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b . .
ASUNTO: CONTESTACION A REQUERIMIENTO OFICIAL

.. DILIA RODRIGUEZ D’ALEMAN, en mi condicion de apoderada de la sociedad solicitante, por el pfesente
escrito doy respuesta a su auto notificado por estado de 2 de noviembre de 2006, que vence 1de febrero
de 2007, |

En primer lugar nos permitimos manifestar que el sefior Felipe Botero Guzman ha cedido sus derechos a
los sefiores Jorge Mario Giraldo, Paula Alejandra Castillo Navarro y Paula Zuluaga Arango quienes a partir
de la modificacion radicada el dia 29 de enero de 2007, son los Unicos solicitantes de la presente sdlicitud.

Siendd asi, damos por cumplido el requerimiento de aportar los poderes de la totalidad solicitantes,: puesto
que el poder del sefior Giraldo obra en el expediente y los poderes de Paula Alejandra Castillo Navarro y
Paula Zuluaga Arango se presenta anexos a este memorial. :
Agradezco continuar con el presente tramite.
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DILIA RODRIGU Z D'ALEMA
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SENORES

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

REF:  SOLICITUD DE PATENTE O MODELO DE UTILIDAD EN COLOMBIA
SOLICITUD: 01033864
TITULO: METODO Y PROCESO TECNOLOGICO PARA LA
OBTENCION 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
Y FELIPE BOTERO GUZMAN

Yo, PAULA ZULUAGA ARANGQ mayor de edad, vecina de Manizales,
identificada con la Cédula de Ciudadania Nr. 30.404.313 expedida en
Manizales, obrando en nombre propio, confiero poder amplio y suficiente a las
doctoras DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN identificada con Cédula de
Ciudadania -Nr. 41.654.882 expedida en Bogotd y portadora de la Tarjeta
Profesional Nr. 20,824 del Consejo Superior de la Judicatura, y CLAUDIA
LUCIA CARO RAMIREZ identificada con la Cédula de ciudadania Nr.
40.017.374 de Tunja y Tan‘eta Profesional Nr. 36.448 del Consejo Superior de
la Judicatura, para que en mi nombre soliciten, tramiten y en general realicen
todas las gestiones necesarias para la obtencion del registro de la patente de

mvenclén 1 modelo de utlhdad tltulada ME[ Qg Y PRggggg EQN_QLOG!CO PABA
vi[o LSIFICAN (

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

Atentamente,

B ittisedbocs

C.C.204743/3 s






CLAUDIA LUCIA CARO RAMIREZ
C.C. No. 40.017.374 DE TUNJA

T.P. No, 36.448 Minjusticia
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SENORES

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
E. ) D.

'REF:  SOLICITUD DE PATENTE O MODELO DE UTILIDAD EN COLOMBIA
SOLICITUD: 01033864 -
TITULO: METODO Y PROCESO TECNOLOGICO PARA LA
OBTENCION 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
Y FELIPE BOTERO GUZMAN

Yo, PAULA ALEJANDRA CASTILLO NAVARRO mayor de edad, vecina de
Manizales, identificada con la Cédula de Ciudadania Nr. 30.392.719 expedida
en Manizales, obrando en nombre propio, confiero poder amplio y suficiente a
las doctoras DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN identificada con Cédula
de Ciudadania Nr, 41.654.882 expedida en Bogotd y portadora de la Tarjeta
Profesional Nr. 20.824 del Consejo Superior de la Judicatura, y CLAUDIA
LUCIA CARO RAMIREZ identificada con la Cédula de ciudadania Nr.
40.017.374 de Tunja y Tarjeta Profesional Nr. 36.448 del Consejo Superior de
la Judicatura, para que en mi nombre soliciten, tramiten y en general realicen
todas las gestiones necesarias para la obtencién del registro de la patente de
invencién / modelo de utilidad titulada: METODO Y PROC ECNOLOGICO P

A OBTENCIO! “ CION DE EMULSIFICANTE PROTEICO Y ALCOHOL ETILICO A
PARTIR DE SUERO DE LECHE.

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

Atentamente,

,ﬁ% A %M
Al ALEJANDRA CASTILLO NAVARRO

C.C. 30.392.719 de Manizales






GLAUDIA LUCIK
C.C. No. 40.017.374 DE TUNJA

T.P. No. 36.448 Minjusticia
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proteico y alcohol a partir de suero de leche. que comprende la precipitacion mediante punto
isoléctrico de las. proteinas. su posterior tenno«?cagulamén y.secado por aspersién; - asi como la
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‘3 ES UNA INVENCION

i El artfculo 15 de ta Decislén 486 dald Comislén de la Qomumdad Andina d;spane qua *Nose

. consideraran invenciones: -

"~ "3) los descubrimientos, las teonas cientiﬁcas y los métodns mateméhcas |

- b)el todo o parte de seres vivos tal como se encuentran en la naturaleza, los procesos bio!égms
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- comunicacién, se establece que dicho objeto no se encuentra dentro del alcanice de las excepciones

* consigulente, la materia reciamada en esta sohcitud puede considerass una invencin.
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realizado con fundamento en el artlculo 48 dela Decrsién 486 |

. La presente solicitud reolama un procednmientn bara la'obtencién y ‘produccion de un emulsiﬁcante |

“abtencién de alcohol ‘@ fravés de un proceso fermentativo que involucra la centrifugacién y la -

Tenienda en cuenta que el ob}eto de la solicitud en estudm es el deﬁnido en el numeral Qae esta |

. seftaladas en el articulo 15 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Anding, y por
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El articulo 20 de la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina establece que “No serén
patentables:

“a) las invenciones cuya explotacion comercial en el territorio del Pais Miembro respectivo deba
impedirse necesariamente para proteger el orden publico o la moral. A estos efectos fa explotacion
comercial de una invencion no se considerara contraria al orden piblico o a la moral solo debido a la
existencia de una disposicion legal o administrativa que prohiba o que regule dicha explotacion;

“b) las invenciones cuya explotacién comercial en el Pais Miembro respectivo deba impedirse
necesariamente para proteger la salud o la vida de las personas o de los animales, o para preservar
los vegetales o el medio ambiente. A estos efectos la explotacion comercial de una invencidn no se
considerara contraria a la salud o la vida de las personas, de los animales, o para la preservacion de
los vegetales o del medio ambiente solo por razon de existir una disposicion legal o administrativa
que prohiba o que regule dicha explotacion;

‘c) las plantas, los animales y los procedimientos esencialmente bioldgicos para la produccidn de
plantas o animales que no sean procedimientos no biologicos o microbioldgicos;

‘d) los métodos terapéuticos o quirirgicos para el tratamiento humano o animal, asi como los
métodos de diagnostico aplicados a los seres humanos o a animales.”

Teniendo en cuenta que el objeto de la solicitud en estudio es la invencion definida en el numeral 2
de esta comunicacion, se establece que dicho objeto no se encuentra dentro del alcance de las
excepciones de patentabilidad sefialadas en el articulo 20 de la Decision 486 de la Comision de la
Comunidad Andina, y por consiguiente, la invencion reclamada en esta solicitud puede considerase
patentable. '

5, DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

El articulo 16 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina que establece que “El
estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al piblico por una descripcion
escrita u oral, utilizacidn, comercializacidn o cualquier otro medio antes de la fecha de
presentacion de la solicitud de patente o, en su caso, de la prioridad reconocida.

Solo para el efecto de la determinacion de la novedad, también se considerara dentro del estado
de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite ante la oficina nacional
competente, cuya fecha de presentacion o de prioridad fuese anterior a la fecha de presentacién
o de prioridad de la solicitud de patente que se estuviese examinando, siempre que dicho
contenido esté incluido en la solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hubiese
transcurrido el plazo previsto en el articulo 40.”

Considerando que la fecha de presentacién de la primera solicitud de patente es: 2 de mayo de
2001, se buscaron documentos del estado de la técnica relacionados, con fecha de publicacién
anterior a esta.

 Se hizo fa bisqueda de documentos relevantes en el estado de la técnica, para las nuevas
reivindicaciones 1 a 6 entendiendo como estado de la técnica la definicién provista en el articulo 16
de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina vy las excepciones fijadas en el articulo
17 de la misma.

Se encontrd como anterioridades (documentos cuya fecha de publicacion es anterior a la fecha de
presentacion de la primera solicitud de patente sobre la cual se reivindica prioridad o de la fecha de
presentacion de esta solicitud) que pueden afectar la patentabilidad del objeto de la presente
solicitud:



N° |  Documento Titulo Fecha de Publicacion
1 |  Krketal UTEHA “Leche y sus derivados en: Enciclopedia de 1962

Mexico 1962. pp 64-72 _Tecnologia guimica’ version en espafiol.
Jacob etal. Inferscience

ela. i Leche en: The chemistry and technology of
2 publishers inc. New 1951
Yorki951. food a_n_q food products |
) Ulmann et al. Editorial . o . . '
; Leche en: Enciclopedia de Quimica Industrial,
3 Guatavo Gil 3.4, version en espafiol. 1950

Barcelona. 1950

6. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD

El articulo 14 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina establece que: “Los
Paises Miembros ctorgaran patentes para las invenciones, sean de producto o de
procedimiento, en todos los campos de ia tecnologia, siempre que sean nuevas tengan nivel
inventivo y sean susceptibles de aplicacion industrial.”

En cumplimiento del articulo 14 de la Decision 486, se procedié a evaluar los requisitos novedad,
nivel inventivo y aplicacién industrial con el fin de establecer Ia patentab:lldad de la invencion
reivindicada en la solicitud en estudio.

6.1. EVALUACION DE NIVEL INVENTIVO:

El articulo 18 de la Decisibn 486 de la Comision de la Comunidad Andina establece que "Se consideraré que una
invencién tiene nivel invenfivo, si para una persona: del oficio normalmente versada en la maleria fécnica
comespondiente, esa invencidn no hubiese resulfado obvia ni se hubiese derivado de manera evidente del estado de la
técnica”,

La reivindicacion 1 reclama un método para la obtencién de emulsificantes proteicos y alcohol etilico
a partir de suero de leche caracterizado porque comprende las etapas de: a) Recibir el suero en un
intercambiador de calor, b) precipiter las proteinas para o cual se realizan los siguientes pasos: i)
ajustar el pH, mediante Acido, hasta alcanzar el punto isoeléctrico de las proteinas y ii)
termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperatura de ebullicion (92°C), ¢)
enfriar la solucién resultante, d) centrifugar para separar el suero en dos fases: Una semisdlida
(precipitado proteico) y una faseliquida (suero desproteinizado), &) exiraer humedad hasta que el
emulsificante esté en polvo, g) empacar el emulsificante, h) fermentar el sobrenadante en
condiciones anaerobicas, i) Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado j) destilar el
fiquido fermentado y envasar el alcohol obtenido.

Tal como se menciond en el concepto 711, el documento Kirk et al.(1962) o D1, revela multiples
procesos para el secado de leche y sus subproductos tales como el suerc en donde se menciona
explicitamente que una de las formas de obtener suero seco es mediante pulverizacion o aspersion.

~ Adicionalmente, el mismo documento revela que la proteina del suero (lactoalbumina) se obtiene

adicionando acido clorhidrico hasta un pH de 4.35 a 4,85 (P.1) y calentando a temperatura superior a
70°C, que pueda llegar a ebullicién. Esto para conseguir su precipitacién. También se menciona el
secado por aspersion de las proteinas obtenidas dal suero.

El mismo documento renglones més abajo menciona que fermentando la lactosa del suero puede

drh?é
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fabricarse alcohol etilico. Se describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero g4

siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30°C seé deja fermentar durante varias horas y luego se
separa el etanol por destilacion.



La anterioridad Jacobs et al.(1951) o D2, menciona los miltiples productos que pueden ser
obtenidos a partir del Suero e incluso hace referencia a la precipitacion de lactoalbumina mediante
acidificacion y calor.

El documento Ulimann et al. (1950) o D3, revela que la separacion de las proteinas del suero puede
efectuarse por medio del calor y con una reaccion lo suficientemente &cida.

Al hacer nuevamente el andlisis de las anterioridades se encuentra que efectivamente desde 1950
se ha difundido el concepto de obtener subproductos del suero en donde se emplea la precipitacion
proteica mediante acidificacion y calor. Adicionalmente desde 1961 se menciona el aprovechamiento
del suero desproteinizado para la obtencion de etanol. Asi mismo los fermentadores, destiladores,
equipos y sistemas de produccion de lacteos son ampliamente conocidos por cualquier persona
versada en la materia.

Por lo anterior se conceptlia que la combinacion de dos procesos conocidos en el estado de la
técnica por décadas para obtener un méximo aprovechamiento de los subproductos de ia industria
lechera se deriva evidentemente del estado del arte. Incluso en el estado de la técnica existen
compafiias como Carbery, mundialmente conocida por el desarrolio de tecnologias para el
procesamiento del suero, que por décadas se ha dedicado a la obtencién de concentrados de
proteina y a la produccion a nivel industrial de Etanol a partir de suero de leche (ver anexos).

De acuerdo con lo anterior, la materia contenida en las clausulas 1 a 6 carece de nivel inventivo a la
fuz del articulo 18 de 1a Decision 486

6.2.RESPUESTA A LOS ARGUMENTOS DEL SOLICITANTE

+ “Los documentos anteriores no consideran la realizacion de un proceso mediante el cual se
obtienen de manera simultanea emulsionantes (tiles para la alimentacién y el alcohol en
primer lugar porque las ensefianzas del estado de la técnica no lo permitian puesto que
realizaban el proceso de precipitacion de las proteinas con 4acido clorhidrico como 4cido
para ajustar el pH y alcanzar el punto isoelécirico de la proteina y dicho &cido no puede

estar incluido en productos 0 materia prima cuyo destino sea la produccion de afimentos”.
(Se adjuntd la hoja de seguridad del cido muriatico)

+ “..si se emplea acido clorhidrico, cuyo punto de ebullicion es 110°C, se requeriria someter a
las proteinas a muy altas temperaturas, incluso superiores a su desnaturalizacion, para
lograr la total eliminacion del acido clorhidrico. ... si se piensa en no calentar las proteinas a
altas temperaturas no se eliminaria el acido clorhidrico y con ello no seria posible emplear
estas proteinas como emulsificantes para alimentos debido al alto grado de toxicidad de este
acido’

¢ “las temperaturas necesarias para la eliminacion del acido clorhidrico llevarian a la
transformacion de la lactosa y perdida de las propiedades funcionales de las proteinas
presentes en ¢l suero,.”

Esta oficina encontrd varios documentos en el estado de la técnica que sirven de soporte para
demostrar que el &cido clorhidrico si_se emplea en la produccién de alimentos (de los cuales se
anexan 3), luego los anteriores argumentos del solicitante no serian validos para desvirtuar la
afectacion del documento. D1 respecto al nivel inventivo de la presente invencién, Ademas es
importante menciohar que en la anterioridad D1 se emplea el HCI Gnicamente para ajustar el pH de
una solucioén y no como ingrediente activo de la composicion, no va a estar presente a una elevada
concentracion en el producto final que se pudiera considerar toxico y ademéas es el componente
principal del &cido gastrico por lo cual no_es_necesario eliminar los residuos presentes en el
concentrado de proteina resuliantes del proceso de precipitacion.

N
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Cualquier alimento es en dltima instancia una coleccién de sustancias quitmicas. Sin embargo, cuando
hablamos de “sustancias quimicas” solemos pensar en agentes extrafios afiadidos al alimento, o en sentido amplio,
en aditivos alimentarios. Legalmente, un aditivo alimentario es una sustancia que se afiade intencionadamente a los
alimentos para mejorar sus propiedades fisicas, su sabor, su conservacién, etc.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

ADITIVOS ALIMENTARIOS.

El uso de aditivos alimentarios no es algo nuevo. Desde hace miles de afios se ha usado sal, vinagre o
alcohol con el propésito de conservar los alimentos. Su mdximo desarrollo estuvo ligado al florecimiento de la
industria quimica, y en todos los paises se hallan mds o menos limitados por criterios sanitarios.

La toxicologia se basa en la premisa de que fodos los compuestos son téxices a alguna dosis. La sal, el
agua, el azdcar ¢ incluse el amor de una madre, producen efectos nocivos en cantidades inadecuadas.

Esto también es cierto para los aditivos, de forma que sus posibles efectos adversos para la salud

estardn en funcién de la dosis considerada. Los estudios toxicolégicos han permitido el establecimiento de

3 & cantidades por debajo de la cual se considera que la ingestién de una sustancia no tiene efectos sobre la salud del

= consumidor. Este valor umbral se denomina “ingestién diaria admisible” (IDA) y se expresa en mg de sustancia

ingerida por dia y por Kg de peso corporal. La IDA es establecida generalmente a partir de modelos

Q’ experimentales animales, dividiéndose por 100 la dosis mds alta que no produce efectos en ninguna especie animal
; de las utilizadas.

Designacién de los aditivos. El cédigo E.

Todo el mundo tiende a desconfiar de aquello que desconoce, y la utilizacién de ndmeros en clave para
designar los aditivos no da precisamente una sensacién tranquilizadora de transparencia. No obstante, si se usara
el nombre quimico real de los aditivos en las etiquetas, tampoco redundarfa en una mayor informacién, dado el
desconocimiento general de las sustancias quimicas empleadas.

http://www.educa.aragob.es/iesbinef/departam/webinsti/alic.htm | 22/09/2006
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La numeracion asignada por la unién europea va precedida por la letra E. La cifra de las centenas indi
el tipo de funcidn que realiza un aditivo, de acuerdo con la siguiente lista:

1~ Colorantes.
2- Conservantes.
3- Antioxidantes.
4. Estabilizantes.
5- Sustancias minerales.
6~ Potenciadores del sabor.
9- Otros.
Alimentos y cdncer.
§ Actualmente se reconoce que la aparicién de cdncer se debe fundamentalmente a factores ambientales, y

~ que entre ellos destaca la alimentacién. Las estadisticas de enfermos y fallecidos de los distintos tipos de cdncer

muestran diferencias notables entre distintos paises. Estas diferencias no se deben a causas genéticas puesto

é que los inmigrantes adoptan enseguida el tipe de cdncer predominante del pais de acogida. A pesar de que los

estudios epidemiolégicos no han permitido encontrar relaciones claras entre los distintos cdnceres y los aditivos

alimentarios (cosa que no puede decirse de las grasas, el alcohol, la cantidad de fibra, etc) No obstante, se
consideran actualmente bajo sospecha los nitritos, el ciclamato, la sacarina y los carragenanos.

http://www.educa.aragob.es/iesbinef/departam/webinsti/alic.htm 22/09/2006
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Gelificantes, espesantes y estabilizantes.

Se trata de sustancias capaces de formar geles, espesando determinadas disoluciones. Tienen su
- origen en sustancias de origen animal, vegetal o de microorganismos. Generalmente no son digeribles por el
arganismo humano, razén por la que se usan ampliamente en alimentos bajos en calorias.

_ Se usan como gelifiantes el dcido alginico y sus derivados, el agar-agar, los carragenanos, las pectinas,
. las gomas vegetales, el almidén, la celulosa, los polialcoholes y la glicerina.

Emulsionantes.

Una emulsién es una dispersidn de un liguido dividido en gotitas extremadamente pequefias en otro
con el que no es miscible. En un gramo de margarina, por ejemplo, hay 10000 millones de gotitas de agua
dispersas entre la grasa. La fase dispersa de una emulsién tiende a agruparse, de modo que las emulsiones no son
estables. A no ser que se afladan sustancias que estabilicen las emulsiones. Los aditivos emulsionantes son
sustancias que actdan en el limite de cada gota de formas diversas. Generalmente se trata de sustancias
anfipéticas, con una regién soluble en agua y otra soluble en grasa, de modo que se colocan en las zonas
fronterizas de las dos fases, impidiendo o retrasando la unién de las gotitas,

Son usados como emulsionantes alimentarios la leciting, los derivados del dcido estedrico, las sales
— cdlcicas y sédicas de dcidos grases, y derivados de proteinas como la caseina.

.. Acidulantes y correctores de la acidez.

Cada dlimento fiene un grado de acidez caracteristico. Durante el procesado de los alimentos el
grado de acidez debe en ocasiones modificarse, y luego se intenta que recupere su valor inicial,

La acidificacién de un alimento tiene muchos efectos beneficiosos. Por ejemplo, favorece su
conservacién al eliminar buena parte de las bacterias potencialmente peligrosas. Se usan como acidificantes el
dcido clorhidrico, el deido sulfirico, el dcido glucénico y sus sales, el dcido mdlico y sus sales, y el deido fumdrico.

Si lo que se precisa es un aumento del PH del alimento se recurre a los hidréxidos de sodio, petasio,

calcio y magnesio, a los carbonatos de sodio, potasio y amonio, a los clorures de potasio, calcio y magnesio, a los
sulfatos de sodio, potasio, calcio, aluminio y magnesio.

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

Los potenciadores del sabor son sustancias que no aportan un sabor. propio, sino que potencian el de
otros componentes del alimento, ya que influyen en las papilas gustativas, medificando la sensacidn de "cuerpo” y
la de viscosidad, aumentdndolas ambas.

Son usados como potenciadores del sabor los glutamatos de sodio, potasio, calcio, amonio y magnesio
entre otros.

. Otros aditivos alimentarios son los antiapelmazantes, los edulcorantes bajos en calorias, y las

enzimas.

Propuesta de actividades.

- Guarda las etiquetas y envases de varios alimentos procesados, e indica los aditivos que contiene cada
uno. De acuerdo con la informacidn que aparece arriba, investiga la funcién de cada uno de los aditivos, e intenta

explicar por qué estdn alli.

-Observa detenidamente la lista de los distintos tipos de aditivos, e indica cudles deberian prohibirse
bajo tu punto de vista.

a2 *
D. -
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HOJA DE USOS DEL PRODUCTO

PRINCIPALES APLICACIONES

Procesos de Preparaci6én de Superficies Metilicas
- Decapado y limpieza de metales
- Recubrimientos y grabados electroliticos

Procesos de Fabricacién de Sales
- Fabricacién de sales metélicas (cobre y zinc)
~ Fabricacion de sales no metalicas (litio y boro)

Procesos de Tratamientos de Aguas
- Ajuste del pH en aguas residuales
- Regeneracion de resinas de intercambio idnico

Procesos Mineros y Petroleros
- Remocion de depdsitos e incrustaciones de lodo y rocas

Procesos Quimicos y Petroquimicos
- Preparacién de emulsiones cationicas
- Obtencion de diferente cloruros

Procesos de Elaboracion de Alimentos
- Refinacion del aziicar de cafia
- Hidrolisis del almidon
- Elaboracion de glutamato mononosédico



Acido Clorhidrico

Rot Quimica ofrece a sus clientas Acido Clorhidrico sintético al 30% de concentracion en volimenes a parur de una pipa (15 Tons.) /
siendo este un doido de emelentes propiedades gracias a su pureza, siendo empleado en una gran vaﬁedad de aplicaciones, conid® 7.
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Tratamiento de aguas.
En procesos de decapado en la industria del acero.

L

-

Como ajuste de pH'&l

de procesos quimicos.

« En la formulacién de diversos productos de limpleza,
como lavatrastes, suavizadores de tela, etc.
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Que esta Superintendencia profirié Resolucion No. 14127 de 17-MAY-2007. Que el contenido de la parte resolutiva es como sigue: El

Superintenderte de Industria y Comercio.
RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ: Negar el privilegio de patente de invencién a la creacién
denominada: “METODO Y PROCESC TECNOLOGICO PARA LA OBTENCION Y
PRODUCCION DE EMULSIFICANTE PROTEICO Y ALCOHOL ETILICO A PARTIR DE
SUERO DE LECHE".

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente a la doctora Dilia Maria Rodriguez
D'Aleman, en su calidad de apoderada de Jorge Mario Giraldo Cardona, Paula Alejandra
Castillo Navarro y Paula Zuluaga Arango, 0 a quien haga sus veces, el contenido de la
presente resolucién, entregandole copia de la misma, advirtiéndole que contra ella

procede el recurso de reposicién ante el Superintendente de Industria y Comerclo al
momento de notificarse o dentro de los 5 dias habiles siguientes.

NOTIFIQUESE Y DCUMPLASE
DadaenBogotd D.C.,alos ° o
' Bmy uy

EL. SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO,

COMERCIO, por el término de (10) diez diaghajfies gontados a partir de las §:00 am. de hoy.

Para notificar a los interesados, se fija ’; F blCTO en lugar visible af pablioo'-én la

Secretaria General Ad-Hoc 05-JUN-2007, Este edicto se desfija hoy 20-JUN-2007 a las 4:30 p.mL
Secretaria. General Ad-Hoc N 4

EDICTO No. 9624

http://docs.sic.gov.co/Documentos/ApEdictos/edictos.php?fecha@S-&ZOW&kiniMO
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