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UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
OFICINA JURIDICA NACIONAL

OJN-T-437-2013
Bogota D.C., 15 de octubre de 2013

Sefiores

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Direccién de Nuevas Creaciones

Bogota.

!

Asunto: Reparto No. 247 de 2012 — Remision de documentos para el registro de la
patente “Proceso para la obtencién de panela pulverizada instanténea y
" producto obtenido”. J

Respetados sefiores:
: I

De manera respetuosa, remito de manera fisica los documentos para el registro de la

patente: “Proceso para la obtencién de panela pulverizada instantanea y producto

obtenido". |

Se remite la siguiente documentacion:

Formulario diligenciado de la solicitud (folios 2 y 3)

Descripcion de la Invencion (folios 4 a 14)

Reivindicaciones (folios 15 a 17) |

Dibujos y/o figuras (folio 18)

Resumen (folio 19)

Poder para actuar otorgado por el sefior Rector Ignacio Mantilla en represeﬁmtacién de

la Universidad Nacional de Colombia al abogado Juan Sebastian Salazar Gutiérrez.

(folio 49)

7. Los documentos que acreditan la existencia y representacion legal del Sefior Rector
Ignacio Mantilla y Copia del acto de reconocimiento institucional emitido por el
Ministerio de Educacion. (folios 21 a 28)

8. Copia de las cesiones de derechos de los creadores a la Universidad Nacional de

Colombia (folios 29) '

S e i

Carrera 45 No. 26-85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, 5° piso, Oficina 515
Telefax: (57-1) 316 5075 Conmutador: (57-1) 316 5000 Ext. 18167 Fax: 18167
Correo electrénico: ofijn_nal@unal,edu.co

Buzo6n de Notificaciones: potificaciones _juridica_nal@unat.edu.co
Bogota, D. C., Colombia, Sur América i




|
|

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA. COMITE DE PROPIEDAD INTELECTUAL. OFICINA JURIDICA NACIONAL. - OFICIO OJN-T-
437-2013 !

9. Formulario de reduccion de tasas suscrito por el sefior Rector Ignacio Mantilla. (folio
30) f

10. Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud con reduccion de
tasas para Universidades Publicas. (folio 31)

11. Comprobante de pago de tasas por 8 reivindicaciones adicionales. (folio 32)

Cordialmente,

7] %odzz/o; 5 .

Juan Sebastian Salazar Gutiérfrez
ogado Oficina Juridica Nacional

C. C. 1.032.436.713 de Bogota D.C.

T.P. 220673 del C. S. de la J.

Anexo: lo anunciado en 32 folios.

Fecha de impresién: 15 de octubre de 2013.
Preparé: Juan Sebastian Salazar Gutiérrez - Abogado.

%Revisé: Edgard Sierra Cardozo- Jefe de Grupo.
Archivo: Reparto No. 247 de 2012.
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. PROCESO PARA LA OBTENCION DE PANELA PULVERIZADA
INSTANTANEA Y PRODUCTO OBTENIDO

La presente invencion relaciona un proceso para la obtencion de un producto de
panelé pulverizada instantdnea mediante extrusion, sin el uso de aditivos

adicionales y con condiciones de proceso especificas.

Antecedentes de la invencion

La panela es el producto obtenido de la extraccidén y evapora'cién de I’os jugos de
cafia de aziicar. Se le conoce con diversos nombres: en Centro 'y Sudameérica se le
conoce como "panela”, “chancaca”, "'papelén" 0 “raspadura”; en la India y en otras
parteé de Oriente, el producto se denvomina " jaggery" o "gur" o " gul"; en Japon y
Taiwén se le denomina “black sugar”; la FAO registra la panela como' “azlicar no
centrifugado”. Es empleada como bebida energética con caracteristicas nutritivas y
tiene como productos sustitutos la leche, el chocolate, el café y el té; también
tiene. empleo como endulzante, teniendo como productos sustitutos directos al
azlcar refinado y la miel, e indirectos a los edulcorantes sintétic%os de bajo
contenido calorico tales como el aspartame, ciclamato sédico y la sacarina entre

otros.

Las etapas de obtencion de la panela en bloque y granulada a nivel trapiche, son
f
las mismas y solo difieren en la “temperatura de punteo” y en la adicién de dos

etapas finales, para la panela granulada. Las etapas se describen a continuacion:

Primera etapa: preparacién para la molienda — apronte. Depeqdiendo de la
capacidad de molienda del molino o molinos instalados en la planta de
produccidn o trapiche, asi como de las condiciones de transpérte desde el
cultivo al trapiche, los productores de panela llevan a cabo una etapa de
alistamiento de cafa de azlcar. Este procedimiento conocido como
"apronte", no es mas que el almacenamiento de cafia cortada en las
instalaciones del trapiche para su posterior moiienda. La cafia de azlcar
después de ser cortada debe ser recogida y transportada hasta el trapiche
lo mas rapido posible, para evitar que la exposicion al sol deshidrate el

tallo y acelere el desdoblamiento de la sacarosa provocando una
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disminucién de los rendimientos de produccién de la panela asi coma de su
calidad, debido al aumento de la concentracidn de azlcares invertidos en
los jugos. Igualmente, la cafia de azicar debe ser molida con prontitud
después de realizado el apronte, pues su excesivo almacenamiento
incrementa aun mas el contenido de azucares reductores provpcando
dificultades en el proceso de limpieza y posiblemente una consistencia
demasiado blanda en la panela haciendo que se parta con facilidéd. Los
tiempos de apronte varian segin el estado de madurez con el que fue
cortada la cafia de aztcar, pues si el corte de la cafia se ha realizadd en un

estado de madurez éptimo el apronte debe ser menor que:si la cafia se ha

“ cortado inmadura. Estos tiempos pueden variar de 2 a 5 dias dependiendo

el caso. Las instalaciones para hacer el almacenamiento de la cafa de
azUcar aprontada deben ser en piso de cemento dispuesto de tal manera
que no se permita la formacion de charcos de agua y debep estar
preferiblemente techadas para evitar el contacto con el sol de Iga cana.
Igualmente, los espacios dispuestos para el apronte deben ser aireados

para evitar temperaturas altas.

Segunda etapa: extraccién del jugo de cafia — molienda. Realiézado el
apronte se procede a la molienda. En esta etapa se extrae el jugo de la
cafia de azlcar utilizando molinos que comprimen los tallos de cafia por la
accion de rodillos o mazas. Segun la capacidad del o los moiinos, la
alimentacién de estos se puede realizar a mano © por; banda
tﬁansportadora. Idealmente, anterior a la molienda se deberian hacer
procesos de lavado, segmentado y pelado a los tallos de cafa pero estas
practicas estan poco difundidas, debido quiza al costo que genera la
adquisicion, operacion y mantenimiento de esta maquinaria asi como a la
falta de informacion en cuanto a los beneficios de la inclusion de estas
etapas. Para la molienda se dispone tradicionalmente de molinos de tres
mazas horizontales, aunque en algunos montajes se encuentran molinos
de cinco mazas y molinos de tres mazas dispuestos en serie (téndém) para
mejorar la extraccion. Los tamafios varian de un trapiche a otro ési como
su fuente de energia, que puede ser por traccién animal (en el caso de los
molinos verticales), con motores eléctricos (aunque son silenciosos y
requieren poco mantenimiento en algunos lugares no hay disponibilidad de

lineas eléctricas o el suministro de energia es irregular) o con motores de
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combustlon interna (ca5| snempre dlesel beneﬁaan por su baJa velocudad y
alto torque). Al terminar la etapa de mollenda se obtienen el jugo de cafia
("jugo crudo"), el cual se ||mp|ara y concentrara para obtener finalmente la
panela, y el bagazo, subproducto uuhzado prmupalmente comd material

combustible despues que se ha secado para la hornllla

Tercera etapa: Limpieza del jugo de la cafa. La limpieza del jugo de caia

se realiza tanto por medios fisicos como por medios. .térmicos y

bioquimicos. Esta etapa se puede dividir en tres operaciones: prelimpieza,

clarificacion y encalado:-

Prelimpieza: Esta - operacion - fisica .se lleva. a cabo - en frio
inmediatamente sale-el-jugo dei molino. Por -efecto. de la’ gravedad,
mediante decantadores a los que se les llama."prelimpiadores”,- se
retiene por precipitacién una- gran .parte de los. sélid,o% que trae
consigo el jugo crudo (tierra, lodo y arena presentes prirfxcipalmente
por no manejarse operaciones de lavado y pelado antes de la
molienda de Ja cafia de-azucar), al mismo tiempo que por flotacién se
separan particulas livianas. (bagacillo, hojas, - insectoa y otras).
Periddicamente - se retiran tapones ubicados en el:.fondo del
prelimpiador para dejar correr ios precipitados y hacer un lavado con
agua, asi como se retiran los contaminantes flotantes de[?endiendo la
saturacion del jugo que pasa por el prelimpiador. Idealmente los
preliimpiadores deben estar aislados para evitar que el jugo
prelimpiado se contamine nuevamente. Los prelimpiaaores deben
estar construidos en aceroc inoxidable y su tamafior y cantidad

dependen de la capacidad de molienda instalada.

Clarificacién: Esta operacion se lleva a cabo en la paila recibidcra
(comunmente llamada "descachazadora”) de la hornilla,;donde por la
accién del calentamiento y la accidn aglutinante de compuestos
naturales (mucilago de gudsimo o baiso obtenido por rriaceracic’)n) se
produce la flotacion de los sélidos en suspension que contiene el
jugo, produciéndose una masa homogénea a la que se conoce como
“cachaza", la cual puede ser retirada manualmente. Inicialmente se
produce una cachaza de color oscuro ("cachaza negra") gue se retira

depositandola en recipientes llamados "cachaceras”, Iuego se forma
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una segunda capa de cachaza de color mas claro ("cachaza blanca")
la cual se debe. retirar rapidamente pues en este ph_nto al jugo
deberia faltarle pocb para bullir y remover estas impurezas (mas
livianas que las prirhéras) puede hacerse muy .difl'Ci|, perjudicando la
calidad de la panela al volverla susceptible al crecimientd de hongos y
levaduras, disminuyendo la vida de anaquel del producto y la
estabilidad de su color (al hecho del cambio de color de la panel

durante el almacenamiento se le llama "volteo"). :

Encalado: El encalado se refiere a la adicion de cal grado alimenticio
y granulometria fina al jugo de cafa durante la limpieza, para
prevenir la formacidn de azucares reductores gracias a una
estabilizacion de pH (5.8-6.0) y ayudar a la clarificacion provocando
la flotacion de materia organica. Una estabilizacién de [an por debajo
de 5.8 provoca que los azucares invertidos sean mas en el ptoducto
final, propiciando asi la contaminacién por hongos y por tanto la

reduccién de la vida de anaquel.

Cuarta etapa: evaporacidon y concentracidon. Esta etapa selrealiza en la
hornilla y su duracién tiene influencia sobre la calidad final de la panela. La
evaporacion y concentracion del jugo de cafia hasta conver’tirlo en "miel"
se realiza transfiriéndole temperaturas de 96 a 120 °C a medida que el
jugo avanza de paila en paila, recipientes en acero inoxidable los cuales
existen con diferentes caracteristicas técnicas para el aprovechamiento del
calor disponible. La influencia del exceso de tiempo de residencia del jugo
en la hornilla se refleja en el color final de la panela (a méﬁ|s tiempo mas
oscura la panela) y el aumento de la cantidad de azlcares reductores con

sus ya nombradas consecuencias.
|
Quinta etapa: punteo. Esta fase de la obtencién de la panela busca la

obtencién del "punto", estado del jugo convertido en miel en el que se
encuentra listo para ser batido. El punteo de la panela se da cuando las
mieles alcanzan una concentracion cercana a 93 °Brix, !es decir, una
temperatura de ebullicion de 118 °C a 122 °C y 96 °Brix (124 a 126 °C)
para panela en bloque y granulada respectivamente. Las temperaturas de
ebullicion pueden variar hasta en 2 °C, por efecto de la altura sobre el

nivel del mar y de la calidad de las mieles. Para lograr el punto se
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incorpora aire a la miel en presencia de calor mediante paleo manual, esta
operacion se lleva a cabo en la paila "punteadora" ubicada a continuacién

de las pailas evaporadoras.

Sexta etapa: batido. El batido consiste en. el vaciado, mediante paleo, del
punto a una batea donde por agitacion intensiva. e intermitente se enfru’é la
panelé haciéndole perder adherencia y adquirir la textura necesaria para
pasar a la etapa de moldeo en ei caso de la -panela -en bloque, redoncjao
en pastillas. El batido para la panela granulada es mas intenso con e,"l fin
que la panela pierda humedad y se disgregue en particulas de difer,énte
tama,'ﬁo; esta.panela no. tiene valor comercial y sera reportada en ,:este
documento como. PANELA BATIDA. La panela comercial requiere de'(v mas
etap:‘as (tamizado, secado, reduccion de tamafio y tamizado) para alcanzar

la calidad requerida para la venta.

Séptima_ etapa: empaque y almacenamiento -de la panela. Finalmente la
- pan"ela_ debe ser empacada y. almacenada. Los puntos clave en e,s_té fase
son la humedad de la panela, el material de empaque. y por supuqﬁsto,el
area en que se va a almacenar la panela. En cuanto a fa humedad de la
panela si se tienen valores entre 7 y 10%, se debe preferir»una,r;étacién
rapida ya que su almacenamiento prolongado deteriorard su cali’bad. A
partir del 10% de humedad el aimacenamiento se vuelve compliq‘ado ya
que en la superficie de la panela aparecerdn gotitas de melaza que hacen
inminente su contaminacién microbiana y alteracion fisicoqufmi¢a. La
humedad de la panela no es del todo facil de controlar ya que se "crata de
un producto higroscépico, por lo que el drea de almacenamien‘vgo debe
tener una humedad relativa apta para evitar que la panela," se vea
afectada. A medida que aumenta la humedad, la panela se .ablanda,
cambia de color, aumenta los azlcares reductores, disminuye la féacarosa,
y por tanto genera condiciones aptas para la contaminacién por

microorganismos.

Dadas las condiciones de los mercados actuales, es deseable un nuevq' producto
de panela mas atractivo para el consumidor final de rapida preparacién;f alin mas,
que sea instantaneo. En el ambito tecnoldgico, el problema radica en la: necesidad
de desarrollar y establecer una ruta para la instantanizacion de la pane,'vla que sea

tanto operativa como econdmicamente viable y que permita su implementacion.
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La instantanizacion (o instantaneizacion; aqui se emplean las dos palabras de
forma indiferente, queriendo indicar el proceso para hacer instantaneo un producto
de acuerdo a las normas internacionales relacionadas y aceptadas) es una
operacidn unitaria valiosa en la industria de alimentos; con ella se mejoran tanto
las caracteristicas funcionales de un determinado alimento a§i -COmo  su
conveniencia frente a otros que sean sustitutos del mismo. D{entro de la
propiedades que se buscan y que estan en estandares internacionéles para ser
considerado como producto instantdneo estan: alta velocidad de disolucidn
(Cantidad de soluto que se disuelve en un volumen dado de disolvente, por unidad
de tiempo), estabilidad al ambiente (ml’hima transferencia de masa de agua del
alimento al entorno o viceversa hasta llegar al equilibrio, en otras palabras la
actividad de agua del alimento es baja a temperatura ambiente) y variedad en las
presentaciones para la industria y consumidor final. Se aplica en la fabricacion de
leche en polvo, café soluble, azicar en diferentes presentaciones }(granulada y
pulverlzada), bebidas achocolatadas, entre otros. Existen lever:sas técnicas
destinadas a la instantanizacion de alimentos, como la atomizacion, lecho

fluidizado o la extrusion.

Existen antecedentes pala la lnstantanlzaaon de la panela tales como Ia
vaporlzauon brusca de una fraccién htmeda de la panela medlante calentamiento
seguido de una despresurizacién, consiguiendo que la fraccién de humedad se
convierta en vapor y resultando en una estructura porosa por el efecto que ejerce
el adéua como agente de expansidn (ESPITIA, Ricardo & MUNOZ, iLuis. Estudio
Técnico de Expandido “Explosion Puff”. Santa fe de Bogota. Universiéjad Nacional
de Colombia. 1999. Proyecto de Grado de Ingenieria Quimica); Secado de
espumas (FOAM MAT), técnica que se lleva a cabo en dos etapas, en la primera
se consigue la formacion de la espuma mediante un dispersor de aire sumergido
en una melaza de concentracion definida por aspectos de consistencia, luego, en
una segunda, se procede a la separacion de la espuma llevando la melaza a otro
recipiente para someterla a una corriente de aire en circulacion forzada con el fin
de retirar la humedad y obtener la estructura porosa (BAQUERO ] &
BETANCOURT, M. Aspectos Técnicos en la Formacién de estructuras porosas en la
Panela. Bogota. Universidad Nacional de Colombia. 1997. Proyecto de Grado de
Ingenieria Quimica); Granulacién, el cual es un proceso mediante el cual se
aceleran las tasas de evaporacion de la melaza mediante efecto mecanico,

consiguiendo la pulverizacién de la misma, proceso ampliamente usado en
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empresas colombianas; Atomizacién, proceso por el que se aumenta la presion de
vapor de la humedad contenida en‘la materia prima a utilizar, luego es sometida a
un cambio brusco de presion el cual provoca.la salida del vapor sobre presionado,
Iégrando la expansién de la matrlz soI|da del alimento (PINTAURO Nicolas.

Agglomerat|on Processes in Food Manufacture.1972).

Las técnicas mencionadas muestran excelentes resultados a mvel Iaboratorlo pero
presentan la desventa]a de baja adaptabllldad en trapiches de med|ana capacidad

(altos costos en el escalado de los equipos, grandes requerumlentos en

-infraestructura, materia prima, modificaCiones del proceso tradicional vy

capacidades operativas para el manejo de nuevos equlpos) La preSente invencion
supera los problemas mencionados y permite unos estandares superiores a los

logrados antes.

Divulgacion de la invencion

Teniendo en cuenta Ios. antecedentes se prprne, como alte}rnati\ﬂ/a tecnoldgica
para adelantar la instantanizacion de la panela, la obtencién de estructuras
porosas mediante el formado mecanico utilizando la extrusion del material a baja
presic’)n bajo ciertas condiciones de granulometria, humedad vy terhperatura del

material, para lograr la aglomeracion del producto.
Dicho proceso comprende los siguientes pasos

a. Tomar el producto, denominadc comunmente “panela batida y
granulada”, obtenido del proceso de remocién de jugos de la cafa
de azucar que comprende los pasos de: |

i. extraccion del jugo de la cafia de aztcar por molienda

ii. limpieza inmediata del jugo de cafia en frio en ei momento de
su extraccion por medio de decantadores

jii. clarificacion del jugo en paila, donde por la accion del
calentamiento y la accién aglutinante de compuestos naturales
(por ejemplo, mucilago de gudsimo o balso obtenido por
maceracién) se produce la flotacién de los sélidos en
suspension que contiene el jugo, produciéndose .una masa
homogénea (se conoce como "cachaza"), la cuai se retira

manualmente.
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iv. adicion de «cal grado alimenticio al jugo de cafa vy
estabilizacién del pH_ entre 5.8 y 6.0, promoviendo t?mbién la
flotacion de materia organica para remocién posterior

v. evaporacion y concentracion del jugo de cafia, donde el jugo

 avanza de paila en paila hasta convertirlo en "miel"; se
manejan temperaturas entre 96 y 120 °C,

vi. concentracion de las mieles hasta un intervalo entre 93 ©Brix y
96 °Brix | | |

- vii. vaciado de las mieles.en un recipiente y agitacién-(o “batido”)

b
i

para enfriar la panela hasta llegar a temperatura ambiente y
- convertirla en granos de diferente tamafio. |
b. Si el producto contiene una humedad superior al 8%, -se deshidrata
a temperaturas comprendidas entre 40 °C y 70 °C hasta alcanzar
entre 4 y 8 % de humedad y se vuelve a enfriar |
c¢. Tamizar el producto, deshidratado y a temperatura ambiente, en
fracciones con tamafno promedio inferior a 15 mm |
d. Extrudir el producto deshidratado, cortado y tamizado en un intervalo
de temperaturas entre 40 °C y 70 °C y sin superar la temperatura de
transicion vitrea del producto, aplicando fuerzas inferiores a 9,8 N
e. Retirar parcial o totalmente el agua generada durante el prbceso de
extrusion
. . Dejar enfriar el producto hasta la temperatura ambiente |
g. Empacar el producto obtenido, aglomerado o peletizado de acuerdo

con las caracteristicas del extrusor empleado.

Del procéso tradicional de panela se permite emplear para el proceéo de la
presente invencion la denominada “panela batida” como material de partida en el
proceso de instantanizacion. Esta cuenta con la ventaja de ser extremapamente
homogénea, tanto en composicion como en textura, caracteristicas que Ié!as hacen
mas adecuadas para el proceso. Experimentalmente se establecid que la panela en
bloque no es materia prima adecuada para la técnica de aglomerac;rién por
extrusion, por la heterogeneidad en composicién del bloque representad;o en un
mayor nimero de etapas en el pre acondicionamiento de la misma (secado,
reduccion de tamafio, secado, reduccién de tamarfio, secado) y reflejado en altos

costos.
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Dado que el secado preliminar a la etapa de aglomeracion por formado (paso e)
debe realizarse sin ingresar a la zona plastica. o de rearreglo estructural, la
temperatura minima de aglomeracidon es aproximadamente igual a la temperatura
a la que se debe llevar a cabo el secado previo. Ahora bien, siendo la temperatura
de trabajo altamente dependiente del contenido de humedad presente en la
panela, la determinacion del intervalo de valores para esta variable fijara
automaticamente el intervalo correspondiente a la temperatura de acuerdo con la

variacién de la transicion vitrea con la humedad.

La temperatura critica (temperatura a la cual la panela se granula de forma
espontanea exhibiendo un comportamiento arenoso; cuando la |;Danela se
encuentra en esta regién su aglomeracion es facil por formado meéénico) se
encuenitra- entre 2 y 5 °C por encima de la temperatura de transicion|vitrea -del
material. La figura 1 relaciona una isoterma a 20 °C de la températura de
transicion vitrea contra la humedad y que permite determinar los valores deseables
de trabajo en el extrusor. El'cohfenido de humedad minimo se establece teniendo
en cuenta los requerimientos en la etapa de secado previa a la aglomeracion; el
secado afécta las caraétern’sticas organolépticas y nutricionales de la panela por la
descomposicién que puede generar sobre los aziicares, sumado al hecho del
aumento en los costos de proceso. De  acuerdo a estos factores y a los trabajos
anteriores al respecto, el valor mas apropiado para contenido de humedad estaria
entre 4-5%; establecido el intervalo de humedad y por la relacion existente entre
esta y la temperatura de transicidn vitrea, se puede definir un intervalo de
temperaturas que permite la facil aglomeracién del producto: la regidn de trabajo
para la temperatura condicionado por el intervalo ya definido de humedades es de
40 a 70 °C. |

: |
Los antecedentes tecnoldgicos en aglomeracion revelan que particulals con un
tamafio promedio menor a 0.1 mm son dificiles de rehidratar; sin embargo,

aglomerados con un tamafo promedio de 3 a 5 mm son facilmente rehumectabies.

La fuerza aplicada en el extrusor corresponde a la comUnmente usada en este tipo

de aparatos en la industria de alimentos.

Descripcion de las Fiquras

La figura 1 relaciona una isoterma a 20 °C de la temperatura de transicion vitrea

contra la humedad y que permite determinar los valores deseables de trabajo
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La figura 2 muestra la velocidad de disol,Ucién de la panela instantanea obtenida
por la ;Bresente invencion y se co'mpa'ra con productos de pa‘nela comerciales como
son la panela granulada y la panela en bloque.

Ejemp’lo ilustrativo : . : i

Se reallzaron varios ensayos de secado para adelantar postenor;nente las
operaciones de reduccion de tamafio y aglomeracion. Se realizd un ensayo de
comprQsién manual, para distintos contenidos de humedad, que bermite la
identifiéacién de la regidn en la que el material se desintegra con facilidad
formando un agregado arenoso. Cuando la panela se encuentra en estairegi(')n, su
aglomeracion es facil por formado mecanico. Las temperaturas de secado para los
ensayo'is se encuentran en el intervalo 40 °C -70 °C. Un nivel de te‘[mperatura
eIevadé lleva a las particulas de panela al estado plastico en el que se Ediﬂculta la
difusion de humedad desde el interior del material, mientras que los niveles bajos

de temperatura prolongan excesivamente la operacion de secado.

H.R. Aire E HR Afte aia Salda (%)
Suministrado (%)

Temperatura (°C)

65 5.4 11 9 8

:

60 6.8 14 11 g
55 8.7 18 14 12

|
TABLA 1. CONDICIONES DE LOS ENSAYOS DE SECADO PRELIMINARES
|

Las condiciones ambientales fueron las siguientes:

Temperatura 15 °C |
Presuonl 74660,32 Pa 1
Humedad relativa (H.R.) 80%

TABLA 2. CONDICIONES DE LOS ENSAYOS DE SECADO PRELIMINARES

| |
Para adelantar los ensayos de secado y baJo condiciones de tamaiio de particula
estandar se obtuvieron cubos de 13 milimetros de tamario, medlante el corte
manual de la panela.
Las condiciones empleadas en el extrusor fueron

Temperéturas: 60-70 °C

Tamanos utilizados: aprox. 5 mmy 15 mm

10



Fuerzas Aplicadas: 5 N- 9 N Precarga: 3,78 N
Tiempo de Exposicidn: hasta deformacidn constante, 4-5 horas/ensayo.

Peso muestra: 25 g.
' !

En la figura 2 se muestra la comparacion de los ensayos de disolucién del producto
obtenido por esta invencién con relacion a lo obtenido con panela en bloque y

panela granulada.

11
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para la obtencion de un producto de panela pulverizada instantanea
mediante extrusién sin el uso de aditivo alguno CARACTERIZADO PORQUE
COMPRENDE LOS SIGUIENTES PASOS | | |

a. Tomar el producto, denominado comunmente “panela batida y

granulada”, obtenido del proceso de remocidn de jugos de la cafia

de azucar que comprende los pasos de:

Vi,

Vil.

extraccién del jugo de la caha de azlcar por molienda
limpieza inmediata del jugo de cafia en frio en el momento de
su extraccion por medio de decantadores

clarificacion del jUgo en pé'ila, donde por la accién del
calentamiento y la accion aglutinante de compuestos naturales
(por ejemplo, mucilago de guasimo o balso obtenid<’) por
maceracioén) se produce la flotacion de los sdlidds en
suspension que contiene el jugo, produciéndose una ‘masa

homogénea (se conoce como "cachaza"), la cual se retira

manualmente.

adicion de cal grado alimenticio al jugo de cafia vy
estabilizacion del pH entre 5.8 y 6.0, promoviendo también la
flotacion de materia organica para remocidn posterior |
evaporacion y concentracidon del jugo de cafia, donde €l jugo
avanza de paila en paila hasta convertirlo en "miel"; se
manejan temperaturas entre 96 y 120 °C,

concentracién de las mieles hasta un intervalo entre 93 ®Brix y
96 °Brix

vaciado de las mieles en un recipiente y agitacion (o “batido”)
para enfriar la panela hasta llegar a temperatura ambiénte y

convertirla en granos de diferente tamafio

b. Si el producto contiene una humedad superior al 8%, se deshidrata

a temperaturas comprendidas entre 40 °C y 70 °C hasta alcanzar

entre 4 y 8 % de humedad y se vuelve a enfriar

¢. Tamizar el producto, deshidratado y a temperatura ambierite, en

fracciones con tamafios de particula promedio inferior a 15 mm
i

12
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d. Extrudir el producto deshidratado, cortado y tamizado en un intervalo

de temperaturas entre 40 °Cy 70 °C y sin superar la.temperatura de

transicion vitrea del producto, aplicando fuerzas inferiores 29,8 N

e. Retirar parcial o totalmente el agua generada durante el proceso de

extrusion

f. Dejar enfriar el producto hasta la temperatura ambiente

!

- g. Empacar el producto obtenido, aglomerado o peletizado de,acuerdo a

las caracteristicas del extrusor empleado.

. Proceso para la obtencién de un

producto de

panela dé

reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la humedad

deshidratado esta en 8%

. Proceso para la obtencion de un
reivindicacion 1 CARACTERIZADO

- deshidratado esta en 7% -

. ‘Proceso para la obtencion de un

reivindicacion 1 CARACTERIZADO

“deshidratado esta en 6%

. Proceso para la obtencidon de un
- reivindicacion 1 CARACTERIZADO
" deshidratado esta en 5%

. Proceso para la obtencion de un
reivindicacion 1 CARACTERIZADO
~ deshidratado esta en 4%

producto de
PORQUE ia

productd de

PORQUE la

producto de
PORQUE Ia

producto de
PORQUE Ia

panela de

humedad

panela dé

humedad

panela de

humedad

panela de

humedad

acuerdo a la
!

del, producto

acuerdo a la
I

del producto

acuerdo a la

del producto

acuerdo a la

del producto

acuerdo a la
dél producto

I

. Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la

reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE las fracciones poseen tamafio

promedio entre 2 y 10 mm

. Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la

reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE las fracciones poseen un tamafio

13

| de particula precmedio entre 3y 5 mm

£
\

[

o
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9. Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la temperatura de extrusion se

encuentra en 70 °C

10. Proceso para la obtencién de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la temperatura de extrusibn se

encuentra en 60 °C

11.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la temperatura de extrusﬁén se

encuentra en 50 °C

12.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacién 1 CARACTERIZADO PORQUE la temperatura de extrusion se

encuentra en 40 °C

13.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la fuerza aplicada en la

extrusora es 9 N o inferior

14.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la fuerza aplicada en la

extrusora esta entre 5y 9 N

15.Proceso para la obtencién de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la fuerza aplicada' en la

extrusora es de 6 N

16.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuergo ala
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la fuerza aplicada en la

extrusora esde 7 N

17.Proceso para la obtencion de un producto de panela de acuerdo a la
reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE la fuerza aplicada en la

extruscra es de 8 N

18. Pyoducto de panela obtenido por un proceso de acuerdo a cualqui€era de las

reivindicaciones 1 a 17

14
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ANEXOS
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Figura 2: Velocidad de disolucion en agua a T= 20 °C
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Resumen

Se reivindica un proceso para la obtencién de un producto de panela de alta solubilidad, asimilable
a panela pulvérizada instantanea, que se logra mediante la extrusion, sin el uso de aditivo aiilguno,
del producto denominado “panela batida y granulada”, obtenida del proceso de remocrién de
jugos de la car:ﬁa de azucar que debe ser sometido a las siguientes etapas de proceso: 1) extr}accién
|
del jugo de la caila de azucar por molienda; 2) limpieza inmediata del jugo de cafia en frio en el
momento de su extraccién por medio de decantadores; 3) clarificacion del jugo en paila, donde
por la accion del calentamiento y la accién aglutinante de compuestos naturales {(por ejempio,
mucilago de gudcimo o balso obtenido por maceracién) se produce la flotacion de los sélidos en
suspension que contiene el jugo, produciéndose una masa homogénea (se conoce como
“cachaza"), la cual se retira manualmente; 4) adicidon de cal grado alimenticio al jugo de cafia y
estabilizacion del pH entre 5.8 y 6.0, promoviendo también la flotacion de materia orgénica para
remocion posterior; 5) evaporacidén y concentracion del jugo de cafia, donde el jugo avanza de
paila en paila hasta convertirlo en "miel"; se manejan temperaturas entre 96 y 120 °C; 6)
concentracién de las mieles hasta un intervalo entre 93 °Brix y 96 °Brix; 7) vaciado de las mieles en

un recipiente y agitacién (o “batido”) para enfriar la panela hasta llegar a temperatura ambiente y

convertiria en granos de diferente tamafio.

Cuando el producto granulado contiene una humedad superior al 8%, se deshidérata a
temperaturas:comprendidas entre 40 °C y 70 °C hasta alcanzar entre 4 y 8 % de humedzéd y se
vuelve a enfriz?ar. Luego se tamiza el producto, deshidratado a temperatura ambiente, en fra(:%ciones
con tamafos de particula promedio inferior a 15 mm. Posteriormente, se extruye el producto
deshidratado, cortado y tamizado en un intervalo de temperaturas entre 40 °C y 70 °C y sin
superar la temperatura de transicidn vitrea, aplicando fuerzas inferiores a 9,8 N. Se retira parcial o
totalmente el agua generada durante el proceso de extrusion y se deja enfriar el producto hasta la
temperatura ambiente. Finalmente, se empacar la panela extruida obtenida, aglomerado o

peletizado, de acuerdo con las caracteristicas del extrusor empleado.



UNIVERSIDAD N ACIONAL DE COLOMBIA
RECTORIA

1636
Bogota, D. C. f 6 0cT. 2013

Sefiores
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Direccion de Nuevas Creaciones

Bogota.

Asunto: Reparto No. 247 de 2012— Poderrpara el registro ante la Superintendencia de In?ustna
y Comercio de la patente: “Proceso para Ia obtencién de panela pulverizada instantanea y

producto obtenido”. SR 4.;@ 5 |

. ok ?’# { . '

. ) r :f . ‘M.-

IGNACIO MANTILLA PRADA, ldent|f|cado con cédula de ciudadania 19.328.350 de B'ogota
actuando en nombre y representacion de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA, ente
universitario autonomo del orden nacional, en mi calidad de Rector, nombrado por Resdlucion
032 de 2012 y por tanto Representante legal de ella, conforme a lo dispuesto en el articulo 13 del
decreto 1210 de 1993, a usted me permito manifestar que otorgo poder especial, amplio y
suficiente a JUAN SEBASTIAN SALAZAR GUTIERREZ, mayor de edad, domiciliado en Bogota,
con cédula de ciudadania 1.032.436.713 de Bogota D.C., abogado en ejercicio portador de la T.
P. 220673 del Consejo Superior de la Judicatura, para que adelante el tramite legal ante la
Superintendencia de Industria y Comercio de la patente: “Proceso para la obtenciéon de panela
pulverizada instantanea y producto obtenido”.

El abogado JUAN SEBASTIAN SALAZAR GUTIERREZ, queda ampliamente facultado para
recurrir, pedir pruebas, tramitar incidentes y demas facultades previstas en la ley para este tipo
de mandatos.

Atentamente,

\{CXIGN CIO MANTILLA PRADA

C. C. 19.328.350 de Bcigj\a |

Acepta;

/ Jotortes 5.8

J SEBASTIAN SALAZ UTIERREZ
C.C. 1.032.436.713 de Bogota D.C.
T.P. 220673 delC. S. de la J.

Carrera 45 No. 26-85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, piso 5° Oficina 571
Teléfono: (57-1) 316 5469 Conmutador: (57-1) 316 5000 Ext. 18022 — 18025 -18010 -18015 Fax: Ext. 18015
Correo electronico: rectoriaun@unal.edu.co
Bogota, Colombia, Sur América
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
SECRETARIA GENERAL

LA SECRETARIA GENERAL DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

HACE CONSTAR:

Que por Ley 66 de 1867 se cred la Universidad Nacional de Colombia.

Quelaley 30 de 1992, otorg6 facultades extracrdinarias al Presidente de la Republica para reestructlrar ta
Universidad Nacional de Colombia. :

Que en virtud de esas facultades, se expidi6 el Decreto Nimero 1210 de 1993, “Por la cual se reestructura el
réglmen organico de la Universidad Nacional de Colombia”. »

Que segun el Articulo 1° del Decreto 1210 de 1993, Ia Universidad Nacional de Colombia es un ente
universitario auténomo del orden nacional vinculado al Ministerio de Educacién Nacional, con réglmen
especial, de caracter docente e investigativo.

Que segun el Articulo 3° del mismo Decreto la Universidad Nacional de Colombia es una personaf 1urld|ca
auténoma, con goblerno patrimonio y rentas propias.

Que de conformidad con el Articulo 13 del mismo Decreto el Rector es el representante legal de la
Universidad y el responsable de su dlrec0|6n académica y administrativa.

Que la Universidad Nacional de Colombia tiene su domicilio en la ciudad de Bogot, Distrito Capital.
Que segun resolucién No.032 del 29 de marzo de 2012 y Acta de Posesién Numero 001 del 02 de mayo de
2012 del Consejo Superior Universitario, el doctor IGNACIO MANTILLA PRADA, identificado con la

Cédula de Ciudadania nimero 19.328.350 de Bogota, ejerce las funciones de Rector de la Universidad
Nacional de Colombia para el periodo 2012-2015.

Esta constancia se expide en Bogota, a los U 4 JUN 2013

CATALINA RAMIREZ GOMEZ

Secretaria General

Mireya N.

145 afnos

tnnovando

Carrera 45 No. 26-85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, piso 5°. Oficina 557
Teléfonos: 3165280 Conmutador: 3165000 ext 18050 - 18054 - 18351
Telefax: 3165107 ext 18052
Correo electrénico: secgener@unal.edu.co
Bogotd Colambia, Sur América



UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO

ResoLucion 032 be 2012
(Acta 03 del 29 de marzo) |

“Por la cual se designa al profesor IGNACIO MANTILLA PRADA como Rector dé la
Universidad Nacional de Colombia para el periodo institucional 2012 ~ 2015"

, EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO,
en uso de sus atribuciones legales y estatutarias, especificamente de lo establecido en &l articulo 14,
numeral 3 del Acuerdo 011 de 2005 del Consejo Superior Universitario — Estatuto General yenel
articulo 12, literal ¢, del Decreto Extraordinario Decreto 1210 de 1993 ,

RESUELVE: . '

ARTICULO 1. Designar al profesor IGNACIO MANTILLA PRADA, identificado con la Cédula
de Ciudadania 19.328.350 de Bogota, como Rector de la Universidad Nacional de Colombia
para el periodo institucional comprendido entre el 2 de mayo de 2012 y el 1 de mayo de

2015 »
ARTiCULO 2 La presente resolucion rige a partlr de la fecha de su expedicién.

| COMUNIQUESE Y CUMPLASE.-
Dada en Bogots, D.C., a veintinueve (29) de marzo de dos mil doce (2012)

Atlaniafdalon [

MARIA FERNANDA QAMPO SAAVEDRA
Presidenta

e

,J@RGE ERNESTO DURANPINZON
Secretario

MEC,
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CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO :

ACTA DE POSESION No. 001

En Bogotd, D.C., hoy dos (02) de mayo del afio dos mil doce (2012), en presencia de
la Sefiora Ministra de Educacion Nacional, en su calidad de Presidenta del Consejo
Supeérior Universitario, tomé posesion del cargo de Rector de la Universidad|Nacional

de Colombia el Doctor IGNAGIO MANTILLA PRADA, quien fue designado
medjante Resolucién No. 032 de fecha 29 de marzo de 2012, expedida por el

Consejo Superior Universitario.

* El posesionado se comprometio ante el Consejo Superior Universitario a cumplir la
Constitucion de la Repiblica, las leyes y los reglamentos de la Universidad Nacional
de Colombia, sirviendo con lealtad a la Nacion y a la Universidad en el desempefio de

la mision que se le encomienda.

Adjunta los siguien'tés documentos:

Cédula de Ciudadania No. 19.328.350 de Bogota
Libreta Militar No. 19.328.350 —~ D.M. No. 1

-

. Para que conste, se refrenda la presente Acta con las firmas de la Presidenta del
Consejo Superior Universitario y del posesionado. '

M@“ﬁaﬁd@zw ﬂ &

MARiA FERNANDA CAMPO SAAVEDRA IGNAC)
: La Presidenta : _EJ\Posesnoado -
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|]{ !]Ii T L ’—|—’—
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PROSPERIDAD
PARA TODOS

MinEducacion - !

Minlsoia o Educocidn INosion!

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y
REPRESENTACION LEGAL

EL SUBDIRECTOR DE INSPECCION Y VIGILANCIA DEL
VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR EN
CUMPLIMIENTO DE LAS FUNCIONES ATRIBUIDAS POR EL
DECRETO 5012 DE 2009 Y LA RESOLUCION 7245 DE 2011

CERTIFICA:
RL-02618-2013

El/(la) UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA (Codigo: 1101}, con domicilic en BOGOTA D.C., es una Instituclén de educacion
superior Oficial, creada mediante Ley nimero 66 de 20/04/1867, expedido(a) por Congreso de la Republica.

La UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA es una institucion de educacion superior, organizada como ente universitario
auténomo, con régimen especial, vinculada al Ministerio de Educacion Nacional en lo que se refiere a las politicas y la planeacion
del sector educativo. Que mediante Resolucion Ministerial No.2513 del 9 de abril de 2010, le fue otorgada a la Universidad Naclonal
rde Colomhla Acreditaclén ds Nta Calldad por un arlodu de 10 aﬁos

Nombre y Apellido Documento do Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Identidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogotd RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-  Desde: 2012-05-02 Hasla: 2012-05-07
0.c. 28 CONSEJO SUPERIOR  2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogold  REP. LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-  Desde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. 20 CONSEJO SUPERIOR  2015-05-01
UNIVERSITARIO
Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogots RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-29 Desde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-06-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA . CC 19328350 Bogold  REP, LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-29 Dosde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2016-05-01
UNIVERSITARIO

Nombrey Apéllide  Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogols  RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-29 Desde: 2012-05-02 Hosla' 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogols  REP. LEGAL RESOLUGION 032 2012-03-29 Dasde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01

LR AT s A+ a8 g A A v

—_— UNIVERSITARIQ

,'NmsRsmthcmnE.cawMBm ANIZA Es»(céuig' 1103)

i e s s 4 e e

Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion

Calle 43 No. 57-14 Centro Administrativo Nacional, CAN, Bogoté, D.C. Colombia
Conmutador: (057) (1) 222 2800 - Fax (057) (1) 222 4953
www.mineducacion.gov.co




MinEducacion |

Mo do Eduosidn Noseral

CO 1920350 Bogoln - RECTOR
0.c. CONSEJO SUPERIOR
UNIVERSITARIO

IGNACIO MANTILLA PRADA
2015-05-01

IGNACIO MANTILLA PRADA CC 18328350 Bogold  REP. LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-29 Desde: 2012-05-02 Hasta:
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-06-01
UNIVERSITARIO
_--:.}_-:4- et e e
it

RESOLUGION D02 2012-00-24 Dusde: 2012-06-02 Hasta:

PROSPERIDAD
EPARA TODOS

2012-06-07

2012-05-07

Documarito de ActoInterno Periodo

Entidad

Nombre y Apellido

RECTOR
D.C. CONSEJO SUPERIOR
UNIVERSITARIO

RESOLUCION 032 2012-03-211 Dnsda; 2012-05-02 Haslo

IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19320350 Bogols

20156-05-01

IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19320050 Dugots  REP. LEGAL

D.c CONSEJO SUPERIOR 2016-06-01
P UNIVERSITARIO REpm——
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA - PALMIRA (Cadigo 1104) :
- -1 PR ANy T 1
Nombre y-Apellido Documento de Cargo Acto Interno Reriodo ..,
Entidad
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 18328350 Bogotd  RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-29 Desds: 2012-05-02 Hasla:
D.Cc. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 18328350 Bogoth  REP. LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-20 Desde: 2012-05-02 Hasla:

D.C. CONSEJO SUPERIOR
LUNIVERBITARID. ...

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA - SAN‘ANDRES: (C6digo 1126) SO

2015-06-01

Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo
Entidad
IGNACID MANTILLA PRADA CC 19328350 ogata  RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-20 Dusda: 2012-05-02 Hasla:
b.c. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogold  REP, LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-20 Doade; 2012-05-02 Hasla:

D.C. CONSEJO SUPERIOR
UNIVERSITARIO

2015-05-01

La informacion consignada en este cerlificado corresponde a la reportada por la institucion,

RESOLUCION 032 2012-03-28 Desdo: 2012-05-0¢ Hasln:

Fecha
Inscripcion

2012-05-07

2012-08-07

Fecha
Inscripeion

2012-05-07

2012-05-07

Fecha
Inscripcion

2012-05-07

2012-05-07

De conformidad con lo establecido por la Ley 962 de 2005, los aclos de registro aqui cerlificados quedan en firme cinco (5) dias

habiles después de la fecha de inscripcion, slempre que no sean objelo de recursos en la via gubernativa.

El presente documento electrénico tiene validez conforme a lo dispuesto en la Ley 527 de 1999, el Decreto 1747 de 2000 y las
demés normas que los complementen, modifiqguen o reemplacen, Para verificar la aulenlicidad del presente cerlificado o ver al
documento electronico, ingrese a htlps://vumen.mineducacion.gov.coVUMEN/, Consultar Certilicado y digite el nimero de radicado,

Se expide la presente cerlificacion en Bogola D.C. a lus 15 dias del mes de Mayo de 2013, por solicliud de UNIVERSIDAD NACIONAL

DE COLOMBIA UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA.

Atentamente,

JUAN GUILLERMO PLATA PLATA
Subdireclor de Inspeccion y Vigilancia

Calle 43 No. 57-14 Centro Administrative Nacional, CAN, Bogota, D.C. Colombia
Conmutador: (057) (1) 222 2800 - Fax (057) (1) 222 4953
www.mineducacion.gov.co




DECLARACION DE CESION DE DERECHOS PATRIMONIALES
DE LA PATENTE
A LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

Nosotros, Laura Marcela Palacios Corredor, Juan Edilberto Rincén Pardo y Gustavo

Basto Ospina identificados con cedula de ciudadania No 52.500.964, 19.216.550 y
17120811 de Bogota, respectivamente, domiciliados en la ciudad de Bogota. Por el
presente documento declaramos que cedemos en plena propiedad y sin reserva alguna,

todos nuestros derechos patrimoniales sobre la_patente de Invencion titulada Proceso

para_instantanizacion de panela y productos con panela a favor de la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE COLOMBIA, domiciliada en la carrera 45 No 26-85 Edificio Uriel
Gutiérrez, 5° piso, oficina 515 en la ciudad de Bogota.

De igual manera, declaramos bajo juramento que somos los unicos y verdaderos
inventores de la patente de Invencion, que somos los titulares de los derechos bajo cesion
y que podemos oforgar la presente cesion sin limitacion alguna.‘; En todo caso
responderemos por cualquier reclamo que terceros puedan presentar bajo dicha
titularidad, exonerando de cualquier responsabilidad a la UNIVERSIDAD NACIONAL DE
COLOMBIA.

Dada en Junio a los 21 dias del mes de junio de 2012

| 7 —Z r
Ju?fcﬁﬁ)enolﬂﬁncon Pardo;
7 C.€ 19.216 550 de Bogota
A ;’/154; ~Z. %Q RN &

; Gustavo Basﬂo Ospina
.C.C 177120 811 de Bogota

C C 52 500964 de Bogota

72




OTARQ DILIGENCIA DE PRESENTACION
PERSONAL Y RECONOCIMIENTO DE

S
@ CONTENIDO FIRMA Y HUELLA
Comparecio ante el Notario 62 del Girculo de Bogota

PALACIOS CORREDOR LAURA MARCELA

quien exhibid C.C. | 52500964

Tarjeta Profesional ' pvav csJ

Yy declaro_que la firma y huella que aparecen en el
presente documento son suyas y que el contenido del
mismo es cierto:La huella se certifica por-solicitud - del
:nleresmo__'-. .

Bogots, DC.~ 21/06/2012 alas 11:5053am

Ll
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23 Y010

OJ4s,, DILIGENCIA DE

Comparecio ante el Notario 62,
BASTO OSPINA GUSTAVD

17120811

ved3sebde ARG FARANTE A

1 Tk Ty o oy g e
1| DAL PR b T
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ROMAR, // DILIGENCIA DE PRESENTACION
. /PERSONAL Y -RECONOCIMIENTO D
CONTENIDO FIRMA Y HUELLA
{Compareci6 ante el Notario 62 del Circulo de Bogota
'RINCON PARDO JUAN EDIL BERTO

quien exhibio - C.C '\ 19216550

Tarjeta Profesional csuJ

y declard que la firma y huella que aparecen en el
presente documento son suyas y que el contenido del
mismo es.cierto. La-huella ‘se certifica por solicitud del
interesado.

21/06/2012 a las

Bogota, D.C

11.5122am

‘706 pS
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PRESENTACION
PERSONAL Y RECONOCIMIENTO DE

CONTENIDO FIRMA Y HUELLA
del Circulo de Bogota
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Espacio reservado para el adhesivo de radicacion

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
FORMULARIO DE REDUCCION DE TASAS

1. Identificacién del Tramite e o
- <] PATENTE DE INVENCION [ ] PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD
_ |—_'| Examen de Patentabilidad [ ] Tasas de Mantenimiento |

2. BENEFICIARIO | Nombre: Universidad Nacional de Colombia IDENTIFICACION
Direccion: Carrera 45 No. 26-85 — Ed. Uriel Gutierrez
Teléfono: 3165000 EXT. 18167-18204 [ c¢. X NIT
Nacionalidad o Domicilio: Colombia ] CE [Jotro

Ciudad: Bogota D.C.
No. NIT 899999063-3.

En caso de ser una persona natural y carecer de medios economicos y por tanto lo aplique la reduccién de
tasas a la que se refiere la resolucion vigente en tarifas, debe firmar la presente solicitud bajo la gravedad de
juramento.

Persona Natural [ | Persona Juridica ><]
Unlﬁiﬁréid,adfh«ladional de Colombia ;
' |

Nombre o 'dénéMinacién / Nombre 6 razén social
Tipo de empresa Micro (]  Pequefia [_| Mediana [_] otral_J

cc.[] ce[] NT.X

Documento de identificacion:

Otro[ | Numero: '899'9'9506@_;_3.

Nacionalidad/Pais de constitucién Direccién y domicilio del titular

COLOMBIA Carrera 45 No. 26-85 — Ed. Uriel Gutiérrez
—Direccion electronica” No-Fax Numero Telefonice ]|
ofijn_nal@unal.edu.co /“ 3165075 3165000 EXT. 18167
' Iz i
Nombre del Firmante ——— J Firma AT
C.C No. 19,328,350 de Bogota F

PI02-FO7 vr2 (2012-04-19)




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
NIT : 800.176.089-2

il
q RECIBO DE CAJA No. 13 - 103272
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA Bogota D.C., Octubre 11 de 2013 - 11:48:57
RECIBIDO DE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA NI 899.999.063
*** Soporte del Pago ***
TIPO PAGO BANCQO CUENTA No PAGQO EFECHA PAGQO VR PAGQO
CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 558878725 23/09/2013 490.000.00
*** Conceptos Pagados ***
CANT. RENTISTICO CQONCEPTO Ve UNDITARIO — Vr.CONCEPTQ
8 50005-01-01 SOLICITUDES 1607 REIVINDICACION PATENTE UNITARIA 30.000.00 240.000.00

$240.000.00

SON: "*DOSCIENTOS CUARENTA MIL PESOS MONEDA CORRIENTE***

Recibo de/Ca

icado al Expediente No.

T

g R
43-10-18 08:48:23 Dep 2020 DIR NUEVASC
?‘?:h; 2FE‘)M'ENTES Eve 1 REGDEPOSITO
Act 411 PRESENTACION Folios: 33

Sede Centro: Carrera 13 No. 27 - 00 Pisos 3,4,5 y 10 Bogota, D.C.- Colombia
Web: www.sic.gov.co e-mal: Info@@sic.gov.co Conmutador: (571) 5870000 Fax: (571) 5870284 Linea: 018000-910165 Call Center: (571) 6513240

. Dectubre 11 de 2013 - 11:48:58




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

NIT : 800.176.089-2
af s

RECIBO DE CAJA

(€

No. 13 - 103271

Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Bogota D.C., Octubre 11 de 2013 - 11:48:57

RECIBIDO DE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

NI 899.999.063

|_____TIPQ PAGQO

*** Soporte del Pago ***

BANCO CUENTA Nao PAGO

EECHA PAGQO VR PAGQ

CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 558878725

23/09/2013 490.000.00

dede ke

*** Conceptos Pagados

CANT. _RENTISTICO CONCEPTO

Ve UNDITARIO Ve CONCEPTQO

1 50005-01-01 SOLICITUDES 2%4£|R68£8‘|‘%§TC SOLICITUD DE PATENTE

250.000.00 250.000.00

$250.000.00

SON:**DOSCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS MONEDA CORRIENTE***

N

o al Expediente No.

ﬁggeonsable:

Recibo d a Apli

R
pusT

cenoENCP "
N

"

pecne 20T ENT%S ;xC\ON
Tre £ pRESE
P‘ E

«01-
E

Sede Centro: Camrera 13 No. 27 - 00 Pisos 3,4,5 y 10 Bogota, D.C.- Colombia
Web: www.slc.gov.co

. Octubre 11 de 2013 - 11:48:58

i‘imm\m‘\“‘*‘

e-mai: info@sic.gov.co Conmutador: (571) 5870000 Fax: (571) 5870284 Linea: 018000-810165 Call Center: (571) 6513240
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Banco de Bogota
WIT, B0 002 9644
Fecha

Ao Mes Dia
‘ ! 5 w7 »

boloy =t fyaeED

Codigode  Cuenla Comente Numero
Convenio  Cuenta de Ahorros

Nombre cqnvenio & Empresa Recaudadora

Sistema Nacional de Recaudos Comprobante

Crédito Rotalvo

e 1o

7

Referencia 1

A T W

f Referencia 2

AU R 16123 L1 |

| FORMA DE PAGO
i

1| Etectivo

ANEXO

] Disquete [_]Otro

[ Sin Anexc C_] Papel

da\Pago Universal Individual

m st

P

Nombre del depositante

A

." s

No.55887872-95

ESPACIO PARA EL TIMBRE

2-1.03.353 (CC-035Marzor2012)
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

L T
No. 13-247107- -00000-0000
Fecha: 2013-10-18 08.48:23  Dep. 2020 DIR NUEVASCR

Tra.2 PATENTES Eve 1 REGDEPQSITO
Act 411 PRESENTACION Folios: 33

MODELO

Indicacion que se solicita una patente. i
Datos de identificacién del solicitante o de Ia persona que presenta la solicitud
Descripcion de la invencion

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (De ser el caso formato de descuento)

Completa D Incompleta D |

PATENTE DE INVENCION PCT D MODELO DE UTILIDAD PCT D Art.33 Decision 486/00, Circular Unica

L]
L]

[]
[]

Indicacion que se solicita una PCT

Copia de la solicitud en espafiol, tal como fue presentada inicialmente (capitulo descriptivo,
reivindicatorio, resumen)

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Completa ]___| Incompleta D

|

DISENO INDUSTRIAL [ | (Art. 119 Decision 486/00)

L]
(]

L]
[]

Indicacion que se solicita Disefio industrial

Datos de identificacidn del solicitante o de |a persona que presenta la solicitud

Representacion gréfica y fotografica del Disefio industrial o muestra del material que incorpora el
disefio

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa D " Incompleta D

ESQUEMA DE TRAZADO | | (Art. 92 Decision 486/00)

HINRNIN

Indicacion que se solicita un esquema de trazado I
Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud )
Representacion grafica de un esquema de trazado

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa "__J fncomg!eta [:]

PI02-FO8 (2009-11-18)



