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Referencia: Solicitud de Patente de Invencién denominada Composicién

para Aditivacién de Alimentos y Métodos de Fabricacion.

Asunto: Respuesta al Requerimiento No. 6679 de 2016.

Expediente No. 16-148109

Juan Carlos Cuesta Quintero, mayor de edad, identificado como aparece al pie de mi

firma, obrando en mi calidad de apoderado de la sociedad Anhidridos y Derivados de

Colombia S.A. Andercol, solicitante del asunto de la referencia, doy respuesta al

Requerimiento No. 6679 de fecha 14 de junio de 2016, bajo los siguientes términos:

1. Aportamos nuevo capitulo reivindicatorio contenido por 9 reivindicaciones, las

cuales atienden las recomendaciones realizadas por parte del Examinador en el

requerimiento.

Esperamos haber dado respuesta en su conformidad al presente requerimiento.

L

Cordialmente,

arlos Cuesta Quin
C. 79.339.809 de Bogota
T.P. 43.273 del C.S. de la J.



REIVINDICACIONES

1. Composicién para aditivacién de alimentos de liberacidn

controlada que contiene:

a. 40 a 95 partes por cien en peso de &cido fumarico,
en estado sdélido, dividido en particulas entre 20

. micras y 1000 micras de tamafio y con una distribucidn
de tamafios de particula con una polidispersidad mayor
o igual a 2, o con dos o mads valores maximos locales
en toda la distribucidn.

b. 4 a 60 partes por cien en peso de una grasa vegetal
comestible con un punto de fusién entre 50 y 80°C,
capaz de contener al &acido fumarico a temperatura
ambiente.

c. 0.0l a 5 partes por cien en peso de un agente de
actividad superficial de uso en alimentos

* seleccionado del grupo conformado por poliéxietilén
sorbitdn monoésteres de Aacidos grasos, ésteres
grasos de sorbitédn, aril alcohol poliéteres, alquil
aril alcohol poliéteres, alquil aril alcohol
etoxilado poliéteres, dioctil éster de
sulfosuccinato de sodio, lauril sulfato de sodio,

alquil fosfatos, o mezclas de ellos.

. Composicién para aditivacidédn de alimentos segun la
reivindicacidén 1, caracterizada porque la grasa vegetal
comestible es una estearina de palma, con un punto de

fusién entre 50 y 80°C.



3. Composicién para aditivacién de alimentos segun la

reivindicacidén 1, caracterizada porque el acido fumarico
empleado es obtenido por mezcla de dos tipos de acido
fumdrico con diferente distribucidén de tamafios de
particula, uno de ellos con un tamano promedio entre 50 vy
100 micras, y el otro con un tamano promedio entre 200 vy

400 micras.

. Proceso de obtencidén de una composicién para aditivaciodn
de alimentos que contiene 40 a 95 partes por cien en peso
de un acido fumédrico, en estado s6é6lido, dividido en
particulas entre 20 micras y 1000 micras de tamafio y con
una distribucién de tamafios de particula con una
polidispersidad mayor o igual a 2, o con dos o mads valores
maximos locales en toda la distribucién; 4 a 60 partes
por cien en peso de una grasa vegetal comestible con un
punto de fusidén entre 50 y 80°C, capaz de contener al
acido fumdrico a temperatura ambiente; y 0.01 a 5 partes
por cien en peso de un agente de actividad superficial de
uso en alimentos seleccionado del grupo conformado por
polioxietilén sorbitdn monoésteres de 4&cidos grasos,
ésteres grasos de sorbitdn, aril alcohol poliéteres,
alquil aril alcohol poliéteres, alquil aril alcohol
etoxilado poliéteres, dioctil éster de sulfosuccinato de
sodio, lauril sulfato de sodio, alquil fosfatos, o mezclas
de ellos, caracterizado porque el adcido fumarico se mezcla
con el agente de actividad superficial en presencia de 50
a 150 partes por cien partes de sdélidos en peso de un

medio liquido volatil, y se seca hasta que el contenido



del medio liquido adicionado sea inferior al 0.1% en peso.
El material sélido obtenido después del secado se mezcla
con la grasa vegetal comestible a una temperatura entre
30 vy 60°C por encima del punto de fusidén de la grasa
durante un periodo de tiempo entre 30 y 90 minutos; la
mezcla se dispersa en gotas y se enfria a una temperatura
entre 15 y 60°C por debajo del punto de fusidn del material

de barrera.

. Proceso de obtencién de la composicién para aditivacidn
de alimentos segun la reivindicacién 4, caracterizado
porque el medio liquido volatil empleado para la mezcla

del acido fumarico con el agente de actividad superficial

es agua.

. Proceso de obtencién de la composicién para aditivacidn
de alimentos segun la reivindicacién 4, caracterizado
porque el secado de la mezcla del acido fumarico con el
agente de actividad superficial se realiza mediante
centrifugacién, spray drying o lecho fluidizado.

.Pr;éeso de obtencidén de la composicidn para aditivacidn
de alimentos segun la reivindicacidén 4, caracterizado
porque la dispersidén en gotas de la mezcla en grasa
liquida y posterior enfriamiento se realiza mediante la
técnica de “spray cooling” o Y“spray chilling”, “spray

congealing” o lecho fluidizado.



8. Composicidén de masa para panificacidén que contiene entre
0.05 y 5 partes por cien en peso de la composicién para
aditivacidén de alimentos de la reivindicacién 1, entre 55
y 80 partes por cien en peso de harina de trigo, entre 20
y 45 partes por cien en peso de agua, entre 0.05 y 5

partes por cien en peso de bicarbonato de sodio, y entre

0.05 y 5 partes por cien en peso de otros aditivos.

9. Composicidn de masa para panificaciédn de la reivindicacién

8, caracterizada porque dicha masa es una tortilla.



REIVINDICACIONES

1. Composicién para aditivacién de alimentos de liberacién controlada que contiene:
a.

una polidispersidad mayor o pelidispersaigual a 2, 0 con dos o mas valores maximas

locales en toda la distribucion.

b. 4 a 60 partes por cien en peso de un-matesial-de-barrera-comestible;-sensible-a-la
una grasa vegetal comestible con un_punto de fusion entre 50 y 80°C, capaz de

contener al acido fumdrico a temperatura ambiente.
0.01 a 5 partes por cien en peso de un agente de actividad superficial de uso en
alimentos:

2.—Compesicion-para-aditivacidn-de-alimentas-segin-la-reivindieacion-l-caracterizada-porgue
el-aditive-os-un-acidulante;-ur-agente-leudante;-un-presevante;un-antioxidante;-un
suplemento-alimenticie-e-una-mezcla-de-ellos:

3.—Gomposicion-para-aditivacion-de-alimentos-segun-la-reivindicacién-2-caraeterizada-porgue
elacidulante-empleado-come-aditive-es-icide-fumdrica:

J-Composicidn-para-aditivacion-de-alimentos-segina-reivindicacidn-2-caracterizada-poregue

Ed=Compesicion-para-aditivacion-de-alimentos-segun-tateivindicacion-2-caracterizada-pergue
elsuplemento-alimenticio-empleado-como-aditivo-es-una-sal-del-dcide-fumaricos

{
“"7777] Con formate: Justificado

G- EOPMPOSEIOnN=p ditivacidn-de-alimentessegin-la-reivindicacién-l-caracterizada-porgue
ekmaterialde-barrera-es-un-compuesto-erganico-con-un-punte-de-fusion-entre-50y-80°G:

7.--Composicidn-para-aditivacién-de-alimentos-segun-la-reivindicacion-6,-caracterizada-perque
el-material-de-barrera-esseleccionade-del-grupe-compuesto-per-parafinas—icides-grases;
ésteres-de-dcidos-grases-o-mezclas-de-ellos:

-ompesicién-para-aditivacion-de-alimentes-segin-la-reivindicacionF-caracterizada-pergue
elmaterialde-barrera-es-preferiblemente-una-grasa-vegetal-eamestible:

oy " . s N - . e . e I
9.c. Composicién-para-aditivacion-de-alimentes-segan-la-reivindicacion = j‘kc"" formato: Espacio Después: 0 pto

porque-el-agente-de-actividad-superficial-de-uso-en-alimentes-es seleccionado del
grupo conformado por polioxietilén sorbitdn monoésteres de dcidos grasos, ésteres
grasos de sorbitén, aril alcohol poliéteres, alquil aril alcohol poliéteres, alquil aril



alcohol etoxilado poliéteres, dioctil éster de sulfosuccinato de sodio, lauril sulfato
de sodio, alquil fosfatos, o mezclas de ellos.

indicacion_ 1, ¢

2._Composicion para aditivacion de :
la grasa vegetal comestible es una estearina de palma, con un punto de fusion entre 50 y
80°C.

Com
el.acido fumarico empleado_es obtenido por mezcla de dos tipos de acido fumarico con

limentos segun la reivindicacion 1, caraclerizada porque

diferente distribucidn de tamaiios de particula, uno de ellos con un tamano promedio enlre

50 v 100 micras, v el otro con un tamaio promedio entre 200 vy 400 micras.

10:4. Proceso de obtencion de una composicién para aditivacion de alimentos que

contiene 40 a 95 partes por cien en peso de un aditive-para-alimentesacido fumarico, en
estado solido, dividido en particulas entre 20 micras y 1000 micras de tamafio v con una

distribucion de tamafigs de particula con una polidispersidad mavor o igual a.2. 0.con.dos.¢

mas valores madximos locales en toda |a distribucion; 4 a 60 partes por cien en peso de it
material-de-barrera-comestible,sensible-a-la-una grasa vegetal comestible con un punto de

a 5 partes por cien en peso de un agente de actividad superficial de uso en alimentos
seleccionado_del grupo conformado_por_polioxietilén_sorbitén_monoésteres ce acidos

grasos, ésleres grasos de sorbitan, aril alcohol poliéteres, alquil aril alcohol poliéteres, alguil

aril alcohol etoxilado poliéteres, dioctil éster de sulfosuccinato de sodio, lauril sulfato de

sodio, alquil fosfatos, 0 mezclas de ellos, caracterizado porque el aditivo-se-encuentra-en

forma-de-partieulas-con-una-distribucion-de-tamaiie-bimedal-multimedal-o-polidispersa-y
se-acid

barreraen presencia de 50 a 150 partes_por cien partes de solidos en peso de un medio

liguido voldtil, v se seca hasta que el contenido del medio liguido adicionado sea inferior al

0.1% en peso. Elmaterial sélido obtenido después del secado se mezcla con la grasa vegetal

comestible a una temperatura en-la-eual-diche-material-de-barrera-se-eneventra-en-estade
liguideentre 30 v 60°C por encima del punto_de fusion de la grasa durante un periodo de
tiempo entre 30 y 90 minutos; la mezcla se dispersa en gotas y se enfria a una temperatura
inferier-alentre 15 v 60°C por debajo del punto de fusién del material de barrera.

e

Proceso de obtencion de la composicion para aditivacion de alimentos segln la
reivindicacion 10-earacterizade-porque-ta-dispersion-en-getas-de-la-mezela—y-posterior

enfrinmiento-se-realiza-mediante-la-téenica-tde-“spray-cooling”;-“spray-chilling”;-"Spray

congealing™-ofeche-fluidirado:

12-Procese—de—ebtencion—de—la—composicion—para—-aditivacisn—de—alimentas—segin—ta
reivindicacion-104, caracterizado porque el material-particulade-bimedal-multimedal-e
pelidisperso-se-ebtiene-per-mezela-de-nateriales-particulades-moenemedales:

P
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13+Procesa-da--abtencidn—de-—la--composicion—para—aditivacion-de--alimentos-segin--la
reivindicacion—12—caracterizado—perque—se—emplea—un—material—particulado—bimodal
ebtenido-por-mezcla-de-dos-materiales-particulades-menemodales,-une-de-ellos-con-un
tamafio-promedio-eptre-50-4-100-pm;-y-el-alre-con-un-tamaie-promedio-entre-200--400

R

14-Rroceso-de-obtencién-de-una-composicion-para-aditivacién-de-alimentes-que-contiene-40-a
95-partes-por-clen-ei-pese-de-un-aditive-para-alimentos;:4-a-60-partes-por-cien-en-peseo-de
wa-material-de-barrera-comestible;-sensible-a-la-temperatura;-y-0.01-a-5-partes-por-cien-en
pese-de-un-agente-de-actividad-superficial-de-uso-en-alimentes-caracterizade-pereue-el

aditive-se-mezela-con-el-agente-de-actividad-superficial-en-presencia-de-un-medio liquido;

se-seca-formande-un-mater -@istribucion-de--tamafe-bimedal;
multimedal-o-pelidispersa;-el-material-partiedlado-obtenido-se-mezela-con-el-material-de
barrera-a-una-temperatura-en-la-cual-dicho-material-de-barrera-se-encuentra-en-estado
liguido:-la-mezela-se-dispersa-en-gotas-y-se-enfria-a-una-temperatura-inferior-al-punte-de

fusion-delmaterial-de-barrera:

15-5, _Procese-de-oblencién-de-la-composicién-para—aditivacidén-de-alimentes-segan-la
| empleado para la mezcla del

Lmedio-lquide yola

revindicacion-14
aditivedcido fumarico con el agente de actividad superficial es agua.

Proteso de obtencién de la composicidn para aditivacién de alimentos segun la
reivindicacion 344, caracterizado porque el secado de la mezcla de-aditiv ACi ari
con el agente de actividad superficial se realiza mediante centrifugacién, spray drying o
lecho fluidizado.

177, Proceso de obtencion de la composicidn para aditivacidn de alimentos segtin la
reivindicacion 144, caracterizado porque la dispersion en gotas de la mezcla en grasa liguid
y posterior enfriamiento se realiza mediante la técnica de “spray cooling” o “spray chilling”,

=)

“spray congealing” o lecho fluidizado.

R { Con formato: Justificado

18-—-Proceso—de—obtencidn—de—la—composicion—para—aditivacién—de—alimentes—segin—Ia
reivindicacion-M--caracterizade-porgue-el-material-particulade-bimedal-multimedal-e
-ezela-de-materiales-partienlades-menemaedales-obtenidos-per

polidisperso-se-logra-pe

secade-de-la-mezcla-del-aditive-con-el-agente-de-actividad-superficial:

Composicién de masa para panificacion que permite-una-liberacién-contrelada-del
ediante-ebusecontiene entre 0.05 v 5 partes por cien_en peso de la composicion

para aditivacién de alimentos de la reivindicacién 1-_entre 55y 80 partes por cien en peso
de harina de trigo, entre 20 vy 45 partes por cien en peso de agua, entre 0.05y 5 partes por




cien_en peso de bicarbonato de sodio, v entre 0.05 v 5 parles por cien en peso de otros
aditi

__.Composicion de masa para panificacion de la reivindicacion 498, caracterizada
porgue dicha masa es una tortilla.




