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En relacion con la solicitud contenida en el expediente de la referencia Y, en
particular, dando alcance a la respuesta al Concepto Técnico No. 2511 radicada el
dia de 19 de Enero de 2012, y para dar cumplimiento a su solicitud, por medio del
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itulo de Reivi
de Enero de 2012.

- Acompafio nuevamente el C icaciones 1 a 27 que se

anexo al escrito radicado el

Le solicito se sirva agregar este/ escrito y su anexo al expedignte y conceder el
privilegio solicitado.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para producir un producto de jarabe invertido a partir del jugo crudo de
la cafa dé azucar, el cual después de la extraccion no ha sido procesado por
adicién de hidréxido de calcio, carbonatacién, o fosfatacion, que comprende las
etapas de:

(a) someter dicho jugo crudo de la cafa de azlicar a una primera filtraciéon para
extraer una primera fraccion de contaminantes sélidos del mencionado jugo
produciendo asi un primer jugo filtrado de cafa de azcar;

(b) someter el primer jugo filtrado de cafia de azucar a filtraciéon mas fina para
extraer una segunda fraccion de contaminantes soélidos del mencionado primer
jugo filtrado y una primera fraccion de contaminantes solubles de dicho primer
jugo filtrado y como resultado producir un jugo filtrado mas fino de caia de
azdcar;

(c) pasar el jugo filtrado mas fino de cafa de azUcar a través de una columna de
intercambio anibnico para extraer una segunda fraccién de contaminantes
solubles de dicho jugo filtrado mas fino de cafia de azlicar, produciendo asi un
jugo de cafa de azucar tratado con intercambio aniénico;

(d) poner en contacto el mencionado jugo de cafia de azUcar tratado con
intercambio de aniones con una enzima invertasa inmovilizada para convertir
un minimo de 90% de sucrosa contenida en dicho jugo tratado en una mezcla
de glucosa y fructosa y como resultado producir el mencionado producto de

jarabe invertido.

2. El método de la reivindicacion 1 en donde dicho jugo crudo de cafia de aztcar
después de la extracciéon tampoco ha sido procesado por desaireacion y

decoloracion antes de ser sometido a la primera filtracién en la mencionada etapa

(a).

3. El método de la reivindicaciéon 1 en donde el jugo crudo de cafia de azlcar
sometido a la primera filtracion en la mencionada etapa (a) ha sido sometido
unicamente a una sedimentacion o una etapa de centrifugacion después de su

extraccion de la cafia de azlcar para extraer solidos gruesos.

4. El método de la reivindicacién 1 en donde el jugo de caria de aztlicar sometido a

la primera filtracién en la mencionada etapa (a) es jugo crudo de cafia de azticar



no sometido a ninguna etapa de procesamiento después de su extraccion de la
cafna de azucar y antes de dicha etapa (a).

5. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-4 en donde el jugo crudo de
cafa de azucar sometido a la mencionada etapa (a) tiene un contenido de azlcar

de entre 16 y 23" Brix de los cuales un minimo de 90% es sucrosa.

6. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-5 en donde la etapa (c) se
repite antes de proceder con la etapa (d).

7. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-6 que ademas comprende la
etapa de:
(e) concentrar el mencionado jugo tratado con intercambio ani6nico por
evaporacion a 60°C durante por lo menos 60 minutos bajo presion reducida
antes de proceder con la etapa (d).

8. El método de la reivindicacion 7 en donde la mencionada etapa (e) se lleva a

cabo inmediatamente después de realizar la mencionada etapa (c) una vez.

9. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-8 que ademas comprende la
etapa de:
(f) refinar ain mas el producto de jarabe invertido producido en la mencionada
etapa (d).

10. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-9 que ademas comprende la
etapa de:

(g) concentrar el producto de jarabe invertido producido en la mencionada etapa

(d).

11.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-10 en donde el tiempo de
residencia de contacto es suficiente para obtener el producto de jarabe invertido
en la mencionada etapa (d) que tiene un contenido de azticar dentro del intervalo

de 50° a 70° Brix de los cuales un minimo de 90% es una mezcla de fructosa y
glucosa.



12.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-11 en donde, antes de ser
sometido a la mencionada etapa (d), el jugo tratado con intercambio aniénico
tiene un contenido maximo de sélidos de 1%, con base en el contenido de azlcar;
un contenido maximo de fenoles de 130ppm; un contenido maximo de préteinas
de 15ppm; y un contenido maximo de minerales de 0.08%, con base en el

contenido d_e azucar.

13. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-12 en donde el jugo tratado con
intercambio aniénico tiene un contenido de azlcar de 40-50° Brix; antes de ser

sometido a la mencionada etapa (d).

14.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-13 en donde en la mencionada
etapa (c) una porcion de reflujo del jugo tratado con intercambio aniénico se

concentra antes de ser regresada a la columna de intercambio anionico.

15.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-14 en donde una o mas de las
mencionadas etapas (a) hasta (d) se lleva a cabo como una operacion unitaria

continua.

16. El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-14 en donde todas las
mencionadas etapas (a) hasta (d) se llevan a cabo como operaciones unitarias
continuas.

17.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-16 en donde la mencionada
primera etapa de filtracion (a) comprende pasar el mencionado jugo a través de
un filtro de particulas que tiene una malla no mas grande de 100 Mesh US (100

Tyler).

18. El método de la reivindicacion 17 en donde la mencionada etapa de filtracién mas
fina (b) comprende microfiltracion.

19.El método de la reivindicacién 17 o 18 que ademas comprende pasteurizar y

concentrar el mencionado primer jugo filtrado de cafa de az(car.

20.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-16 en donde la mencionada

primera etapa de filtracion (a) comprende microfiltracion.



21.El método de la reivindicacion 20 en donde la mencionada etapa de filtraciéon mas
fina comprende ultrafiltracion que tiene un limite de retenido de 10.000 Da de

peso molecular.

22.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-21 que ademas comprende la
etapa de:
(h) concentrar por evaporacion a 60 grados durante por lo menos 60 minutos bajo
presion reducida hasta el intervalo de 35° a 55° Brix el mencionado primer

jugo filtrado de cafia de azlicar de la etapa (a) antes de la etapa (b).

23.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-21 en donde el mencionado

jugo de cafia de azucar se concentra antes o después de cualquiera de la etapas

(a) a (d).

24.El método de cualquiera de las reivindicaciones 1-23 que comprende la etapa de

(i) pasteurizar el jugo de cafia de azicar en algan punto antes de la etapa (d).

25.El método de la reivindicacion 24 que comprende llevar a cabo la etapa de
pasteurizacion (i) a una temperatura de entre 61,5°C. y 72°C. durante un tiempo

suficiente para pasteurizar el jugo de cafia de az(car.

26.El método de la reivindicacion 24 o 25 que comprende llevar a cabo la etapa de

pasteurizacion (i) en el mencionado primer jugo filtrado.

27.E! método de la reivindicaciéon 17 en donde la etapa (a) comprende la filtraciéon de

particulas y la etapa (b) comprende microfiltraciéon seguida de ultrafiltracion.



