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METODO Y APARATO PARA ESTERILIZAR FRUTO DE PALMA DE ACEITE

Campo de la Invencion

Esta invencian hace referencia a un método para esterilizar racimos dg fruto de
palma de aceite y s& relaciona en particular a un métode en €l cual el frute es
esterilizade en un esterilizador que opera en ausencia de aire el cual se
desplazado por medio de la introduccion de agua. Adicionalmente s& ensefia

un aparato para esterilizar frute de palma de aceite.

Antecedentas de la Invencion

La extraccidon del aceite de palmera a partir de racimos de frute fresco en
trapiches de palmera de aceite convencicnales, incluye el proceso de la
esterilizacion de los racimos de frute fresco en sisiemas de esterlizacion de
canasta-multicle con ej subsiguiente despoje del fruto del ramo. El fruto luego
se digesta, y entonces se extrae el aceite a partir del fruto en una prensa de

tornilio.

El proceso de produccion a partir de la etapa de racimos de fruto fresco gue son
recibidos del campo hasta que se introducen los frutes esterilizades en un
pelador (o trilladora), invelucra ¢l empleo de una cantidad sustancial de equipo

pesado, trabajo v series de operaciones repetidas.

En las primeras t&chicas de exiraccion, las racimos de fruto fresco primero se
cargan en las canastas que sonh luego introducidas en contenedores
horizontales de esterilizacién. Los racimos de fruto fresco luego se someten a
vapor presurizado a fin de detener la produccién de acidos grasos libres v

aflojar el frutc de 1os racimos. El proceso de esterilizacién se encuentra basado
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en un ciclo de picos-multiples y descarga repetida para retirar el aire atrapado

dentro de! esterilizador. Este proceso involucra el empleo de cantidades
sustanciales de vapor, y por lo tanto, la pérdida de mucho calor y energia

consumida.

Luego de la esterilizacion, las canastas que contienen I0s racimos vaporados
del frido fresco son refiradas mediante el uso de un cabrestante ¢ tome
hidraulico con un cable metdlico. Las canastas que contienen los racimos de
frutos fresco vaporados luego se levantan mediante el emplec de una gnia
elevada y vaciadas en un pelador (trilladora), donde los frutos son separados de
los racimos. Los frutes luego son introducidos en un digestor para su

procesamiento subsiguiente.

En ofro proceso donde nc se emplean grias elevadas, los racimos de fruto
fresco v las canastas de frutos esterilizados, son transferidos por medio de
transportes de fransferencia ¥ una carrefiffa en voladizo ayudada por un
indicador © tornofcabrestante hidraulico. Aqul, se emplea un carro de volteo
para yoltear el fruto estarilizado desde la canasta dentro de una tolva que luego
s& comunica con el pelador. Donde no se emplea un torne / cabrestante
hidraulico, s& emplea una rueda cargadora o un cargador de corredera para
empyjar las canastas alrededor del largo y ancho del patic de maniobras del

esterilizador.

Asi, se realiza la esterilizacion y la transferencia del fruto esterilizado hacia el
pelador, en canastas individualas, hay un gaste sustancial en capital para uha
pluralidad de canastas, grias elevadas/carros de volteo, pistas de rieles, carros

de transferencia, carretilas en voladizo y tornos/cabrestantes o indicadores.
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Los costos de operacién y mantenimiento son relativamente altos para las

canastas que son sometidas al desgaste y desgarre pesados. También, hay un
dafio significativo de los racimos de frutos frescos desde la primera etapa del
ciclo de recibimientc de los racimes de frutos frescos, la transferencia de los
contenedores esterilizadores, la esterilizacién, la transferencia hacia el pelador,
el regreso desde el pelador hacia pistas de rigles y el regresc final de las
canastas vacias a las bahilas de carga. La presencia de aire atrapado en las
boisas en el esterilizador durante la esterilizacidn, acelera la corrosién sobre el

esterilizador y ias canastas.

También existen requerimientos laborales sustanciales en las varias etapas, en
particular en la carga de racimos de frutos frescos en las canastas, la
transferencia de las canastas en el esterilizador, la operacion del esterilizador
en el ciclo de picos-miultiples, la remocion de las canastas desde el
esterilizador, la transferencia de las canastas sobre el pelador y el regreso de
las canastas a la bahia de carga. La naturaleza de estas etapas varias del
procesa y los métodos existentes de operacion no permiten la automatizacion

de tales procesos.

En la carga de los racimos de frutos frescos a cada canasta y la transferencia
de los racimos de frutos frescos v las canastas de frutos esterilizados hacia el
pelador, existe pérdida de aceite de los frutos que se derrama durante el
transporie, y el goteo de aceite desde las canastas. El aceite condensado en el
gsferilizador no es recuperable debido a su baja calidad. Mas adn, el proceso
requiere la utilizacién de grandes cantidades de vapor presurizado y de alta

temperatura. La utilizacién y condensacién de grandes cantidades de vapor en
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los recipientes de esterilizacion encerrados, también contribuyen a la pérdida

sustancial de aceite y al costo unitario a'to de la extraccién de acaite.
Resumen de la Invencion
Se proporciona un método para la esterilizar racimos de fruto de la palma de

aceite, dicho matodo comprende:

alimentar directamente una lote de racimos de frutc en un esterilizadar

vartical;

- introducir agua en el esterilizador, de tal forma que el agua desplaza aire
presente en el esterilizador vertical; lava el fruto; y amortigua el impacto sobre e
fruto durante el movimiento en el esterilizader vertical;

- Comenzar el proceso de esterilizacion mediante la introduccion de vapor
presurizado en &l esterilizador vertical, en donde un desplazamiento sistematico
de aire, agua y condensado y el ingreso de vapor presurizade esterilizan la
fruta,

. Despresurizar ¢l esterilizador vertical; y

- Evacuar el lote de fruto del esterilizador vertical sobre una banda

{ransportadora para el procesamiento subsiguiente del frufo.

Convenientemente, el desplazamiento sistemdatico de aire, agua y condensado
se lieva a cabo con una bomba de vacio 0 con por lo menos dos valvulas de

alimentacién de vapor que cperan en secuencia.

Ventajosamente, el método incluye el empleo de un mecanismo de empuje para

evacuar los frutos esterilizados del esterilizador vertical.
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Preferiblemente, el procesamiento adicional después de la descarga del

esterilizador comprende los procesos de pelado, prensade o recuperacion de la

semilla.

También se proporciona un aparate para la esterilizacion de racimos de frutos
de la palma de aceite, el aparato comprende un contenedor con sy altura mas
grande que su didmetro. B! contenedor puede comprender:

- al menos una abertura de entrada para cargar los racimos de frutos;

- al menos una abertura de salida para descargar los racimes de frutes;

- al menos una valvula de purga para sacar el vapor y el agua del
contehedor;

- al menos dos valvulas de entrada de vapor para alimentar el vapor
dentro del contenedor;

- al menos una vélvula de exudado para salida del condensado del
contenedor;

- al menos una valvula de agua para el control de la entrada de agua en el
contenedor; y

- al menos una valvula de desahoge de aire que permita €l desfogue de
aire del contenedor.

En donde, durante el uso, un desplazamiento sistematico de aire, agua y
condensado por medio del ingreso de vapor presurizado en el dispositivo,

esteriliza el fruto.

Convenientemente, &l aparato incluye, para €l ingreso del vapor presurizado,
una bomba de vacio o al menos dos valvulas de entrada de vapor que operan

en sgcuencia.
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Preferiblemente, el contenedor tiene una forma cilindrica o cdnica invertida,

Mas preferiblemente, el comenedor de forma conica invertida permite que los
frutos caigan dentro del contenedor vy la pulpa no tendera a formar puentes

debido a la forma.

De manera ventajosa, el aparato incluye una ¢ mas placas inclinadas
perforadas gue actian como ung criba, un rompiente en arco y un mecanismo

de empuje del fruto.

Descripeion de los Dibujos

A fin de que fa invencidn pueda ser entendida de manera mejor y facimente
puesta en ser llevada a la practica, ahora se describirad por medio de un ejemplo
no limitante de una realizacion preferida de la presente invencion, estando la

descripcitn referenciada a los dibujes lustrativos acompafiantes en los que:

La figura 1 es un diagrama de fiujo esquemaético de una realizacion preferida; y
La figura 2 es una vista lateral de un esterilizador vertical de la realizacion

preferida.

Descripcion de las realizaclones Preferidas

De acuerdo con la realizacién preferida, se proporciena un metodo en el cual
los racimos de frufos frescos de paimeras de aceite son directaments
alimentados en un esterilizador vertical por un transportador de racimos de

frutas. Haciendo referencia a la figura 1, se muestra un diagrama de fiujo

A4
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esquematicc de un método 20 de extraccién de aceite a partir de racimos de

frutos frescos de palmera de aceite. Los racimos de frutos frescos desde el
campo, son descargados desde un modo de transporte 22 como fal, por
ejemplo, camiones {como se muesira}, furgonetas, camionetas, barcos u otros
vehiculos. Los racimos de frulos frescos son alimentados sobire una rampa ge
descargue incluso de almacenamientc 24. La rampa 24 puede consistir ;ie una
serie de rampas de carga con una capacidad por ejemplo de aproximadamente
diez toneladas por puerta. No cbstante, la capacidad dependera de la
capacidad de exiraccién de un trapiche de aceite de palmera particular.
Subsiguientemente, los racimoes de frutos frescos pueden ser descargados en
un transportador de racimos de frutos 26 a través de puertas operadas
hidréulicamente/mecénicamenta {ne mostradas). E) trangportador de racimos de
frutos 26 puede ser operado per un sistema de impulsion por cadena, un
impulsor por friccién u otro sistema de mecanismos. El transportador de
racimos de fruto 26 puede ser empleado a fin de transportar los racimos de

frutos frescos hacia hasta varias alturas.

También haciendo referencia a la figura 2, una primera puerta de accionamiento
rapido 50 en la parte superior 52 del esterilizador vertical 28 puede ser abierta a
fin de permitir que los racimos de frutos frescos del transportador de racimos de
fruto fresco 26 sean directamente cargados dentro del esterilizador vertical 28.
El esterilizador vertical 28 puede ser cilindrice o conico invertido, con su altura
mas grande que su diametro. La forma conica invertida puede facilitar que los
frutos caigan debido al didmelro mas grande en su base. La forma conica
también puede minimizar la incidencia de la formacion de “puente” de
pulpaffruto en el esterilizador 28. Al mismo tiempo, una segunda puerta de

accionamiento rapido 54 en la porcion inferior 56 del esterilizador vertical 28

i
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estard en la posicion cerrada, y una valvula de purga 58 y una valvula de

exudado 60 enr la porcidn infericr 56 del esterilizador vertical 28 tambien
estardn cerradas. Los racimos de frutos frescos sobre el transportador de
racimos de fruto fresco son descargados en e! esterilizador 28 mediante accion
gravitacional guiada por una tolva conectora 30. Una vaivula de agua 62 es
abierta para pasar agua hacia el esterlizador 28 para desplazamiento de
airefvapor, para ei favado de los frutos, y también para amortiguar el impacte de
los racimos de frutos frescos cuandc se carga el esterilizador 28 asi el agua
proporciona un efecto de amortiguacion para los racimos que caen en el
esterilizador 28. E| agua es iniroducida en el esterilizador vertical 28 a una
velocidad y volumen optimos para desplazar las bolsas de aire atrapadas en y
enfre jos frutos cuando se llena. El desplazamiento del aire antes de la
esterilizacion es impertante en cuanto que el aire es un mal conductor del calor,
Este proceso hace que la des-aireacidn no sea necesaria. Debido a que el
proceso tiene una eficiencia de penetracién del calor mas alta. Mas adn, el
sumetgir los frutos en agua caliente de temperatura por ejemplo por encima de
cincuenta y ¢inco grados Celsius, por un corlo periodo de tiempo inactivara las
enzimas de desdoblamiento de aceite y ademas detiene la hidrdlisis enziméatica
¥ la degradacion del aceite. Esto controla la formacion de acido graso libre en
el aceite. Asi, la penetracién del calor s mas eficiente en ausencia de aire, es
posible un periodo de esterilizacién mas corto de sesenta minutos & menos, ¥
con base &n un cicio de pico sencilio. Esto puede mejorar la calidad del aceite y

de la semilla como se evita la sobre esterilizacion,

Asl, el agua es intreducida en ei esterilizador vertical 28 antes de! comienzo de
la esterilizacién, 1a limpieza d& los racimos de frutos se facilita de tal modo que

las particulas de suciedad y arena dentro de los racimeos serdn cribadas en el

2 4
G‘\\J.
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fondo a fravés de una placa inclinada perforada 78 instalada deniro del

esterilizador. E! agua junto con el aceite condensado del esterilizador, las
particulas de suciedad y (a arena, es contenida en un tanque separado para uit
proceso de asentamiento adicional que recupera aceite virgen de una calidad
predeterminada (junto con algo de agua) ¥ se bombea de regreso como agua

de dilucién en la estacion de prensado 33.

Una vez rellenados los racimos de frutos frescos en &l esterilizador 28 hasta un
nivel 6ptimo, se detiene la alimentacidn de frutos al transportador de racimos de
frutos 26 y una puerta de control 84 en la parte superior 52 del esterilizador 28
se ciemra. En este punto, la primera puerta de accionamiento rapido 50 se cierra
y bloquea de manera segura. La vahvula de agua 62 se cierra cuando el agua
alcanza la vélvula de desahogo de aire 66. Esto puede ser antes o justo

después que el agua fluye denire de la valvula 66,

En el esterllizador vertical 28, la primera etapa del ciclo de esterilizacion
comienza con una vélvula de enfrada de vapor 68 que se abre a fin de permitir
que el vapor desde un recibidor de cuarto de maquinas operativas LP (baja
presion) inyecte vapor de presién de aproximadamente cincuenta y cinco psi
(379211,47 Pa) en ol contenedor esterilizador 29. La presion empleada puede
variar de acuerdo al contenedor esterilizador 29 yfo de la cantidad de fruto en el
esterilizador 28. De manera subsiguiente, {aproximadamente cinco segundos),
la valvula de purga 58 puede se abre para drenar el agua en ei contenedor
esterilizador 29. Cuando el agua en el contenedor esterilizador 29 ha sido

drenada hasta cerca del nivel medio, una segunda valvula de entrada de vapor

Th e
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70 puede ser abierta para inyectar mas vapor, en particular en la seccién media

del contenedor esterilizador 29. Una vez el agua y el condensado se han
drenado, bisn sea completa o casi completamente, se cierra la valvula de purga
58 y se abre la vélvula de exudado 60 hasta remover continuamente cualquier

condensada generado a través de todo &l ciclo.

Al final de un periodo predeterminado gue depende de la composicidn del juego
de fruta (por ejemplo, sesenta minutos), ambas, la primera valvula de entrada
de vapor 68 y |a segunda vaivula de vapor 70 se cierran y la vélvula de purga
58 se cierra para despresurizar el contenedor esterilizador 29
Subsiguientemente, la valvula de desahogo de aire 66 s& abre a fin de liberar

cualquier vapor residual denfro del contenedor esterilizador 28.

Una vez el medider de presign 72 estd en “0” y ningln vapor esti pasando a
través de la valvula de desahogo de aire 68, se abre la segunda puerta de

accionamiento rapido 54 en la porcidn inferior 56 del esterilizador vertical 28,

E! mecanismo de empuje de frutos 74 se activa para evacuar los frutos desde el
contenedor esterilizador 29. El mecanismo de empuje de frutos 74 puede ser
regulado por control de velocidad variable sobre un impulsor gue puede ser
controlado bien sea eléctrica o hidraulicamente, El mecanismo de empuje de
frutos 74 fambién puede ser una pala helicoidal gue rota cerca de un eje para

emnpujar los racimos de la fruta fuera de! esterilizador 28.

Cuando el mecanismo de empuje de frutos 74 activa una cadena de transmision
de pifones que impulsara una catarina superior montada aproximadamente en

la seccién media del esterilizador 28, 1a catarina superior rota y puede servir

[



15

20

25

11
como un dispositivo rompiente en arco 76 para el rompimiento en arco de la

masa pulposa de frutos esterilizados durante la evacuacién de los frutos
esterilizados de! contenedor esterilizador 29. En ja medida que &f mecarnismo
de empuje rota cuando se vacian los frutos esterilizados, |a catarina rompients
en arco instalada cerca de la posicién central del contenedor rota al mismo
tiempo. Por lo tanto, la masa pulposa central de fruto esterilizado puede ser
quebrada y la formacién en arco puede ser prevenida. Es importante prevenir la
formacién en arce debide al enmarafiamiento de la fibra del racimo. Una vez el
contenedor esterilizador 29 estd completamente vaciado, el ciclo de

gsterilizacién se repite para el siguiente lote de esterilizacion.

Laos frutos esteriizades descargados, luege se transportan a través de un
transportador de racimos 32 hacia el pelador 34 para su procesamiento

subsiguiente.

Durante el tiempo de esterilizacién o de coccion en el esterilizador 28, el aceite
virgen de los fruios y el condensado se drenan hacia una torre de purga. Este
aceite y condensado se separan de las particulas de suciedad y arena en un
tanque de asentamiento de aceite 35. £l aceite recuperadc y €l residuc del
tanque de asentamiento se bombean hacia un tangue de dilucién de estacidn
de prensado 38 para e! procesamiento subsiguiente. El ciclo de esterilizacion
puede ser llevado a cabo en ausencia de aire, lo cual minimiza la oxidacion.
Como tal, la calidad del aceite condensado del esterilizador puede ser de una
mejor calidad y puede ser casi la misma ¢omo la calidad del aceite prensado.

El proceso puede permitir que ¢l aceite desperdiciado sea recuperado.

—
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Haciendo referencia a la figura 2, se proporciona un esterilizador veriical 28 que

opera de tal forma que después de abrir la primera valvula de entrada de vapor
68, unos pocos segundos mas tarde la valvula de purga 58 se abre. Un tanto
después, por ejemplo, aproximadamente cinco minutos, dependiendo de los
requerimientfos, [a segunda vdivuia de vapor 7 puede abrirse para inyectar
vapor en la seccion media del contenedor esterilizador 29. En consecuencia, el
agua dentro del contenedor esterilizador 29 seria también goteada hacia el nivel
de seccion media. Cuando el agua dentro del contenedor esterilizador 29 es
aproximadamente vaciada, la valvula de purga 58 se cierra y ofra valvula de
exudado mas pequefia se abre. La operacion secuencial de las valvulas de
entrada de vapor 68 y 70 sisteméticamente desplaza el aire, el agua y &l
condensado a través de la valvula de la vélvula de purga 58 y de [a valvula de
exudado 80. En lugar de las valvulas de entrada de vapor 68 y 70, al menos

una bomba de vacio puede emplearse en su lugar.

El periodo de coccién de los racimos de frutos frescos realmente comienza con
la apertura de las dos valvulas de entrada de vapor 68 y 70 y la valvula de
exudado 60, Una vez completo el ciclo de esterilizacion en un pico sencillo que
dura por ejemplo aproximadamente sesenta minutos, (as dos vdlvulas de
entrada de vapor 68 y 70 se cierran y la valvula de purga 58 y la valvula de
desahago de aire 66 se abren para despresurizar el contenedor esterilizador 28.
Como tal, puede existir una utilizacion minima de vapor, penetracién de calor
efectiva y un ciclo de esterilizacién méas rapido y mas simple. El empleo del
esterilizador 28 puede ocasionar la produccion de aceite de palmera y semillas

de buena calidad y uniforme,
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La utilizacidon del especio dentro del contendedor esterilizador 28 puede ser

optimizade por &l relleno de racimos de frutos frescos hasta la cubierta exterior
del contenedor 20, a diferencia de los esterilizadores horizontales donde se
encuentran espacios vacios entre las canastas incorporadas y [@ cubierfa
exterior, como también evitario en cada canasta. El esterilizador vertical 28
tipico también utiliza vapor que es empleado en un esterilizador horizontal
convencicnal cuando opera en un ciclo de picos triples o multiples. £
esterilizador vertical 28 tipico puede utilizar aproximadamente ciento cincuenta
kilogramos de vapor saturado seco por tonelada de racimos de frutos frescos
comparado con los esterilizadores horizontales que pueden utilizar mas gue
trescientos kilogramos de vapor saturado seco por tonelada de racimos de

frutos frescos.

La alimentacién de manera directa de racimos de frutos frescos en el
gsterilizador vertical 28 y el vaciado del esterilizador 28 de los frutos
esterilizados directamente hacia el iransportador de racimos 32 puede
minimizar ¢l detrame de los frutos. Esto puede minimizar la pérdida innecesaria
de aceite y semilla de tal forma que el rendimiento total del aceite extraido y de
la semilla por unidad de peso de racimos de frutos frescos puede ser mas alto.
En consecuencia, la eficiencia de penetracidn de calor mds alts en &l
esterilizador 28 puede resultar en un mejor control en ias etapas subsiguientes

1o cual incluye el pelado, el prensado y la recuperacion de 1a semilla.

La realizacion preferida de la presente invencion elimina el empleo de canastas,
pistas de rieles, carros de transferencia, teornos/cabrestantes, grias
elevadas/carros de volieo y carretillas en voladizo. Esto es una ayuda, debido a

gue el Uso de un racipiente de esterilizacion 28 sin canastas evita la necesidad

/<
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de equipos auxiliares, lo cual es estandar en el proceso convencional. Esto

puede reducir el costo de extraccion de! aceite de palmera asi como efiminar la
esterilizacién tradicional y las estaciones de graafcarro de volteo en el trapiche
de aceite gue reduce el gasto del capital. El rastro total en estas estaciones es
también sustancialmente reducido debido a gue el patio de maniobras del
esterilizador ya no se requerira mas. Adicionalmente, el nimero de operarios
requeridos en las dos estaciones se reduce de manera significativa a dos, ©

incluso a ung, por cambio. Esto puede susceplible de automatizacion.

En tanto que se ha descritc en la anterior descripcion las realizaciones
preferidas de la presente invencion, seré entendido por aquellos versados en la
tecnologia correspondiente que se pueden realizar muchas vanaciones o
modificaciones a los detalles del disefio o construccidn sin salirse de la presente

invenscidén,

.
1
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REIVINDICACIONES

1. Un método para la esterilizacién de racimos de fruto de la palma de
aceite, que comprende:

- la alimentacion directa de racimos de frutos de palma de cera en un
esterilizador vertical,

- infroducir agua en el esterilizador, de tal forma que el agua desplaza aire
presente en el esterilizador vertical, lava el fruto; y amortigua el impacto sobre el
fruto durante el movimiento en el esterilizador vertical;

- somenzar el proceso de esterilizacion mediante la introduccion de vapor
presurizado en el esterilizador vertical, en donde un despiazamiento sistematico
de aire, agua y condensado y e! ingreso de vapor presurizado en el esterilizador
vertical esterilizan la fruta;

- despresurizar el esterilizador vertical ; y

- avacuar el lote de fruto del esterilizador vertical sobre una banda

transportadora para el procesamiento adicional del frute.

2. Un método como se reivindica en la reivindicacion 1, en donde el
desplazamiento sistemdiico de aire, agua y condensado se lleva a cabo per
medio de un bomba de vacio o al menos dos valvulas de entrada de vapor que

operan en secuencia.

3. Un método como se reivindica en las reivindicaciones anteriores,
caragterizado porque incluye el empleo de un mecanisme de empuje de frutos

para evacuar el frulo desde el esterilizador vertical.
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4, Un métode como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones

anteriores, en donde ¢l procesamiento adicional después de la descarga

comprende; pelado, prensado y recuperacion de semilla,

5. Un método como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, el cual incluye la etapa adicional de recuperar &l aceite de palma del

condensado del esterilizador vertical.

8. Un aparato para la esterilizacién de racimos de frutos de la palma de aceite,
caractetizade porque comprende un contenedor con su altura mas grande gue
su didgmetro, el cual comprende:

- al menos una abertura de entrada para cargar (0s racimos de frutos;

- al mencs una aberiura de salida para descargar los racimos de frutos;

- al menos una vélvula de purga para la salida del agua, condensado, y vapor
desde el contenedor;

- al menos dos valvulas de entrada de vapor para la entrada de vapor en &f
contenedor;

- al menos upa valvula de exudado para la salida del condensado desde &l
contenedor;

- al menos una valvula de agua para el control de la entrada de agua en &l
contenedor, y

- al menos una valvula de desahogo de aire que permite desahogar el aire del

contenedor

en donde un desplazamiento sistemdtico del aire, agua y condensado usando
medios mecanicos y el ingreso de vapor presurizado en el dispositivo, esteriliza

los frutos.
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7. Un aparato como se reivindica en la reivindicacion 6, caracterizado
porque incluye, para la entrada de vapor presurizado, una homba de vacio y al

menos dos vélvulas de entrada de vapor que operan en secuencia.

8. Un aparato come se reivindica en (a reivindicacion 6 6 7, en donde et

contenedor tiene una forma cilingrica o forma conica invertida.

9. Un aparato como se reivindica en la reivindicacion 8, en donde el
contenedor tiene forma coénica invertida que permite gue los frutos caigan

dentro del contenador y la pulpa no tienda a formar puentes.

10. Un aparato como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones &
a 9, caracterizado porque ademds incluye una placa inclinada perforada que

actia como una criba.

1. Un aparato como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones 6

a 10, caracterizado porgue ademas incluye un rompiente en arco,

12. Un aparatc como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones &

a 11, caracterizado porgue ademés incluye un mecanisrno de empuje de frulos.
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RADICACION EXPEDIENTE No. 06-06607

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

FUE PUBLICADQ EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 578 CE

FECHA 31 DE JULIQ DE 2007 EL TERMING HABIL SENALADO POR LA LEY

EXPIRA EL 28 DE QCTUBRE DE 2007

NQOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la facha de publicacion
an la gacstz de Propiedad Industrial, debera solicitar ¥ cancelar el examen de
patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de acuerdo con lo
establecido en al Articulo 44 de la Dacisién 486/2000.
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Abogada

MARGARITA CASTELLANOS ABONDANO

Apoderada

ASUNTO Radicacion 06-6897
Tramite D02
Evento 001
Actuacién 51 ,
Folios 003

Patente de invencion <] Patente de Modelo de Uilicad ]
Via Nacional <)

Via PCT (fase nacional) [ ] Capl [} Caplt ]

Como resultado dat examen de fondo, realizade con fundamento en el articulo 45 de
ja Dacision 486 de la Comisgién de ia Comunidad Andina, se le comunica:

1. Documentos estudlados

1.1. Deasgripcion: Folios: 5a 17
Folios: 67 a 82 (modificacién)
1.2. Reivindicaciones: Folips: 18 a 20
Folics: 83 a 85 {modificacion)
1.3 Diujos: Folios: 22 y 23
1.4. Pricridad: 26 de enero de 2005, MY No. PI120050282

2. Objeto de Ia invencion

+ El Titulo de la solicitug es: “METODO Y APARATO PARA ESTERILIZAR
FRUTC DE PALMA DE ACEITE" (Folio 7).

« La presents invencitn hace referencia a un método para la extraccién dei
aceite a partir del fruto de la palmera de aceite y se relaciona en particular, a
mejoramientos en el método donde el fruto es esterilizado en un esterilizador
con un dispositivo de descargue mecanico el cual opera en ausencia de aire
per medio de daesplazamiento de agua o de liguido. También se revela un
dispositivo para ia esterilizacién de! fruto de la palmera de aceite.



En ia Relvindicacion Independlente 1 5e plantea un métedo para la
esterilizacién de racimos de frute de ta palma de aceite, que comprende:

~ La alimentacién direc{a de racimos de frutos de paima de cera en un
esterilizador vertical;

- Intreducir agua en ef esterlizador, de tal forma que el agua desplaza aire
presente en sl astarlizador vertical, lava el frute; y amortigua el impacto
sobre e! fruto durante el movimiento an el esterilizador vertical,

- Comenzar el proceso de esterilizacién mediante la introduccidn de vapor
presurizado en el esterilizador vertical, en donde un desplazamiento
sistematico de aire, agua y condensado y el ingresc de vapor presurizado
en ai esterilizador verical esterilizan la fruta;

- Despresurizar el esterilizador vertical: y

- Evacuar el Iote de fruto del esterilizader vertical sobre una banda
transportadora para &} procesamiento adicional del fruto,

Ern las Relvindicacidn Indepsndiente 6 se plantea un aparato para la
esterilizacion de racimos de frutos de la palma de aceite, caracterizado
porque comprende un contenedor con su altura mas grande que su didmetro,
el cual comprende:

- Al menos una abertura de entrada para cargar los racimos de frutos;

- Al menos una abertura de salida para descargar los racimos de frutos,

- Al menos una valvula de purga para la salida de agua, condensade y vapor
desde et contenedor;

- Al menos dos valvulas de entrada da vapor para la entrada de vapor en gl
contenedor;

- Al menos una valvula de exudado para la salida del condensado desde sl
contenedor,

- Al mencs una vélvula de agua para el control de la entrada de agua en el
contenedor; v

- Al menos una vaivula de desahogo de aire que parmite desahogar &l aire
del contenador

En donde un desplazamiento sistemdatico del aire, agua y condensado Usando
medios mecanicos y el ingreso de vapor presurizado en el dispositivo,
asteriliza los frutos.

Se afirma que con los métodos y equipos convencionales hay gasto sustancial
de capital. También los costos da operacién ¥ mantenimiento son altos. De
otro lado, hay un dafio significativo de los racimos de frutos frescos desde la
primera etapa de! ciclo de recibimiente, la transfersncia de los contenadores
esterilizadores, etc. La presencia de aire atrapado en las bolsas en el
esterilizador durante ia esterilizacion acelera la corosidn sobre el esterilizador
vy las canastas. También existen requerimientos laborales sustanciales en las
varias efapas, La naturaleza de las etapas del proceso convencional y los
métodos existentes de operacién no permiten la automatizacién de tales
Procesns.

En el procesamiento también hay problemas de pérdidas de aceite ¥ en el
osterilizador se requisre !la utilizacién de grandes cantidades de wvapor
presurizado y de alta temperatura. Todos estos factores elevan el costo
unifario de fa exfraccion de aceite.

El cbjeto de la invencion definide se catalogd como C11B 1/04, A23L 3/16,
A23B 7105, segln la Clasificacion Intemacional de Patentas (IPC).
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3. De la solicitud de Patente

3.1, Reivindicagignes (arficulo 30 D 486)

+ En ol planteamiento del aparatc se recomienda incluir los numerales entre
paréntesis correspondientes a cada una de las partes enunciadas. Esto
mejora ia inteligibilidad del capfiulo reivindicatorio. Los numerales deben
goincidir con los incluidos en Yos dibujos de la invencién.

« Enlareivindicacién 4 se menciona que “... el procesamiento adicional después
de la descarga comprende pelado, prensade y recuperacion de la semilla™. No
obstante, existe una incoherencia con la reivindicacion 1 pues la informacién
senalada enh la reivindicacion 4 no es una especificacion del método de
asterilizacién sing mas bien informacién sobre &l método de extraccidn.

Dade que lo que s& plantea en la reivindicacién 1 es el método de
esterilizaclén y no el método de extraccion, el sefior sclicitante debe
gliminar dicha reivindicacién 4 para asl eliminar la incoherencia.

* En conclusién, el capitulo reivindicatorio no cumpliria con el reguisito de
claridad requerido segin &l articulc 30 de fa Decisidn 486.

4. Determinacion del Estado de la Técnica

+ | afacha que se ha tenido en cuenta para determinar el Estado de la Técnica
es:

Fecha de presentacion de la solicitud pricritaria; 26 de enero de 2005

« Teniendo en cuenta la fecha indicada se realizé la biisqueda en el estade de
la técnica de documentos relacionadas con la solicitud pero no se encontrd
alguno que afectara la patentabilidad de la invencién reclamada. Poriotanto,
es recomendable hacer las modificaciones sugeridas y allegar un capitule
reivindicatorio corregido para continuar con el tramite respectivo.

En cumplimiento del articulo 45 de la Decigidn 486 de la Comisidn de la Comunidad
Anding, se le indica que debe dar respuesta dentro del términc de 80 dias contados a
partir de la fecha de notificacion de 12 presente comunicacién. En caso de no dar
respuesta al presente requerimiento, o s} a pesar de la respuesta subsistieran
los impedimentos para la concesidn, se denegara la patente.

Notifiqguese el presente oficio conformé a lo dispuesto &n el numeral 5.2, literal e), del
capitule quinto deltitulo pimers ge'la Circusar Unica N° 10 de 2001.

!'_
o

Directora de/Nuevas Creaciones {C) B3 05 o

requerimiento fue notificade por fijacidn en lista, de facha

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO
No. 32580 Céciigo MNo. 202042




INVESTIGACION DEL ESTADO DE LA TECNICA
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