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No. Solicitud Internacional
Fecha de Presentacién Internacional

Como resultado del Examen de Fondo realizado, con fundamento en el Articulo 45
de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se comunica:

1. Documentos estudiados

Descripcién: Folios 10 a 12 01/Julio/2009
Reivindicaciones: Folios 13 a 14 01/Juliof2008
Prioridad: No menciona

2. Objeto de la invencion

Titulo de fa solicitud: “Formulacic’in,‘ Proceso y Praducto- Carnico a Partir de Carne
Picada Proveniente de las Extremidades Antero Posteriores (Cafias) de Bovino”.

El problema planteado en esta solicitud consiste en la necesidad de proporcionar un
alternativa para aprovechar un subproducto de bajo uso y poco valor comercial como
las extremidades antero posteriores de bovino que resulte Gtil como un producto
alimenticio con alto contenido proteico, bajo en grada indicado para obesos,
diabeticos, hipertensos, hipoglicemicos, tercera edad, poblacién en general.

Para resolver este problema técnico la solicitud en estudio proporciona una
formulacion proceso y un producto carnico caracterizado por la recepcion y seleccion
de materias primas; coccion de materiales; formulacién y sazonado: segunda
coccidn; adicion de vitamina ¢ y mezcla; moldeado y prensado:; compactado y
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compactado, porcionado, empacado y madurado con almacenamiento.

El objeto de la presente Solicitud se relaciona con la Clasificacion Internacional de
Patentes (CIP): A 23 L 1/31, 1/317; A 23 J 1/02.

3. De la Solicitud de Patente
Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT)

Durante la evaluacidn de claridad y concisién de las reivindicaciones, esta Oficina
encontré que:

* La reivindicacién 8, no es clara porque presentan resultados a obtener
“contenido de proteina superior al 20%", “grasa igual o entre el 1% al 5%”,
“humedad entre el 55 y 65%", lo cual no es permitido, puesto que las citadas
reivindicaciones incluirian no sélo la soluciéon propuesta por el solicitante, sino
todas las alternativas presentes o futuras que lleguen a ese resultado.

« Las reivindicaciones 1y 8 no son claras porque presentan efectos “saludable
para diabéticos”, “de tal forma que selle todos los espacios vacios dentro del
molde”, “sabor y olor caracteristicos agradables”, “textura semidura”, “color
heterogéneo’, lo cual no es permitido. Las reivindicaciones deben caracterizar
el proceso por una secuencia de etapas técnicas con sus condiciones
(materias primas, equipos, temperaturas, flujos, presiones, etc), por medio de
las cuales se transforme una materia en un producto o se obtenga un
resultado, por otro lado, fas reivindicaciones deben caracterizar un producto
por fa forma o constitucién del mismo vy las partes que lo componen. No se
aceptan reivindicaciones que caractericen resultados, usos, ventajas o
efectos.

« Lareivindicacidn 1, no es clara porgue presentan términos generales “bascula

apropiada’, “recipiente apropiado”, que sugieren de forma imprecisa que l1a
proteccidn se extiende a otras posibles variaciones 0 modificaciones.

e Las reivindicaciones 2, 3, 4, 5, 6 y 7 no son congcisas, porque no anade
ninguna caracteristica técnica esencial que no esté ya definida en la
reivindicacion independiente 1. Se le sugiere al solicitante incluir estas
caracteristicas técnicas, en una sola reivindicacién segun lo considere ya sea
en una independiente ¢ en una reivindicacion dependiente.

¢ Lareivindicacion 8 referida a un preducto carnice, tiene una falsa dependencia
con las reivindicaciones anteriores, ya que define “ef producto cérnico
obtenido en las reivindicaciones anteriores”, lo cual no es permitido; ademas
se incluyen caracteristicas de proceso “producto camico cocido y prensado”,
es decir, esta reivindicacion de producto también se encuentra defina en
términos del procedimiento de fabricacion. Al respecto no debe olvidarse que
las reivindicaciones de producto y de procedimiento son diferentes y, por ello,
deben redactarse de manera independiente en el pliego reivindicatorio. Sobre
las mismas, el Tribunal Andino de Justica ha dicho lo siguiente:
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“El objeto de la invencidn de producto esta constituido per un cuerpo cierto destinado a
llenar una necesidad industrial que e! estado de la técnica ain no ha satisfecho. En
cambio, el objeto de fa invencion de procedimiento se encuentra conformado por "una
serie 0 sucesion de operaciones que inciden sobre una materia (solida, liquida o gaseosa)
que se e1ncamina a la obtencién de una cosa o un resultade”. (Otero Lastres, José Manuel.
Ob. Cit) .

* El término "porcentaje (%)", utilizado para indicar la concentracion en la
reivindicaciones 1, 3 y 8, es vago y poco claro y deja al lector en la duda
sobre el tipo de porcentaje al que se refiere, haciendo que la definicion del
objeto de dicha reclamacion no sea claro.

¢ Las reivindicaciones 1 y 6, las unidades de presion se deben convertir al
Sistema Internacional de unidades.

El capitulo reivindicatorio se debe modificar ya que no es claro si se quiere proteger
una formulacidén, un proceso y/o un producto carnico, dado que en una sola
reivindicacion independiente esta contenido un proceso, una composicidn y un
producto, lo cual hace dificil definir cual es el objeto que se busca proteger. Al
respecto como ya se menciond, no debe olvidarse que las reivindicaciones de
producto y de procedimiento son diferentes y, por ello, deben redactarse de manera
independiente en el pliego reivindicatorio. En el caso de una patente concedida, las
reivindicaciones aprobadas determinan el alcance de la proteccién legal otorgada.
Por lo tanto, la definicién de las reivindicaciones debe realizarse teniendo en cuenta
las siguientes indicaciones:

a) Las reivindicaciones deben definir el objeto cuya proteccion se solicita; ser claras
y concisas y sustentarse enteramente en la descripcidn.

b) Laesencia orazdn de ser de una reivindicacion consiste en definir la invencién,
indicando sus caracteristicas tecnicas, dandole el alcance de la proteccion. Las
reivindicaciones deberan delimitar claramente la invencién respecto al estado de
la técnica o tecnologia anterior, de modo que se observe en forma concisa lo
nuevo gque se esta aportando a la tecnologia y todo aquello que lo hace diferente
de lo ya existente.

¢) En laredaccion de las reivindicaciones, se aconseja iniciar con la reivindicacion
menos limitativa, es decir mas amplia, que contenga el menor nimero de
caracteristicas tecnicas posibles pero si suficientes para cumplir con el requisito
de novedad, e incluir, una a una, dichas caracteristicas limitativas en las
reivindicaciones posteriores, que en cualquier caso seran dependientes de la
primera. El grado deimportancia de las caracteristicas técnicas de la invencién
a los efectos de redaccidn de las reivindicaciones debera determinarse en
funcion del estado técnica mas proxima a la invencidén. De esta forma podra
determinarse que caracteristicas deberan incluirse necesariamente en la
reivindicacion principal y cuales podran formar parte de las reivindicaciones
dependientes.

d} Cada reivindicacion consta de un preambule y una parte caracterizadora. El
preambulo normalmente coincide con el titulo de la invencidén y sirve de
introduccion informativa sobre el objeto que va a ser protegido. Contiene la
informacion técnica conocida en el estado de la técnica del objeto que se

1 Proceso 128-1P-2007
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pretende proteger. La parte caracterizadora, que suele seguir al preambulo
precedida por la frase “caracterizado por “, recoge las caracteristicas técnicas
que van a ser protegidas y que constituyen la novedad frente al objeto conocido
del estado de la técnica.

Las reivindicaciones pueden ser independiente o dependientes. Las
reivindicaciones independientes deben contener todas las caracteristicas
esenciales que definen la invencion, mientras que las reivindicaciones
dependientes son definiciones particulares de la invencién. En su redaccion, las
reivindicaciones dependientes hacen referencia en el predmbulo de la
reivindicaciéon principal de la cual dependen y definen en su parte
caracterizadora, las caracteristicas tecnicas particulares gue se desean proteger.

En la redaccién y estructura de las reivindicaciones se debe:

- Evitar inconsistencias entre la descripcion y las reivindicaciones.

- Evitaren la medida de lo posible caracteres funcionales, es decir, la definicion
de un producto por la funcionalidad del mismo.

- Evitar incluir en las reivindicaciones referencia a los dibujos o figuras de la
descripcidn técnica.

- Exponerlas “caracteristicas técnicas de la invencién “. Esto significa que no
deben contener declaraciones refiriéndose, por ejemplo, a las ventajas
comerciales, resultados a obtener, usos u otras consideraciones no técnicas.

En caso que una solicitud incluya dibujos, las caracteristicas técnicas
mencionadas en las reivindicaciones podran ir seguidas de signos de referencia,
relativos a las partes correspondientes de esas caracteristicas en los dibujos, si
facilitan la comprensién de las reivindicaciones. Los signos de referencia se
colocaran entre paréntesis.

Una forma de presentar una reivindicacion es hacerlo en dos partes: preambulo
(puede ser el titulo de la solicitud) y parte caracterizante. En este caso la
estructura es la siguiente:

El preambulo indicara primero cual es la materia de la invencion (aparato,
proceso, composicidn, etc.) y seguidamente las caracteristicas técnicas
necesarias o elementos necesarios para definir la invencion pero gue
combinadas forman parte del estado de la técnica. Esto dltimo solo se aplica a
las reivindicaciones independientes.

La parte caracterizante define las caracteristicas que en combinacion con el
preambulo se desean proteger, es decir las caracteristicas que la invencion
anade al estado de la técnica.

Ver ejemplos de redaccién de las reivindicaciones para una sclicitud de patente?.

Por lo anterior, el capitulo reivindicatorio de la solicitud en estudio no cumple con el
requisito de claridad de acuerdo con el articulo 30 de la Decisién 486. En
consecuencia, el solicitante debera presentar un nuevo capitulo reivindicatorio,
donde se hayan modificado las objeciones

2 http:/iwww . sic. gov.cofarchivo _descarga.php?idcategoria=1854
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Descripcion (Art 28 D 486)

Durante la evaluacion de claridad y suficiencia de la descripcién, esta Oficina
encontro que:

LLa Descripcidn no es clara porque la informacién que contiene no permite que el la
persona del oficio normalmente versada en la materia pueda comprender el
problema técnico y la solucién aportada por la invencion.

Las unidades de presidén (FI. 11) se deben convertir al Sistema Internacional de
unidades.

4. Determinacion del Estado de la Técnica

El Estado de la Técnica se determiné con base en la fecha de presentacién de la

solicitud de patente nacional: julio 1 de 2009 y se encontraron los siguientes
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

Item Documento Titulo Fecha de Publicacién
D1 Libro 1" Sabores Cuyanos 2008
- 2 Guia de Procesos para la Elaboracién de )
D2 Libro 2 Productos CArnicos Abril/2003

1 www.desarrollosocial.gob.ar/Uploads/i1/3-%20Recetas %20Cuyo.pdf, Sabores Cuyanos.
Ministerio de Desarrollo Social. Familia Argentina. Plan nacional de Seguridad

Alimentaria divulga (Pag.11, Col. 2) Preparacién queso de pata que comprende fas
etapas de Poner a hervir las patas para que se cocinen, una vez cocidas, sacarles la
carne y picarla; condimentar con comino, pimienta y sal y colocar toda la preparacién
en un recipiente, agregarie el caldo en que se hirvieron las patas (sacandole la grasa
previamente) y cocinar por 3 minutos.

2 Guia de Procesos para la Elaboracién de Productos Carnicos. Alejandro Tovar
Rojas. Convenio Andrés Bello. Abril 2003 divulga (Fol. 36, 41 y 43) un procediendo
para elaborar queso de cabeza que comprende coccidn, deshuesado, picado en
cubos, pesado, mezcla de todos los ingredientes, colocacion en moldes y
almacenamiento (refrigeracién). También se muestran fas materias primas e
ingredientes, operaciones unitarias, equipos para la elaboracion de diferentes
productos carnicos.

2. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

El siguiente examen de patentabilidad se realizo teniendo en cuenta las objeciones
sefaladas en el numeral 3 de la presente comunicacion.

Nivel Inventivo (Art18 D486)

La reivindicacion 1 consiste en una formulacion, proceso y producto carnico a partir
de carne picada proveniente de las extremidades antero posteriores (cafias) de
bovino, producto rico en proteina y bajo en grasa (1% al 5%), adicionado con alifios y
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especias naturales, sin ningun preservante quimico perjudicial, saludable para
diabéticos, caracterizado porque comprende las etapas de:

a) Etapa de la seleccion de la materia prima, que son las extremidades antero
posteriores del Bovino o CANAS asi: Extremidades anteriores (manos) desde
la articulacidn del carpo o denominada falsa rodilla hasta los dedos con sus
respectivas falanges culminando en la falange distal; extremidades
posteriores (pies) desde la articulacidn del tarso o conocida como corvején,
hasta los dedos y sus falanges culminando en la falange distal.

b) Segunda etapa se toma la materia prima seleccionada en la primera etapa, se
pesa mediante una bascula apropiada y en esta subetapa se efectlan los
siguientes subprocesos:

» Una coccion en agua y sal mediante el uso de un recipiente apropiado de acero
inoxidable caldera o caldero.

* Deshuesado manualmente con el uso de pinzas y cuchillos.

+ Desgrasado mediante un proceso de decantacion en el mismo recipiente de
coccion y posterior mente mediante centrifugado que permite eliminar los
sobrantes de grasa.

» Picado de manera manual a un tamario de 1 a 2 centimetros, se procede a
pesar nuevamente |la mezcla.

¢c) Tercera etapa, formulacion mediante fa toma el producto salido de la etapa dos
y se efectia un sazonado con entre el uno por ciento (1%) y el diez por ciento
{10%) con una mezcla previamente pesada de: Sal, ajo, cebolla larga, cebolla
cabezona, comino, laurel, tomillo, romero, orégano y curry.

d) Cuarta etapa, coccién dos tomando e producto de la tercera etapa y se le
efectia coccion por 5 a 10 minutos en caldo desgrasado y el 5 % al 10% de
cerveza.,

e) Quinta etapa, adiccién de vitamina ¢, se toma e! producto de la cuarta etapa,
se escurre mediante un tamiz o lienzo blanco, se le agrega vitamina ¢ en una
concentracion del cero coma cinco por ciento (0,5 %) al cinco por ciento (5%) y se
mezcla todo de manera uniforme mediante el uso de un cutter o una batea de
acero y dos cucharas de acero.

f) Secta etapa, moldeado y prensado tomando el material obtenido de fa quinta
etapay se prensa en un molde y se le efectua una presién de 4 a 10 libras por un
termino de 5 a 12 horas.

g) septima etapa, compactado tomando el caldo desengrasado de la etapa cuarta
Y se prepara una gelatina sin color ni sabor, esta gelatina liquida es agregada al
material obtenido en la sexta de tal forma que selle todos los espacios vacios
dentro del molde.

h) Octava etapa, porcionado, empacado y madurado con almacenamiento,
tomando el producto de la séptima etapa, se efectda el porcionado al que se
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quiera empacar asi; presentacion de 250 gramos, de 500 gramos y de 5
kilogramos. Se procede a efectuar el empacado mediante vinipel y por (itimos se
rotula, se efectla el control de calidad y el almacenamiento para su maduracion y

comercializacion.

Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

Caracteristicas esenciales

D1

D2

Proceso elaboracion producto carnico a
partir de carne picada proveniente de las
extremidades antero posteriores (cafias)
de bovino, caracterizado porque
comprende las efapas de:

Preparacion queso de pata
(Pag. 11, Col. 2.

Procedimiento elaboracién
gueso de cabeza (Fag. 43)

a) Etapa de la seleccidon de la materia
prima, que son las extremidades antero
posteriores del Bovino o CANAS asi:
Extremidades anteriores (manos) desde
la articulacion del carpo o denominada
falsa rodilla hasta los dedos con sus
respectivas falanges culminando en la
falange distal; extremidades posteriores
(pies) desde la articulacion del tarso o
conocida coma corvején, hasta los dedos
y sus falanges culminando en la falange
distal,

Para la preparacion se
requieren patas de vaca
(Pag. 11, Col. 2}.

No menciona

b) Segunda etapa se toma la materia
prima seleccionada en la primera etapa,
se pesa mediante una bascula apropiada
y en esta subetapa se efectlan los
siguientes subprocesos:

+ Una coccién en agua y sal mediante el
uso de un recipiente apropiado de acerg
inoxidable caldera o caldero.

+ Deshuesado manualmente con el uso
de pinzas y cuchillos.

+ Desgrasado mediante un proceso de
decantacién en el mismo recipiente de
coccion y posterior mente mediante
centrifugado que permite eliminar los
sobrantes de grasa.

* Picado de manera manual a un tamafio
de 1 a 2 centimetros, se procede a pesar
nuevamente la mezcla.

Poner a hervir las patas
para que se cocinen, una
vez cocidas, sacarles la
carne y picarla (Pag. 11,
Cal. 2).

Preparar la salmuera en
relacion 1:1 (1 Kg de
carne: 1 Kg de salmuera)
colocar la materia primaen
inmersién en el resto de la
solucion, luego tirar de la
salmuera y llevar a coccién
en gua durante dos horas
hasta que se desprenda
con facilidad la carne del
hueso; proceder a
deshuesar y picar en
cubcs aproximadamente
de 2 c¢m de Ilado,
seguidamente pesar la
carne (FI. 43).

c) Tercera etapa, formulacién mediante la
toma el producto salido de la etapa dos y
se efectla un sazonado con entre el uno
por ciento (1%} y el diez por ciento (10%)
con una mezcla previamente pesada de:
Sal, ajo, cebolla larga, cebolla cabezona,
comino, laurel, tomilla, romero, oréganoy
curry.

Condimentar con comino,
pimienta y sal (Pag. 11,
Col. 2},

Con hase en el peso de la
mezcta de carne
determinar la cantidad de
condimentos necesarios.
Estas segun la formulacién
son sal, ajo, coming,
cebolla cabezona (FI. 43).

d} Cuarta etapa, coccién dos tormando el
producto de Ja tercera etapa y se le
efectua coccidn por 5 a 10 minutos en

Colocar toda la
preparacian en un
recipiente, agregarle el

En un recipiente aparte
preparar la gelatina neutra
disolviendo el contenide en
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caldo desgrasado y el 5 % al 10% de
cerveza.

caldo en que se hirvieron
las patas (sacéndole la
grasa previamente) vy
cocinar por 3 minutos
(Pag. 11, Col. 2).

agua tibia, mezclar todos
los ingredientes y
colocarlos en un molde.
(F1. 43).

e) Quinta etapa, adiccion de vitamina ¢,
se toma el producto de la cuarta etapa,
se escurre mediante un tamiz o Henzo
blanco, se le agrega vitamina ¢ en una
concentracion del cero coma cinco por
ciento (0.5 %) al cinco por ciento (5%) y
se mezcla todo de manera uniforme
mediante el uso de un cutter o una batea
de acero y dos cucharas de acero.

No menciona.

No menciona

f) Sexta etapa, moldeado y prensado
tomando el material obtenido de la quinta
etapa y se prensa en un molde y se le
efectla una presién de 4 a 10 libras por
un termino de 5 a 12 horas.

No menciona.

No mengciona.

g) septima etapa, compactado tomando
el caldo desengrasado de la etapa cuarta
y se prepara una gelatina sin color ni
sabor, esta gelatina liquida es agregada
al material obtenido en la sexta de tal
forma que selle todos los espacios vacios
dentro del molde.

No menciona.

En un recipiente aparte
preparar la gelatina neutra
disolviendo el contenido en
agua tibia, mezclar todos
los ingredientes y
colocarios en un molde.
(FI. 43)

Almacenamiento

h) Octava etapa, porcionado, empacadoy (refrigaracion)

madurado con almacenamiento, tomando
el producto de la séptima etapa, se
efectua el porcionado al que se quiera
empacar asl. presentacidon de 250
gramos, de 500 gramos y de 5
kilogramos. Se procede a efectuar el
empacado mediante vinipel y por (ltimos
se rotula, se efectua el control de calidad
y el almacenamiento para su maduracion
y comercializacion,

No menciona

Los documentos D1 y D2 se consideran el estado de la técnica cercano a la
invencion definida en la reivindicaciéon 1 porque divuigan el proceso para la
elaboracion de productos carnicos.

La diferencia entre la invencién, definida en la reivindicacion 1 y el proceso de D1
consiste en las etapas e) quinta etapa, adiccion de vitamina ¢, se toma el producto
de la cuarta etapa, se escurre mediante un tamiz o lienzo blanco, se le agrega
vitamina c en una concentracion del cero coma cinco por ciento (0,5 %) al cinco por
ciento (5%) y se mezcla todo de manera uniforme mediante el uso de un cutter o una
batea de acero y dos cucharas de acero; f) Sexta etapa, moldeado y prensado
tomando el material obtenido de la quinta etapa y se prensa en un molde y se le
efectla una presion de 4 a 10 libras por un termino de 5 a 12 horas; g) séptima
etapa, compactado tomando el caldo desengrasado de la etapa cuarta y se prepara
una gelatina sin color ni sabor, esta gelatina liquida es agregada al material obtenido
en la sexta de tal forma que selle todos los espacios vacios dentro del molde y h)
octava etapa, porcionado, empacado y madurado con aimacenamiento, tomando el
producto de la séptima etapa, se efectla el porcionado al que se quiera empacar asi:
presentacion de 250 gramos, de 500 gramos y de 5 kilogramos. Se procede a
efectuar el empacado mediante vinipel y por Ultimos se rotula, se efectia el control
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de calidad y el almacenamiento para su maduracioén y comercializacion

La diferencia entre la invencidn, definida en la reivindicacion 1 y el proceso de D2
consiste en las etapas a) etapa de la selecciéon de la materia prima, que son las
extremidades antero posteriores del Bovino o CANAS asi: extremidades anteriores
(manos) desde la articulacion del carpo ¢ denominada falsa rodilla hasta los dedos
con sus respectivas falanges culminando en la falange distal; extremidades
posteriores (pies) desde la articulacion del tarso o conocida como corvejon, hasta los
dedos y sus falanges culminando en la falange distal; ) quinta etapa, adiccién de
vitamina ¢, se toma el producto de la cuarta etapa, se escurre mediante un tamiz o
lienzo blanco, se le agrega vitamina ¢ en una concentracion del cero coma ¢inco por
ciento (0.5 %) al cinco por ciento (6%) y se mezcla todo de manera uniforme
mediante el uso de un cutter o una batea de acero y dos cucharas de acero; f) sexta
etapa, moldeado y prensado tomando el material obtenido de la guinta etapa y se
prensa en un molde y se le efectia una presién de 4 a 10 libras por un termino de 5
a 12 horas y h) octava etapa, porcionado, empacado y madurado con
almacenamiento, tomando el producto de la séptima etapa, se efectla el porcionado
al que se quiera empacar asl: presentacién de 250 gramos, de 500 gramos y de 5
kilogramos. Se procede a efectuar el empacado mediante vinipel y por Ultimos se
rotula, se efectlia el control de calidad y el aimacenamiento para su maduracion y
comercializacién.

Cabe decir que no se evidencia un efecto técnico sorprendente e inesperado en la
elaboracion del producto carnico a partir de carne picada proveniente de las
extremidades antero posteriores (cafas) de bovino, por tanto, aungue en los
documentos D1 y D2, no se ensefia las etapas de adicion entre 0.5% y 5% de
vitamina ¢, prensado, porcionado, empacado y madurado con almacenamiento, es
razonable para una persona véersada en la materia que trabaje en la elaboracion de
productos carnicos incluir la operaciones unitarias necesarias para la obtencién del
producto carnico y [a adicion de vitamina ¢ en la formulacidon como se muestra en D2
(FI. 37,41y 42).

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencién se
puede formular asi: ;cémo modificar el proceso conocido en D1 para tener otra
alternativa de elaboracién de un producto carnico a partir de carne picada
proveniente de las extremidades antero posteriores (cafias) de bovino, para obtener
un producto alimenticio con alto contenido proteico y bajo en grasa?

Sin embargo, una persona normalmente versada en la materia con el saber general
de la técnica como D2 y con una serie de conocimientos especificos de la invencion,
estaria motivada a incluir las operaciones unitarias y ingredientes necesarias para el
aprovechamiento del subproducto en la elaboracion de un producto alimenticio, tal
como se encuentra reclamado en la reivindicacién 1 de la solicitud, motivo por el cual
se considera obvia. Cabe decir, que la solucién al anterior problema técnico objetivo
se encuentra dentro de un disefo de procesos, lo cual se encuentra dentro de la
practica habitual de la persona versada en la materia que trabaje formulacién y
elaboracion de productos carnicos.

Conclusién:
La reivindicacién 1 cumple el requisito de novedad (Art. 16), pero no cumple con el
requisito de nivel inventivo (Art. 18).

6. Conclusion
Expediente 09 067 834 1er At 45
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Los requisitos de Patentabilidad de la presente Solicitud estan afectados asi:

Iitem Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta
D1 Libro 1’ 1-8 Nivel Inventivo
D2 Libro 2° 1-8 Nivel Inventivo

En cumplimiento del articulo 45 de |a Decision 486 de la Comisién de la Comunidad
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de sesenta (60) dias
contados a partir de la fecha de notificacion de la presente comunicacion. En caso
de no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta
subsistieran los impedimentos para la concesién, se denegara la patente.

Se invita al solicitante se sirva indicar, si asi lo considera, su renuncia al término
faltante de sesenta (60) dias para dar respuesta a este requerimiento y presentarla
por escrito.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del
capitulo quinto del titulo primero de la Circular Unica No. 10 de 2001.

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (C)

El anterior requerimiento fue notificado por fijacion en lista, de fecha

154 AGD. 20
Elaborado por: Yennj/'n'/?grce}a Can!;gos Borda }f"m
Revisado por: Rosa Patricia Téllez ?‘?&
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Cortes de fa canal bovina.

{Cual es el valor nutritivo de la carne?

la carmne come alimento se debe considerar como
una fuente de proteinas de un alto valor biol¢gico,
aungue también tiene un contenido importante de
vitagginas del complejo B y de algunos minerales
corsierro, calcio y fésforo.

MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES:
-QUE 'SE USAN EN LA ELABORACION DE
LOS PRODUCTOS. CARNICOS

La calidad de los productos carnicos depende de las
materias primas. Las principales materias primas e
ingredientes que se utilizan en la elaboracidn de
productos carnicos son:

%+ Carne
En la elaboracidn de productos cérnicos se utifizan

carnes de diversas especies, para lo cual se requiere
observar su color, aroma, textura y apariencia.

“* Grasa

La mas utilizada es la de cerdo por sus caracteristicas
de sabor y aroma que aporta a los productos. La grasa
que se emplee en ia elaboracién de productos cdmnicos
debe ser la correspondiente a la grasa dorsal (tocino)
0 papada y debe mantenerse en refrigeracion o
congelacién preferiblemente.

“* Agua

: Ayuda a disolver la sal y demas ingre-
7 dientes de los diferentes productos,
%{ﬁlﬁ?j‘ disminuye los costos en la efabora-

- ¢idn de productos carnicos. El agua

Cortes cle la canal porcina.

debe ser potable y se utiliza en forma liquida o en
escarcha.

% Sal

Tiene como funcién aportar sabor, contribuye a la
solubifizacién de !fa'_s' proteinas y actia como
conservante. Uso 20 g. / Kg. de producto.

% Nitrato y nitrito (sal de nitro)

Actlan junto con la sal y el azdcar en el curado de las
carnes con e fin de desarrcllar el color, madificar el
sabor y prevenir el crecimiento de microorganismos
nacivos a la salud de los consumidores, Use 0,2 g/
Kg. de carne.

En el caso de usar sal de nitro se debe utilizar en
2,5 g./kg. de carne.

& Azlcar

Contribuye a! sabor y aroma de los productos,
enmascara el sabor amargo de las sales. Uso 3g./Kg.
de carne.

+ Fosfatos

Se utilizan para aumentar la retencidn de agua en los
productos carnicos y ayudar a solubilizar las proteinas.
Uso 3g./Kg. de carne.

% Ascorbatos

Aceleran la formacion y preservacion del
color durante el almacenamiento de los

productos curados. Uso 1-2 g. / Kg. de *.*é...,
carne, ; '

et e T Sy e g W L P
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< Condimentos

Son ingredientes que modifican o mejoran el aroma
y sabor de los productos carnicos.

% Proteinas de origen vegetal y animal

Actlan como sustancias que, ayudan a mejorar la
retencidn del agua y grasa durante la coccién de los
productos carnicos, optimizan su consistencia y
aspecto. Dentro de las proteinas de origen vegetal se
encuentran la vegetal texturizada, la concentrada de
soya y aislada de soya, y dentro de las proteinas de
origen animal estd la concentrada del suero de la leche
y la aislada de la caseina.

3

<+ Aimidones

Mejoran la retencién de agua, reducen costos de las
formulaciones. Son fuente de almidén la harina de
trigo o maiz y el almidén de papa o de yuca.

% Tripas naturales y artificiales

Sirven de empaqgue para los productos cdrnicos
embutidos.

Las tripas naturales corresponden a partes del
tracto gastrointestinal de bovinos, porcinos, ovinos
y caprings.

Las tripas artificiales son elaboradas a partir dela
celulosa y coldgeno y pueden tener diferentes calibres.

Tabla No. 2. Aditivos de uso permitido en productos carnicos procesados

Sust . Ei. de funciones Cantidad méxima N
ustancia tecnolégicas y restricciones de uso
Acido ascorbico, ascorbato de sodio | Antioxidantes, aceleradores de | Méx. 0.05% en relacidn peso a peso, para i
y eritorbato de sodio curacion, disminuyen el contenido | Productos en praceso, siempre que se |}
de nitritos residuales. utilicen nitritos. !
Bromelina (proviene de la pifa), Ablandadores de carne La cantidad méxima depende de fas buenas | s B
papaina (proviene de ta papaya) précticas de manufactura (BPM). i
Las carnes a las que se apliquen deben |,
consumirse previo tratamiento térmico por f!;
t calentamiento. 51
eod i,
Colorantes naturales * s
Azafran >
Carameto 1
Carotenos . . XY
Clorofila Para modificar el color Depende de las buenas practicas de |}
Cochinitla manufactura !
Rojo de remoiacha
i
Colorantes artificiales
) E
Amarillo gcaso FCF ! o
Tartracina o FD y Camarillo No. 5 iu
Rojo cochinilla A o Punzo 4R e
Nitrito de sedio, nitrito de potasio Fijan el color de la mioglobina Méax. 200 mg/Kg. En productos en proceso v
o0 sal de nitro g
. el
Polifosfatos como PaOs Coadyuvan en la solubilizacionde | 0.5% sobre [a masa crnica incluyendo la 11 .
las proteinas carnicas grasa
Fuente: Norma lcantec 1325
nm v /e
: . ,i//ftl
| : 10 l i




Tabla No. 3. Ingredientes mas utilizados en la formulacién

de productos carnicos procesados

- Sustancia~

Cantidad permitida

» Texturizada de soya
Concentrados de soya
Aislados de soya

Azucares Buenas précticas de manufactura {BPM)
» Harina de cereales y/o tubérculos BPM
* Almidones nativos o modificados BPM
de cereales y/o tubérculos
Protefnas de origen animal BPM
* Del cuero
+ De fa sangre
* Dela leche
Derivados de la leche BPM
* Suerp de leche deshidratado
+ Leche en polvo
Protefnas de origen vegetal BPM

Fuente: Norma Icontec 1325.

EL curaDpO I

Se puede definir como el proceso por el cual se
. incorporan a la came la sal, nitritos, aztcar, fosfatos

y ascorbatos con el fin de mejorar su conservacion y

caracteristicas de color, aroma y sabor.

h

¢COmMo se realiza el curado?

Existen dos formas basicas para realizar el curado: la
Primera se Ylama curado en seco y consiste en la
utilizacién de sal sola o en mezcla con el nitrito, en
este método la sal va a penetrar dentro del musculo
via dsmébtica para lo cual se requiere un tiempo no
Menor a doce horas, la sequnda es la llamada curado
en liquidos, con este métoda se utiliza el agua como
medio para disolver tos ingredientes formando Io
que se le denomina una salmuera para

_ asi facilitar un mayor contacto de estos
% con la carne. La salmuera puede

o+ penetrar por contacto al dejar la carne

sumergida en ella o se puede inyectar a la masa
muscular.

OPERACIONES EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS

Las principales operaciones y equipos utilizados en el
procesamiento de carnes son los siguientes:

Deshuese y seleccion de la materia prima

Esta operacién se realiza en forma manual con el fin
de alistar la carne y la grasa que se requieren para los
diversos productos, labor que se realiza
con la ayuda de cuchillo. La carne alistada
qgue no se utiliza inmediatamente debe ser 1 I

almacenada en congelacion.

H
"
3
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