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Manifiesto bajo la gravedad del juramento, que carezco de los medios econômicos para 
cancelar las Was correspondientes a la presente solicitud y, por tanto, pido que se aplique 
la reducciOn de tasas a que se refiere el articulo 2 de la resoluciôn nümero 36155 de fecha 
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CARMEN GRACIELA FLOREZ y/o BLANCA LUCILA TAMAYO en su orden, identificados con las CØdulas de 
Ciudadania No. 17.117.818 de Bogota, 17.119.352 de Bogota, 63.325.304 de Bucaramanga, 46.666.992 de 
Duitama y portadores de [as Tarjetas Profesionales Nos.. 17.402, 31.984, 14.557, 97.983, 95.722, del C.S.J. 
respectivamente, domiciliados en la Carrera 13 A No. 28-38, Mz. 2 Buffete 245, Parque Central Bavaria, 

En consecueriôiÆ, mis apoderados quedan fÆcultados para dar Ante dichas autoridades todos los pasos 
necesarios en cumplimiento del objeto indicado, como son: Elevar solicitudes, descripciones, protestas, 
declaraciones, reposiciones y apelaciones, 
presentar observaciones, oposiciones, 
reclamos, responder observaciones yb 
oposiciones, Solicitar Renovaciones, 
modificaciones, afectaciones, cesiones, 
licencias de uso, abonar todos los 

. impuestos y cuotas de cualquier otros 
pagos determinados por la Ley; Recibir 
todos los documentos presentados, solicitar 
testimonios, desistir y enmendar solicitudes, 
percibir para oponerse y protestar contra 
cualesquiera solicitudes, que a juicio de los 
apoderados pudieran prestarse a confusion 
o infringir o de cualquier modo perjudicar el 
derecho del Mandante. Al Mandatarlo se le 
otorga autorizaciªn amplia y bastante para 
contestar todos los rectamos y demandas 
presentadas ante autoridades 
administrativas y judiciales, desistir de 
procedimientos, transar conflictos, pudiendo 
asi mismo sustituir este poder en todo o en 
parte y revocar dichas sustituciones, asi 
como tamblØn cualquier otra diligencia 
relacionada con este proceso. 

Del seæor Jefe, atentamente, 

Identificac 
De: 

/PODERES/PD NATURAL P1(1) 

I DILIGENCIA DE PRESENTACION PERSONAL 



PROCESO DE OBTENCION DE UN ADEREZO A BASE DE FRUTAS NATURALES Y AJ. 

ESFERA TECNOLOGICA 

La presente invención pertenece al campo de la qulmica, hace referencia a la elaboraciÆn y 

obtenciôn de un producto que sirve como acompaæante cuhnario en la preparaciOn de comidas a que 

se puede utilizar tambiØn como acampaæante de una comida ya preparada y lista para ingerir. 

ESTADO DE LA TECNICA 

Algunas poblaciones incluyen dentro de su cultura gastronomica el consumo de aderezos de sal y ajI 

coma complemento de comidas ya preparadas coma empanadas, papas, carnes, tamales, gusos, 

harinas y sapas. 

Existen aderezos elaborados a base de legumbres, hortalizas, verduras y se encuentran 

particularmente aderezos que combinan man!, lechuga a hierbas; todos ellos con presencia tambiØn 

de ajI en su mezcla. 

TambiØn existen productos de ayuda culiriaria que incluyen aderezos coma la solicitud de patente 

colombiana 01-23915 cuya base es sal en grasa a agua; otros antecedentes similares son la solicitud 

de la patente europea EP0888721 que en su nücleo comprende alrededor de 30-50 partes de sal, 

alrededor de 10-20 partes de glutamato, alrededor de 10-20 partes de grasa y unas pocas partes de 

masa neutra. En particular se encuentran aderezos a base de sal que se deben acampaæar con una 

comida salada. 

La solicitud de patente de Estados Unidos 4,505,938 es un aderezo a base de soya y vino de frutas 

que interactUan mutuamente en un proceso de maduraciÆn. La patente 6,254,918 de Estados Unidos 

es una emulsion de agua y aceite que contiene polvo de frutas. 

En el antecedente de la patente solicitada en Colombia 00-91384 se encuentra un proceso para 

preparar un tipo de aderezo, que hidroliza material que contiene protemnas y su camposiciOn es a 

base de soja, germen de trigo y gluten de maIz, arroz y trigo. 

REVELACION DE LA INVENCION: 

La presente invención tiene coma finalidad obtener un aderezo para sirve coma acampaæante 

culinaria en la preparaciôn de comidas a que se pueda utilizar como acampaæarite de una comida ya 

preparada y lista para ingerir. 

Otro objetivo del invento es establecer las cantidades necesarias para la elaboraciôn de un aderezo 

dulce, picante y elabarado sabre una base natural. 

Otra finalidad del inventa es praparcionar los pasos, tiempas y temperaturas necesarias para la 



elaboración de un aderezo que se compone de pulpa de fruta natural y aji. 

Otro objetivo es crear una nueva alternativa gastronomica y producir sensaciones diferentes al 

consumidor, pues cada fruta con sus caracteristicas le dan un aporte Unico al mezclarse con el aji. 

La finalidad es dar a conocer los beneficios de consumir el aji y lo vuelvan parte de sus hÆbitos 

alimenticios, con el agregado de que el consumidor gustara de un sabor especifico en concordancia 

con la fruta seleccionada para su elaboraciôn. 

Los aderezos existentes o combinaciones con aji estân hechas a base de sal, no se conoce un 

aderezo que combine el picante del aji en una consistencia dulce y que combine fruta cocida desde 

su estado natural para que el sabor del producto final sea el de la fruta adherida. 

El proceso propuesto garantiza la obtención de un aderezo a base de frutas natlJraleS y aji que 

puede adquirir el sabor de cualquier fruta sin el uso de saborizantes artificiales y conservando [as 

caracteristicas originales de aroma y sabor de la fruta si se siguen los pasos propuestos para su 

obtenciôn. 

La base de preparación de este aderezo es pulpa de fruta natural y dulce (sacarosa), y el 

consumidor puede usarlo como acompaæante culinario en Ia preparación de cornidas o lo puede 

utilizar tambiØn corno acornpaæante de una comida ya preparada y lista para ingerir, no importa Si la 

base de estas comidas es dulce o salada. 

El producto obtenido es novedoso al combinar el picante del aji con frutas sin uso de grasas o 

aceites, y de acuerdo con la cantidad de pasta de aji proporcionada a la mezcla se podrÆ obtener un 

producto con diferentes intensidades de picante catalogados en intensidad de picante suave, en 

intensidad de picante medio e en intensidad de picante fuerte. 

Este producto se diferencia de los dernÆs aderezos por su corn binaciOn de dulce con aji picante y por 

el rnanejo y adición de la fruta utilizando las siguientes; 

Intensidad de picante suave: Kiwi, GuanÆbana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilla y Ciruelas 

pasas sin sernilla. 

Intensidad de picante medio: Mora de castilla, Mango, Tarnarindo, Uchuva, Feijoa, Melon, Papaya. 

Intensidad de picante fuerte: Lulo, Tomate de Ærbol, MaracuyÆ, Curuba, Pina, Piæuela, Cereza. 

El proceso y obtenciôn de aderezo para cornidas tiene su base alirnenticia y sabor en pulpa de fruta 

natural que se combina con sacarosa, un agente espesante, agua, cebolleta, pirnentOn, jugo de 

limón, ajo hembra, sal yodada, pimienta negra, pasta de aji y conservantes. 



La pulpa de fruta natural presenta una tasa comprendida 0,4 y 0,6 de la combinaciOn, el agente 

espesante entre 0,01 y 0,03 de la combinación, conservantes entre 0,01 y 0,02 de la combinación, la 

pasta de aji entre 0,05 y 0,2 de (a combinaciôn y los demâs ingredientes se agregan hasta completar 

el 100%. 

El aderezo se crea con pulpa de fruta obtenida de frutas naturales que se seleccionan del grupo de 

Kiwi, Guanâbana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilla y Ciruelas pasas sin semilla, Mora, Mango, 

Tamarindo, Uchuva, Feijoa, Melon, Papaya, Lulo, Tomate de Ærbol, MaracuyÆ, Curuba, Pina, 

Piæuela, Cereza. 

Las cantidades de pulpa de fruta se establecen entre 40% y 60% del total del peso aderezo; el 

agente espesante es fØcula agro en cantidades entre 1% y 3% del total del peso del aderezo y los 

conservantes Æcido cItrico, Æcido ascórbico y benzoato en cantidades entre 1% y 2% del total del 

peso del aderezo. 

Los ingredientes del proceso se determinan con las siguientes cantidades de los siguientes rangos 

del total del peso del aderezo: 

Pulpa de fruta seleccionada: entre 40% y 60% 

� Sacarosa: entre 30% y 40% 

� Agente espesante: entre 0,1% - 3% 

� Agua: entre 0,1% - 10% 

� Cebolleta: entre 6% - 9% 

� PimentOn: entre 0,1% - 1% 

� Jugo de Limôn: entre 2% - 3% 

� Ajo hembra: entre 1% - 2% 

� Sal yodada: entre 1% - 2% 

� Pimienta negra: entre 0,1% - 0,5% 

� Pasta de ajI: entre 5% - 20% 

� Acido citrico: entre 0,1% - 0,05% 

� Acido ascOrbico: entre 0,04% - 0,06% 

� Benzoato: entre 0,09% - 0,11% 

Una vez determinadas las cantidades, el proceso para la obtenciOn del aderezo de pulpa de fruta 

sigue en su orden los siguientes pasos: 

� los ingredientes pulpa de fruta, agua y sacarosa se mezclan y se calcula su peso 

� se adiciona a la mezcla el porcentaje de agente espesante 

� la mezcla obtenida se pone en cocciOn a 75°C durante 30 minutos, cocción de 28° a 300 brix. 

� Dejar la mezcla cocida hasta que adquiera la temperatura ambiente 



Se adicionan a la mezcla los ingredientes cebolleta, pimentón, jugo de limón, ajo hembra, sal 

yodada, pimienta negra. 

� Se calcula el peso de Ia mezcla 

Se adiciona a Ia mezcla la pasta de aji 

Se adiciona a la mezcla los porcentajes de Æcido citrico, Æcido ascórbico y benzoato. 

Para obtener una intensidad de picante para el consumidor, se agrega una determinada cantidad de 

pasta de aji, dependiendo de la cantidad de pasta de aji agregada a la mezcla se logra una 

intensidad de picante de la siguiente manera: 

Adiciôn de pasta de aji entre el 5% y 10% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de 

picante suave 

� Adiciôn de pasta de aji entre el 11% y 15% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de 

picante media 

Adición de pasta de aji entre el 16% y 20% del peso del aderezo se obtiene una intensidad de 

10 picante fuerte 

Una vez obtenido el aderezo a base de frutas naturales y aji, la mezcla total obtenida se envasa en 

un recipiente con agua que lo cubra hasta la mitad y se esteriliza al vapor a 950 durante 15 minutos. 

MEJOR MANERA DE EJECUTAR LA INVENCION 

Como ejemplo se presentan a continuación los pasos del proceso para Ia obtenciôn del aderezo a 

base de frutas naturales y aji con las siguientes frutas: 

AJI CON KIWI 

Se compra la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciOn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta, no requiere cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs,), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a cocciôn a una 

temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el Iimón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs) y la pimienta negra en polvo (5 grs,). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (âcido cItrico 0.05%, âcido ascôrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar y 

por Ultimo etiquetar, 



AJI CON GUANABANA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en Optimo estado de maduraciOn, pelarla, despulparla y licuarla con poca agua que 

apenas cubra Ia fruta no requiere cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), (no requiere de la 

FØcula Agro) mezclar poner a cocciOn a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 

minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs,) y el pimentªn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el Iimón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cociriada, se revuelve bien y se agrega (a pasta de aji (100 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

AJI CON HIGOS 0 CIRUELAS PASAS 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar los higos sin semilla, (835 grs, de pulpa) 

licuarlo con bastante agua para que no quede tan espeso y cernirlo, aæadirle el azUcar blanca 

(500grs.), (no requiere de FØcula Agro), poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

Ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), 

pelarlos, Iavarlos y trozarlos finamente, Escoger (Os ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs,), el Iimôn exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, (a sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega (a 

pasta de aji (100 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 

0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar, 

AJi CON GUAYABA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en ôptimo estado de maduración, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta, cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula 

Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciôn a una temperatura de 75°C y 

revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y 

por ültimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), 

pelarlos, (avarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el IimOn exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya Cocinada, se revuelve bien y se agrega la 



pasta de ajI (100 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 

0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

AJ1 CON DURAZNO 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciOn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azücar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciOn a una 

temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentôn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limôn exprtmirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de ajI (100 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segun el peso obtenido. 

Esterilizar be frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJI CON FRESA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en Optimo estado de maduración, pelarla y Iicuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azücar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciôn a una 

Is 
temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarbos y trozarbos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limôn exprimirlo 

para licuar su jugó (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de ajI (100 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0,05% y 

benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJi CON GRANADILLA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 



encuentre en óptimo estado de maduraciôn, pelarla y licuarla sin agua que apenas cubra la fruta, 

cernirla, aæadirle azücar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 

correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

ültimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs), el limón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (100 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

. AJI CON MORA DE CASTILLA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciôn, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta, 

cernirla, aæadirle el azUcar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 

correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciôn a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limOn exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0.05% y 

. benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJI CON MANGO 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en ôptimo estado de maduración, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azUcar blanca (SOOgrs.), (no requiere de FØcula Agro), poner a 

cocción a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga 

una mezcla suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el 



producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJI CON TAMARINDO 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciÆn, dejar remojar en agua y con esa misma licuarla, cernirla, 

aæadirle el azücar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 

correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a cocciôn a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

Ultimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs), 

pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el limón exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la 

pasta de ajI (200 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 

0.05%, âcido ascôrbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJI CON UCHUVA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar Pa fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciOn, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta, 

cernirla, aæadirle el azücar blanca (500grs.), pesar  la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 

correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

is 

Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega Ia pasta de aji (200 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AM CON FEIJOA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar Pa fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en Optimo estado de maduración, licuarla con poca agua que apenas cubra la fruta, 

cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 



correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por 

Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limôn exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segin el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

AJI CON MELON 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciOn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocciÆn a una 

temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por ültimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el Iimôn exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascOrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

AJI CON PAPAYA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciôn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azücar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una 

temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (200 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascOrbico 0.05% y 



benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por Ultimo etiquetar. 

Mi CON LULO 

Compra de Ia fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciôn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta, cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula 

Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y 

revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y 

por ültimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), 

pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el limôn exprimirlo para licuar su jugo (45 grs) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona Ia pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la 

pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 

0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para par Ultimo etiquetar. 

AJI CON TOMATE DE ARBOL 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar Ia fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en optima estado de maduraciOn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta, cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs,), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula 

Agro) correspondiente al 2% del peso obtenido, poner a cocciOn a una temperatura de 75°C y 

revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y 

par ültimo dejar reposar. Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentOn (3 grs.), 

is 

pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el limón exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la 

pasta de ajI (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 

0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para par ültimo etiquetar. 

AJI CON MARACUYA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en Optimo estado de maduraciOn, licuarla sin agua, cernirla, aæadirle el azUcar blanca 

(500grs.), pesar Ia mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso 

obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver constantemente par 30 minutos 

hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y par ültimo dejar reposar. 



Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs), el limOn exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascôrbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

AM CON CURUBA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptmo estado de maduraciOn, partirla en trozos y licuarla con la cascara para que no 

quede lechosa y con poca agua que apenas cubra Ia fruta, cernirla, aæadirle el azUcar blanca 

(500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso 

. obtenido, poner a cocciOn a una temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos 

hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el Iimôn exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el 

producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascórbico 0.05% y 

benzoato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 

para por ültimo etiquetar. 

AJI CON PINA 

. Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduración, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta no requiere cernirla, aæadirle el azUcar blanca (SOOgrs.), pesar la mezcla y adicionar el 

espesante (FØcula Agro) correspondiente al 3% del peso obtenido, poner a cocción a una 

temperatura de 75°C y revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla 

suave, no muy espesa y por Ultimo dejar reposar. 

Separadamente seleccionar la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), pelarlos, lavarlos y trozarlos 

finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos (20 grs.), el limón exprimirlo 

para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la pimienta negra en polvo (5 grs.). 

Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la pasta de aji (350 grs.). Pesar el 

producto y adicionar 

el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 0.05%, Æcido ascOrbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segUn 

el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor por 15 minutos. Dejar reposar 



para por ültimo etiquetar. 

AJI CON PIFSIUELA 

Compra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs. de pulpa) que se 

encuentre en ôptimo estado de maduraciôn, pelarla y licuarla con poca agua que apenas cubra la 

fruta, cernirla, aæadirle el azUcar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula 

Agro) correspondiente at 3% del peso obtenido, poner a cocciÆn a una temperatura de 75°C y 

revolver constantemente por 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y 

por ültimo dejar reposar. Separadamente seleccionar  la cebolleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), 

pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el hmôn exprimirlo para licuar su jugo (45 grs.) con el ajo, la sal yodada (20 grs.) y la 

pimienta negra en polvo (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la 

pasta de aji (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido citrico 

0.05%, Æcido ascorbico 0.05% y benzoato 0.1 %) segUn el peso obtenido. 

, Esterilizar los frascos con sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor par 15 minutos. Dejar reposar 

para par ültimo etiquetar. 

AJi CON CEREZA 

Campra de la fruta y hortalizas en el mercado. Seleccionar la fruta (835 grs, de pulpa) que se 

encuentre en óptimo estado de maduraciÆn, trozar y licuar con poca agua que apenas cubra la fruta, 

cernirla, aæadirle el azücar blanca (500grs.), pesar la mezcla y adicionar el espesante (FØcula Agro) 

correspandiente at 3% del peso obtenido, poner a cocción a una temperatura de 75°C y revolver 

constantemente par 30 minutos hasta que se obtenga una mezcla suave, no muy espesa y par 

Ultimo dejar reposar. Separadamente seleccianar la cebofleta (130 grs.) y el pimentón (3 grs.), 

pelarlos, lavarlos y trozarlos finamente. Escoger los ajos hembras que estØn bien sanos y pelarlos 

(20 grs.), el limôn exprimirlo para licuar su juga (45 grs.) con el ajo, la sal yadada (20 grs.) y la 

, pimienta negra en polva (5 grs.). Se adiciona la pulpa ya cocinada, se revuelve bien y se agrega la 

pasta de ajI (350 grs.). Pesar el producto y adicionar el porcentaje de conservantes (Æcido cItrico 

0.05%, Æcido ascorbico 0.05% y benzaato 0.1 %) segün el peso obtenido. 

Esterilizar los frascos can sus tapas, envasar y pasteurizar a vapor par 15 minutos. Dejar reposar 

para par ültimo etiquetar. 



REJVINDICACIONES: 

1. Pocesoy obtenciłn  de aderezo paracomidas caracterizaqp porque su base alimenticia y 

sabor es de pulpa de fruta natural que se combina con sacarosa, un agente espesante, agua, 

cebolleta, pimentón, jugo de limOn, ajo hembra, sal yodada, pimienta negra, pasta de aji y 

conservantes; en donde la pulpa de fruta natural presenta una tasa comprendida 0,4 y 0,6 del 

peso de la combinaciôn, el agente espesante entre 0,01 y 0,03 del peso la combinación, 

conservantes entre 0,01 y 0,02 del peso la combinación, (a pasta de ajI entre 0,05 y 0,2 del 

peso de la combinaciôn y los demÆs ingredientes se agregan hasta completar el 100% de la 

combinación. 

2. Proceso y obención de aderezo tpara comidas de acuerdo con la reivindicación 1 

caracterizado porque Ia pulpa de fruta es de frutas naturales que se seleccionan del grupo de 

Kiwi, GuanÆbana, Guayaba, Durazno, Fresa, Granadilla, Ciruelas, Mora, Mango, Tamarindo, 

, Uchuva, Feijoa, Melon, Papaya, Lulo, Tomate de Ærbol, MaracuyÆ, Curuba, Pina, Piæuela a 

Cereza en cantidades de pulpa de fruta entre 40% y 60% del total del peso del aderezo; el 

agente espesante es fØcula agro en cantidades entre 1% y 3% del total del peso del aderezo 

y los conservantes Æcido cItrico, Æcido ascOrbico y benzoato en cantidades entre 1% y 2% del 

total del peso del aderezo. 

3. Proceso y obtención de aderezo pra comidas de acuerdo con Ia reivindicaciOn 1 

caracterizado porque los ingredientes del proceso se determinan con los siguientes rangos 

del total del peso del aderezo: * 

� Pulpa de fruta selecconada: entre 40% y 60% 

� Sacarosa: entre 30% y 40% V 

� Agente espesante: entre 0,1% - 3% 

� Agua:entreo,1%-10% 

Cebolleta: entre 6% - 9% 

PimentOn: entre 0,1% - 1% 

� Jugo de Limôn: entre 2% - 3% 

� Ajo hembra: entre 1% - 2% 

� Sal yodada: entre 1% - 2% 

� Pimientanegra:entre0,1%-0,5% ’ 

� Pasta de au: entre 5% - 20% 

� Acido citrico: entre 0,1% - 0,05% 

� Acido ascOrbico: entre 0,04% - 0,06% 

� Benzoato: entre O,09%-0,11% 

4. 
Proceb I y obtnción de aderezo para comidas de acuerdo con la reivindicaciOn 1 



caracterizado porque el proceso para (a obtenciªn del aderezo de pulpa de fruta sigue en su 

orden los siguientes pasos: 

� los ingredientes pulpa de fruta, agua y sacarosa se mezclan y se calcula su peso 

� se adiciona a la mezcla el porcentaje en peso de agente espesante 

� la mezcla obtenida se pone en cocción a 75°C durante 30 minutos, GGió4e 28° a 3&° 

brix. 

� Dejar la mezcla cocida hasta que adquiera la temperatura ambiente 

� Se adicionan a la mezcla los ingredientes cebolleta, pimentón, jugo de Iimón, ajo 

hembra, sal yodada, pimienta negra. 

� Se calcula el peso de la mezcla 

� Se adiciona a la mezcla la pasta de aji 

� Se adiciona a Ia mezcla los porcentajes en peso de Æcido citrico, Æcido ascOrbico y 

benzoato. 

5. Pcoceso- y cbtenI& de aderezo pra comidas de acuerdo con (a reivindicación 1 P 

caracterizado porque dependiendo de la cantidad de pasta de aji agregada a la mezcla se 

logra una intensidad de picante de la siguiente manera: 

� Adiciôn de pasta de aji entre el 5% y 10% del peso del aderezo se obtiene una 

intensidad de picante suave 

� AdiciOn de pasta de aji entre el 11% y 15% del peso del aderezo se obtiene una 

intensidad de picante media 

� Adiciôn de pasta de aji entre el 16% y 20% del peso del aderezo se obtiene una 

intensidad de picante fuerte 

6. Proceso y oencion adecezo pca comidas de acuerdo con la reivinclicaciOn I 

caracterizado porque la mezcla total obtenida se envasa en un recipiente con agua que Ia 

cubra hasta la mitad y se esteriliza al vapor a 950 durante 15 minutos. 
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Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el 

expediente indicado en la referencia, reüne los requisitos de forma establecidos en 

los artIculos 26 y 27 de la Decision 486 de la Comisión de la Comunidad Andina, y 

en las demªs disposiciones vigentes sobre la materia, se envIa el extracto de la 

solicitud a 1a Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicaciOn en la Gaceta 

de Propiedad Industrial. 

De acuerdo con lo previsto por el artIculo 40 de la DecisiOn 486/00, la publicaciOn 

en este caso se hard a partir del dla 11 del mes de Marzo de 2009. 

Cümplase r 

Dado en Bogota D 

ALIX CARME A CESPEDES DE ERGEL 

Jefe de 1 divisiOn de Nuetvas Creaciones 

j fernand 


