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REFERENCIA: OFICIO Ne. 7097 DE JUNIO 25 DE 2009

Con toda atencion me permito dar respuesta a su requerimiento de la
referencia relacionado con nuestro radicado No.07-135859

Para su consideracion y aprobacién a fin de contihuar con el tramite
correspondiente, a continuacian se presenta el capitulo atinente a:

RENINDICACIONES.

Absorbente biodegradable fibroso encapsutante para hidrocarburos v
procedimiento para la elaboracién de! mismao.

1. Les componentes del producto son germen de malta en una
concentracidn del 35% al 60%; cebada en una concentracidon del 25% al
40%; remolido de arroz en una concentracitn del 2% al 10% y remalido
de caté en una concentracion de 2% al 10%.

2. Segun la reivindicacién 1, tomando el componente dsl remoiido de café;
la preparacién del material remolido de café es tomado del producto no
terminado del café d& cansume comun, del cual se aprevecha la pulpa y
su cascarifla, dandole un secado aireado de aproximadamente dos (2) a
cuatre (4) dias, éste se fritura en un melino de mardillo dando come
resultade un aceite fino que es guardado para las efapas finales del
proceso y un pelve que es decantado en uha maila de entrelazado 0,80
mm {milimetros), reduciendo en un 80% tas impurezas resultantes del
proceso, quedande este producto para Ser mezcfado fuego con ios
demas componentas.

3. Segln la reivindicacion 1, tomando el componente del remotido de amoz;
se fritura en el melino de martiillo, el arroz con cascarilla pava luego
decantarlo en una maila de entrelazade de 1.25 mm {milimetras), de
modo que las impurezas resultantes se eliminan y con este paletizado
resultante logramos una cohesion del material cuando se mezcla que ne
se podrla obtener con una dimensién diferente a esta,

4. Segin la reivindicacién 1, tomando el compenente de la cebada; esta
saca al aire puesto qua en maquina este material 32 quemaria y no
serviria, en periodos de maniputacidn y laboreo (voltear el material),
cada diez (10) minutos por un periodo total de tres {3) a seis (8) dias
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para que este reduzca el nivel de humedad propio del dieciséis (16)%
del que viens del granerc a un promedio de nueve (9)% al once (11)%.

3. Segtn la refvindicacidn 4, retamandc & componente de la cebada tritura
hasta convertila en harina por medio de una perladora en primera
instancia, luego se utiliza el proceso de molipnda dos veces para
obtener el maximo de trituracién del producto y se utiliza una malia de
gntrélazado de 1.25 mm (millmetros} para separar las impurezas
propias de! proceso.

§. Segun la reivindicacién 1, tomando el componente del germen de malta
coh compesicién entre afrecho v particulas de germen, se procesa por el
maiino de martilics siando extruida y decantado en una malla de 1.25mm
(milimetros) para finalizar este componente.

7. Segln la reivindicaciébn 2, 3,4 y 6, se verifica visualmente gue los
resultantes tengan para la cebada un color beige claro, para el café un
color amarillo, para el amoz un calor flance nacaradc y para el germen
de malta un color amarilio rojizo; si esto no llegase a producirse se
procedera a efectuar un secadoe adicional con la luz sclar con rastrille por
intervalos de labareo de quince (15) minutos por un (1) dia.

8. Segun ia reivindicacidn 1, la trituracign de Jos productos debe ser de
treinta 30°C a cincuenta 50°C.

9. Segun la reivindicacién 7, se verificah cada uno de los materiales para
descanar presencia de hongos y humedades.

10.Segun ja reivindicacidn 1 ¥ 7, se toman los componentes para hacer una
mezcla en base a las proporciones establecidas, de Jo que resulta un
cien 100% de los materiales, mas sin embargo debe quedar un diez 10%
resigual de la mezcla.

11. Segun ia reivindicacién 7 y 10, se taman los componentes resultantes y
se le agrega el aceite del café para luege esparcirlo y airearlo al sol para
su secado y compactacion final del producto.

Esperamos oon (a anterior informacion hiaber dade respuesta satisfacloria a su
requerimiento y, asi obtener la aprobacion de la patente en cuestion.

Cordial sajudo
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Teniendo &n cuenta gue Za solicitud de privilegio de patente gue ze tramita bajo el
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