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METODO Y APARATO PARA ESTERILIZAR FRUTO DE PALMA DE ACEITE 

Campo do la Invencion 

Este invencion race referenda a on metodo pare esterilizar racimos do fruto de 

S Palma do aceite y so relaciona an particular a on mØtodo an el cual of fruto as 

esterjljzado an on estorilizador qua opera on aLjsencia de aim el dual as 

desplazado par modlo de a introduccion de agua. Adicionalmente as ensena 

on aparato pare esterilizar fruto de palma de aceite. 

10 Antecedentas de la Invencion 

La extracciAn del aceite do palmera a partir do racimos de fruto fresco an 

trapiches do paftrera de aceite convencionales, incluye el proceso de la 

oteriIizacion de las racimos de fruto fresco an sislemas de esterilizaciOn de 

canasta-multiple con of subsiguiente despoje del fruto del ramo. El fruto luego 

15 Se digests, y entonces se extrae el aceite a parlir del fruto an one prensa de 

torniflo. 

El proceso do produccion a partir do Is steps de racimos do fruto fresco quo son 

recjbidos del campo haste quo Se introducen los trutos esterilizados an on 

20 pelador (o trilladora), Involucra $1 empleo do one caritidad sustancial do equipo 

pesado, trabajo y series do operacionos repetidas. 

En las primoras tecnjcas de oxlraccion, los racimos do fruto fresco primoro as 

cargan an las canastas qua son luego introducidas an contenedoros 

25 horjzontale de esterilizaciOn. Los racimos do fruto fresco luego so someten a 

vapor presurizado a fin do detenor Is produccian de acidos grasos libres 

ailojar of fruto de los racimos. El proceso de estedlizacion as  oncuentra basado 



 
an an cicto de picas-multiples y descarga repetida pare refiner oF aire atrapado 

dentro do! esteriLizador, Este proceso invotucra at empteo as cantidades 

sustanciales do vapor, y par Ia tanto, Is peddle do mucho color y energia 

consumida. 

5 

Luego de Is esterilizaciôn, las canastas qua contLenen los racmos vaporados 

del truto fresco son reliradas rnediante oF usa de un cabrestante 0 tono 

hidrÆulico con an cable metalico. Las canastas qua contienen los racimos de 

Was fresco vaporados tuego Se levantan medianle el ernp(eo do irna grUa 

010 elevacla y vaciadas an un pelador (trilladora), donde los frutos son separados de 

los racimos. Los frutos luego son introducidos an un digeslor pairs Su 

prccesamiento subsiguiente. 

En niro pr000so dondo no se enipiean grüas eLevadas, los racimes de frulo 

15 fresco y las canastas de frutos esterilizados, San transferidos por media do 

transporles de transferencia y una carretitla an vota&zo ayudada par on 

indicador 0 torno/cabrestante hidraulico. Aqul. Se emplea un carro de volteo 

pare voltear of fruto esterilizado doodle Is canasta contra do una tolva qua luego 

as comunica con el pelador. EDonde no so emplea un tome / cabrestante 

20 hidrÆulico, so emplea Una rueda cargadora 0 an cargador do corredera para 

empujar las canastas alrededor del large y ancho del patio do maniobras del 

esteril izad or. 

Asi, e realize Is osterilizacion y Is transferencia del fruto esterilLzado hacia of 

25 pelador, an canastas individuales, hay on gasto sustancial an capital pare Ulia 

I pluralidad de canastas, grOas elevadaslcarros do volteo, pi8tas de rieles, carros 

de transferencia, carretillas an voladizo y tornos/cabrestantes 0 iridicadores. 

L 4 



Los costos de operaciOn y mantenimiento son rolativamente altos cars las 

canastas quo son somotidas at desgaste y desgarre pesados. Tarnbien, hay un 

dano significativo de los racimos de frutos frescos desde Is primere steps del 

ciclo de recibiniento de los racimos de frutos frescos. Is transterencia de los 

5 contenedores esterilizadores, Is esterilizacian, La transferencia hacia el pelador, 

of regroso desde el pelador hacia pistas de rielos y el regrow final do las 

canastas vacias a las bahias do carga. La presencia de airo atrapado an las 

bosas an el esterilizador durante Is esterilizacion, acelera Is corrosion sobre el 

esterilizador y las canastas. 

�10 

Tambien oxisten roquorimientos laborales sustancialos an las varia8 etapas, an 

particular an Is carga de racimos de frutos frescos an las canastas, Is 

transferencja de las canastas an el esterilizador, Is oporaciOn del esterilizador 

an el ciclo de picas -multiples, Is romociOn de las canastas dosde el 

15 esterilizador, Is transference de las canastas sobre el pelador y 01 rogreso de 

las canastas a Is bahia do carga. La naturaleza do ostas etapas varies del 

proceso y los metodos existontes do operacion no porrniten Is autornatizacian 

do tales procesos. 

20 En Is carga do los racimos do frutos frescos a cal canasta y Is transferencia 

do los racimos de frutos frescos y las canastas de frutos esterilizados hacia el 

pelador, exists perdida do acoite de los frutos quo $e derrarna durante el 

transports, y el goteo do aceito dosde las canastas. El aceite condonsado an el 

esterilizador no as recuperablo debido a su baja calidad. Miss aün, el proceso 

25 requiore Is utilizaciOn its grandes cantidados de vapor prosurizado y de site 

tenperatura. La utilizaciOn y condensacian do granites cantidades de vapor on 
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los recipientes de osterilizacion encerrados, tambiOn contribuyen a Is Perdido 

sustancial de aceite y al costo unitaria alto de Is extraccian do aceite 

Resumon do Is lnvencion 

5 Se proporciona on nØtodo para Is esterilizar tacimas de fruto tie Is pairna de 

aceite, dicho metodo camprende: 

- alimentar directamente one Iota de racimos de fruto an on esterilizador 

vertical; 

IC - introducir aqua an el esterilizador, de tal forma qua el aqua desplaza aim 

presente an el esterilizador vertical; lava or fruto; y amortigua el impacto Sabre el 

fruto durarite el movimiento an el esterilizador vertical; 

- Cornenzar el proceso de esterilizaciOn mediante Is intrcducción de vapor 

presurizado an el esterilizador vertical, an donde on desplazamiento sistematico 

15 de aire, aqua y condensado y el ingreso de vapor presurizado esterilizan la 

fruta; 

- Despresurizar el esterilizador vertical; 

- Evacuar el lots de fruto del esterilizador vertical sobre one banda 

%ranspofiadora pare el procesamenIo subsguente del fruto. 

20 

Convenientemente, el desplazamiento sistemÆtico de aim, aqua y condonsado 

as Have a cabo con one bombs de vaclo 0 con por lo menos dos vÆlvulas de 

alimentacian de vapor qua aperan an secuencia. 

25 Ventajosamente, el metodo incluye el empleo de on mecanismo do ampule pars 

evacuar los frutas esterilizados del esterilizador vertical. 

C’ 
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Preferiblenente el procesamjento adicional despues de Is descarga del 

esterilizador comprende los procesos de pelado pronsado 0 recuperacion de Is 

semilla. 

5 TambiØn Se proporciona on aparato pars Is estorilizacion de racimos de fnJtos 

de Is palma de aceite el aparato comprende on contenedor con Su altura mM 

grande qua so diÆmetro. El contenedor puede comprender: 

- 

at menos one abertura de entrada pore cargar los racimos de frutos; 

- 01 menos one abertura de salida pars descargar los racimos tie frutos; 

010 at menos one valvula de purge pare sacar el vapor y at ague del 

contenedor; 

- 

at menos dos valvulas de entrada de vapor para alimentar el vapor 

dentro del contenedor; 

- 

at menos one valvula do exudado pare salida del condensado del 

Is contenedor; 

- 

at means one valvula de ague para el control de Ia entrada de ague an el 

contenedor; y 

- 

at menos one valvula de desabogo de aire qua permita el desfogue de 

aire del contenedor. 

20 En donde, durante el uso, on desplazamiento sistematico de aire, ague y 

condensado par media del ingreso de vapor presurizado an el dispositivo, 

esteriliza el fruto. 

Converilentemente, at aparato incluyo, para el ingress del vapor presurizado, 

25 one bomba de vaclo o at menos dos vØlvulas de entrada de vapor qua operan 

an Secuencia. 
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Preferiblemento, el conteliedor tiene una ton-na cillndrica a conica invertida. 

Mae preferiblemente, oi contenedor do forma comics invalids pemiite que los 

frutos caigan dentro del contenedor y Is pulpa no tendera a former puentes 

5 dobido a Is farina. 

Do manes venlajosa, el aparato incluye una a miss places inclinadas 

perforadas quo actuan como una cribs, an rompente on arm y Un mecanismo 

de empujo del fruto. 

�10 

Descripcion do los Dibujos 

A tin de quo Is invenciri pueda ser enndida do manera major y fªdlmonte 

IS puesta an ser Ilevada a Is prÆct’ca ahora Se describirØ par medic de an ejemplo 

no limitante de una realizacion preferida do Is presents invencion, estando Is 

descripclon reieronciada a los thbujos i!ustrativos acompanantes an los quo: 

La figure I as an diagrams de flujo esquematico de una realizaciôn preferida; y 

20 La figure 2 as una vista lateral do un esterilizador vertical de Is realizaciOn 

preferida. 

Descripcion do las roalizaclones Proforidas 

De acuerdo can Is realizacion preferida, as proporciona Un metodo an el cual 

25 los racimos de frutos frescos de palmeras de aceito son directamente 

alirrentados an Un esterilizador vertical par an Iransportador de racinios de 

frutas. Hacienda referencia a Is figura 1, so muestra an diagrams de flujo 
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esquematico de un metodo 20 do oxlraccian de aceite a partir do racimos de 

frutos frescos do palmera do aceito. Los racimos do frutos frescos dosde el 

campo, son doscargados desdo un modo de transporte 22 comb tal, par 

ejemplo, camiones (como as muestra), furgonotas, camionotas. barcos U otros 

5 vohlculos. Los racimos de frulos frescos son atimentados sabre aria ramps do 

descargue incluso de almacenamiento 24. La ramps 24 puede consistir de una 

serie do rampas do carga con una capacidad par ejomplo de aproXifliadamente 

diez toneladas par puorta. No obstanto, Ia capacidad dependent do Is 

capacidad de extracciOn de un trapiche do aceito de palmera particular. 

Ic Subsiguientemente, Ins racimos de frutos frescos puoden ser descargados an 

un transportador do racimos de frutos 26 a travØs do puertas operadas 

tTidraulicamentofmecanicamente (no most radas). EJ transporiador de racimos do 

frutos 26 puode ser operado par un sistema de impulsion par cadona, un 

impulsor Par friccin u otro sistoma de mecanismos. El transportador de 

15 racimos do truto 26 puede ser empleado a fin de transporter los racimos de 

frutos frescos hacia haste varias alturas. 

TambiØn hacienda referencia a Is figure 2, una primers puerta de accionamionto 

rapido SD an Ja parte superior 52 del esterilizador vertical 28 puode ser abierla a 

20 fin de permitir quo los racimos de frutos frescos del transportador de racimos do 

fruto fresco 26 seen diroctamento cargados dentro del esterilizador vertical 28. 

El esterilizador vertical 28 puede ser cillndrico o cOnico invertido, can su altura 

mÆs grando qua su diÆmetro. La forma canica invertida puede tacilitar quo los 

frutos caigan debido at diäme(ro was grande en si, base. La forms cornice 

25 tambiØn puede minimizer Is incidencia do Is formacion de "puente" de 

pulpa/fruto an el esterilizador 28. Al mismo tiempo, una segunda puerta de 

accionamiento rApido 54 an Is pordon inferior 56 del esterilizador vertical 28 
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esters an Is positiOn cerrada, 
y 

una valvula de purge 58 
y 

una valvula do 

exudado 60 an Is parciOn infehor 56 del esterIizador vedcaJ 28 tambien 

ostaran cerradas. Los racimos de frutos frescos sobre el transpartador do 

racimos de fruto fresco son descargados an el estorilizador 28 modiante accion 

5 gravitational gulada par una tolva conectora 30. Una valvula de ague 62 as 

abierta pars pacer ague hacia el estorflizador 28 pars desplazamiento do 

aireNapor, pare ei favado de Ina frutos, 
y 

tambien pars arnortiguar el impacto de 

los racimos de frutos frescos cuando as cargo el esterilizador 28 asl el ague 

proparciona Un ofecto de amortiguaciOn pare los racimos qua coon an el 

� 10 esterilizador 28. El ague as iniroducida an el esterilizador vertical 28 a una 

velocidad 
y 

volumen optimos pam desplazar las bolsas de aire atrapadas an 

entre los frutos cuando so Ilene. El desplararniento del aire antes do a 

esterilizacian as importante an cuanto qua el aire as Un mal conductor del calor, 

Este proceso hace qua Is des-aireaciOn no sea necesaria. Debido a qua el 

15 pr000so tiene una eficiencia de penetration del color rnas airs. MØs aUn, el 

sumergir los frutos an ague caliente do temperature por ejemplo par encLma do 

cincuenta 
y 

cinco grados Celsius, par un coda periodo de tiempo inactivarà  )as 

� 

enzimas de desdoblamiento de aceito y ademas detiene Is hidrOlisis 

Is degradation del aceite. Esto controls Is formaciOn de acidic grew libre an 

20 el aceito. Asi Is ponetraciOn del calor as mae eficiente on ausencia de aire, as 

posible Un periodo do esterilizacion moo corto de seserita minutos 0 menos. V 

con base an tin ciclo de pico sencfflo. Esto puede mejorar is calidad del aceito 

de Is semilla coma as evita to sobre esteri!izaciOn, 

25 Asl, el ague as introducida an el esterilizador vertical 28 antes del comienzo de 

Is estorilizaciOn, Is limpieza do los racimos de frutos as facilita do tal modo quo 

[as particulas do suciedad y arena dentro de roe racimos serØn cæbadas an el 

Jo 
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fonda a traves do una place inclinada porforada 78 instalada canto del 

esterilizador. El ague junto Con el scene condensado del esterilizador, las 

particulars de suciedad y ía arena, as contends an Un Eanque separado care on 

process de asentamiento adicional qua recupera aceite virgen do una calidad 

S predeterminada Ounto con algo do aqua) y as bombea de regreso como aQUa 

de dilucion an Is estacian do prensado 33. 

Una vez rollenados los racmos de frutos frescos an el esterilizador 28 hasta Un 

nivel optima, so detiene Is alimentacion do frutos at transportador de racimos do 

10 frutos 26 y una puerto de control 64 an Is pane superior 52 del esterilizador 28 

so ciorra. En este punto, Is primers puerto de accionamiento rapido 50 as cierra 

y bloques de rnanera segura. La vÆlvula do ague 62 as dorra ciiando eJ aqua 

alcanra Is valvula de desahogo de aim 66. Esto puode sor antes a justo 

despuØs qua el ague fluye canto do la valvula 66. 

15 

� En el esterilizador vertical 28, Is pdmera etapa del ciclo de osterilizaciOn 

comfenza con una vÆIvuIa de ontrada do vapor 68 quo Se abro a On do permitir 

20 qua el vapor dosde un recibidor de cuarto do maquinas operatives LP (baja 

presion) Thyecte vapor de presian do aproxiniadanente cincuenta y cinco psi 

(379211,47 Pa) an el contenedor esterilizador 29. La presion empleada puee 

varier de acuordo al contenedor esterilizador 29 y/o de Is cantidad de fruto an el 

esterilizador 28. De manera subsiguiento, (aproximadamente cinco segundos), 

25 Is vØlvula de purge 58 puede as abre care drenar el agua on el contenedor 

esterilizador 29. Cuando el ague an el contenedor esterilizador 29 he sdo 

dronada haste cerca del rival media, una segunda valvula do ontrada de vapor 
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70 puede ser abierta pare inyectar mas vapor, an particular an Is seccion media 

del contenedor esterilizador 29. Una vez el ague y el condensado $o han 

drenado, bisn sea completa 0 casi complelamente, Se ciorra Is valvula de puma 

58 y as abre Is vÆlvula de exudado 60 hasta remover continuamente cualquier 

S condensado generado a t,avØs de todo el ciclo. 

Al final de un periodo predeterminado qua depende de Is composicion del juegO 

de fruta (por ejemplo, assents minutos), ambas, Is primera valvula de entrada 

de vapor 68  Is segunda vAlvula de vapor 70 as cierran y Is vØlvula de purge 

10 56 as cierra pans despresurizar el contenedor esterilizador 29. 

Subsiguientemente, Is valvula de desahogo de aire 66 Se abre a fin de liberar 

cualquier vapor residual dentro del contenedor esteritizador 29. 

Una vez el medidor de presion 72 esla an "0" y ningürl vapor esta pasando a 

15 traves do la valvula de desahogo de aim 66, se abre Is segunda puerta do 

accionamiento rapido 54 an Is porcion inferior 58 del esterilizador vertical 28. 

El mecanismo de empujo de frutos 74 as active pare evacuar los frutos desde el 

contenedor esterilizador 29. El mecanismo de ampule de frutos 74 puede ser 

20 re9ulado por control de velocidad variable Sabre un impulsor qua puede ser 

controlado bien sea electrica o hjdrÆulicamente. El mecanismo do ampule de 

frutos 74 lambion puede ser una pals holicoidal qua rota coma de un eje pars 

empujar los racirnos de Is fruta fuse del esterilizador 28. 

25 Cuando el mecanismo de ernpuje do frutos 74 activa una cadena de transmisiOn 

do primes qua impulsara una catarina superior montada aproximadamente an 

Is seccion media del esteælizador 28, Is catarina superior rota y puede servir 
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coma un dispositivo rompiente on area 76 para el rarnpimiento an arm de Is 

mass pulposa do trutos esterilizados durante Is evacuacion do los frutcs 

estorilizados dot contenodor esterilizador 29. En Is medida qua of mecansmO 

do empujo rota cuando as vaclan las frutos estorilizados, Is catarina rompients 

s an area instalaca career do a posiciOn central del contenodar rota at mismo 

tiernpo, Par Ia tanto  Is mesa pulpasa central de fruto estorilizado puede ser 

quebrada y Is formacion an area puede ser provenida. Es importante prevenir Is 

formaciôn an  area debido at enn,aranamionto do Is fibre del racimo. Una vez 0l 

conteneejor esterilizador 29 esta complotamente vaciado, el ciclo de 

10 esterilizacion Se repite para el siguiente late de estorilizacion. 

Las frutos esteriizsdos descargados, Iuego Se transportan a trav&s de un 

transportador de racimos 32 hacia el poladar 34 para su procosamiento 

sub sig uiente. 

16 

Durante el tiempo do esterilizacion o do coccion an el esterilizador 26, el aceite 

virgen do los mutes y el condensado so drenan haca Una term de purge. Este 

aceite y condensado as separan de las particulas de suciedad y arena an un 

tanque de asentamiento do aceite 35. El acoite rocuperado y 61 residue del 

20 tanquo do asentamiento se bonbean hadia un torque de dilucian do estacion 

de prensado 36 para el procesamionto subsiguiente. El ciclo de esterilizacion 

puede ear Ilevado a cabo an ausencia de aire Ia cual minimize Is oxidación 

Como
 
tab, Is calidad del aceite condensado del esterilizador puede ser de una 

major calidad y puede ser casi Is misma came Is calidad del aceite pronsado. 

25 El proceso puede permitir quo at aceite despordiciada sea recuperado. 
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Hacienda referencia a Is figure 2, se proporciona un esterilizador vertical 28 quo 

opera de tal forma qua despues do abrir Is primers vØlvula do ontrada do vapor 

68, unos pocos sogundos mae tarde Is vÆlvuta de purge 58 So abre. Un Unto 

despuØs, per ejemplo, aproximadamonto cinco minutes, dopendiendo de los 

5 requorimientos, is segunda vaIvula de vapor 70 puede abrires para inyoctar 

vapor an Is soccion medta del contenedor esterilizador 29. En consocuencia, el 

ague dentro del contenedor esterilizador 29 sorla tambien gotoada haca el nivel 

de sermon media. Cuando el ague dentro del contenedor esterilizador 29 as 

aproximadamente vaciada, la valvula de purge 58 as ciorra y otra valvula de 

010 exudado mas pequoæa as abro. La operaciOn secuoncial do las valvulas de 

entrada do vapor 68 y 70 sTstematicamente dosplaza el aire, el ague y el 

condonsado a eaves de Is vÆlvula de Is valvula de purge 58 y de is vØlvuIa de 

exudado 60. En luger de las valvulas de entrees do vapor 68 y 70, al monos 

una bombs do vaclo puede emplearse on su luger, 

15 

El periodo de coccion do los racinios de frutos frescos roalmente comienza con 

Is aperture de las doe vAlvulas do ontrada do vapor 68 y 70 y Is valvula de 

exudado 60, Una vez completo el ciclo de estorilizaciôn on un pico soncillo quo 

dura per ejomplo aproximadamente assents minutes, (as dos valvu(as do 

20 entrada do vapor 68 y lose cierran y Is valvula do purge 58 y Is vØlvula de 

desahogo de aire 66 Se abrer, para despreeuriar el contenedor esterilizador 29. 

Como tel, puede existir una utilizacion minima do vapor, penetracion de calor 

efectiva y un ciclo de esterilizacion mØs rapido y mas simple. El empleo del 

esterilizador 28 puede ocasionar Is produccióri de aceite do palmera y semillas 

25 de buena calidad y uniforms. 
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La utilization del ospecio dontro del contendodor esterilizador 29 puede sor 

optimizado per el relleno do racimos do frulos frescos haste Is cubierta exterior 

del contenedor 29 a diferencja de los esterilizadores horizontales donde se 

oncuentran espacios vacios entre las canastas incorporadas y ía cubierta 

5 exterior, come tambien evitarlo an cada canasta. El esterilizador vertical 28 

tipico tamblØn utilize vapor qua as empleado an Un esterilizador horizontal 

convencional cuando opera an Un ciclo de picos triples o multiples. El 

esterilizador vertical 28 tipico puede utilizar aproximadamente ciento cincuenta 

kiJog,amos de vapor saturado seco per tonelada do racimos de frutos frescos 

lo comparado con los esterilizadores horizontates qua pueden utilizer miss quo 

trescientos kilogramos de vapor saturado seen per tonelada de racimos do 

frutos frescos. 

La aljmentacion do manse directa do racimos de trutos frescos an el 

15 esterilizador vertical 28 y el vaciado del esterilizador 28 do los frutos 

estorilizados directamento hacia el transportador de racimos 32 puede 

minimizer el derrame do los frutos. Este puede minimizer Is  perdida innecesaria 

� do aceite y semilla de tal forma qua at rendimiento total del aceite exlrado y de 

Is semitla per unidad do peso de racimos do frutos frescos puede sor miss alto. 

20 En consecuencla, ía eficiencia do penotracidri de calor rings alta en all 

esterilizador 28 puede resultar an Un major control an las etapas subsiguientes 

to cual incluye el pelado, el prensado y Is retuperacion do Is semilla. 

La realizacion preferida de Is presents invencion elimina el empleo de canastas, 

25 pistas do rieles, carros de transferencia, tornos/cabrestantes, grias 

elevadas/carros de volleo y carretillas an voladizo. Este as una ayuda, debido a 

quo el use de Un recipients do esterilizacion 28 sin canastas evita Is necesidad 
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de equipos auxiliaries, lo cuel as estandar an at proceso convencional. Esto 

puede reducjr el costo de extraccion del aceite de palmera as[ Coma eliminar Is 

esterilizacion tradicional y las estaciones de grOa/carro do volteo an el trapiche 

de aceite quo reduce el gasto del capital. El rastra total an estas estaciones as 

5 tambien sustancialmente reducido dobida a qua el patio de maniobras del 

esterilizador ya no Se requerira mat Adicionalmente, el nmero do operarios 

requeridos an las dos estaciones Se reduce de manera significative a dos, 

incluso a uno, por cambio. Esto puede susceptible do automathclon. 

10 En tanto qua se he descrito an Is anterior descripciOn as realizaciones 

preferidas do Is presents invencion, sera onteridido par aquellos versados an la 

teonologia correspondiente qua Se pueden realizar muchas variaciones 0 

modificaciones a los detalles del diseno 0 construccion sin salirso de Is  presents 

invencion, 

15 
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REIVINDICACIONES 

1. Un metodo pare Is osterilizacion do racirnos do fruto de Is palme do 

aceite, quo commands: 

- Is alimentacion directs de racimos de frutos de palms de care on un 

esterilizador vertical; 

- introducir agua an el esterilizador, de tel forma quo el agua desplaza aire 

presents an el esterilizador vertical, lava el fruto; y amortigua el impacto sabre el 

fruto durante el movimiento an el esterilizador vertical; 

10 - comenzar el proceso de esterilizaciôn mediante Is introducción de vapor 

prosurzado an el esterilizador vertical, an donde un desplazamiento sistemªtico 

do aire, agua y condensado y el ingreso do vapor presurizado an el esterilizador 

vertical esterilizan Is fruta; 

- despresurizar el esterilizador vertical 

15 - evacuar el late de truth del esterilizador vertical sabre una banda 

transportadora para el procesamiento adicional del truth. 

40 2. Un metodo coma Se reivindica an La reivindicaciOn 1, an donde el 

desplazamiento sistemÆtico do aire, agua y condensado as Have a cabo par 

20 media de un bombs do vaclo o al menos doe valvulas do entrada de vapor qua 

operan an secuencia. 

3. Un metodo coma as roivindica an las reivindicaciones anterioree, 

caracterizado porque ir,cluye el empleo de un mecanismo do empuje de frutos 

25 pare evacuar el fruto desdo el esterilizador vertical. 
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4, Un melodo como as reivindica on cualquiera de las roivindicactones 

anteriores, an donde el procesamiento adicional dospues de Is descarga 

comprende: polado, prensado y rocuperacion do semilla. 

5 5. Un mØtodo como as reivindica an cualquiera do las reivindicaciones 

anteriores, el coal incluye Is etapa adicional de recuperar el aceite de palma del 

condensado del esterilizador vertical. 

6. Un aparato pars Is eslorilizacion de racimos de frutos de Is palms de aceito, 

10 caracterizado porque comprende on contenodor con so altura mae grande que 

Cu diÆmelro, el cual comprende: 

- al menos one abertura do entrada pare cargar as racimos do frutos; 

- al menos one abertura do solids pars descargar los racimos de frutos: 

- al menos one valvula de purge pare Is solids del agua, condensado, y vapor 

15 desde el contenedor; 

- al menos dos vØlvulas de entrada de vapor pare Is entrada de vapor an el 

contenedor; 

- 

at menos uriC vÆlvula de exudado pars Is salida del condensado desde ci 

contenedor; 

20 - al menos one vØlvula de ague pars el control do Is entrada de ague on el 

contenedor; y 

- al menos one valvula de dosahogo de airo qua permits desahogar el aim del 

contenedor 

25 on donde on desplazamiento sistemÆtico del aim ague y condensado usando 

medics mecanicos y el ingreso de vapor presurizado an el dispositivo, esteriliza 

Jos flutes. 

Lgv 
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7. Un operate come se reivindica an Is reivindcacion 6, caracterizado 

porquo incluye  pare Is entrads de vapor presurizado, una bombs do vaclo y al 

menos dos vØlvulas do entrada de vapor qua operan on socuencia. 

8. Un operate coma as reivindica an Is reivindicacion 667. an donde eF 

contenedor Uene una forma cipindrica 0 forma conica invertida. 

9. Un operate como so reivindica an Is reivindicacion 8, an donde el 

10 contenedar tiene forma conica invorlida qua permite qua los frutos caigan 

dentro del contenedor y Is pulps no tienda a forrnar puentes. 

10. Un aparato come as reivindica an cualquiera de las reivindicacionos 6 

a 9, caracterizado porque adomas incluye una plans incunada perforada qua 

15 acta come una cribs. 

11. Un operate come as reivindica an cualquiera do las reivindcacionos 8 

I a 10, carecterizado porque ademØs indurye un rompiente an arco, 

20 12. Un aparato come as reivindica an cualquiera de las reivindicacionos 6 

all, carac%rnzado poTue ademØs nchxve un mecansmo do ampule de lrntos. 
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Patents de Invención Patents de Modelo de Utilidad ED 
Via NaciDnal 

Via PCT (Jas. national) D Cap.J C Cap, It D 

Como resuttado del examen do fordo, realizado con fundanianto an el articulo 45 de 
Is Decision 486 do Is Comision de Is Comunidad Andina, so Is comunica: 

1. Documentos estudlados 

1.1. Qgpn: Folios: SalT 
Folios: 67 a 62 (modiücacióri) 

12. Reivindicaciones: Folios: 18 a 20 
Folios: 83 a 85 (modification) 

13. Dibulos: Folios: 22 y 23 
1.4. PrWidad: 26 do enero de 2005, MV No. P120050262 

2. Objeto de Is invencion 

� El Titulo de la solidtud as: METODO Y APARATO PABA ESTERILIZAR 
FRUTO DE PALMA DE ACEITE" (Folio 87). 

� La presents invenci6ri hate referenda a un metodo pars la extracciOn del 
scene a parlir del fruto de Is palmera de acoite y se relaciona an particular, a 
mejoramientos an at mØtodo donde at fruto as osteritizado an un esteruizador 
con un dispositivo do descargue mecÆnico el cual opera on ausencia do aim 
por medio de desplazamiento do ague o de lIquido. Tambien as revels un 
dispositivo pars Ja esterilizacion del fruto do Is palmera do aceite. 
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En is Relvindlcacion Independlente I so plantea Un metodo pare Is 
estorilizacion do racimos do fruto do is Palms do aceite, quo comprende: 

La aIin,entacion directs de racimos do frutos do paŁma do cern on Un 
esterSlizador vertical; 

- Iritraducir ague an el estedlizador, de tal forma quo el ague dosplaza aire 
presents an el osterilizador vertical, lava el truth; y amortigua at macIo 
sobre el fruto durante el movimiento an el estorilizador vertical; 

- Comenrar el proceso de osterilizecion mediante Is introdtjccion do vapor 
prosurizado an el esterilizador vertical, an donde Un desplazarniento 
sislemÆtioo de aire, ague y condensado y el ingreso do vapor prosurizado 
on & esterilizador vertical estoritizan Is truth; 

- Dosprosurizar el osterlizador vertical; 
Evacuar at lots do fruto del esterilLzador vertical sobre one bonds 
transportedora pare 01 procesamionto adicional del fruto. 

En las RelvIndicacion Independlente 6 so piantea Un eparato pare Is 
osterilizacion do ra&mos do frutos de Is palms do aceite, caracterizado 
purque comprende Un contenedor con Cu eltura miss grande quo su diOmekro, 

� el cual compendia: 

- Al menos una abertura do entrada pars cargar los racimos do frutos; 
- Al menos one abertura do solids para descargar los racimos do frutos; 
- Al menos una vOlvula de purge pare Is solids do ague, coridonsado y vapor 

desde el contenedor; 
- Al rnenos dos vWuIas do entrada do vapor pore Is entrada do Vapor Ofl 91 

contenedor; 
- Al menos una valvula de oxudado pare Is solids del condensado doSe el 

conlonedor, 
- Al menos one vÆlvula do ague pare el control de Is ontrada do ague an el 

contenedor; y 
- Al menos una vØlvula de desahogo do sire quo permits dosahogar & aire 

del contenedor 

En donde urn desplazamlerlto sistomÆtico del aire  ague ycondonsado usando 
rnodios mecanicos y el ingroso de vapor presurizado an el dispo&tivo 
esterdiza los frutos. 

Se afirma qua con los mØtodosy oquipos convericionales hay gastosustancial 
de capital. Tambien los costos do operacion y mantonimiento son aftos. De 
otro lado, hay un daft significativo de los racimos do frutos frescos desdo Is 
Primers etapa del ciclo do recibimionto, Is transferoncia do los contonedores 
esterilizadores, etc. La presoncia do aim atrapado an las bolsas an el 
esterifizador duranto a esjerffizacion acelora M corrosion sobre of esteritizador 

las canastas. Tambien existen roquerimientos laborales sustanciales on las 
varias etapas. La naturaloza de las otapas del proceso convoncional y los 
metcdos oxistentes do operacion no permitori Is automatizacion do tales 
pr000sos. 

En el procesamionto tamblen hay problemas do perdidas do aceito y an SI 
esterilizador so requiero to utilizacion do grandes candidacies de vapor 
prosurizado y do site temperature. Todos ostos facthres eleven at costo 
unitario do Is oxlraccidn do smile. 

� El objeto de Ia invonción dotinido so catatogo como CuB 1/04, A23L 3/16, 
A23B 7/05, segUn Is ClasificacOn Internacional do Patentee (IPC). 



3. Do Is solicitud do Patente 

3,1, Reivindicactn (artfculo 300486) 

� En el planteemiento del aparato so rocomionda incluir los numerales enhe 
parentesis correspondientes a cada une do las partes enunciadas. Esto 
mejora a inteftgibilidad dot capftuio reivindicatorfo. Los nurneralos doben 
coinoidir con los iricluidos an los dibujos do Is invencion. 

� En Is reivindicacion 4 Se menciona quo ...el procesamiento adicianal despuØs 
do Is descarga comprende pelado, prensado y rocuperadon do Is semilla". No 
obstante, existe um inooherencia con Is reivindicaciOn I pues Is intormacion 
soæalada an Is reivindicaciôn 4 no es una especificaclOn del metodo de 
ostarilizaclon sino mas bien informecion sabre all metodo do extracciOn. 

Dado qua Ao quo so pffintea an Is roivindacion I as 91 metodo do 
osterilizaclon y no el mØtodo de extraction, el seæor soticitente dabs 
eliminar cliche reivindicacion 4 pare 5sf etiminar Is incaherencia. 

� 
� En conclusiOn, at capitulo reivindicatorlo no cumplirle con at requisito de 

claridad requerido seg1n el articulo 30 de a Dec&6n 486. 

4. Determinacion del Estado de Is Tecoica 

� La fecha qua so he tenido an cuenta pare deternhinar el Estado do Is Tecnica 
as: 

Fecha de presentation de Is solicitud prioritaria: 26 do enoro do 2005 

� T’eniendo an cuenfa Is fecha indicada so ieaIizó Is busqueda on el estado do 
Is tecnica de documentos rolacionados con Is solicitud pero no so encontrO 
alguno que atectara Ia patentabilidad de Ia nvoneiOn reclamada. Porlotarito, 
as recomendable hacer las madificaciones sugeridas y allegar Un capitulo 
reivindicatorio corregido pars continuar con el trØmite respectivo. 

En cumplimiento del articulo 45 de Is Decision 486 de Is ComisiOn do Is Comunklad 
.A,ndine, sole indica quo debe dar respuesta dentro del tØmlino do 80 dias contadosa 
parlir do Is fecha de notificac‰n do Is presents comunicacion. En caso do no dar 
rospuesta al presents requerlmiento, 091 a pesar do Is respuesta subsistieran 
los impedimentos para Is concosion, so denegarA Is patento. 

Nofiquess ol pros nte oficlo corifor a lo d puesto an el numeral 5.2 literS e), del 
capitulo quinto de 

tit
phmero Ia Circu r (mica No 10 de 2001. 

AUX CARM Es DES DE VERGEL 
Directora do uevas Creaciones (C) 03 �D; C. 

El ant requerimonto hue notificado por fijacion on lists, de focha  

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TtCNICO 
No. 3260 Codigo No. 202042 
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