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Cordial saludo,

Respetuosamente me dirijo a su despacho con el fin de hacer llegar a usted la
correccién a las reivindicaciones, solicitado segun correo y telefénicamente
del requerimiento citado en el oficio 11398 del 29 de Junio del presente afio
(prérroga), para la concesién de la patente de invencion radicada en esa
institucion con el nimero 08-068622 del 2008.

1 . . ,

I?ido a usted su valiosa colaboracién para la concesidn de esta patente, ya
que es muy importante para el grupo de trabajo y para la poblacion
beneficiaria.

De ante mano agradezco su valiosa colaboraciony la atenciéon que se digne
prestar a la presente

Cordlalmente \D
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COMO OBTENER HAEINA DE MALANGA
REQUERIMIENTO.
DESCRIPCION DE LA INVENCION

Actualmente para solucionar los problemas de salud como dlceras de
estébmago y de piel, bajo crecimiento y peso, se utilizan largos tratamiento
nutricionales, operaciones, cirugias'y en muchos casos procesos delicados,

riesgosos y con un costo muy elevado.

Harina de malanga con proteinas, carbohidratos y minerales, con
propiedades medicinales y nutricionales, pertenece al sector tecnolégico
Farmacéutico de la medicina alternativa, enfocado ala salud, esta
relacionado, con los tratamientos y medicamentos, en beneficio de la salud
humana; sabemos por tradicién oral, que hay plantas en la naturaleza que
sirven para curar enfermedades y mejorar 1a salud de los seres humanos.

En el estado de la técnica no se conoce ningun producto derivado de la
malanga, similar al de la solicitud, que parta del protesamiento de un
tubérculo (Xanthosoma Sagittifolium) malanga, para la obtencién de una
harina con proteinas, carbohidratos y minerales con propiedades medicinales
y nutricionales, que cura los problemas de tlceras gastricas y de la piel y que
ademds contribuye para solucionar los bajos niveles de peso y crecimiento en

los nifios y es apto para el alimento de las personas de la tercera edad. .
También se le puede dar otros usos, pero para ello no necesita un proceso
tan minucioso en la elaboracion de la harina

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION. .

Harina de malanga con proteinas, carbohidratos y minerales, con
propiedades medicinales y nutricionales. Se obtiene al someter a un
proceso los tubérculos de una, planta malanga, que pérténece a la familia de
las ardceas y que se cultiva casi en todas las regiones del pais, pero
especialmente en los llanos orientales por de clima calido y caliente,
(Xanthosoma Sagittifolium), purificada, deshidratad y cristalizada bajo la



accion de los rayos solares, con este producto se estd solucionando el
problema de salud La malanga es un tubérculo, que pertenece a la familia de
las araceas y se cultiva casi en todo tipo de clima, pero especialmente en
clima caliente y célido, tradicionalmente se ha utilizado para el consumo
como alimento tradicional ¢, un producto que contribuye a la solucion de
algunos problemas de la salud ocido, como la papa y para el alimento de los
animales. |

‘Para obtener harina de malanga con proteinas, carbohidratos y minerales
con propiedades medicinales y nutricionales, necesitamos ciertas etapas, 5
o0 6 dias exponiendo el producto al sol todos los dias y no se puede dejar
expuesro al sereno y en la noche se debe dejar en un lugar seco. Hay
necesidad de seleccionar el material nuevamente para desechar aquellos
que han perdido su color original. Dentro del proceso de elaboracion de la
fharina de malanga, cabe destacar, que en nuestro caso la malanga tiene
que ser pelada y secada bajo los rayos directos de la luz del sol, ya que
éstos activan un componente que tiene la malanga( la mioglobina), por esta
razén no puede ser deshidratada a cualquier temperatura, a la sombra ni
ser deshidratada sin pelar. |

'La harina de malanga es un es liviana, fina, poco densa, de color blanco,
“tiene un olor un poco penetrante pero muy suave, y un sabor parecido al
sabor de la avena natural, se puede consumir disuelta en cualquier jugo

- leche o agua natural.

Con este producto natural después de procesado, se solucionan problemas
. de salud, hasta ahora muy dificiles de tratar, contribuye para evitar la muerte
‘ de nifos, adultos y personas de la tercera edad a causa de enfermedades

que ahora se pueden tratar con un producto resultado del procesamiento de
los tubérculos de la malanga, objeto de nuestra invencion.

En el proceso de elaboracion y empaque de LA HARINA DE MALANGA CON
PROTEINAS, CARBPHIDRATOS CON PROPIEDADES MEDICINALES - Y
| NUTREICIONALES. Puede tecnificarse y someterse a los avances tecnolégicos
en cuanto a: Pelado, cortado, molido, cernido, empaque y sellado, el secado



|

si se tienen aue._hacer con el sol, porque esta cristalizacion, unicamente es
posible hacerla bajo la accién de los rayos solares, de lo contrario el producto
ipierde sus propiedades curativas medicinales y nutricionales, el producto
estd seco pero no cocido. Ademas la accién de los rayos solares activan una

proteina presente en la malanga (Mioglobina, capaz de modificar el A DN.

de ciertas bacterias de algunas enfermedades). Se puede industrializar y
comercializar el producto en el campo farmacéutico de la medicina
alternativa y de mercadeo, convirtiéndose asi en una alternativa de vida para
la poblacién especialmente la mas vulnerable que padecen enfermedades
causados por malos habitos alimenticios o por su condicién social, cultural y
econdmica donde viven. |
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INFORMACION DEL
USUARIO
| .LE. CENTRO SOCIAL LA
NOMBRE PRESENTACION -
TELEFO (8)
NO | 6354077
FAX - v
CELULAR
INFORMACION DE LA
MUESTRA
J | Cristal de
TIPO malanga
IDENTIFICACIO |
N | - 80,318
FECHA DE Junio 12 de
RECEPCION 2008
| REPO | REPO - REPOR|REPO
| | RTE | RTE | " TE |RTE
;‘ . (Base (Base
}‘ hame | (Base humeda | (Base
/ ANALISIS da) | seca) ANALISIS ) |seca)
I
| - |DIGESTIBILIDAD IN
MATERIA SECA (%)’ 87,5 |VITRO DE LA MS (%)*
PROTEINA CRUDA DIGESTIBILIDAD IN
.| (Nx6.25) (%)’ 6,0 | 6,9 |S/TUDE LAMS (%)
NITROGENO NO DIGESTIBILIDAD EN
PROTEICO (%) PEPSINA 0,02 (%)
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NITROGENO SOLUBLE

(%) CALCIO (%) 0,0 | 0,04
NITROGENO LIGADO A
FDA (%) FOSFORO (%)’ 0,2 | 0,18
NITROGENO LIGADO A - '
FDN (%) POTASIO (%)’ 1,7 | 1,92
NITROGENO UREICO
EN LECHE (mg/dl) MAGNESIO (%)’ 0,1 0,10
FIBRA CRUDA (%)’ 1,3 | 1,5 [SODIO (%)’ 0,0 | 0,01
FIBRA EN
DETERGENTE -
NEUTRO (%)? AZUFRE (%) 3,0 3,48
FIBRA EN
DETERGENTE ACIDO |
(%)° MANGANESO (mg/Kg)' | 35,0 | 40
LIGNINA (%)’ ZINC (mg/Kg)' '
EXTRACTO ETEREO COBRE (mg/Kg)'P %"
(%) 1,1 1,3 |(mg/Kg) 70 | 8
‘ COBALTO
CENIZAS (%)’ 3,6 | 41 |(mg/Kg)' 4,4 5
CELULOSA o
(%) HIERRO (mg/Kg)'
REFERE 1 AOAC 1996. Official Methods of analysis of the
NCIAS Association of Analytical Chemists, (14 th ed)
'_ ' 2 Animal Feed Science and Technology
'- (1996) 57:347-348
‘- 3 Journal of Dairy Science (1991)
74:3583-3597 |
4 Tilley and Terry, 1963. Modificado por la Universidad de
Nebraska, Manual de Laboratorio Universidad de Nebraska
: 5 Manual de métodos fisicoquimicos para el control de calidad de
| la leche y sus derivados. ICONTEC
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FORNAGUERA . PATINO
-Directjo‘r de ' Coordinadora de
Laboratorio ' : - Laboratorio

Este informe expresa fielmente el resultado de los andlisis realizados sobre la muestra recibida. No podra ser reproducido parcial ni totaimente,
excepto cuando se haya obtenido previamente permiso escrito por parte del laboratorio que lo emite. Los resultados contenidos en el presente
informe, se refieren al momento y condiciones en que se realizaron los anlisis El laboratorio que lo emite no se responsabiliza de los perjuicios que
puedan derivarse del uso inadecuado de los resultados entregados.

DIBUJOS

Tenemos dos formas de presentacién de envase, ver figura 1y 2, pero esta
prbsentacién no modifica la calidad, ni la cantidad del producto.

Fig. No 1 Fig. No 2.

Es harina de malanga con proteinas, carbohidratos y minerales, resultado del
pfocesamiento de los tubérculos con propiedades medicinales vy
nutricionales, 365 grs con propiedades curativas, cicatrizantes, medicinales y
nutricionales.
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La figura No 1. Muestra el producto terminado, el resultado de unos.
tubérculos de malanga sometidos a todo un proceso. Lo que observamos en
el frasco es el producto final, listo para ser consumido, su color es blanco.

En la figura No 2. Observamos el mismo producto, al igual que la figura No 1,
estd completamente sellado, para que conserve sus propiedades curativas,
¢icatrizantes medicinales y nutricionales.

Aclaracién: Si el producto no fuera expuesto todo el proceso de secado
directamente a los rayos del sol, no seria de color blanco y no serviria para el
objeto de nuestro proyecto si fuera seco al medio ambiente, a la sombra, o al
h:‘lorno presentaria un color café o rojizo, amarillo o cenusozo y no serviria
para nutro trabajo objeto.

1
!

- COMO OBTENER HARINA DE MALANGA

| | REIVINDICACIONES:

1.' Para obtener harina de malanga con proteinas, carbohidratos y
“minerales, con propiedades medicinales y nutricionales, necesitamos
ciertas etapas caracterizadas por el proceso que se describe a
_continuacién : |

Identificacion, extraccion y seleccion de los tubérculos,

Pelado, lavado. cortado, exposicién a los rayos solares, directamente,
nueva seleccion del material, molido, sernido en un tamix No 400,
empacado y sellado.

2 En esta segunda etapa es caracterizado porque de acuerdo a la regién

. pero generalmente de 8 a 10 meses después de sembrado) se realiza
la extraccion, identificacién, recoleccién y seleccién de los tubérculos
de malanga verificando que los tubérculos estén aptos para sacar de la

. tierra (Xanthosoma Sagittifolium): nativo de la regién, hay necesidad



de verificar que estén maduros, en buen estado (que no estén en
descomposicién), tamafio (que no estén muy pequefios porque se
dificulta el pelado y puede corromperse al secarlo), color cuando esta
listo presenta un color café oscuro y en los extremos rosado y en en la
parte interna al cortarlo debe estar completamenté blanco) , vy
textura(presenta una textura corrugada descascarante), apta para
consumo humano

3 Peladp: de acuerdo a la reivindicacion dos es caracterizado porque se
procede a quitarle la cadscara a los  tubérculos de malanga
verticalmente (para no cortarse las manos) y se deposita en agua
potable para que no pierda su color blanco original y sus propiedades
curativas o sufra cierta contaminacién |
4 Cortado: De acuerdo a la reivindicacién tres esta etapa es
caracterizado porque los tubérculos ya pelados se cortan en partes
delgadas de un 1 mm a 1.5.mm. (mdximo) de grosor, en tajadas
uniformes y se depositan en un recipiente seco y limpio, que no haga
contacto con el agua. ( de lo contrario pierde una sustancia gelatinosa
y puede perder sus propiedades originales)

5: Exposiciébn De acuerdo a la reivindicacion cuatro esta etapa se
caracteriza porque , los tubérculos de malanga, cortados en tajadas de 1
mm, se exponen a los efectos de los rayos solares en un pafio o manto
blanco hasta que estén completamente deshidratados, secos, crocantes,
cristalizados, esta etapa tiene una duraciéon de unos 5 o 6 dias
exponiendo el producto al sol todos los dias y no se puede dejar expuesro
al sereno y en la noche se debe dejar en un lugar seco. Hay necesidad de
seleccionar el material nuevamente para desechar aquellos que han
perdido su color blanco inicial, ya que pudieron contaminarse con el
medio o simplemente no son aptos para nuestro trabajo objeto.(segun
orientacién médica y de salud). Es verdad que la malanga se puede
deshidratar de diferentes maneras pero para el uso que se le da en este
caso debe estar completamente blanca y si no se expone directamente a
los rayos solares tiende a amarillarse, puede dérsele diferentes usos pero



| ., |
no para el objeto de nuestro trabajo, pues los ensayos asesoria,
coordinacién y direccién médica no lo permite.

6: Molido. Segun la reivindicacién cinco esta etapa se caracteriza y es
muy importante porque: ya se llevan los tubérculos que conservan su
color tajados, rebanados, secos, deshidratados y ya cristalizados bajo
los rayos solares al molino manual o eléctrico si una vez molido las
particulas son muy gruesas hay necesidad de pasarla nuevamente por
el molino hasta obtener una harina compacta de facil consumo en
1Cua|quier liquido

7Cernido. De acuerdo a la reivindicacion seis en esta etapa la harina de los
tubérculos de malanga son llevados a un tamiz nimero 400, gue
corresponde a un tafio de luz muy pequefio (grosor), de 0.038 mm de grosor,
o cernidor fino, y se cierne el producto, en este momento ya tenemos Harina
de m‘alanga con proteinas, carbohidratos y minerales con propiedades
medicinales y nutricionales.

8. Empacado. Segtn la reivindicacién siete En esta etapa se empaca al vacio
en frascos debidamente esterilizados (se esterilizan manualmente en agua
hirviendo y se. ponen a secar al medio o se compran ya esterilizados del
laboratorio, en este caso los adquirimos en Quimi envases en Bogota), se
envasa en forma manual o utilizando empacadora, es hecesario empacar y
sellar el producto muy bien, para evitar el contacto con el oxigeno y el medio
exterior, ya que puede contaminarse o perder sus propiedades curativas,
medicinales y nutricionales, debe empacarse antes de que se enfrie e
inmediatamente después de molida la harina, para ello se sigue el siguiente

proceso:
|
9 Sellado. Segun la reivindicacién ocho, se toma un papel seda especial para

proteger alimentos y se corta un circulo a la medida de la boca del frasco.

Se deposita en el frasco debidamente esterilizado y ‘seco 30 cucharadas
rebosadas, 365 grs de harina de malanga convertida en polvo poco denso, se
golpea el frasco levemente para que la cantidad quede compacta y exacta.



)

Una vez el fr;sco esta lleno de harina se frota la boca del frasco con engrudo
o un pegante neutro (que no haga contacto con la harina) y se coloca el
circulo de papel antes cortado, se deja un tiempo aproximado de uno a dos
miinutos para que el pegante actue,

Después se coloca la tapa del frasco y se gira media vuelta fuertemente para

sellar muy bien y que el producto no tenga contacto con el aire y el medio

exterior.

El‘ frasco debe ser de vidrio trasparente para observar el color blanco de la
harina, si ésta pierde su color blanco puro, no se puede utilizar para la
aplicacion que le damos.

COMO OBTENER HARINA DE MALANGA

RESUMEN

Harina de malanga con proteinas, carbohidratos y minerales con
propiedades medicinales y nutricionales, es un producto natural que se
obtiene, después de procesados los tubérculos de malanga, el cual se
identifica que estén maduros y sanos, recolecta, se selecciona y se procesa:
pfelado, hidratado, '

para que no pierda su color, cortado, secado al sol, molido, cernido,
empacado y sellado al vacio. La invencidn surge como una respuesta a las
necesidades de las personas de la regién, ya que por los malos habitos
alimenticios, se presentan casos de gastritis, Ulceras gdstricas, problemas de
desnutricién, bajo crecimiento con harina de malanga con proteinas,
c!arbohidratos y minerales, resultado del procesamiento de los tubérculos
con propiedades medicinales y nutricionales, estamos dando solucién a
estos tipos de problematicas de la salud, segtn diagndsticos médicos durante
nuestra investigacién'comprobamos la efectividad de este producto para

curar la Glcera gastrica, la gastritis, otros tipos de heridas en la piel y para



.

ayudar a solucionar problemas de desnutricion, bajo crecimiento y aumentar
el peso en los nifios y en las personas de la tercera e

Nuestra invencién consiste en descubrir que procesando los tubérculos de
malanga, se obtiene una harina de malanga, con todas, sus propiedades
originales sin que tengan ninguna modificacion, es harina de malanga es un
producto para curar la Ulcera gastrica, gastritis, herido en la piel, solucionar
problemas de bajo peso y crecimiento, sin.adicionar ningin producto
quimico antibiético o farmacéutico clinico ya existente. (Sin demeritar su uso
y eficacia). Nuestro producto lo pbdemos tecnificar e industrializar en lo

referente al proceso de elaboracion, para difundir la comercializacion DE
HARINA DE MALANGA
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