aditivos, de forma que sus posibies efectos adversos pare la salud 
estardn en funición de  to dosis considerada. Los estudios toxicológicos han permiticlo ci estoblecimiento de 

*cantidades por debajo de Ia cuat se considera que to ingestión de tine sustancia no tiene efectos sabre to salud del 
--consumidor. Este valor umbrol se denomina lngestión diana admisibleu (IbA) y Se exprcsa en mg de sustancia 
Ingenida por dIe y par Kg de peso corporal. La IDA es establecida generaimente a partir de modelos 

Sexperimentales animates, dividiØndose par 100 to dosis mts alto que no produce efectos en ninguna espede animal 
- de las utilizadczs. 

besignaci6n de los aditivos. El Odjq!qL E. 

Todo ci mundo tiende a desconfiar de aquello que desconoce, y to utilizaci6n de nimeros en clove peru 
designar los aditivos no cia precisamente una sensación tranquilizadora de transparenciu. No obstante. si Sc usara 
ci nombre qulmico real dc los aditivos en las etiquetas, tampoco redundarlo en una mayor informacin, dada el 
dcsconocimiento general de las sustancias quimicas empicadas. 

http://www.educa.oragob.es/iesbinef/departam/webinsti/olic.htm 22/09/2006 
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La numeración asignada par  la uni6n europea va precedida por la letra E. La cifra de las centenas indi 
el tipo de funci6n que realiza un aditivo, de acuerdo con In siguiente lista: 

1- Colorantes. 

2- Conservantes. 

3- Ant ioxidantes. 

4- Estabilizantes, 

Sustancias mnerales. 

6- Potenciadores del sabor. 

9- Otros. 

Alimentps y cancer. 

Actualmente Se reconoce que In aporición de cancer Se debe funclamentalmente a factores ambtentales, y 
que entre ellos destaca la alimentación. Las estadisticas de enfermos y fallecidos de los distintos tipos de cÆncer 
muestran diferencias notables entre distintos paises. Estos diferencias no se deben a causas genØticas puesto 
que los inmigrantes odoptan enseguida el tipo de cÆncer predominante del pa.s de acogida. A pesar de que los 
estudios epidemiol6gicos no han pertnitido encontrar relaciones clams entre los distintos cdnceres y los aditivos 
alimentarios (cosa que no puede decirse de las grasas, el alcohol, In cantidad de fibra, etc) No obstente, Se 
consideran actualmente baja sospecha los nitrites, el ciclamuto, la sacarina y los carragenanos. 

http;//www.educciaragob.es/iesbinef/departam/webinsti/ali c.hlm 22/09/2006 
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Gelificantes, espesantes y estabilizantes. 
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Se trata de sustancias capaces de former geles, espesando determinadas disoluciones. Tiencn su 
origen en sustancias de origen animal, vegetal a de microorgantsmos. Generalmente no son digeribles per el 
organismo humano, razdn per la que se usan ompliamente en olimentos bajos en caloricis. 

5e usan come gelifiantes et deido alginico y sus derivados, ci agar-agar, los carragenanos, las pectnas, 
las gomas vegetales, el aimid6n, la ceiuiosa, los poliulcoholes y la glicerina. 

Emulsionantes. 

Una emulsión es una dispersion de wi liquido dividido en gotitas extremczdamente pequeffas en otro 
con ci que no es miscible. En un gremo de margarine, por ejemplo, hay 10000 millones de gotitas de ague 
disperses entre la grosa. La fase dispersa de una emulsiOn tiende a agruparse, de mode que las emutsiones no sort 
establcs. A no ser que se ai(adan sustancias que estabilicen las emuisiones. Los aditivos emulsionantes son 
sustancias que actan en ci limite de code gota de formas diversas. Generalmente se trota de sustancias 
anfipOticas, con una regiOn soluble en ague y otra soluble en grase, de modo que se colocan en las zonas 
fronterizas de las dos fuses, impidiendo o retrasando la uniOn de las gotitas. 

Sort usados coma emulsionantes ohmentarios la tectlna, los derivados del Ocido estedrico, las sales 
cOlcicas y s6dicas de Ocidos grasos, y derivados de proteinas coma la caseina 

Acidulantes y correctores de la acldez.. 

coda alimerito tiene un grade de acidez caracterlstico. Durcinte ci procesado de los alimentos el 
grado de acidez debe en ocasiones modificarse, y luegose interfla que-re c-upere su valor inicial. 

La acidificaciOn de un abmento tiene muchos efectos beneficiosos Par ejemplo, favorece so 
conservaci6n ci eliminar buena parte de las bacterias potencialmente peligrosas. Se usan como acidificantes. el 
Æcido clorhIdrico, ci Ocido sulfirico, ci Ocido gluc6nico y sus sales, el Ocido mdlico ysus sales, y el acido fumOrico. 

Si Ia que se precise es wi aumento del PH del alimento se recurre a los hidr6xidos de sodio, potasio, 
caiclo y magnesia, a los carbonates de sodio, potasio y omonio, a los cloruros de potasio, calcia y mugnesio, a los 
sulfates de sodio, potasio, caicio, aluminlo y magnesio. 

http//www.educa.aragob.es/iesbnef/departam/webinsti/alic.htm 22/09/2006 
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Potenciadores del sabor. 

Los potenciadores del sabor son sustoncias que no uporton un sobor propio, sino que potencian ci de 
otros componentes del alimento, ya que infiuyen en las papilos gustativas, modificando to sensaci6n de cuerpo" y 
to de viscosidad, aument6ndolcis ambas. 

Son usodos coma potenciaclores del sabor los glutamatos de sodio, potasio, colcio, amonio y magnesio 
entre otros. 

.Otros aditivos alimentorios son toe ontlapelmazontes, los edutcorantes bajos en calories, y ice 
enzimas. 

Propuesta de acfMdades. 

- Guarda los etiquetas y envases de varios atimentos procesados, e indica los aditivos que contiene coda 
uno. be acuerdo con la informaci6ri que aporece arribo, investigct la funci6n de coda uno de los aditivos, e intento 
explicar por qud estdn atif. 

-Observa detenidomente la tista de los distintos tipos de aditivos, e indica cuÆles deberfan prohibirse 
bajo tu punto de vista. 

http://www.educa.orogob.es/iesbinef/departam/webinsll/atic.htm 22/09/2006 
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HOJA DE USOS DEL PRODUCTO 

PRINCIPALES APLICACIONES 

� Procesos de Preparación de Superficies Metâlicas 
- Decapado y limpieza dc metales 
- Recubrimientos y grabados eiectrollticos 

� Procesos de Fabricación de Sales 
- Fabrieación de sales nietÆlicas (cobre y zinc) 
- Fabricación de sales no metÆlieas (iltio y boro) 

� Procesos de Tratamientos de Aguas 
- Ajuste del p11 en aguas residuales 
- Regeneración de resinas de intercainbio iónico 

� Procesos Mineros y Petroleros 
- Retnoción de depósitos e incrustaciones de lodo y rocas 

� Procesos Quimicos y Petroquimicos 
- Preparación de emulsiones catiónicas 
- Obtención de diferente cloruros 

� Procesos de Elaboración de Ahmentos 
- Refniaciôn del azc& de cafa 
- I-Jidrólisis  del almidón 
- Elaboración de glutamato. mononosØdico 
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CHP Case Studies 

hftp.ichpacorn/CHPJnjreIandJCHP_Case_Sfudy.php 

Carbery - CM Power Cork 

Carbery Milk Products was formed In 1965 as a joint venture between Express Dairies, a UK 
based dairy processing company, and the four West Cork Co-operatives: Bandon, Bartyroe, 
Dnnagh and Usavaird. In 1992 these four co-operatives acquired the full shareholding of 
Carbery Milk Products. Carbery is now one of Xrelnd’s most technologically advanced food 
companies, which through pioneering research has developed a leading range of quality food 

. 

products. Using leading edge cheese production technology, Carberys output of cheddar, low 
fat, speciality vegetarian and mozzarella cheeses are produced to exacting standards. 

The company is particularly well known for its whey processing technology which enables 
the company to1aafacture al ætprcteLnand based Jngredits CarbeiE?s 

* 

rcv1,eyprocesSrn technol maii[ng 
the company a major supple of-neura1sp4’it-t&th Prinks, Flavour Extraction and 
Industrial Sectors. (O0. 000 whey-te220O0 jethanol) 

Carbery factsheet 

httpIM.carbercomfmdex.asp?PagelD=35 

Carbery is a major international food Ingredients and cheese manufacturer headquartered in 
Ballineen, Co. Cork, Ireland. It is owned by four Irish co-operatives, employs approximately 
300 people and has a turnover approaching �200 million. 

� Carbery was established 1!3and it remains one of Ireland’s leading producers of award-
winning cheeses for the industrial, foodservlce and retail sectors. The company produces a 
wide range of cheese, Including the Dubliner brandy cheddar, mozzarella and Red Leicester. 
Ballineen is the largest single cheese-producing facility in Ireland, producing almost 30% of 
Ireland’s annual cheese output. 

From these roots, Carbery has extended its product range, becominga leading innovator in 
y 

proteihsand other dry-derived ingredients. Its wbeLprctein -concentratesauci 
isolateswre detined prmariIyforinfant formulae, sports and clinical nutrition and other 
futIöiial foods - a sector predicted to grow 27% between 2004 and 2009. Hydrolysed 
proteins and further advanced nutritional ingredients are now a key part of Carbery’s 
portfolio. - 
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� CVECE, FUEL AND lNUSTL ALCC-IOL 

y.- J 7UCE1ON CONSULTANTS 

: Pfl)dr . 

John Murtagh died on January 2, 2093. 
The ethanol Industry has lost a great expert. May he rest in peace 

Ø"A Comparative Study of the Use of Malt and Other Enzymatic Materials in Grain-Alcohol Production." (Masters Thesis, Universil 
Wales) (1910). 

"Aspects of the Use of Microbial Enzymes in Grain-Alcohol Production?’ (Doctoral Thesis, University of Wales) (1972). 

- ---

i "Commercial Produc -ef-Etha from-Cheese Whey - The CarbŒProcess-" "Energyfrom Biornass -and-Wastes IX" Conferenc( 
in Lake ene-Vs11&Tcii(lnstItute of Gas Technology )1984). . 

$"FueI-EThanol Production - The U.S. Experience?’ London Conference on "Advances In Fermentation". Published in "Process 
Biochemistry" (1985). 

"New Mexico EthanolBiended Fuel Economic-Impact Study?’ (Prepared for the State of New Mexico) (1986). 

,’"The Production of Alcohol from Cheese Whey in Ireland, New Zealand and the United States of 
Americas Using the Carbery 

Process?’ Seventh international Symposium on Alcohol Fuels, Paris. (lnstltut Francais du Petrole) (1986). 

d"pracflcel Aspects of Production of Fuel Ethanol In Florida." SOuthern Biomass Conference. Published In Biomass Energy 
IDevelopment". (University of Florida) (1986). 

Patents on Fuel Alcohol?’ Twenty-one part series. Published in "Alcohol Update". (1986). 

oss It Pay to Make Alcohol from Whey?’ Biennial Cheese Industry Conference, Utah State University Logan, Utah, (1986). 

"M Economic-Policy Analysis of the Louisiana Fuel-Ethanol Industry?’ (Prepared for the Louisiana Legislature) (1987). 

"FermentatInEthanol Production - Unusual Substrate: 
Cheese 

Whey?’ Two-part series in "Alcohol Outlook". (1988). 

"Tha Alchgl Aphaber A glossary of fuel-ethanol terms. (Published by Information Resources Inc., Washington, D.C.) (1990) 

Fuel Ethanol In the U.S.A.: Review of Reasons for 75% Failure Rate of Plants Built?’ With P.W. Madson, Ninth International 
Symposium on Alcohol Fuels, Firenze, Italy. (1991). 

J’Tho Alcohol Textbook?’ Contributing editor. Published by Nottingham University Press, U.K. (1995). For most recent edition published 



dick here. 

i"Mvances in Grain Ethanol Processes." With Raphael Katzen and P W Madson Eleventh International Symposium on Alcohol Fuel 
Sun City, South Africa. (1996). 

4uWorldwlde Directory of Distilleries." Editor and compilation director. Published by Nottingham University Press, U.K. (1996). For mos 
recent edition published (by F.O. Licht), click here. 
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SUPERINTENDENCIA DE INDIJSTRA Y COMERCIO 

PÆgina 33 cle 43 

Pr 
RADICACION: 1-33864 EDICTO No. 9624 

LA SECRETARIA GENERAL AD-HOC 
MACE SABER: 

Quo esta Superintendencia proflrió ResoIuckn No. 14127 do 11-MAY-2007. Quo el contonido do la parte resotutiva es coma sigue: El 
Superintendente do Industria y Comercio. 

RESUELVE 

ARTICULO PRIMERO: Nagar of privileglo do patente do invención a la creacibn 
denommada: ’MET000 V PROCESO TECHOLOGICO PARA IA OBTENCION V 
PRODUCCION DE EMULSIFICANTE PROTEICO V ALCOHOL ETILICO A PARTIR DE 
SUERO DE LECHE’. 

ARTICULO SEGUNDO: Nc,tlficar personalmente a Is doctors Dilta Maria Rodriguez 
D’Aleman, en su calidad de apoderada do Jorge Mario Giraldo Cardona, Paula Alejandra 
Castillo Navarro y Paula Zuluaga Arango a a quien haga sus veces, el contonido do Is 
presente resolución, entregØndole copla do  la misma, advirtlØndole qua contra ella 

procede el recurso do reposición ante  el Supotintendente do lndustria y Comerclo all 
momenta do notiicarse a dentro do los 5 dlas hÆbiles siguientes. 

NOTIFIQUESE V CUMPLASE 
Dada on Bogota D.C., a los 

2807 EL. SUPERINrENOENTE DE INDUSTRIA V COMERCIO, 

COSAR 

.Pars notrilcar a los interesados so fija el p to DICTO en lugar visible al publico en Is SUPERINTE E IA D INDUSTRIA Y 
COMERCIO, par el tØrmino do (10) dIez dia Ø es ontados a partir do las 8:00 a.m. de hoy. 

Secretaria General Ad-Hoc 06-JUN-2007. Este edicto so desfija hoy 20JUN-2007 a las 4:30 p.m 
Secretaria General Ad Hoc 
EDICTO No. 9624 

http://docs.sie.gov.eo/Doeumentos/ApEdictos/edictos.php?feeha=0562007&1dniz40 04/06/2007 


