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Sefior ) SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

JEFE DIVISION DE NUEVAS CREA!

e mvemencos o vanvenes:  MNUNNIUMDORRRARAIRUEER

E. S. D. Fecha: 2008-05-21 16:36:16  Dep. 2020 NUECREACIONI

Tra.2 PATENTES Lve:1 REGDEPOSITO

Act. 444 RLESPULCSTARCQUE  Foliog 21

REF: EXPEDIENTE: 04-042425
TITULO: “PROCESO Y APARATOQO PARA EL TRATAMIENTO
TERMICO DE PRODUCTOS ORGANICOS”

ACTUACION: RESPUESTA A EXAMEN DE PATENTABILIDAD

Estimados sefiores:

CARLOS ORLANDO MAYA RODRfGUEZ, mayor de edad, vecino de
esta ciudad, identificado <con. la Cédula de Ciudadania
No.17.117.818 expedida en Bogoté, \Abogado titulado en
ejercicio y portador de la Tarjeta Profesional No. 17\.’402\'
del Consejo Superior de la Judicatura, obrando en calidad
de apoderado del sefior JOSE AGUSTIN GRAJALES, segun poder:

debidamente conferido 'y legalizado, adjunto.- a s

diligencias administrativas de la referencia.

Encontrandome dentro del término legal "Comparezc’o mpara
responder el oficio de Requerimienéo No. 2661 del Examen
‘ de Patentabilidad emanado de esa Oflc:}.na, A ycon
fundamento en el Articulo 45 de la Decisién 486 de 2. OOO)

de C.A.N, damos respuesta en los siguientes términos.i . i
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1.- Objeto de la Invencidn

Método y aparato para la enzimatizacidén pasterizacidn y

entrega regulada de un producto orgadnico termo sensible,
dentro de un sistema de flujo continuoc en un medio liquido

con una desnaturalizacidén minima del producto (Folio 6)

Para solucionar este problema la presente solicitud

proporcicna:

Proceso para el tratamiento ‘térmico  y continuo de

productos. orgénicos: a base 'de una enzimatizacidn Y%

pasteurizacién dentro de: un .medio liguide en flujo

continuo que comprende las fases de
~ Alimentar un sistema continuo de producto organico.:
a pasteurizar con.Lrezos o porciones grandeé del
mismo. \ \)
- Precalentar entre 37 °C a 50 °C de 5 minutos a 20
minutos dicho producto para un tratamiento.
enzimdtico inyectando vapor exterior\(iﬁdiféégde\u

- Calentar entre 80 °C y 98.:°C y pasteurizar dichos

. producto enzimatico a base de una : segunda
inyeccién  fuerte de  vapor - wive,  exterior
{indirecto) .

s6lido con escurrido.
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- Tratamaiento del medio liguido remanente Y%
bombeado para filtrado recirculacidén y ajuste de
parametros en el mismo

- La aplicacién del calor es indirecta (exterior)
con un medio ligquido y un tambor tubular perforado
tipo tamiz que evita el contacto directo con la

pared de vapcr vivo.
3.~ Claridad de la solicitud:

Para atender el. requerimiento y \sugerencias del sefior
examinador fespecto a la claridad dé la solicitud y segun
el Art. 28 y 30 de la Decisién 486 se  hacen las
siguientes aclaraciones:
3.1. Respecto de la descripcidn:
Se presenta .nueva figura 1 donde se aclara que,CZI)\
corresponde al ccohtrol de nivéi y (22) correspbndé al
mecanismo del drenaje. \
Se presenta nueva figura 1 con las correcciongs én el
control de nivel (21); el mecanismo de drenaje’jZZXff
nivel del liquido (40); trampa de vapor..en la fé§é dé
precalentamiento; trampa de \vapo:"enw la fase &QQw
calentamiento (27) Rt
3.~-2 Respecto de las reivindicaciones
Se presenta un nuevo capitulb deécfiptivo con \%asf
correcciones necesarias en la reivindicaci6n &§ y“éé‘

presenta la reivindicacidn 8 como independiente.
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4.- Respecto del Estado de la Técnica

Se conoce el documento US2942985 “proceso y aparato
para la preparacién de bases saborizantes” del
inventor STEWART Jr Aubrey 28-junio-1960, en el que
suministra calor directo con agua caliente y vapor y

disuelve la fruta, resultado contrario a la presente

solicitud que busca conservar la fruta en trozog para

el consumo de fruta fresca

5.~ Respecto de la Patentabilidad (Art. 81 Decs 486)

5.1. NOVEDAD (art. 16 Decs. 486)

No estamos de acuerdo. con ~el\~seﬁor examinador al
afirmar que la presente ‘'solicitud de patente de
Invencién carece de Novedad por ser idéntica ' en sus:

caracteristicas &t DI1.

A  continuacién se hacen algunas aclaracionés vy
presiones, donde se demuestra la novedad de . la”

presente invencidén y su diferencia con D1,

El D1 inyecta vapor y agua caliente directamente sbpféf
los trozos de fruta vy Jjugo-: lo qué\”ocasiona su
desintegracién vy su objetivo“es la extraccion . de;

gsabores.
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La presente invencidén inyecta vapor vivo exterior en
forma indirecta, el suministro de calor se hace en dos
fases la primera de precalentamiento para su
enzimatizacién a una temperatura de 37 °C y 50°C y la
segunda fase de calentamiento para su pasterizacién a
una temperatura entre 80°C y 98 °C logrando como
objetivo mantener la estructura y forma de los trozos

d fruta con un minimo de dafio mecanico.

La primera fase de enzimatizacidén tiene una duracidn
entre 7.5 minutos y 12.5 minutos.
La segunda fase tiene una duracidn entre 3 minutos y 5

minutos.

El objeto de la presente solicitud de invencidn.es las
pasterizacidn ’con previo . tratamiento enzimétiéb “de
materiales organicos en trozos . Este procesQ\‘podrigy
aplicar para el proceso de muchos tipos de aliﬁéntOé\éh
trozos; seria el caso de carnicos, frutas, hortalizas,:

etc.

El proceso inventivo fue desarrollado a partir de Qnﬂajﬁ”
necesidad real y objetiva para el procesémiénté'de

trozos de fruta.

El desarrollo de la invencién se origind a pattir de la

consulta mundial sobre oferta y disponibilidad de

Carrera 13 A No. 28-38 Mz 2 Bufette 245 Parque Central Bavaria

Tel. (57 1) 341 9841 - FAX (57 1) 336 8592 - Cel. (315) 317 1181

E-mails: consultas@tmtamayo.net, carlos.tamayo@tmtamayo.net
www.tmtamayo.com / Bogota D.C., COLOMBIA, S.A.



. <

¢
T 5%
TM TAMAYO & ASOCIADOS ~ [oooree e 3
Patent Patentes
INTERNATIONAL PATENT AND TRADEMARK OFFICE Health Permit Registros Sanitarios
Software Soporte Légico
Commercial Name Nombres Comerciales
Design Disefios

médquinas pasterizadoras de fruta en trozos. Busgueda
comercial que resultdé infructucosa por no existir

méguinas apropiadas para este objeto.

Bl Inventor, en asocio con los clientes, desarrolld los

estudios y las pruebas de campo con la pretensidén de

buscar una salida técnicamente razonable Y
econdmicamente costeable que permitiera la
pasterizacién de frutas tropicales en trozos . Con
profundas  consideraciones  estratégicas  sobre el

potencial econémico .de Colombla .en-. el campo de las
frutas para el mercado mundlal ' Negocio gue se ha
visto histéricamente ~ anulado por la inmensa
problematica para el manejo de fruta en fresco
perecedero ; por. las limitantes condiciones econdmicas
para costear fletes, refrigeracién, manipulacién \&g
perecederos. Y por..las casi-universales limitaciones
implantadas para la proteccidn sanitaria . entféﬂ

fronteras y palses.

El Inventor desarrollo un proceso de tratamlento prev1ow
enzimatico dentro de los parametros ya conoc1dos en la_
industria mundial de alimentos, para ev;tar '1a*
desintegracién o descomposicién..de 108 trozos. 'ZX este
propdésito logrdé la adaptacidn -.de hacerlo en foxma
acelerada, continua, vy al barfioc maria , medlante unw
primer precalentamiento en directo, gue asegura la

optimizacidén de parédmetros para dicha actividad
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enzimadtica, la cual pretende mantener la estructura vy

forma de los trozos.

El Inventor desarrolld un primer prototipo de
verificacién tedrico-practica con un primer aparato
maqueta a escala, utilizando tubos y materiales de acero
inoxidable, con un diédmetro interior de 4" , una
longitud de 180 cms , una capacidad aproximada de 80 Kg

de trozos de fruta por hora y un proceso total de 10 TON

En un asegun\da etapa .industrial, .el Inventor desarrolld
. un seqgundo prototipo basado en las verificaciones vy
correcciones de ‘campo logradas® 'posteriormente en la
magqueta. En este caso. el . 'pasterizador a escala
industrial se dimensiond “con 10" de diametro y 8” de
longitud. Se.adaptdé a una fuente de calor de 'mas de6
caballos de vapbr continuos. Su capacidad proyectada
fue 1.000 Kg de fruta en trozos por hora (+/s 10%)&%5#&
automatizaron termocontroles y reguladores dé‘veioéidéd

(RPM) automaticos. Se lograron las metas de produgdiQWh

por hora y se procesaron mas de 250 TON de. fruta.

. Dado que el tamafio deseable de los trozos requeri&@%xup‘o\ff”
el mercado es igual o mayor a cubos\de i4mm &e(iado, o
tajadas similarmente grandes. La -unica oferta en..el’
mercado mundial de maguinaria y equipos de prqdesémiéﬁfo\
para esta industria la ofrece ALFA LABAL con

pasterizador tubular de disefo especial, para trozos
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menores a 12 mm de lado. Independiente del alto costo de
este equipo, no cumple con las funciones de:

a- Pre-tratamiento enzimatico
b- Tamafio grande de los trozos
c- Accesorio separador escurridor.

Las glosas especificas, consideradas por el
Examinador adolecen de las siguientes deficiencias:
A- Confunde los ..conceptos de PASTERIZACION , cuyo
objeto -es \conservar* los alimentos éon el minimo
dafio mecanico - v de desnaturalizacién de
. caracteristica, con el concepto de EXTRACCION de
sabores, cuy0~objetd~es destruir tejidos y extraer
enfitoquimica grueéa los Cbmponentes de olor,

color, sabor.

El documehto ~D1 \comparadd“‘USZ942985 del  iﬁ§éﬁto
Steward Jr. Aubry P. “ Aparato para p;epg;@ciéﬁ}
de bases saborizadas “ 1960-06-28 NO SE C@MPA&A”EN
UNA BASE DE SIMILITUD FUNCIONAL EN NINGUN ASPECTQyQN

- No utiliza calor indirecto al bafo maria.

. - No conserva trozos organicos sino que los:

destruye.

- No tiene la misma forma de disefio mecéhiédf@egin

componentes.
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- No es utilizable para el propdésito de la
invencidén de nuestra aplicacidén, difiere de la
presente solicitud porque si se utilizara para
nuestro objetivo, fruta en trozos, lograria el
efecto contrario y es destruir los trozos e
fruta por medio de la aplicacidn del calor en
forma directa mediante agua caliente y vapor

directo.

De acuerdo con la ~Mémoria Pescriptiva:y el nuevo
pliego reivindicatorio, la presenté invencidn
cumple con los requisitos\exigidds en los Art. 28 vy
30 exigidos en la Decisién 486/2000 de la C.A.N,
en el sentido de claridad 'y unidad de Invencidén en

la presente solicitud.

De igual forma -cumple con el ..requisito de Novedad
exigidos en el articulo 16 de la decisidén 486 de.la:

Comunidad Andina de Naciones C.A.N.

Por lo antes expuesto, ruego a usted dar por subsanadQH
dicho requerimiento, sin perjuicio de lo cual desde ya nos
acogemos a lo dispuesto por el inciso. segundo del artlculei
45 de la decisién 486 de la Comunldad Andlna de Na01ones
que a la letra dice: “(..) Cuando la Oflclna na01onal
competente estimare que ello es necesario para’ l@ﬁﬂﬁiﬁésx
del examen de patentabilidad, podra notifica al

solicitante dos o mas veces (..)”
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NOTIFICACIONES

Mi poderdante y vyo recibiremos notificaciones en la
Secretaria de su Despacho ¢© en mi Oficina de Abogado
ubicada en la Carrera 13A No. 28-38 Ofc. 246 MZ. 2 Parque

Central Bavaria de la ciudad de Bogota D.C.

Del seppr Jeig,

CARLOS ORLANDO MAYA RODHIGUEZ
No.17.117.818 expedida en Bogota,
T.P No. 17.402 del C.S.J.
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PATENTE DE INVENCION

PROCESO Y APARATO PARA TRATAMIENTO TERMICO DE PRODUCTOS
ORGANICOS

ESFERA TECNOLOGICA:

La presente invencién se relaciona con un proceso y un aparato
para la enzimatizacidén, pasteurizacién y entrega requlada de
productos alimenticios especificamente frutas tropicales en
trozos grandes termo sensibles, dentro de un sistema de flujo
continuo, en un medio ligquido y con una desnaturalizacién
minima del producto, cuyo objetivo es mantener el producto
frutas y trozos frescos y listo para su consumo durante seils

(6) meses

La invencién comprende una pasteurizacidén a través de una
camara tubular aislada térmicamente en la cual se precalienta
para su enzimatizacién y se calienta para su pasteurizacidn
sucesivamente en un medio liquido mediante chaqueta de flujo de
vapor indirecto, trozos del producto frutas tropicales en
trozos desde 5 mm hasta 30 mm de lado, que en otro sistema no
pasan como por ejemplo a través de placas tubulares

convencionales.

ESTADO DE LA TECNICA:

Actualmente existe un proceso y disposiciones mecanicas ©
aparatos para el mismo efecto pero en flujo laminar, sean
tubulares o de placa para fluidos y productos pero en trozos

pequerios, ( de hasta 20 mm de lado).

Se conoce del documento US294298 “proceso y aparato para la
preparacién de bases saborizantes” de fecha 28 de junio de
1960 qgue proporciona pedazos de fruta y jugo e inyecta vapor y
agua caliente directamente lo que hace es disolver los trozos

de fruta para obtener saborizantes; nuestra solicitud resuelve




el problema técnico de la disolucién de la fruta, suministrando
vapor vivo con un calor indirecto en dos fases, una de
precalentamiento con vapor indirecto para su enzimatizacidn vy
la segunda etapa de pasteurizacidén con vapor vivo indirecto,
en ningan momento el vapor actia directamente sobre los trozos
de fruta, logrando asi como producto final trozos de fruta

frescos y listos para su consumo con una vida util de 180 dias.

REVELACION DE LA INVENCION:
El proceso de la invencién se desarrolla a través de las

siguientes etapas:

Una primera etapa A de alimentacidén en la cual se garantiza por
nivel un suministro uniforme de trozos de producto a
pasteurizar, preferiblemente trozos de fruta u otros organicos

similares.

Una segunda etapa B de precalentamiento entre 37 °C y 50°C vy
tratamiento enzimatico en la cual el producto en trozos es
atemperado para activar temporalmente las actividades
enzimdticas bien sea las naturales del producto, o mediante la
adicién de enzimas externas, las cuales se dosifican a través
del retorno parcial del flujo recirculado (por la bomba ligquido

(29)) .

Una tercera etapa C de calentamiento entre 80 °C y 98 °C vy
pasteurizado del producto en una camara tubular en rangos

térmicos conforme a las caracteristicas del producto;

Una cuarta etapa D de separacién de sélidos pasteurizados desde
un medio ligquido en un dispositivo del aparato montado en
pendiente ascendente, la cual se calcula al igqual gque la
camara de acuerdo al material y al grado de escurrido liguido

requerido, y

Y3



Una quinta etapa E de tratamiento del medio 1liquido para
recirculacién filtracién y ajuste parametral (fisicoguimico)

del mismo.
BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS:

La figura 1 ilustra el montaje mecdnico y el proceso de
enzimatizacidén, pasteurizacidén incluyendo todas las etapas.
Alimentacién; precalentamiento; calentamiento; separacidn;

tratamiento de liquido.
MEJOR FORMA DE REALIZAR LA INVENCION:

'E1l proceso se inicia acorde con la etapa de alimentacién del
producto en trozos grandes a través de wuna tolva (19)
alimentacién que puede ser manual o automatizada por electro
visor para mantener un nivel minimo y méximo. El reducto cae
hacia un primer cuerpo tubular (10) del aparato pasteurizador
el cual tiene un didmetro de trabajo de entre 20 cm y 40 cm
provisto dicho cuerpo tubular de una camisa (11) de doble pared
con aislamiento término, la cual recibe vapor vivo inyectado a
través de una entrada de vapor (24) para el precalentamiento o
tratamiento enzimdtico a temperatura entre 37 °C a 50 °C |y
presién regulada, dicho vapor saliendo condensado por una
trampa de vapor (25). Nota: El calculo del disefio se hace
acorde a la capacidad en kg/h de producto desde 50 kg/h hasta
2.500 kg/h, como rango normal, pero extrapolable a mayores vy

grandes escalas industriales).

Dentro de dicho cuerpo se dispone un tubo perforade (12) tipo
tamiz o barrera para sélidos que conduce los trozos de
producto por ejemplo (fruta) sumergidos en un medio liguido y
evitando el contacto directo del producte con la pared
caliente. Este tubo actia como separador de trozos o selector
de tamafios segun el estdndar del producto. Este producto es

conducido por un tornillo (14) a muy baja velocidad movido a

s




su vez por un motor reductor (13) provisto de un electro
variador de velocidad con enclave programable al software

regulador de linea de proceso.

El trayecto tubular (11) y (15) de las etapas B y C va cubierto
por una capa aislante térmica (36) en toda su longitud. En el
extremo del cuerpo (11) va una porcién (15) conformado por una
doble camisa o pared que recibe vapor vivoe a través de una
conexidén de entrada (26) para el calentamiento externo del
producto, hasta alcanzar la temperatura 80°C a 98°C de
pasteurizacién deseada (rango estandar 75 °C a 100 °C
atmosférica) y con salida de vapor condensado usado a través de

la trampa de descarga (27).

El trayecto tubular continla con una porcién inclinada (16) que
incluye en su interior un tornillo elevador (17), 1llevando
dicha porcién una superficie perforada (28) para proveer la
evacuacién del 1liquido desde el sélide en un proceso de
escurrido. Esta separacién liquido/sélido ocurre a un régimen
de velocidad (RPM vy disefio de tornillos) que asegura la
separacién y regula (dosifica) 1la entrega de producto con

enclave software regulador de la linea de procesos.

El empalme entre la porcidén horizontal del tornillo (14) y la
porcién inclinada (17) se hace a través de una junta cardanica
(20) . En dicha porcién tubular se dispone una camara separadora
de sélidos y liquidos (18), liquidos que se desalojan a través
de una bomba (29) gque actua como elemento para recircular dicho
medio liquido en tode el sistema. Nota: Los sdélidos van
confinados dentro de un tubo tamiz a efecto de asegurar el
flujo certero y no depender de la flotacién - inmersidén con

efecto de la densidad relativa (sd6lido vs. Liquido).

Este medio liguido se controla en su nivel (40) en la camara
(18) a través de un control de nivel (21) con su mecanismo de

drenaje (22). En el extremo superior de la porcidén inclinada va

Sk



provisto de una salida (23) de producto sdélido pasteurizado

listo para su empaqgue.

A la salida de la bomba (29) hay un separador por ciclén (34)
de particulas sb6lidas irregulares centrifugamente y de alli se
proyecta una salida (30) de liquido para 3 vias o usos
potenciales, a saber: una de recirculacidén (31), otra (32) para
filtracién y una tercera (33) para ajuste de parametros de

proceso como acidez, grado Brix, y otros.

El proceso se controla a través de un tablero de mando (35)
automatizado que comprende entre otros elementos dos
reguladores de temperatura, regulador de velocidad para el moto
reductor (13), comando para la bomba (29), indicadores v
registradores de medio liquido en refraccidén, pH, acidez,
etc., y una tarjeta de interfase con la méquina subsiguiente
que recibe el producto desde la salida (23) a efectos de
balancear integralmente el flujo de entrada y de entrega del

producto.

En la fase B del proceso la temperatura requerida para 1la
pasteurizacidén subsiguiente al pre-tratamiento enzimético
inicia de 37 °C a 50°C y la longitud de la porcidén tubular se
calcula en base a la carga de producto por hora y a las
jornadas estandar del calculo de transferencia térmica, el
tiempo es de 10 minutos mas o menos 25% en un rango de 7.5

minutos a 12.5 minutos.

El célculo de energia requerida y la longitud de la seccién se
hace tomando en cuenta la temperatura del proceso en la fase C
gque va entre 80°C y 98°C con un tiempo de exposicién de 4
minutos mas o menos 25%., en un rango comprendido en tres 3

minutos a 5 minutos.

En la fase D de separacidén de los sdélidos pasteurizados desde
el ligquido, la pendiente de la porcidén tubular 16 y su longitud

se calculan segtin el tipo de producto o material en tratamiento

Ry



y del grado de drenado o escurrido de liquido que se requiera,
esto determina el angulo dependiente, la longitud vy 1la
superficie perforada (o ranurada) requerida para facilitar el
escurrido del liquido (28), asi como también los didmetros de

eje y alabes del tornillo



REIVINDICACIONES

1. Proceso para el tratamiento térmico y continto de
productos orgénicos a base de una enzimatizacidédn y
pasteurizacidén dentro de un medio liquido en flujo
continuo, que comprende las fases de:

- alimentar un sistema continuo de producto organico a
pasteurizar con trozos o porciones grandes del mismo
{manual o automaticamente);

- precalentar dicho producto para un tratamiento

enzimdtico inyectando vapor vivo exterior (indirecto)

- calentar y pasteurizar dicho producto enzimético a
base de una segunda inyeccidén de vapor vivo exterior
(indirecto) ;

- separacién y regulacién de entrega de producto sdélido
con escurrido

- tratamiento final del medio liquido remanente vy
bombeado para filtrado recirculacién y ajuste de

pardmetros en el mismo.

2. Proceso segun la reivindicacién 1 en el cual el producto
durante el tratamiento enzimadtico es precalentado en una
camara con inyeccién de vapor vivo por calentamiento
indirecto entre 37 °C y 50°C, para un tiempo entre 5 hasta

20 minutos, segun se requiera

3. Proceso segun la reivindicacién 1 en el cual el producto
enzimatizado pasa a una etapa de pasteurizacién con
inyeccién fuerte de vapor vivo calentamiento indirecto

entre 80 C y 98C para un tiempo de 3 minutos a 5 minutos

4. Proceso segun la reivindicacidén 1 en el cual el producto
en tratamiento es conducido en un flujo forzado y continuo

dentro de un medio ligquido a través de una cédmara tubular

£Y




horizontal por arrastre de un tornille sinfin lento , la
aplicacién calérica es indirecta (exterior con un medio
liguido y un tambor tubular perforado tipo tamiz que evita
el contacto directo con la pared de vapor vivo, haciendo

el efecto de un bafio maria industrial y continuo.

Proceso segun las reivindicaciones 1 6 4 en donde el
producto ya tratado al salir de dicha primera cémara
tubular horizontal es conducide a una segunda camara
tubular inclinada por arrastre también de un tornillo de
disefioc especial que permite separarlo, escurrirlo vy
entregarlo reguladamente mediante el ajuste inteligente de

las RPM del sistema.

Proceso segln las reivindicaciones 1 ¢ 4 en el cual en
dicha segunda camara tubular inclinada el producto drena
su contenido liquido a través de una pared perforada de
dicha cdmara, la cual no se colmata pro ser autolimpiante
y opcionalmente sometida a succidén por un sistema de

vacio,

Proceso seguin la reivindicacién 1 6 2 en el cual el
consumo de tiempo para el recorrido del producto es de
unos 7.5 minutos a 12 minutos pardmetro éste, ajustable
por disefioc desde 5 hasta 25 minutos, segun lo requiere

cada producto.

Proceso mediante el cual se desarrolla a través de un
montaje electromecanico de flujo continuo en medio liquido
que se caracteriza por comprender:
- una tolva de entrada de productos que garantiza la
alimentacién efectiva del volumen de producto.
- una seccidén tubular o cdmara caliente con tambor
aislador término interno para conducir el producto

dentro de un medio acuoso, sin quemarse.

ﬁiisj |
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un tornillo sinfin de arrastre o conduccién forzada y
garantizada del producto por entre la seccidn
tubular.

Una doble c¢émara o chaqueta de vapor vivo, con
termocontrol y regulacidn independiente.

Un motor reductor con electro variador para mover el
tornillo sinfin a 1la velocidad y tiempo que el
proceso 1o requiera

medios de inyeccién de vapor vivo hacia dicha camara
y medios de extraccidén de dicho vapor condensado
desde las mismas.

medios de acople a través de junta cardanica entre el
eje horizontal del tornillo sinfin dentro de la
cémara caliente y un tramo inclinado de dicho
tornillo en una segunda cémara tubular perforada
medios de escurrido o drenaje de liquido desde el
producto en la camara inclinada

nedios de separacién ciclénica y centrifuga de
gdlidos

medios de filtracién y recirculacién por bombeos de
liquido recogido por escurrimiento desde la cémara
inclinada

medios de comando y control electrénico del proceso

con tarjeta de interfase.




RESUMEN

La presente invencidn se relaciona con un proceso y un aparato
para la enzimatizacidn, pasteurizacidédn y entrega regulada de
productor organicos termo sensibles, dentro de un sistema de
flujo continto en un medio liguido y con una desnaturalizaciodn
minima del producto trozos de fruta tropicales y trozos de

productos organicos.

La invencidén comprende una pasteurizacién a través de una
camara tubular aislada térmicamente en la cual se precalienta
para su enzimatizacién y se calienta para su pasteurizacidn
sucesivamente mediante chaqueta de flujo de vapor, trozos del
producto en tamafio grande (de hasta 30 mm de lado) que en otros
sistemas no pasan, c¢omo por ejemplo a través de placas

tubulares convenciocnales.

Actualmente existen procesos vy disposiciones mecanicas o
aparatos para el mismo efecto pero en flujo laminar, sean
tubulares o de placa para fluidos y productos pero en trozos

muy pequefios (de hasta 20 mm de lado).

10
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Radicacién No. 04-042425
Clasificacion Internacional (IPC): A23L3/00, A23L3/18
Concepto Técnico No. 1358

Patente de Invencion Patente de Modelo de Utilidad [ ]
Via Nacional X
Via PCT (fase nacional) Cap.| (] Cap. Il

No. Sol. Internacional
Fecha de Presentacion Internal.

Como resultado del examen definitivo, realizado con fundamento en el articulo 48
de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. Documentos estudiados

1.1 Descripcion: Inicialmente folios: 6-10, modificado 40-45.
1.2 Reivindicaciones: [nicialmente folios 11-14, modificado 46-49.
1.3 Dibujos: Inicialmente folio: 5, modificado folio 50.
1.4 Prioridad: El solicitante no presenté prioridad.

2. Objeto de la invencién

La presente solicitud fue titulada originalmente: “Proceso y aparato para
tratamiento térmico de productos organicos” folio 1.

De acuerdo con el texto de la descripcion, los dibujos y las reivindicaciones, el
objeto de la presente solicitud es proporcionar un “método y un aparato para la
enzimatizacion, pasteurizacion y entrega regulada de productos alimenticios
especificamente frutas tropicales en trozos grandes termo sensibles, dentro de un
sistema de flujo continuo, en un medio liquido con una desnaturalizacion minima
del producto, cuyo objetivo es mantener el producto frutas y trozos frescos vy listo
para su consumo durante seis (6) meses”. (Folio 40). '

Por lo anterior para solucionar este problema la presente solicitud trata de
proporcionar. reivindicacién 1-7: “Proceso para el tratamiento térmico y continuo
de productos organicos a base de una enzimatizacion y pasteurizaciéon dentro de
un medio liquido en flujo continuo, que comprende las fases de:
- Alimentar un sistema continuo de producto organico a pasteurizar con trozos o
porciones grandes del mismo (manual o automaticamente);

- Precalentar dicho producto para un tratamiento enzimatico lnyectando vapor
vivo, exterior (indirecta);

- Calentar y pasteurizar dicho producto enzimatico a base de una segunda
inyeccion de vapor vivo, exterior (indirecto);
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- Separacion y regulacion de entrega de producto sélido con escurrido,
- Tratamiento final del medio liquido remanente y bombeado para filtrado
recirculacion y ajuste de parametros en el mismo”. (Reivindicacion 1, folio 46).

Reivindicacion 8: “Proceso mediante el cual se desarrolla a través de un montaje
electromecanico de flujo continuo en medio liquido que se caracteriza por
comprender:

-Una tolva de entrada de productos que garantiza la alimentacion efectiva del
volumen de producto.

-Una seccién tubular o camara caliente con tambor aislador térmico interno para
conducir el producto dentro de un medio acuoso, sin quemarse.

-Un tornillo sinfin de arrastre o conduccién forzada y garantizada del producto por
entre la seccién tubular. '
-Una doble camara o chaqueta de vapor vivo, con termo control y regulacion
independiente.

-Un motor reductor con electro variador para mover el tornilio sinfin a la velocidad
y tiempo que el proceso lo requiera

-Medios de inyeccion de vapor vivo hacia dicha cdmara y medios de extraccion de
dicho vapor condensado desde las mismas.

-Medios de acople a través de junta cardanica entre el eje horizontal del tornillo
sinfin dentro de la camara caliente y un tramo inclinado de dicho tornillo en una
segunda camara tubular perforada.

-Medios de escurrido o drenaje de liquido desde el producto en Ia en la camara
inclinada.

-Medios de filtracidbn y recirculacion por bombeos de liquido recogldo por
escurrimiento desde la camara inclinada.

-Medios de comando y control electrdnico del proceso con tarjeta de interface.”
(Reivindicacion 8, folio 47-48). '

La presente invenciéon se catalogd en la clasificacién internacional (IPC):
A23L3/00, A23L3/18.

3. Determinacién del Estado de la Técnica

Teniendo en cuenta que la fecha de prioridad es el 04-05-07, se encontro los
siguientes documentos relevantes:

N° Documento Titulo Fec_ha ‘!‘,’
Publicacién
LS2942985 Process and apparatus for
Inventor y .
solicitante: preparation of flavor bases :
D1 Stewart Jr Aul.)re (Proceso y aparato para la 1960-06-28
p y preparacion de bases
. saborizadas)
US6673247 .
Inventor: Roger J. Sludge f.'ieV\{atermg and
D2 Olson pasteurization process 2004-01-06
- e (Deshidratacion de lodos y
Solicitante: FKC Co. d B :
Ltda. proceso de pasteurizacion)

Se anexa las paginas correspondientes a los documentos, ver folios 21-25,
51-53.



4. Evaluacion de los requisitos de patentabilidad (articulo 14 D486)
4.1 Novedad (articulo 16 D486)

Se observa en D1:

FIGURA 1

Se observa en D2:

FIGURA 2

58 :
Teniendo en cuenta tal y como se plantea la reivindicacion 1 y de acuerdo al
estado de la técnica establecido en el numeral 3, el documento mas cercano es el
documento D1 (ver figura 1), con el cual se plantea la siguiente tabla comparativa
de caracteristicas reivindicadas dando a entender que las contiene (Sl) o que no
las contiene (NO).



REIVINDICACION 1

D1

1) Alimentar un sistema continuo de
producto organico a pasteurizar con
trozos o porciones grandes del

Sl _
Con los elementos 10, 11, 12, 15 se proporcionan los
pedazos de fruta y jugo. Ver también Columna 2 renglones

mismo (manual o automaticamente) 43-54
2) Precalentar dicho producto para NO

un tratamiento enzimatico Se inyecta vapor y agua caliente por medio de los

inyectando vapor vivo, exterior elementos 35-36 y 47 al tornillo sin fin 16 Ver también

(indirecta); columna 3 renglones 1-8 y 34-41. Lo hacen de forma
directa. ‘

3) Calentar y pasteurizar dicha NO :

producto enzimatico a base de una
segunda inyeccion de vapor vivo,
exterior (indirecto)

Se inyecta vapor y agua caliente por medio de los
elementos 35-36 y 47 al tornillo sin fin 16. Ver también
columna 3 renglones 1-8 y 34-41.

Lo hacen de forma directa.

4) Separacion y regulacion de
entrega de producto sélido con
escurrido

Si
Con los elementos 26 y 31 se realiza [a separacion del
producto sélide con escurrido. Ver también col 2 renglones
65-72

5) Tratamiento final del medio liquido
remanente y bombeado para filtrado
recirculacion y ajuste de parametros
en el mismo

Sl
Se realiza la recirculacion por medio de la tuberia 43 para
nuevamente incluirla al proceso bombeandolo con el
elemento 44.
Ver columna 3 renglones 9-19.

Se puede concluir

de la anterior tabla, que en la solicitud presentada las

caracteristicas 2 - 3, no se encuentran contenidas en el documento D1 de manera
idéntica, por lo que permitiria afirmar que la reivindicacibn 1 de la presente
solicitud S| es novedosa. Por lo tanto SI cumpliria con [0 expuesto en:el articulo 16
de la Decisidn 486 de la Comunidad Andina de Naciones.

Ahora teniendo en cuenta tal y como se plantea la reivindicacién 8, ademas, de
acuerdo al estado de la técnica establecido en el numeral 3, el documento mas
cercano es: el documento D2 (figura 2, folio 56), con el cual se plantea la siguiente
tabla comparativa de caracteristicas reivindicadas dando a entender que las

contiene (SI) o que no las contiene (NO).

REIVINDICACION 8 D2

1) Una tolva de entrada de productos que garantiza la NO

alimentacion efectiva del volumen de producto.

2) Una seccién tubular o camara caliente con tambor aislador

térmico interno para conducir el producto dentro de un medio NO

acuoso, sin quemarse. '

3) Un tornillo sinfin de arrastre o conduccién forzada vy Si

garantizada del producto por entre la seccién tubular. Clemento 40 figura 3 folip 53

4) Una doble camara o chaqueta de vapor vivo, con termo Si

control y regulacién independiente. Elementos 54 figura 2 folio 56
| 5) Un motor reductor con electro variador para mover el tornilio NO

sinfin a la velocidad y tiempo que el proceso lo requiera

Pero tiene un sistema de
motor y polea para el
movimiento.del tornillo.

6) Medios de inyeccion de vapor vivo hacia dicha camara y K|

medios de extraccion de dicho vapor condensado desde las Elementos 57 y 58 figura 2
mismas. , \ folio 56

7) Medios de acople a través de junta cardanica entre el gje NO

horizontal del tornillo sinfin dentro de la camara caliente y un :

tramo inclinado de dicho tornillo en una segunda camara tubular

| perforada. L ]
8) Medios de escurrido o drenaje de liguido desde el producto en NO
| la en la camara inclinada. ) ]
9) Medios de filtracion y recirculacion por bombeos de liquido NO

recogido por escurrimiento desde la camara inclinada. :

10) Medios de comando y control electronico del proceso con NO

tarjeta de interface.
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Se puede concluir de la anterior tabla, que en la solicitud presentada las
caracteristicas: 1-5 y 7-10 no se encuentran contenidas en el documento D2 de
manera idéntica, por lo que permitiria afirmar que |a reivindicacién 8 de la presente
solicitud Sl es novedosa, por lo que permitiria afirmar que la solicitud es nueva y
SI cumpliria con lo estipulado en el articulo 16 de la Decisién 486 de la Comunidad
Andina de Naciones.

4.2 Nivel inventivo (articulo18 D486)

Como se observd en D2 y de acuerdo a la parte caracteristica de la reivindicacion
1 (folio 46), en el cual se plantean los pasos:

“2-Precalentar dicho producto para un tratamiento enzimatico inyectando vapor
vivo, exterior (indirecta).

3-Calentar y pasteurizar dicho producto enzimatico a base de una segunda
inyeccion de vapor vivo, exterior (indirecto)”

lo Unico similar con el documento D2 es el paso 2), el paso restante citado no esta
contenido en el documento ya que la otra chagueta suministra vapor de forma
directa. Lo anterior y junto con las reivindicaciones restantes 2 - 7 de la solicitud,
se limita claramente la invencion respecto a los documentos D1y D2 (del estado
de la técnica).

Complementando lo anterior y de acuerdo a la parte caracteristica de la
reivindicacion 8 y lo mostrado por el documento D1, en el cual se plantea:

1) Una tolva de entrada de productos que garantiza la alimentacidén efectiva del
volumen de producto.

2) Una seccién tubular o camara caliente con tambor aislador térmico interno para
conducir el producto dentro de un medio acuoso, sin quemarse.

5) Un motor reductor con electro variador para mover el tornilio sinfin a la
velocidad y tiempo que el proceso lo requiera

7) Medios de acople a través de junta cardanica entre el eje horizontal del tornillo
sinfin dentro de la camara caliente y un tramo inclinado de dicho tornillo en una
segunda camara tubular perforada.

8) Medios de escurrido o drenaje de liquido desde el producto en la en la camara
inclinada.

9) Medios de filtracién y recirculacion por bombeos de liguido recogldo por
escurrimiento desde la camara inclinada.

10) Medios de comando y control electrénico del proceso con tarjeta de interface.

Lo unico similar con el documento D1 es el empleo de una 1) Una tolva de entrada
de productos que garantiza la alimentacion efectiva del volumen de producto. 8)
Medios de escurrido o drenaje de liquido desde el producio en la en la camara
inclinada. 9) Medios de filtracién y recirculacion por bombeos de liquido recogido
por escurrimiento desde la camara inclinada. (Ver figura 1 folio 56). Con lo anterior
se limita claramente la invencién respecto a los documentos D1y D2, por lo que
las caracteristicas 2, 5, 7 y 10 no se sugieren en el estado de la técnica.

Asi pues, con el empleo de los dos documentos: D1 y D2, que hacen parte del
estado de la técnica, NO se proporcionan herramientas de conocimiento a una
persona del oficio normalmente conocedora de la materia técnica correspondiente,
para emplearlos y derivar de ellos el resultado obtenido y que se desea proteger
con la presente solicitud, por tal razon la presente solicitud, en las reivindicaciones
1-7 de método y 8 de producto, tiene nivel inventivo.

En las reivindicaciones 1 y 7 principales se observa de forma concisa 1o nuevo
que esta aportando al estado de la técnica y lo que lo hace diferente de lo
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existente hasta ese momento. Por tal razén el problema técnico planteado en esta
solicitud y que tocod de diferente manera el estado de la técnica, no se habia
resuelto previamente puesto que con la presente solicitud se facilita.un método y
un aparato para la enzimatizacion, pasteurizacion y entrega regulada de productos
alimenticios especificamente frutas tropicales en trozos grandes termo sensibles,
dentro de un sistema de flujo continuo, en: un medio liquido con una
desnaturalizaciéon minima del producto, cuyo objetivo es mantener el producto
frutas y trozos frescos y listo para su consumo durante seis (6) meses.

El estudio anterior permitiria afirmar que la solicitud cumpliria con lo estipulado en
el articulo 18 de la Decision 486 de la Comunidad Andina de Naciones.

4.3 Aplicacién industrial (articulo 19 D 486)

Se considera que la invencién titulada: “Proceso y aparato para tratamiento
térmico de productos organicos” la cual contiene las reivindicaciones 1 a 8 (folios
46 - 48) son susceptibles de aplicacion industrial por que pueden ser producidas o
utilizadas en la industria. Con lo anterior se podria afirmar que cumple con lo
estipulado en el articulo 19 de la Decisién de la Comunidad Andina de Naciones.

5. Conclusién:
En consecuencia y por todo lo expuesto anteriormente, se recomienda Conceder

las reivindicaciones: 1a 8 (folios: 46 - 48).

Bogota, D.C.,

CONCEPTO TECNICO No. 1358 EXAMINADOR TECNICO
Codigo No. 202083

el



Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

RESOLUCION 7 @5 1 1
Por la cual se otorga una patente de invencion

CERTIFICADO ., 1 -

D o
LRI B S

Rad. N° 04-42425

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIAY COMERCIO
en ejercicio de sus facultades legales, en especial de las que se confirieron en el articulo
4, numeral 5 del decreto 2153 de 1992, y

CONSIDERANDO:

PRIMERO: Que mediante escrito radicado en esta Superintendencia con el nimero
04042425 del dia 07 de mayo del 2004, se solicitd conceder patente para la invencion
denominada “PROCESO Y APARATO PARA TRATAMIENTO TERMICO DE PRODUCTOS
ORGANICOS?, contenida en el expediente de la referencia. '

SEGUNDO: Que efectuado el examen de forma y cumplidas las exigencias legales, se
ordeno publicar el extracto sin que se hubieran presentado oposiciones.

TERCERO: Que realizado el examen de fondo se requirié al solicitante en los términos del
articulo 45 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina, para que presentara
respuesta a las observaciones de caracter técnico visibles a folios 21 a 29 del cuaderno
administrativo, relacionadas con la patentabilidad o cumplimiento de ‘los requisitos
establecidos por esta Decision, para la concesion de la patente.

CUARTO: Que el solicitante, mediante escrito radicado bajo el nimero 04-042425-00004-
0000 del 21 de mayo del 2008, atendio oportunamente el requerimiento formulado,
presentando nuevos folios 46 a 48, con el texto de las reivindicaciones que reemplazan las
originalmente presentadas, atendiendo de esta manera las observaciones efectuadas en el
examen de fondo. El capitulo en mencién se acepta, como quiera que se ajusta a las
prescripciones contenidas en el articulo 34 de la Decision 486.

QUINTO: Que en virtud de lo dispuesto en el articulo 14 de la Decisidn 486 expedida por la
Comisién de La Comunidad Andina se otorgaran patentes “...para las invenciones, sean de
producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologia, siempre que sean
nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion industrial”.

SEXTO: Que en el presente caso cumplen Ios'_requisitos_"i}kiicados en el numeral anterior las
reivindicaciones 1 a-«&ﬁbnten-igas_i;@g‘los folios 46 & 48, razon por la cual este Despacho
encuentra procedente conceder para las mismas el privilegio“éolicitado.

Sede Centro; Carrera 13 No. 27-00 Pisos 2, 5, 7y 10
Sede CAN: Tr. 40A No. 38-50 Conmutador: 3820840
Fax: 382 26 95, Linea 9800-910 165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co
Bogota D.C. - Colombia
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

RESOLUCION  [2e @ U g
Por la cual se otorga una patente de invencion
CERTIFICADO C D 13
Rad. N° 04-42425
RESUELVE:

ARTICULO PRIMERQO: Otorgar privilegio de patente de invencidn a la creacion denominada:

" PROCESO Y APARATO PARA TRATAMIENTO TERMICO DE PRODUCTOS
ORGANICOS "

Clasificacion IPC: A 23 L 3/00, A23 L 3/18.

Reivindicacidén(es): 1a8 Folio(s): 46 a 48.

Titular(es): JOSE AGUSTIN GRAJALES MEJIA.

Domicilio(s): Cali, Valle del Cauca, Colombia.

Inventor(es): José Agustin Grajales Mejia.

Vigente desde: 07 de mayo del 2004  Hasta: 07 de mayo del 2024

ARTICULO SEGUNDO: El titular tendra los derechos y las obligaciones establecidos en la
Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina y demas disposiciones legales
vigentes sobre propiedad industrial, precisando que para mantener vigente la patente se
debera cancelar la tasa anual de mantenimiento conforme lo dispone el articulo 80 de la
referida norma comunitaria.

ARTICULO TERCERO: Entregar al titular copia auténtica de esta resolucion y el certificado
de patente, previas las anotaciones en los libros de registro.

Sede Centro: Carrera 13 No, 27-00 Pises 2, 5,7y 10
Sede CAN: Tr. 40A No. 38-50 Conmutador: 3820840
Fax: 382 26 95. Linea 9800-910 165
Web: www sic.gov.co e-mail: info@sic.qov.co
Bogota D.C. - Colombia
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA 'Y COMERCIO

RESOLUCION {7 ¢ & 1 1
Por la cual se otorga una patente de invencion
CERTIFICADO 2001
Rad. N° 04-42425
ARTICULO CUARTO: Notificar el contenido de la presente resolucion al doctor Carlos
Orlando Maya Rodriguez, o a quien haga sus veces, en su calidad de apoderado del sefior
José Agustin Grajales Mejia, entregandole copia de la misma, advirtiéndole que contra ella

procede el recurso de reposicion ante el Superintendente de Industria y Comercio, del cual
podra hacer uso al momento de la notificacion o dentro de los cinco 5 dias habiles siguientes

aella. _
YA

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota, D.C., alos - o

g

bR f“‘
G20

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA'Y COME

GUSTAVO VALBUENA QUINONES

Doctor

CARLOS ORLANDO MAYA RODRIGUEZ
Carrera 13 A N° 28 — 38, Mz 2 Bufette 245.
Parque Central Bavaria.

. /Izyoté, D.C.

202021

Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 Pisos 2, 5, 7y 10
Sede CAN: Tr. 40A No. 38-50 Conmutador: 3820840
Fax: 382 26 95. Linea 9800-810 165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co
Bogota D.C. - Colombia
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Carios Oriando Maya R,
Abogado '
C.C. No, 17.117.818
TP.No. 17.402. C.8.4.
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