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Bogota D.C., 06 de diciembre de 2022

Sefores

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Ciudad

REFERENCIA: Expediente No. NC2020/0004285

TITULO: “METODO PARA PROCESAR LA CANA DE AZUCAR EN
BRUTO MAXIMIZANDO LA PRESERVACION DE
POLICOSANOLES DURANTE LA PRODUCCION DE UN
PRODUCTO NATURAL BASADO EN JUGO DE CANA DE

AZUCAR” )
SOLICITANTE: JORGE ENRIQUE GONZALEZ ULLOA
TRAMITE: Respuesta a Concepto Técnico notificado mediante Oficio No

11769 de 28 de julio de 2022.

CLEMENCIA DELGADO VILLEGAS, Abogada, mayor y vecina de Bogota D.C.,
identificada con cédula de Ciudadania No. 51.663.741, con Tarjeta Profesional No.
43.307 del Consejo Superior de la Judicatura, me dirijo a su Digno Despacho para
manifestarle que en mi condicibn de apoderada del sefior JORGE ENRIQUE
GONZALEZ ULLOA, dentro del término legal, presento respuesta a Concepto Técnico
notificado mediante Oficio No. 11769 de 28 de julio de 2022.

1. DE LA SOLICITUD DE PATENTE
REIVINDICACIONES (Art 30 D 486, Art 22 PCT)
El Examinador objeto todo el capitulo reivindicatorio, porque no estan claras, ni

definen la materia a proteger de la patente:
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“Esta Oficina encuentra que la redaccion de la reivindicacion 1 no es clara, puesto que
en ellay en general en toda la solicitud, se hace referencia a cafias de cafia de azlcar,
deberia hacer referencia solo cafia de azucar. En el paso de estabilizar el pH con una
solucién no acida, deberia hacer referencia a una solucién alcalina. En la etapa de
flocular, es necesario indicar que se flocula con un producto floculante, no con un
producto floculado, pues este Ultimo seria el resultado luego de flocular. Finalmente, en
cuanto a la redaccidn, se observa que se utilizan las expresiones “concentrado de jugo”
y “producto de jugo” de forma indiscriminada, sin ser claro por el contexto si se trata del
mismo jugo o si uno de ellos es el resultado de otro. Considerando los ejemplos antes
sefialados, se recomienda revisar la redaccidn de esta reivindicacién y de la solicitud
en general’.

“Adicional a lo expuesto, la reivindicacion 1 no cumple con el requisito de claridad
porque la redaccién de la frase “en el sistema en un lugar del sistema” es confusa. Se
le recomienda al solicitante definir de forma particular las etapas y condiciones del
método de interés”.

“De igual forma, la reivindicacién 1, que tiene por objeto un proceso, no se encuentra
bien definida ya que, aunque ensefia una secuencia de pasos, no divulga de forma
clara las condiciones técnicas como pH, grados Brix, etc., las cuales segun el solicitante
son esenciales para llevar a cabo el método reivindicado”.

“Asimismo, las expresiones “al menos un filtro”y “al menos un producto floculado” son
imprecisas y no definen la condicion en particular, sirvase corregir”.

“Igualmente, no es claro el texto final de la reivindicacion 1, toda vez que sefiala: “dicho
método de procesamiento de cafia de azlcar impide que dicho producto de jugo supere
los 90°C a lo largo de dicho proceso para minimizar la evaporacion de los policosanoles
del mismo”, puesto que no permite establecer si existe algo en el método que impida
que la temperatura supere los 90°C o si tal texto se refiere a que la totalidad de las
etapas del método reivindicado se realizan a una temperatura que no supere los 90°C.
Sumado a lo anterior, en las reivindicaciones 1 y 11, los términos y expresiones:
“supere”, “valor de grados Brix deseado”, ‘jugo de cafa de azlcar se encuentra en una
condicion adecuada (...)", son ambiguos y no permiten distinguir la invencién
reivindicada de otras existentes en el estado de la técnica, mas cuando indicar que un
valor es el deseado sin indicar el rango, resulta un dato impreciso y no limitativo. Se
sugiere sustituirlo(s) por términos precisos o rangos concretos”.

Adicionalmente, se encuentra que en las reivindicaciones 1 y 2, las expresiones:
"preferible", “preferiblemente”, “sustancialmente”, precediendo una caracteristica
técnica, hacen que dicha caracteristica no tenga caréacter limitativo, haciendo que las
caracteristicas que alli se indican sean opcionales y no limiten el alcance de la
reivindicacién. Se sugiere incluir las caracteristicas opcionales o preferentes en
unareivindicacion dependiente”

“Las reivindicaciones 2 y 3 hacen alusién a la etapa de proporcionar cafias de cafias
de azucar, la cual no estad mencionada en la reivindicacion 1. Siendo asi, se sugiere
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modificar el preambulo para eliminar la mencion a “dicha etapa de proporcionar cafas’
e indicar que las cafias a partir de las cuales se efectlia el proceso son cosechadas
manualmente o en el caso de la reivindicacion 3, sefialar que las cafias tienen
preferiblemente un Brix dentro de un rango de 18 a 28 grados Brix”.

“Las reivindicaciones 4 a 6 carecen de concision, puesto que definen caracteristicas
que ya habian sido contempladas en la reivindicacion 1, sin aportar informacién
adicional. Se sugiere eliminarlas’.

“Finalmente, la reivindicacion 14 tiene un problema de definicién de la materia, pues a
pesar de que en el preAmbulo se indica que el objeto reclamado es un método, la parte
caracteristica realmente no define ninguna etapa ni condicién del proceso. El paso de
“producir” no esta realmente definiendo una accion a ejecutar concreta y el resto de
informacion corresponde a la definicion de un producto, por lo que evidentemente no
definen un método. Considerando lo anterior, se le recuerda al solicitante que un
producto no define un proceso”.

R/: Nuestro poderdante se permite manifestar en cuanto a las objeciones del
Capitulo Reivindicatorio, lo siguiente:

- Las Reivindicaciones modificadas se refieren solo a la “cafa de

azucar”.

- La Reivindicacion 1 se ha modificado (de acuerdo con la sugerencia

del Examinador) para reemplazar el término "no acido" por "alcalino".

- La Reivindicaciéon 1 se modificé para reemplazar el término "producto

floculante” con el término mas apropiado "floculante sintético".

- Segun el texto modificado, el lenguaje de la memoria descriptiva no
usa indiscriminadamente un lenguaje alternativo para describir el mismo
jugo. En cambio, el solicitante ha utilizado una terminologia diferente

para describir el mismo cuerpo de jugo en diferentes formas
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siguiendo varios pasos/etapas del proceso (es decir, para mayor

claridad), tales como:

El término “jlugo de cafia de azucar” denota el jugo inicialmente

extraido de la cafia de azUcar cruda.

El término “producto de jugo” denota el jugo final obtenido por el
proceso.

El término “volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua”
denota el jugo de cafia de azucar extraido después de que se haya

combinado/diluido con el agua después del paso/etapa de
maceracion del proceso, pero antes de que se haya evaporado. en

una forma concentrada.

Eltérmino “volumen de concentrado de jugo de cafia de azucar”
denota la cantidad de jugo que sigue al paso/etapa de evaporaciéon

del proceso.

La Reivindicacién 1 se ha modificado para eliminar cualquier

referencia a un "sistema’.

La Reivindicacion 1 modificada ahora enumera todas

las

condiciones técnicas relevantes para cada paso/etapa del proceso.

En particular:
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La etapa de poner en contacto los segmentos de cafia de
azucar cruda sin lavar con una solucion de agua y surfactante
indica claramente una concentracion de surfactante (es decir, de la
solucion de agua y surfactante) "... dentro de un rango de 50 ppm
a 1,500 ppm..." (Ver pagina 20, lineas 32 -34);

La etapa de macerar los gajos de cafia de azUcar menciona

claramente el uso de “...agua caliente a una temperatura
mantenida dentro de un rango de 80°C a 90°C” (ver pagina 9, lineas

10-12);

La etapa de estabilizar el pH del volumen extraido y filtrado de
jugo de cafia de azlUcar claramente indica hacerlo en “...una
solucion alcalina de hidroxido de calcio a un nivel de pH
estabilizado dentro de un rango de 7.2 a 7.6” (Ver pagina 9, linea

28 a pagina 10, linea 5);

La etapa de calentar el volumen de jugo de cafia de azlcar con
pH estabilizado claramente recita calentar “...a una temperatura

dentro de un rango de 80°C a 90°C” (ver pagina 10, lineas 6-9); y

La etapa de evaporar el jugo de cafia de azucar clarificado
indica claramente que se debe hacer para crear un volumen
posterior a la evaporacion de concentrado de jugo de cafia de
azucar “que tenga un valor Brix dentro de un rango de 50°Bx a
70°Bx”. (Ver pagina 14, lineas 7-10)
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La Reivindicacion 1 se ha modificado para describir "... una pantalla
de filtracion de macroparticulas” en lugar de la expresion, ahora

eliminada, "al menos un filtro" (ver pagina 9, lineas 13-20).

La Reivindicacion 1 se modificé para mencionar la floculacién
usando una mezcla de agua y "floculante sintético” en lugar de la
expresion, ahora eliminada, "al menos un producto floculado". (Ver

pagina 10, lineas 25-28).

La Reivindicacion 1 se modificdé para ahora describir "... en el que
todos los pasos del método de procesamiento de la cafia de azucar se
realizan a una temperatura inferior a 96 °C para minimizar la evaporacion
de los policosanoles del jugo de la cafia de azlcar" (ver pagina 10, lineas
6a9).

En las Reivindicaciones 1y 11, los términos y expresiones: “supere”,
“valor de grados Brix deseado”, “jugo de cafia de azucar se encuentra
en una condicién adecuada (...)”, se eliminaron y se reemplazaron por

términos precisos y valores/rangos concretos.

Ademas, en las Reivindicaciones 1y 2 se eliminaron las expresiones:

n 111 211

"preferible", “preferiblemente”, “sustancialmente”.
En las Reivindicaciones 2 y 3 se elimino la mencion a “dicha etapa de
proporcionar cafias” y la terminologia relacionada con el Brix de la

cafa de azlcar utilizada o cémo se cosecha la cafia de azucar. Por lo
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tanto, ninguna de las Reivindicaciones modificadas se refiere a un

paso/etapa de suministro de cafias.

- En las Reivindicaciones 4 a 6 se eliminaron las caracteristicas que ya
habian sido contempladas en la Reivindicacion 1, y se concretd el
alcance de la proteccién.

- Las Reivindicaciones 3, 9, 12 a 14 se eliminaron.

Con las modificaciones y limitaciones realizadas al Capitulo Reivindicatorio, el
solicitante considera que se encuentra claramente definido el “método para
procesar cafia de azlcar cruda sin lavar para producir un producto de jugo de
cafia de azucar con alto contenido de policosanol (PC) estable en
almacenamiento” y superan todas las objeciones a las Reivindicaciones originales.
Por lo cual el solicitante pone a consideracién del Examinador Técnico de Patentes
un NUEVO CAPITULO REIVINDICATORIO el cual consta de NUEVE (9) nuevas

Reivindicaciones en cinco folios.

Se adjunta Recibo Oficial por Tasa Legal de Modificacién de

Reivindicaciones.

DESCRIPCION.

El Examinador objetd todo el capitulo descriptivo, porque no esta claro, ni define la

materia a proteger de la patente, asi:

“De conformidad con lo establecido por el articulo 28 de la Decision 486 de 2000
de la Comision de la Comunidad Andina y con ocasion a la solicitud en estudio
se encuentra que, los componentes de la invencidbn no pueden estar
referenciados Unicamente mediante sus marcas comerciales como ocurre con
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las marcas de floculados industriales de uso comun. Por ejemplo, CALGON
CANE FLOC R-200 y STORKHAUSEN PRAESTOL (Pag. 12), TALOFLOTE,
fabricado por Tate & Lyle, Incorporated; PCS 3106, fabricado por Midland
Research Labs; y QUEMIFLOC 900, AH 1000, AP 273, TB 2634, VH 1007,
QUEMICLAR VLC, QUEMIFLOC 724, AH 1010, MPM 1032 y QUEMIFLOC SE,
todos fabricados por Quemi International, Incorporated (Pag. 15), INVERZEVIE
482 e INVERZIME 490), todos fabricados por Pros SA de Cali, Colombia (pag.
17), DICTALITE 4187 (Pag. 22), una enzima vendida bajo el nombre comercial
INVERZIME 488 (o, alternativamente, INVERZIME 482 e INVERZIME 490),
todas ellas fabricadas por Proenzimas SA de Cali, Colombia (P&g. 23) porque su
composicion puede cambiar con el paso del tiempo, aunque conserve el mismo
nombre. En consecuencia, se sugiere aclarar cuéles son las caracteristicas que
debe tener el producto en cuestién”.

“Asi mismo, la descripcion es confusa cuando indica que una de las etapas
consiste en introducir una cantidad de un tensioactivo en el sistema, en un lugar
del sistema antes de dicho primer molino de rodillos e (...) impide que dicho
producto de jugo supere los 90°C a lo largo de dicho proceso para minimizar la
evaporacion de los policosanoles del mismo”.

“Como se dijo en relacion con las reivindicaciones, no queda claro ni el lugar o
momento en que se adiciona el tensioactivo, ni qué etapa o accién es la que
permite impedir que el jugo producido no supere los 90°C. Se sugiere se revise
la redaccion de este texto”.

R/: Nuestro poderdante se permite manifestar en cuanto a las objeciones del

Capitulo Descriptivo, lo siguiente:

En la industria de la cafia de azucar, el término floculacion se entiende bien
para definir un proceso mediante el cual se agregan reactivos quimicos,
denominados "floculantes”, a una dispersion de solidos en liquido para unir
las particulas finas y formar un fléculo. Los floculantes se clasifican

generalmente como floculantes naturales o floculantes sintéticos.

Ademas, un experto en la técnica del procesamiento de la cafa de azucar
entendera que el término "floculante natural” se refiere a cualquier polimero
natural anionico, catiénico o no iénico soluble en agua (p. ej. derivados del

almidon y polisacaridos) que se adsorbe en particulas (p. ej. impurezas)
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suspendidas en el liquido (por ejemplo, el volumen de jugo de cafia de azucar

diluido en agua).

Ademas, un experto en la técnica del procesamiento de la cafia de azucar
entendera que el término “floculante sintético” se refiere a cualquier
polimero sintético anidnico, catidnico o no ionico soluble en agua (p. e;.
poliacrilamida y sus derivados) que se adsorbe en particulas (p. ej. impurezas)
suspendidas en el liquido (por ejemplo, volumen de jugo de cafia de azlcar

diluido en agua).

Enmendada, la Reivindicacion 1 independiente ahora menciona
especificamente el uso de un "floculante sintético" durante el paso de
clarificacion basado en filtracion con bomba de espuma, y el uso de un
"floculante natural” durante el paso de clarificacion de tipo calor y aireacion

(superficial).

Una persona experta en el arte del procesamiento de la cafia de azucar
comprendera claramente esta terminologia. Ademas, el solicitante ha
proporcionado ejemplos especificos comercialmente disponibles de
floculantes tanto sintéticos como naturales que pueden usarse con el método

inventivo.

En consecuencia, el solicitante sostiene respetuosamente que no es
necesaria ninguna aclaracion adicional (sobre qué caracteristicas debe
tener el producto en cuestion) para que un experto en la materia practique la

invencion reivindicada.
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La Reivindicacion 1 se ha modificado para enumerar un paso de:
“‘poner en contacto los segmentos de cafia de azucar en bruto sin lavar con

una soluciéon de agua y surfactante mientras los segmentos de cafia de
azucar se transportan hacia el primero de la serie de molinos mecanicos

de rodillos” (Enfasis agregado).

Ademas, como se sefialdé anteriormente, la reivindicacion 1 se ha modificado

para aclarar que:

“...1odos los pasos del método de procesamiento de la cafia de azucar
se realizan a una temperatura inferior a 96°C para minimizar la

evaporacion de los policosanoles del jugo de la cafia de azicar”. ( Enfasis
afnadido).

ANALISIS DE PATENTABILIDAD.

L INVENTIVO (Art. 18 D486)

El Examinador objeto el nivel inventivo de las Reivindicaciones 1 al4 con los
documentos D1 (US6245153) y D2 (US20070248621) porque:

‘D1 es considerado como el estado de la técnica méas cercano a la invencion definida
en la reivindicacién 1, ya que divulga un método para extraer y procesar jugo de cafa
de azlcar a partir de cafia de azucar para producir un producto de jugo natural. El
método incluye pasos ampliamente conocidos para la produccion de jugo a partir de
cafia de azucar, como son: proporcionar troncos de cafia de azUcar con un alto nivel de
sacarosa; triturar los troncos, extraer jugo de cafia de azUcar utilizando un aparato de
molino de rodillos; filtrar el jugo de cafia de azucar extraido a través de un filtro de
pantalla; estabilizar el pH del jugo con una soluciéon no acida de hidréxido de calcio;
flocular el jugo de la cafia de azlUcar con una mezcla de agua y al menos un producto
floculante natural; evaporar el jugo de cafa de azlcar para formar un concentrado de
jugo de cafia de azucar y extraer el concentrado de jugo de cafia de azUcar del
evaporador (Resumen)”.

Visite nuestra pdgina web: www.mdelaw.com
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“La diferencia entre la invencion definida entre la reivindicacion 1 y el método divulgado
en D1, consiste en la introduccién de un tensioactivo en el sistema de extraccion de la
cafia de azucar, previo al primer molino de rodillos, y que durante el método de
procesamiento de la cafia de azlcar se impide que dicho producto de jugo supere los
90°C”.

“Sin embargo, el documento D2 habia establecido que existia la necesidad de contar
con una fuente totalmente natural de policosanol y productos alimenticios que
contengan policosanol (Parr. 0006)”.

“Pese a que a D2 no se limita a una temperatura de 90°C, si da a conocer que dicha
temperatura debe estar por debajo de los 105°C, por lo cual el ajuste de esta condicién
a la temperatura igual o menor a 90°, esto es 15° menos que lo sefialado en D2, estaria
al alcance de la persona medianamente versada en la materia y su seleccion seria
obvia, puesto que la temperatura mencionada en la solicitud en estudio se encuentra
dentro del alcance de las ensefianzas suministradas por D2 y no existe evidencias de
un efecto diferente o inesperado entre efectuar el proceso a una temperatura superior
a 90° e inferior a 105°, como menciona D2 y realizarlo a una temperatura de 90° o
menos, como se plantea en la solicitud bajo estudio. Por lo tanto, a luz de lo descrito en
el arte previo y al no evidenciarse un efecto técnico sorprendente en mantener una
temperatura que no exceda los 90°C, se considera que dicha caracteristica no es
inventiva’.

“En consecuencia, la persona normalmente versada en la materia estaria motivada a
adicionar un tensioactivo en el sistema de extraccion de la cafia de azucar previo al
primer molino de rodillos y ajustar las condiciones del método de tal manera que el jugo
de cafia de azucar no supere los 90° del D2 en el método de D1, para asi llegar al objeto
de la reivindicacion 1. Por lo cual se considera obvia”.

“Finalmente, se encuentra que las reivindicaciones dependientes 2 a 14 no mencionan
alguna caracteristica que, junto con las caracteristicas de la reivindicacion
independiente, aporte nivel inventivo al proceso de la reivindicacion 1, por lo cual se
considera que carecen de nivel inventivo”.

R/: Nuestro poderdante se permite manifestar en cuanto a las objeciones de falta

de nivel inventivo de la invencidn por parte del Examinador, lo siguiente:

Documento D1
En primer lugar, el solicitante desea manifestar que el Unico inventor
nombrado de la presente solicitud y el Unico inventor nombrado el

documento D1 son la misma persona.
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Inicialmente, cabe sefalar que se necesitaron mas de cinco afos de
investigacion y experimentacion continuas para llegar a una version
modificada del proceso original (es decir, como se describe en el
documento D1) necesaria para producir un producto a base de cafia de azucar
rico en policosanol. Como se describe con més detalle a continuacion, derivar
el presente método no fue una cuestién de simplemente ajustar el proceso
original. EI método divulgado en el documento D1 incorpora etapas de
procesamiento que impactan negativamente (es decir, reducen en gran
medida) la retencion de policosanoles naturales en la cafia de azucar cruda.
En consecuencia, los productos de jugo de cafia de azucar derivados por el
método original (es decir, como se describe en el documento D1) carecen en
gran medida de policosanoles. Maximizar la conservacion de los
policosanoles naturales en la cafia de azucar sin refinar, manteniendo muchas
de las beneficiosas caracteristicas de estabilizacién del producto producido de
acuerdo con el método original (documento D1), requiri6 una variedad de
modificaciones del proceso que no eran obvias. A continuacion, se muestran

algunos ejemplos:

(1) Como se establece en la presente solicitud: “Es crucial que los tallos de
cafa cortados no se limpien... porque la mayoria de los policosanoles en la
cafia de azucar sin refinar estan contenidos dentro de la parte exterior (o
corteza) como una cera que contiene mas del 80 por ciento (80%) de los
policosanoles”. Esta es una desviacion completa del método ensefiado en el
documento D1, que ensefia: “Los tallos de cafa de azucar cortados se
transfieren inicialmente a una mesa transportadora 10 donde se someten
preferiblemente a un paso de lavado estandar para reducir las impurezas en

la superficie de los tallos...” (col. 3, lineas 24-27). En consecuencia, el
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presente método requeria que el inventor no solo tuviera en cuenta el
procesamiento de tallos de cafia cortados sucios (es decir, no desinfectados),
sino también que se modificaran varios pasos del proceso original documento
D1 para evitar la pérdida de policosanoles (es decir, para maximizar la
conservacion de los policosanoles en el producto final). Esto se captura, por
ejemplo, en la reivindicacion 1 enmendada, que enumera (en parte) un paso
de:

“cortar la cafia de azucar cruda sin lavar en segmentos reteniendo la

corteza externa rica _en policosanol y posteriormente transportar los

segmentos de cafia de azlcar cruda sin lavar hacia un primer molino

mecanico de rodillos...”

(2) El método original (el documento D1) ensefia que “... es preferible evitar
la adicion de agua de maceracion caliente en los primeros dos sitios de
molienda 30, ya que el agua caliente tiende a disolver las ceras naturales y
los minerales en la dura corteza externa del tallo de cafia. En cambio, se
prefiere que estos componentes se dejen atras como parte del bagazo”. (col.
3, lineas 42-47). En marcado contraste, la presente solicitud establece
especificamente: “La cana debe macerarse con agua limpia, preferiblemente
tratada, caliente a una temperatura dentro de un rango de 80°C a 90°C. El
solicitante ha descubierto que los policosanoles se precipitan a esta
temperatura”. (pagina 17, lineas 1-4) Esto se captura en la Reivindicacion 1

modificada, que recita (en parte) un paso de:

“Extraccion de jugo de cafia de azUcar de los segmentos de cafia de
azucar en bruto sin lavar a través de la serie de molinos de rodillos, y
maceracion de los segmentos de cafa de azlUcar, mientras se transportan
a través de la serie de molinos de rodillos, con agua a una temperatura

Visite nuestra pdgina web: www.mdelaw.com
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mantenida dentro de un rango de 80° C a 90°C para producir un volumen
de jugo de cafa de azlcar extraido diluido en agua”

(3) El método original (el documento D1) ensefia la eliminacion de la espuma
glutinosa (es decir, Cachaza) siguiendo la adicién de floculados durante un
segundo paso de clarificacion, como es convencional durante el
procesamiento de cafia de azucar conocido. Por ejemplo, el método original
(el documento D1) ensefa: “La mezcla floculada se combina con los sélidos
restantes y otras impurezas suspendidas en el jugo para formar una espuma
glutinosa, comunmente conocida como cachaza, que flota en la superficie del
jugo para una facil separacion.” (col. 5, lineas 53-57) y “Las paletas inferiores
230 producen un suave movimiento de agitacion que sirve para remover
suavemente el jugo y efectuar la formacion de floculados [, en el que] se forma
una espuma rica en impurezas en la superficie del jugo donde posteriormente
es desnatado por las paletas superiores 236 para su eliminacion a través del
conducto de lodo 224”. (col. 6, lineas 24-29)

En marcado contraste, la presente solicitud establece especificamente:
“Significativamente, con el presente proceso la Cachaza no se descarta
porque contiene una concentracién de policosanoles que se desea retener y
preservar en el producto final. La Cachaza es comunicada a clarificadores
especiales para su posterior procesamiento. En particular, la cachaza se
somete a un proceso de filtracién de prensa al vacio usando un filtro prensa
de banda al vacio...” (pagina 12, lineas 15-19) Esto se captura en la
Reivindicacion 1 modificada, que enumera (en parte) un paso de:

“sometiendo la espuma glutinosa separada a un proceso de filtraciéon en
prensa de vacio a través de un filtro prensa de banda al vacio para
preservar los policosanoles contenidos en el mismo, y posteriormente

Visite nuestra pdgina web: www.mdelaw.com
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reintroduciendo la espuma glutinosa filtrada en la prensa de vacio en el
volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua” (Enfasis agregado)

En consecuencia, las modificaciones que el presente solicitante tuvo que
hacer a su proceso original (es decir, divulgadas en el documento D1) van
mucho mas alla de la simple reduccion de las temperaturas de procesamiento

y la adicion de tensioactivo.

Por ejemplo, utilizar cafia de azUcar en bruto sin limpiar para evitar la pérdida
de policosanoles en la corteza exterior de la cafia es una desviacion del estado
de la técnica; incluido el documento D1 principal (es decir, la patente anterior
del solicitante US6245153 B1) citada por el Examinador. Como se revela
claramente en la presente solicitud, “es crucial que los tallos de cafia cortados
no se limpien... porque la mayoria de los policosanoles estan contenidos
dentro de la porcidn externa (o corteza) como una cera que contiene mas del

80 por ciento (80 %) de la policosanoles.” (Ver pagina 8, lineas 9-11).

Ademas, el procesamiento de la espuma glutinosa rica en policosanol (es
decir, a través de filtracion con prensa de vacio, etc.) para conservar los
policosanoles y, posteriormente, reintroducir o recombinar la espuma filtrada
nuevamente en el volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua durante
el procesamiento es una desviacion del estado de la técnica; incluyendo el
documento D1citado por el Examinador.

Documento D2

El Examinador afirma que esta solicitud de patente publicada (documento
D2) divulga un método para preparar jugo de cafia de azucar que contiene

policosanoles, en donde “la etapa de extraccion del jugo del azUcar de cafia
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se realiza a una temperatura menor o igual a 105°C”. El Examinador afirma
ademas que “si bien el documento D2 no se limita a una temperatura de 90°C,
si revela que dicha temperatura debe ser inferior a 105°C...” Sin embargo,

esta no es una afirmacion precisa.

De hecho, el documento D2 NO enseiia la limitacion de la declaracion de
temperatura de 90°C del solicitante. En cambio, el documento D2
generalmente divulga lo siguiente: "En el método de la presente invencion, la
temperatura del sistema de procesamiento se mantiene por debajo de 150 °C,
preferiblemente por debajo de 120 °C, mas preferiblemente por debajo de 105
°C". Esto no es equivalente a que el presente solicitante mantenga una
temperatura que “no debe exceder los 90°C durante la etapa de
evaporacion del jugo". El documento D2 ensefia especificamente a evitar
el calentamiento por encima de 90°C; en cambio, revela que las temperaturas

aceptables podrian ser tan altas como 150°C.

Ademas, el documento D2 no revela ninguna de las limitaciones del solicitante
en relacion con el procesamiento de la cafia de azUcar en bruto sin limpiar
(con la corteza exterior), ya que la limpieza y el procesamiento convencionales
de la cafia de azlcar en bruto antes de la extraccion del jugo dan como
resultado la pérdida de una cantidad sustancial de la policosanoles que se

encuentran naturalmente en la cafia cruda.

Ademas, el documento D2 NO revela un paso de evaporacién (0 cualguier
paso de procesamiento de cafia de azucar en particular). El documento
D2 solo revela: (a) los muchos beneficios para la salud humana de los

policosanoles; (b) dosis diarias recomendadas de jugo de cafia de azlUcar que
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contienen concentraciones variables de policosanoles para mejorar la salud
de una persona; y (c) el concepto muy general y vago de incorporar jugo de

cafia de azucar rico en policosanol extraido en productos alimenticios para

promover la salud. Sin embargo, el documento D2 NO ensefia ningun
meétodo de procesamiento de cafia de azucar 0 pasos/etapas asociados
con la produccién de cualquiera de los productos divulgados. Ademas,
el documento D2 no ensefia ningun meétodo de procesamiento de cafia
de azucar o pasos/etapas asociados con la extraccion de jugo de cafia
de azucar rico en policosanol a partir de cafia de azucar cruda.

Por lo expresado anteriormente, consideramos que las NUEVAS REIVINDICACIONES
1 a 9, cumplen con los requisitos de NOVEDAD Y NIVEL INVENTIVO exigidos por la
Decision 486 del Acuerdo de la Comision de la Comunidad Andina, frente a los
documentos del estado de la técnica D1 y D2 mencionados por el Examinador, puesto
gue no describen, ni revelan, ni ensefian, ni sugiere el conjunto completo de
funciones/caracteristicas del método para procesar cafia de azicar cruda sin lavar
para producir un producto de jugo de cafia de azucar, como se indica en la
Reivindicacién 1 modificada de la presente solicitud de patente invencién de
nuestro poderdante. ademas, estamos dando respuesta al Concepto Técnico notificado
mediante Oficio No. 11769 de 28 de julio de 2022.

En consecuencia, las Reivindicaciones dependientes, que enunciaron limitaciones
adicionales de la Reivindicacion 1 independiente 1, son novedosas e implican una

actividad inventiva con respecto al estado de la técnica citado.

Finalmente, solicito respetuosamente se proceda a CONCEDER la Patente de Invencion
titulada: “METODO PARA PROCESAR LA CANA DE AZUCAR EN BRUTO
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MAXIMIZANDO LA PRESERVACION DE POLICOSANOLES DURANTE LA
PRODUCCION DE UN PRODUCTO NATURAL BASADO EN JUGO DE CANA DE
AZUCAR” a nombre del sefior JORGE ENRIQUE GONZALEZ ULLOA, para las nuevas

Reivindicaciones 1 a 9 inclusive.

Atentamente,

/

C7 /ern errQr o (B?()ﬁ o do \/

CLEMENCIA DELGADO VILLEGAS
C.C. No. 51.663.741 de Bogota
T.P. No. 43.307 C.S.J.

Anexo: Nuevas Reivindicaciones (9) en cinco folios.
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NUEVAS REIVINDICACIONES

1. Un método para procesar caia de azucar cruda sin lavar para
producir un producto de jugo de cafa de azucar con alto contenido de
policosanol (PC) estable en almacenamiento, en el que las ceras
naturales ricas en policosanol y los minerales contenidos dentro de la
corteza externa de la cafa de azucar se conservan en el producto de
jugo de cafna de azucar con alto PC, el método comprendiendo los
pasos de:

cortar la caia de azucar sin lavar en segmentos reteniendo la
corteza externa rica en policosanol transmitiendo posteriormente los
segmentos de cana de azucar en bruto sin lavar de azucar hacia un
primer molino mecanico de rodillos de una serie de molinos mecanicos
de rodillos para extraer el jugo de cana de azucar de los mismos;

poner en contacto los segmentos de cafia de azucar en bruto sin
lavar con una solucion de agua y tensioactivo a medida que los
segmentos de cana de azucar se transportan hacia el primero de la serie
de molinos mecanicos de rodillos, la solucion de agua y tensioactivo
tiene una concentracion de tensioactivo dentro de un rango de 50 ppm
a 1500 ppm, el tensioactivo solubiliza las ceras ricas en policosanol de
la corteza exterior;

extraer jugo de cafa de azucar de diehe los segmentos de cafia
de azucar en bruto sin lavar a través de la serie de molinos de rodillos,
y macerar los segmentos de cafia de azucar, mientras se transportan a
través de la serie de molinos de rodillos, con agua a una temperatura
mantenida dentro de un rango de 80°C a 90°C para producir un volumen
de jugo de la cana de azucar diluido en agua;

filtrar el volumen de jugo de cafia de azucar agua diluido en agua
a través de una pantalla de filtracion de macroparticulas para filtrar

particulas de tamano macro del volumen de jugo de cana de azucar



diluido en agua, donde las particulas de tamafio macro tienen un
diametro promedio de al menos 1,0 a 1,5 micrones;

estabilizar el pH del volumen de jugo de cafia de azucar diluido en
agua en una solucién alcalina de hidroxido de calcio a un nivel de pH
estabilizado dentro de un rango de pH de 7,2 a 7,6;

calentar el volumen de jugo de cana de azucar diluido en agua a
una temperatura dentro de un rango de 80°C a 90°C;

clarificar el volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua
utilizando un aparato de clarificacion del tipo de filtracion con bomba de
espuma, en el que el volumen de jugo de cafa de azucar diluido en
agua se flocula usando una mezcla de agua y un floculante sintético, el
floculante sintético se adhiere a las impurezas en el volumen de jugo de
cafna de azucar diluido en agua, se deposita en el fondo del aparato de
clarificacion del tipo de filtracion con bomba de espuma, y luego se retira
del mismo;

clarificar ademas el volumen de jugo de caia de azucar diluido en
agua utilizando un aparato de clarificacion del tipo de aireacion por
calor, en el que el volumen de jugo de cafna de azucar diluido en agua
se flocula utilizando una mezcla de agua y un floculante natural,
combinandose la mezcla de floculante y agua con los soélidos restantes
e impurezas suspendidas en el volumen de jugo de cafia de azucar
diluido en agua para formar una espuma glutinosa sobre la superficie
del jugo, en donde la espuma glutinosa formada se separa del volumen
de jugo de caifa de azucar diluido en agua;

someter la espuma glutinosa separada a un proceso de filtracion
en prensa de vacio a través de un filtro prensa de cinta al vacio para
conservar los policosanoles contenidos en el mismo, y posteriormente
reintroducir la espuma glutinosa filtrada en prensa de vacio en el
volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua;

evaporar el volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua a
través de un aparato de evaporacion que aumenta progresivamente las

concentraciones de [[a]] azucares y policosanoles en el volumen de jugo



de cafia de azucar diluido en agua para crear un jugo de cafia de azucar
concentrado que tiene un valor Brix dentro de un rango de 50°Bx a
70°Bx; y

extraer el volumen de concentrado de jugo de cafia de azucar del
aparato de evaporacion,

donde todos los pasos del método de procesamiento de cafa de
azucar se realizan a una temperatura inferior a 96 °C para minimizar la

evaporacion de policosanoles del jugo de cafia de azucar.

2. El método de acuerdo con la Reivindicacion 1, en el que el paso de
evaporar el volumen de jugo de cafa de azucar diluido en agua crea un
volumen posterior a la evaporacion de concentrado de jugo de cafa de
azucar rico en policosanol en forma de un jarabe de jugo que tiene un

valor Brix dentro de un rango de 50°Bx a 60°Bx.

3. El método de acuerdo con la Reivindicacion 1, que comprende
ademas, después del paso de extraer el concentrado de jugo de cana
de azucar del aparato de evaporacion, los pasos de:

concentrar adicionalmente el volumen extraido de concentrado de
jugo de cafna de azucar en una bandeja de vacio a un valor Brix dentro
de un rango de 70°Bx a 80°Bx; y

enfriar el jugo de cana de azucar concentrado al vacio a una

temperatura inferior a 54,5°C.

4. El método de acuerdo con la Reivindicacion 1, en el que el paso de
filtrar el volumen de jugo de cafia de azucar diluido en agua comprende
ademas filtrar un volumen de jugo de cafa de azucar extraido de un

primer tandem de la serie de molinos de rodillos.

5. ElI método de acuerdo con la Reivindicacidn 1, en el que la etapa
de procesamiento adicional de la espuma glutinosa retenida comprende

ademas, antes de someter la espuma glutinosa a filtracion al vacio, una



etapa de calentamiento de la espuma glutinosa retenida durante
aproximadamente una hora a una temperatura dentro de un rango de

aproximadamente 48 °C a 62 °C.

6. Elmétodo de acuerdo con la Reivindicacion 1, donde en el paso de
estabilizar el pH del volumen de jugo de cafa de azucar diluido en agua
comprende ademas estabilizar el pH del jugo de cafa de azucar a un

pH [[de]] dentro de un rango de 7.4 a 7.6.

7. El método de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el paso de
extraer el concentrado de jugo de cafa de azucar del aparato de
evaporacion comprende ademas extraer el concentrado de jugo de cafna
de azucar del aparato de evaporacion a una concentracion de jugo de

cafa de azucar posterior a la evaporacién de aproximadamente 60°Bx.

8. El método de acuerdo con la Reivindicacion 1, que comprende
ademas, después del paso de extraccion someter el volumen de
concentrado de jugo de cana de azucar a la evaporacion al vacio hasta
que el valor Brix del concentrado de jugo de cana de azucar se

incrementa a un valor Brix dentro de un rango de 70°Bx a 80°Bx.

9. El método de acuerdo con la Reivindicacion 1, que comprende
ademas, después del paso de aclarar aun mas el volumen de jugo de
cana de azucar diluido en agua utilizando un aparato de clarificacion del
tipo de aireacion por calor, un paso de invertir el volumen de jugo de
cafa de azucar diluido en agua, en donde el paso de invertir comprende
ademas:

comunicar el volumen de jugo de cana de azucar diluido en agua
a través de una serie de tanques de inversion de acero inoxidable;

reducir el nivel de pH del volumen de jugo de cafa de azucar
diluido en agua a un valor de pH dentro de un rango de 4,4 a 4,8

introduciendo, en la serie de tanques de inversion de acero inoxidable,



una cantidad de al menos uno de acido citrico, acido fosférico, y una
combinacion de acido citrico y acido fosférico; y

mantener la temperatura del volumen de jugo de cafia de azucar
diluido en agua que se comunica a través de la serie de tanques de
inversion de acero inoxidable dentro de un rango de temperatura de
50°C a 60 °C.
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