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PRESENTACION

La Oficina Nacional de la Propiedad Industrial (ONAPI), a través de su Cen-
tro de Apoyo a la Tecnologia e Innovacién (CATI), ha estado trabajando
desde la creacién de esta instancia en fomentar la innovacién, la investigacién
y el desarrollo. Es una labor que se realiza mediante la difusién y uso de la
propiedad industrial, especialmente tomando como referencia el sistema de
patentes. El propésito de esta labor es contribuir de forma efectiva con el
desarrollo de los sectores productivos nacionales. Entre otras formas, dicha
contribucién se hace mediante la publicacién de las nuevas tecnologias que
surgen en la Reptiblica Dominicanay en el resto del mundo que estin conteni-
das en las bases de datos de patentes.

Esta oficina, con su Centro de Apoyo a la Tecnologia e Innovacidn, trabaja
para lograr los objetivos plasmados en el Eje No. 5 del Plan Estratégico de
ONAPI 2011-2015 referido a la Investigacién y Desarrollo. Lo mismo hace
para cumplir con la parte correspondiente de las recomendaciones planteadas
en la Estrategia Nacional de Propiedad Intelectual 2012 en relacién con la pro-
piedad industrial. Justo para ello realiza periédicamente estudios e informes
en materia de patentes. En estos estudios e informes se analizan las informa-
ciones tecnoldgicas contenidas en los documentos de patentes de un sector
especifico. Se resaltan, ademds, las nuevas tendencias en tecnologias que sur-
gen en los diferentes campos innovativos. Las mismas son tomadas y transmi-
tidas en conocimientos de facil acceso para que estos contribuyan con el forta-
lecimiento de la industria local. Tras su procesamiento esos estudios e
investigaciones son publicados en los boletines de Vigilancia Tecnolégica.

La presentacién del primer Boletin de Vigilancia Tecnoldgica se hizo a princi-
pios del afio 2013. En esa ocasién el tema tratado fue “Energias renovables
aplicadas a plantas generadoras de energia”. Tenemos a bien poner a la dispo-
sicién de todos los sectores interesados el segundo Boletin de Vigilancia Tec-
nolégica. Esta vez se ha trabajado el tema “Estudio sobre tecnologias y mejo-
ramiento en produccién de licteos”. El fin es aportar y colaborar en el
mejoramiento de la importante produccién de licteos de la Repiblica Domini-
cana. Justo para ello se difunden las nuevas tecnologias que existen en este
sector. Por eso se brinda una informacién de calidad que pueda contribuir con
el desarrollo tecnolégico del mismo.

En esta ocasién hemos investigado y analizado un periodo de 4 afios de tecno-
logias existentes en el sector lcteo por diversos motivos. 1) Por la importan-
cia de la produccién nacional de productos lacteos; 2) En aras de ir en conso-
nancia con las iniciativas del gobierno central que est4 apostando fuertemente
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en incentivar y promover el sector agropecuario nacional, y; 3) Por la impor-
tancia que tiene este sector licteo en la alimentacién de los seres humanos en
general y en la poblacién nacional en particular.

Este segundo Boletin de Vigilancia Tecnoldgica constituye una herramienta
muy valiosa para todos los sectores involucrados en la produccién de produc-
tos lacteos a nivel nacional, tanto piblicos como privados. Aqui se brinda
informacidén relevante respecto a las tecnologias solicitadas y patentadas a ni-
vel mundial surgidas y publicadas durante cuatro afios que son: 2009, 2010, 2011
y 2012. Es una informacién que debe ser utilizada y aprovechada por los pro-
ductores de lacteos del pais de manera beneficiosa.

Deseo agradecer de manera especial al Ministerio de Agricultura, en la perso-
na del Ministro de Agricultura, el Ingeniero Luis Ramén Rodriguez. Su ges-
tién nos ha brindado un importante apoyo en el presente esfuerzo. También
agradecemos al Consejo Nacional para la Reglamentacién y Fomento de la
Industria Lictea (CONALECHE); la colaboracién brindada ha sido muy va-
liosa para la obtencién de los datos estadisticos de la produccién nacional de
leche utilizados en este estudio.

Ponemos a la consideracién de todos los interesados el presente “Estudio so-
bre tecnologias y mejoramiento de la produccién de licteos”. Esperamos que
las informaciones contenidas en estas pdginas sean beneficiosas y ttiles para
los productores y para la industria lictea de Repablica Dominicana.

JuaN Jost BAEZ CARVAJAL
Director General

Oficina Nacional de la Propiedad Industrial
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INTRODUCCION

Dentro de los objetivos del Centro de Apoyo a la Tecnologia e Innovacién
(CATI), instancia de la Oficina Nacional de la Propiedad Industrial (ONA-
PI), esté4 la elaboracién de estudios e informes que luego son publicados de
forma periddica en los boletines de vigilancia tecnoldgica. Se trata de una pu-
blicacién que permite a los usuarios beneficiarse de un mayor acceso a la in-
formacién de patentes otorgadas en la Reptblica Dominicana y en el resto del
mundo. En el presente ndmero abordaremos el avance tecnolégico que en la
actualidad existe con relacién a la produccién de licteos. Dicho tema ha sido
tomado por considerar que el pais tiene un sélido sector de produccién lactea
que se puede aprovechar ampliamente de las informaciones existentes. A di-
cho sector le favorecen las informaciones frescas sobre nuevas tecnologias
que intervienen en la produccién de licteos en los paises que estén a la van-
guardia de dicha fabricacién.

La vigilancia tecnolégica implica estar informados mediante el monitoreo de
la evolucién de nuevas tecnologias en el sector que sea considerado de interés.
La informacién contenida en las patentes y el monitoreo de la evolucién de
esta tecnologia es vasta y casi siempre innovadora. Se trata siempre de una
pesquisa que resulta de gran utilidad al momento de planear estrategias de
investigacidn, desarrollo e innovacién. Ayuda, ademas, a identificar alianzas
favorables, a descubrir nuevos mercados, a la toma de decisiones, entre otros
aspectos.

El sector de la micro, pequefia y mediana empresa lictea en Reptblica Domi-
nicana estd caracterizado por ser un importante renglén dentro de la econo-
mia del pais. Procesa mas del 6096 de la produccién nacional y aporta més de
10,000 empleos directos a la dindmica econémica nacional. Es un sector con
gran potencialidad de crecimiento y con una alta demanda de este tipo de
productos por parte de la poblacién.’

Para avanzar en cualquier sector productivo es imprescindible utilizar las fuen-
tes de informacidn tecnoldgica existentes. Esas fuentes en la actualidad son
diversas. A las mismas les pueden dar uso los técnicos y cientificos versados
en la materia y en la literatura cientifico-técnica, los articulistas y expositores
de sectores tecnoldgicos especificos para trabajos de tesis, ponencias, congre-
sos y demds aspectos que se encuentren necesarios.

1

Propuesta de Apoyo Integral al Sector Transformador Licteo en la Reptiblica Domini-
cana, ADELS. Santo Domingo, 2009 (Inédito).
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Ademis de las fuentes de informacién tecnolégicas antes mencionadas, existe
una mas completa, accesible y actualizada. Son las patentes solicitadas y otor-
gadas. Generalmente los paises en desarrollo como la Reptblica Dominicana
obvian usar esa fuente al momento de realizar una innovacién, un proyecto de
investigacién y desarrollo, una invencién o al definir una estrategia de merca-
do en funcidn a la tecnologia reciente en el campo comprendido.

Sin embargo, los documentos de patentes presentan muchisimas ventajas.
Veamos algunas de ellas:

1. Constituyen el medio de divulgacién tecnolégica de més reciente publi-
cacion;

2. Describen una invencién de manera clara y completa, con técnicas de
aplicacién en el proceso productivo del sector tecnolégico en cuestidn;

3. Se encuentran accesibles de forma gratuita en Internet;

4. Proporcionan informacién sobre titulares e inventores;

5. Presentan una estructura uniforme que permite ficilmente obtener la
informacién técnica deseada;

6. Se utilizan para transferencia de tecnologias.

Basados en las razones expuestas hemos realizado una bisqueda del estado de
la técnica existente y actualizada en materia de informacién disponible sobre
patentes. El énfasis, en la presente ocasidn, se ha puesto en los términos rela-
tivos al 4rea agropecuaria, especificamente en los temas relativos al sector l4c-
teoy en la Clasificacién Internacional de Patentes, CPI, esta tltima amparada
en el Arreglo de Estrasburgo. Como resultado de esa labor se pone en manos
de las personas e instituciones interesadas el presente Boletin de Vigilancia
Tecnolégica titulado “ESTUDIO SOBRE TECNOLOGIAS Y MEJORAMIENTO EN LA PRO-
DUCCION DE LACTEOS”.

El presente estudio, para el anélisis y busqueda de la informacién de patentes,
estd dividido en varios renglones del proceso de produccién, equipos, maqui-
narias y tecnologias utilizadas en el sector licteo, atendiendo a la Clasificacién
Internacional de Patentes. Los renglones son:

* Concentracién, evaporacién o desecacién.

¢ Conservacién de la leche o de preparados l4cteos.

* Conservacién de la leche o de preparados lacteos por congelacién o re-
frigeracién.

* Eliminacién de impurezas presentes en la leche.

¢ Dispositivos para el ordefio.

* Recipientes o embalaje para la leche.

* Preparados a base de leche.

* Otros aspectos de la tecnologia lactea.

Boletin de Vigilancia Tecnoldgica No. 2



¢ Mantequilla, preparados a base de mantequilla, fabricacién.
* Queso, preparados a base de queso, fabricacién.

* Yogurt, productos, preparacién y demds relacionados.

Se trata del segundo Informe de Vigilancia Tecnolégica elaborado por el CATI,
instancia de la ONAPI. El propésito central de esta accién es llevar a los sec-
tores interesados, productores, exportadores, sector oficial, entre otros, la va-
liosa informacién que contienen las patentes en cuanto a aparatos, maquinaria
y procesos para la produccién de productos licteos. Tenemos la seguridad de
que se trata de un material que brindara beneficio de quienes estén vinculados
al sector.

Para la investigacién, bisqueda y anélisis de este estudio se ha tomado como
periodo de referencia las solicitudes de patentes presentadas en cuatro afios
que son: 2009, 2010, 2011 y 2012. Es importante destacar que no se incluyen las
solicitudes de patentes presentadas en el afio 2013 debido a que no se encuen-
tran publicadas; al momento de la realizacién de la presente indagacién per-
manecian inéditas porque se publican solo a los 18 meses de ser presentadas las
solicitudes.

Para los fines de elaboracién del presente estudio se tomaron en cuenta los
factores que afectan la competitividad del sector licteo en Reptiblica Domini-
cana. Tras haber indagado a fondo en el “Estudio sobre el sector lechero en la
Reptiblica Dominicana”, nos dimos cuenta de que muchos de los problemas
sefialados en dicho estudio en el 2004 todavia 10 afios después seguian persis-
tiendo. Por esa razén justificamos la necesidad de brindar conocimientos so-
bre tecnologia reciente que pueda aplicarse en la industria lechera nacional.

De hecho hicimos esfuerzos particulares que se concentraron en brindar in-
formaciones que pudieran superar los factores 4 y 5 que intervienen en el
estudio del 2004 antes sefialado, a saber: 4) Infraestructura en mal estado para
la produccién de quesos y otros productos lacteos; y 5) Escaso equipamiento
en algunas plantas procesadoras de productos licteos. Para enfrentar la persis-
tencia de esos factores realizamos la biisqueda de informaciones tecnolégicas
relativas a equipos, maquinarias y procesos productivos de productos lacteos.
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LOS PRODUCTOS LACTEOS

Los productos lacteos son de mucha importancia en la alimentacién y desarro-
llo corporal de los seres humanos. El grupo de los licteos incluye alimentos
como la leche y sus derivados procesados, entre los que se encuentran, la man-
tequilla, el yogurt y los quesos (generalmente fermentados). Las plantas pro-
cesadoras de la industria lictea se caracterizan por la manipulacién de un pro-
ducto altamente perecedero como lo es la leche. Por esa razén estos productos
deben vigilarse y analizarse correctamente durante todos los pasos de la cade-
na de frio hasta su llegada al consumidor.

Laleche, empleada mayormente en la
elaboracién de los licteos, procede de
la vaca. También puede consumirse
leche procedente de otros mamiferos
tales como la cabra o la oveja. En algu-
nos paises la leche se obtiene de otros
animales y de plantas como la soya.
En la actualidad la mayor parte de los
alimentos funcionales se elaboran a

partir de productos lacteos. El consu-
mo de productos licteos ha experimentado, desde la década de 1950, un consi-
derable crecimiento en la demanda mundial. Este aumento en el consumo ha
llevado a la industria a superar retos tecnolégicos importantes.

Los lacteos conforman un grupo de alimentos muy variados que se originan
en la leche. Por distintos procedimientos —tanto artesanales como industria-
les— cambian sus propiedades nutricionales y, en muchos casos, le agregan un
valor funcional.

El yogurt y la leche, cuando son fermentados, han demostrado que aportan
grandes beneficios a la salud del ser humano, principalmente en lo digestivo,
gracias a los cultivos lacticos que contienen. En el caso del queso es una rica
fuente de calcio, proteinas y fésforo; el queso también comparte con la leche
sus atributos nutricionales. La mantequilla, por su parte, es rica en vitaminas

A, D,EyK.

Existen muchas categorizaciones acerca de los ldcteos (para una lista completa
se puede ver la categoria correspondiente). Una de las clasificaciones més in-
tuitivas resulta la de los subproductos resultantes de la leche cruda. Las mis-
mas son mostradas en el Gréfico No. 1.
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Grifico No. 1.
Clasificacion de los Lacteos?

Leche cruda

Crema de leche Leche en palvo Queso Leche desnatada

Leche desnatada
&n polvo

IMantequilla Grasas lacteas Caseinas

"_1

Suero de leche

e Conservacién y manipulacién

Los productos licteos poseen diferentes grados, capacidades y necesidades de
conservacién. La capacidad de conservacién afecta por igual, en el caso de los
lacteos, la calidad y seguridad de los mismos. Se puede decir que casi todos son
productos alimenticios perecederos y deben ser conservados rigurosamente
en frio. Como excepcidn estdn el queso y la leche en polvo, productos elabora-
dos para ser almacenados durante largos periodos.

Los métodos de conservacién empleados en la industria lactea, por regla gene-
ral, se centran en la pasteurizacién. Este es un proceso mediante el cual los
alimentos se someten a altas temperaturas con el fin de eliminar los agentes
patégenos que contienen. El control de la temperatura (control de los proce-
sos enzimaticos mediante la vigilancia de la cadena del frio) y el disefio de
envases (control fisico que garantice la atmdsfera interior y su hermeticidad)
completan el proceso para la conservacién.

El anélisis de los ldcteos es importante debido a que numerosos microorganis-
mos y elementos quimicos pueden arruinar la higiene o las propiedades orga-
nolépticas de estos productos.

o Organismos Reguladores

Muchos de los componentes en la leche y sus derivados se pueden analizar
por métodos estdndares aprobados por la Federacién Internacional de Le-

cheria (FIL). Esta organizacién representa al sector de productos lacteos, a
nivel mundial, con estructuras en 53 paises. Fundada en 1903, la Federacién

> Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/LosC30A1cteo. (Acceso: 7 de abril de 2013; 12:51 pm.).
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Internacional de Lecheria es una organizacién del sector privado sin fines de
lucro. Representa los intereses de los distintos actores de la produccién leche-
ra a nivel internacional y promueve el conocimiento y la ciencia actual en una
amplia gama de temas mediante la activacién de proyectos de tecnologia de
ultima generacién a través de la cadena lactea.

En diciembre del afio 2000, la FIL y el organismo para la estandarizacién de
bienes y servicios denominado International Organization for Standardiza-
tion (ISO), comenzaron a publicar estdndares sobre el anélisis de los produc-
tos lacteos. Algunos de los métodos de analisis se publican también bajo el
auspicio de la Association of Official Analytical Chemists (AOAC), una aso-
ciacién cientifica creada en 1884 y cuyo objetivo es realizar y publicar estudios
disefiados para aumentar la confianza en los resultados de los anélisis micro-
bioldgicos y quimicos.

Enla Reptblica Dominicana existe el “Consejo Nacional para la Reglamenta-
cién y Fomento de la Industria Lictea” (CONALECHE); este es el organis-
mo regulador de los productos licteos en el pais. Asimismo, se cuenta con el
Consejo Nacional de Produccién Pecuaria (CONAPROPE), entidad que tie-
ne como funcién principal, asesorar a las instituciones gubernamentales vin-
culadas al sector licteo y servir de canal entre los organismos ptblicos y priva-
dos relacionados.

INDUSTRIA LACTEA EN REPUBLICA DOMINICANA

e Produccién Nacional de Leche’

Anualmente en Reptblica Dominicana se consumen alrededor de 760 millo-
nes de litros equivalentes en forma de: leche cruda, leche en polvo, leche Ultra
High Temperature (UHT), quesos y otros productos lacteos de menor im-
portancia. Este consumo es suplido por partes iguales de leche nacional y pro-
ductos lacteos importados, principalmente leche en polvo.

La produccién nacional es realizada por 59 mil productores, con aproximada-
mente 1.2 millones de cabezas de ganado, distribuidos en todo el pais. De estos
productores, 17 mil estdn especializados en la produccién de leche con un total
de 276 mil animales. El resto tienen un sistema de produccién de doble propé-
sito: carne y leche.

> Perfil Econédmico de la Leche, Gerencia de Investigacién de Mercado Dominicana Ex-
porta. Centro de Exportacién e Inversién de la Repiblica Dominicana, CEI-RD. Santo
Domingo, 2010 (Inédito).
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En el afio 2004 la produccién nacional de leche fue de 388 millones de litros. Ese
nivel se mantuvo en un aumentando promedio de 10.669 por afio hasta el 2008,
fecha en que la produccién alcanzé 610 millones de litros. En el afio 2009 se
produjeron 596 millones de litros, registrindose una disminucién de 2.29% res-
pecto al 2008. En el afio 2010 volvié a aumentar la produccién, y ascendié a 688
millones de litros; fue importante el crecimiento registrando debido a que signi-
ficé un 13.379% respecto al 2009. En el 2011 se produjeron 670 millones de litros, lo
que evidencié una ligera disminucién de un 2.62% con respecto al 2010.*

Los datos més recientes reflejan, segin CONALECHE, que en el afio 2012 la
produccién nacional de leche fue de 573 millones de litros. En el afio 2013 ese
renglén alcanzé los 669 millones de litros. Esa cantidad superé los afios anterio-
res computados y presentd un incremento de 14.35% con relacién al afio 2012

El procesamiento de la leche nacional es realizado mayoritariamente por cuatro
grandes empresas. Las mismas son: Leche Rica, Parmalat, Ladom y Nestlé. Tam-
bién hay varias queserias, dulcerias y heladerias importantes en el pais.®

En el Gréfico No. 2 se refleja la cantidad de leche por litros producidos entre 2004
y 20IL

Grdfico No. 2.

Produccién de leche bovina Periodo 2004-2011

(Millones de litros)
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[IPRDD. LECHE 388 451 501 567 610 596 688 | 670

Fuente: Consejo Nacional de Produccién Pecuaria, CONAPROPE.

+ Memorias 2004-2011, Consejo Nacional de Produccién Pecuaria, CONAPROPE. San-
to Domingo, 2012 (Inédito).

5 Datos proporcionados via telefénica por el St. Bernardo Santana, Encargado de Planifi-

cacién del Consejo Nacional para la Reglamentacién y Fomento de Industria Lechera,

CONALECHE, en fecha 14 de enero del 2014. Cantidades redondeadas.

Galvan, Hecmilio: “La industria lechera y su aporte al desarrollo econémico de la Repu-

blica Dominicana”. Periédico Hoy. 30 de mayo de 2013. Edicién digital.
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Princi{ales actores que conforman la cadena agroalimentaria
de leche y productos ldcteos

La cadena agroalimentaria de leche y sus derivados licteos estd conformada
por los siguientes actores: productores, intermediarios/recolectores de le-
che, centros de recoleccién y enfriamiento de leche, plantas licteas indus-
triales, plantas lacteas artesanales, distribuidores mayoristas y minoristas y
consumidores.

1. Productores. La gran mayoria de las unidades productivas en Reptblica
Dominicana son pequefias y medianas. Mas del 659 de las fincas tienen
nueve cabezas o menos. Cerca del 809 tienen 20 cabezas de ganado o me-
nos. Si se consideran como fincas pequefias aquellas de 50 cabezas o menos,
significa entonces que el 90.39% de todas las fincas del pais lo son. Esta carac-
teristica es comun en todas las regiones productoras. La produccién estd
relativamente concentrada en las fincas més grandes. Las fincas con 20 cabe-
zas o menos, que representaron el 809 de las mismas en el 2005, aportaron
menos del 189 de la produccidn total durante ese afio. Para la misma fecha,
las fincas de 100 cabezas o mis, que son menos del 5%, produjeron el 579 del
volumen total.

Los grandes productores de leche, como disponen de sus propios sistemas de
refrigeracién, venden el producto directamente a las plantas procesadoras in-
dustriales. Esas plantas retiran el producto en camiones cisternas. Los peque-
fios productores de leche, organizados en asociaciones, acopian el producto en
centros de recepcidn provistos de tanques o refrigeradoras para conservar el
producto a una temperatura adecuada. Los centros estdn localizados en luga-
res accesibles a los camiones cisternas de las plantas procesadoras. Los demis
productores venden a intermediarios o plantas artesanales que recogen el pro-
ducto en pequefias unidades de transporte sin sistemas de refrigeracién.

2. Intermediarios/recolectores de leche. Este eslabén de la cadena esta con-
formado por un importante nimero de actores que, dentro del sistema de
comercializacién de leche cruda o no procesada, juegan un papel destacado.
Ellos compran a los pequefios y medianos productores volimenes importan-
tes de leche que luego venden directamente a las plantas procesadoras arte-
sanales, al consumidor rural o a la poblacién urbana de las ciudades del inte-
rior. Debido a que esta leche no es sometida a ningtin proceso de transformacién,
y que es comercializada sin las condiciones sanitarias requeridas, implica que el
producto sea altamente perecedero y el precio que se paga por la misma es bajo.

7 “Sistema Armonizado de Rastreabilidad Bovina en paises de Centroamérica y la Repu-
blica Dominicana”. Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIR-
SA), con el apoyo del Banco Interamericano de Desarrollo (BID). San Salvador, El
Salvador, 2008 (Inédito).
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En este eslabdn, los factores que se toman en consideracién para establecer el
) q p
precio del producto son la oferta de los productores y de los intermediarios y
la demanda de las queserias, dulcerias y otras fabricas de productos lacteos.
q ’ y p

La leche fresca que se comercializa a queserias, dulcerias y otros estableci-
mientos dedicados al procesamiento de la leche es de una calidad superior
cuando estos establecimientos son medianos y grandes. Asi ha de ser porque
elaboran un producto en condiciones que responden a los requerimientos sa-
nitarios y de higiene exigida en las normas establecidas.

3. Centros recolectores y de enfriamiento de leche. Los centros de recolec-
cién y enfriamiento de leche fueron promovidos por la Nestlé desde la década
de 1970-1980. Los mismos han sido decisivos para que pequefios y medianos
productores participen en el mercado de la leche para uso industrial. Esa labor
la ha continuado con mucho éxito el Consejo Nacional para la Reglamenta-
cién y Fomento de la Industria Lechera, CONALECHE. El ganadero que
transporta su leche a caballo, en un motor, camioneta o camién a un centro de
acopio, le permite ademds tener acceso a insumos, asistencia técnica, recibir
capacitacién, volviéndose mis competitivo.

4. Distribuidores mayoristas y minoristas. Estos actores son los responsables
de comercializar y distribuir los productos licteos en bodegas, mercados, su-
permercados, pulperias y por medio de vehiculos repartidores. En general, las
bodegas mayoristas también se desenvuelven como detallistas.

5. La industria. En el caso de la industria lictea dominicana se ha registrado
por décadas el predominio de la marca Rica, la cual ha dominado el mercado de
la leche liquida. Otra empresa que surgié con fuerza fue Licteos Dominicanos
(LADOM); esta basa su produccién en la rehidratacién y no en la compra de
leche fresca en el mercado local. La leche evaporada ha sido dominada histéri-
camente por la empresa CODAL o Nestlé Dominicana, la cual est4d ubicada
en San Francisco de Macoris. Esta le compra a mas de 1,200 pequefios ganade-
ros, especialmente de la Linea Noroeste, del Sur profundo y del Nordeste. En
el 4rea de los quesos, aunque dominada por la empresa Sigma (antes Sostia),
hay otras marcas medianas que han adquirido importancia y que deben ser
mencionadas. Entre ellas estdin Geo, San Juan, Michel, Induveca, entre otras.®

6. Consumidores. Estos actores representan el tltimo eslabén de la cadena agroa-
limentaria de leche y productos licteos. En el caso de los consumidores de las
zonas urbanas, se abastecen principalmente de los supermercados, mini stper,
mercados y pulperias. En el caso de los consumidores de las zonas rurales, estos

® Galvén, Hecmilio: “La industria lechera y su aporte al desarrollo econémico de la Repu-

blica Dominicana”. Periédico Hoy. 30 de mayo de 2013. Edicién digital.
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se abastecen principalmente de pulperias y distribuidores minoristas. Las plan-
tas procesadoras artesanales utilizan distribuidores para la venta de leche cru-
da en zonas cercanas a sus centros de produccién. En algunos casos lo hacen a
través de pequefios comerciantes.

EXPORTACION DE LECHE DESDE REPUBLICA DOMINICANA

Segtn se puede evidenciar en el Cuadro No. 1, la Reptblica Dominicana ha
mantenido una participacién en la exportacién de distintos tipos de leches y
sus derivados durante el periodo 2011-2013. No obstante se puede constatar una
disminucién sostenida durante los tres afios mencionados. El total exportado
en el 2012 con relacién al 2011 se redujo en un 22.35%. El total exportado en el
2013 con respecto al 2012 representd una disminucién de un 18.93%.

Un dato importante a comprobar es que la leche de coco es la méis exportada.
Tiene un promedio anual de mis de 7 millones de kilogramos.

Cuadro No. 1.

TIPO DE LECHE Y DERIVADOS 2011 2012 2013%*
Cantidades en Kilogramos

Leche liquida o semiliquida 39,408.44 91,196.12 120,476.95
Leche descremada 7,339.98 49,903.02 449.56
Leche semidescremada - - 73,072.00
Leche evaporada 39,338.82 18,205.42 39,621.06
Leche en polvo 1,450,115.39 240,353.05 201,877.65
Leche descremada en polvo - 10,000.00 29,189.00
Leche condensada 3,903.94 3,135.12 13,755.64
Crema de leche - 12,993.14 985.79
Suero de leche 285,132.75 99,950.00 25.00
Leche modificada maternizada - 45,783.79 23,761.33
Leche con sabor a chocolate 27,702.39 121,888.42 73,104.94
Leche con sabor a vainilla - 15,522.84 -
Leche de soya 495.00 7,724.29 8,411.54
Leche de coco 7,925,909.76 7,456,247.73 6,040,956.66
Leche azucarada esterilizada 745,474.26 - -
Total por afio 10,524,793.73 8,172,902.94 6,625,687.12

Fuente: Departamento de Estadisticas del CEI-RD.
#* Cifras preliminares.
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En el Cuadro No. 2 se pueden ver los principales destinos de las exportaciones
dominicanas de leche. Para la leche en polvo el principal destino es Haitf, segui-
do de Cuba y Curazao. En cuanto a la leche condensada los principales merca-
dos son Hait{ y Las Islas Turcas y Caicos. La leche de coco congelada tiene
como destino Estados Unidos y Martinica. La leche liquida y semiliquida se
exporta en mayor medida hacia Haiti y Las Islas Turcas y Caicos. Mientras que
la leche evaporada sin adicién de azdcar se exporta principalmente hacia Suizay
la Isla Providencia. Los demés destinos se pueden observar en dicho cuadro.

Cuadro No. 2.

Principales destinos de exportacién

Leche en polvo

Leche de coco

Leche liquida y

Leche azucarada

semiliquida esterilizada
Hait Estados Unidos Haitf Hait{
Cuba Puerto Rico Caicos Turcas, Islas Jamaica
Curazao Guadalupe y sus Granada, Isla Aruba
St. Thomas dependencias Cuba Caicos y Turcas, Islas
Aruba Martinica Aruba Providencia, Isla
Granada, Isla Holanda Trinidad y Tobago Suecia
Providencia, Isla Honduras Honduras Pert
Jamaica Costa Rica Providencia, Isla

Trinidad y Tobago
Antigua y Bermuda, Isla
Zona Neutral

Estados Unidos

Pera

Puerto Rico

Caicos y Turcas, Islas

Leche condensada

Haiti

Caicos y Turcas, Islas
Providencia, Isla
Zona Neutral
Estados Unidos

Saint Marteen
Haiti

Barbados
Trinidad y Tobago
Curazao

México

Alemania
Providencia, Isla
Aruba

El Salvador

Granada, Isla

Leche de coco

congelada

Estados Unidos
Martinica
Puerto Rico
Zona Neutral

Jamaica

Zona Neutral
Zurinam

Skye, Isla (Reino
Unido)

Estados Unidos
Saint Marteen

Leche de soya

Estados Unidos
Haiti

Leche evaporada sin
adicién de azicar

Suiza

Providencia, Isla

Caicos y Turcas, Islas
Zona Neutral

Antigua y Bermuda, Isla
Dominica, Isla

Estados Unidos
Honduras

Haiti

Saint Marteen

Fuente: Subgerencia de Estaditicas del Centro de Exportacién e Inversién de la Reptblica
Dominicana CEI-RD, 2014.

Observaciones

El “Estudio sobre el sector lechero en la Reptiblica Dominicana”, elaborado
por la firma consultora GFA Terra Systems, en noviembre de 2004, reflejé la
baja competitividad de la cadena agroalimentaria de leche y productos lacteos
en la Reptblica Dominicana. Los factores que en ese momento intervenian en
la baja competitividad eran:

1. Baja productividad por vaca en algunas regiones del pais;
2. Baja carga animal en el sistema de pastoreo;
3. Falta de registro productivo y reproductivo;
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4. Infraestructura en mal estado para la produccién de queso y otros pro-
ductos lacteos;

5. Escaso equipamiento en algunas plantas procesadoras de productos
lacteos;

6. Escaso acceso a financiamiento;

7. Transporte de la leche en condiciones inadecuadas;

8. Deficiencia de los servicios publicos, como suministro de electricidad y
agua potable;

9. Escasez de personal calificado para las queserias;

10. Manejo inadecuado del producto en la fase de recoleccién y transporte
desde la finca a los centros de acopio, que afecta la sanidad e inocuidad
de la leche; y

11. Algunos productos licteos comercializados en el pais no cumplen con
las normas y estindares de calidad exigidos por las disposiciones legales
y reglamentos sanitarios vigentes.

A los fines del presente boletin, tomaremos en cuenta los factores pertinentes
que afectan la competitividad del sector licteo en Reptiblica Dominicana en
relacién al campo que nos ocupa, segtin el estudio mencionado, que es la tec-
nologia a aplicarse en la industria lechera nacional, dado que estos problemas
persisten en la actualidad.

En ese aspecto, los factores 4 y 5 antes sefialados, relativos a la infraestructura
para la produccién de quesos y el escaso equipamiento en algunas plantas pro-
cesadoras de productos lacteos, son los factores sobre los cuales realizaremos
la biasqueda de la informacién tecnoldgica relativa a equipos, maquinarias y
procesos productivos de productos l4cteos.
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LISTADO DE DOCUMENTOS DE PATENTES DEL SECTOR LACTEO

Ya se han visto algunos factores de la industria lictea en la Reptiblica Dominicana como son
la produccidn, las exportaciones y los agentes que inciden en la competitividad. Ahora ob-
servemos los documentos de Patentes correspondiente a los afios 2009, 2010, 2011 y 2012 con
la finalidad de contribuir al avance productivo y al desarrollo de la tecnologia en la industria
nacional. En ese aspecto, las bases de datos consultadas para la biasqueda de los documentos
de patentes son: PatBase, Espacenet, PatentScope y la de patentes nacionales de la Oficina

Nacional de la Propiedad Industrial (ONAPI).

Los datos que aparecen en las tablas corresponden a una seleccién de solicitudes relevantes
de Patentes internacionales publicadas. Las mismas hacen referencia a inventos relativos a
dispositivos, aparatos, maquinarias, procesos o formulaciones relativas a la produccién y
conservacién de leche y sus derivados.

En el presente caso la bsqueda se realizé mediante la Clasificacién Internacional de Paten-
tes (CIP). El propésito era focalizar la basqueda por 4rea especifica, la cual incluyé los
procesos de ordefio, concentracién, evaporacién, conservacién y eliminacién de impurezas,
entre otros. Las tablas siguientes se encuentran agrupadas por los temas mencionados, a
saber:

CIP: A01J5/00
Miquinas o dispositivos para el ordefio.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Cuatro (04).
No. Numero de solicitud Titulo Titular
1 CI.437-2009 Sistema de ordefio de mamiferos Uslar Valenzuela, William
preferentemente bovinos, que discrimina Jara Santoni, Luis Rojas
cuando se termina la leche, incluye colector, Salas, Alejandro Jara
pezoneras y mangueras Espinoza
2 ES200930220 Dispositivo para la estimulacion de ubres Illumbeta, S. L. U.

en el proceso de ordefio

3 NL1037523 Dispositivo de ordefio y método Van Den Berg Karel
para limpiar el mismo

4 NL1037158 Dispositivo y método de ordefio, Van Den Berg Karel
y software para controlarlo
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Afio 2010.
Cantidad de documentos: Seis (06).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

P2010030880 Adaptador para ordefio Orién Machinery Co,
p p y
LTD

SE1050549-3 Método y sistema para el ordefio Catlsson Peter
automatico de animales

6 US29/979,610 Una estacion giratoria para ordefiar, kit de Gea Houle, Inc.
montaje de la misma, y método para armar

Afio 2011.
Cantidad de documentos: Seis (06).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

US13/236,539 Manguera de apoyo para el ordefio CMA Livestock

US61/453,592 Robot asistido por humanos Mirobot, LTD
para sistema de ordefio

US61/434,939 Dispositivo de ordefio Pharming Intellectual
Property BV
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Afio 2012.
Cantidad de documentos: Once (11).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

US20120705233 Método y dispositivo para ordefiar un animal ~ Fransen Renatus Ignatius
lechero y Alexander Van
Leeuwen

US20120462282 Método y arreglo para controlar el ordefio Delaval Holding, AB
mediante una maquina

US20120448993 Caja de ordefio con robética adjunta Technologies Holdings
Corp

CN201220520440 Dispositivo automatico de ordefio Modern Farming Baoji
Co, LTD

10 DE201210102133 Salén de ordefio con un dispositivo de robot ~ Gea Farm Technologies,
interior GMBH

Total Patentes de maquinas y dispositivos para el ordefio: Veintisiete (27).
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Se puede evidenciar en los documentos recuperados relacionados con el ordefio que existen
Patentes en distintos paises relativas a dispositivos, aparatos, sistemas y métodos para orde-
fiar. La mayoria reivindican sistemas automaticos de ordefio; algunos incluso controlados
por software. El principal pais con este tipo de Patentes es Estados Unidos, seguido de los
Paises Bajos.

Como ejemplo de lo sefialado podemos ver la Patente No. NL1037158, presentada en los
Paises Bajos, en el afio 2009, por el propio inventor, Karel Van Den Berg. La misma muestra
un DISPOSITIVO Y UN METODO PARA ORDENAR CONTROLADOS POR UN SOFTWARE.

NL1o37158
Dispositivo y método de ordefio
y software para controlarlo

La invencién se refiere a un dispositivo de ordefio, un

método y un software. El dispositivo de ordefio inclu-
ye un dispositivo para la prevencién de contaminantes
en la leche durante el ordefio de un animal. El disposi-
tivo incluye una copa de pezén que va unido a una teti-

lla y serd conectado a un recipiente de recogida de le-

che. El dispositivo incluye ademés un detector para

generar y transmitir una sefial de interrupcién, como
resultado de la deteccién de la fijacién incorrecta de
una copa en pezdn. El dispositivo también incluye un

sistema de gestién para separar la leche del animal, en
caso de que la misma esté dirigida a un primer y segun-
do destino.
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CIP: A01J9/00
Recipientes o embalaje para la leche.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Tres (3).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 CN20092227085 Caja siamesa para embalaje de leche

Aifio 2010.
Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 CN20102136025 Contenedor para el envasado de leche Zhiwen Lin

Afio 2011,
Cantidad de documentos: Cinco (5).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 CN20112513895 Caja para leche amigable al medio ambiente Jinchao Song

CN20112236895 Botella de yougurt resistente Foshan Southern
a altas temperaturas Packaging Co LTD

Afio 2012.
Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

Total Patentes de recipientes o embalaje para la leche: Once (11).
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Existen diversos empaques y formas de embalar la leche o productos licteos. Algunos de
ellos se muestran en las tablas expuestas anteriormente relativas a las Patentes encontradas
en la basqueda realizada. No son muchas las patentes en este renglén. China tiene el lidera-
to, con 9 de las 11 solicitudes de patentes encontradas en los tres afios de referencia.

Una de estas Patentes es la No. GB20100006588, denominada UN MOLDEADO DE PLASTICO
POR SOPLADO PARA EL ALMACENAMIENTO DE LIQUIDO, presentada en Gran Bretafia, por la
empresa NaMPAK Prastics EUrROP LTD.

GB20100006588
Un moldeado de pldstico por soplado

para el almacenamiento de liquido

Un recipiente de plastico moldeado por soplado (160)
para el almacenamiento de liquido (por ejemplo, leche)
tiene un cuerpo (102) con un eje central destinado a ser
generalmente vertical durante el almacenamiento. Una
linea parte del recipiente biseca un asa integrada (108)
en el cuerpo, el mango tiene una abertura que se ex-

tiende en una primera direccién a través del cuerpo,
que tiene una huella en vista en planta con una linea de
la parte (112) que se extiende en una segunda direccién
perpendicular a dicha primera direccién.
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CIP: A23C1/00
Concentracién, evaporacién o desecacién de productos licteos.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Cinco (5).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

EP20090163435 Composicion de leche en polvo Nestec, S. A.
que contiene lactosa

GB20090110506 Nuevas cepas de bacterias para yogur Selour Vk Holding Food
y sus combinaciones para la produccién
de preparados probidticos

Afio 2010.

Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

Aflo 2011.

Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 120110000040 Procedimiento pata la produccion Kazakauskiene Asta
de productos licteos con contenido Leonaviciene Vale
reducido 4cidos grasos saturados
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Afio 2012.
Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1 US20120565561 Producto de leche concentrado estable Cale Kenneth William

Total Patentes de concentracién, evaporacién o desecacién de productos lacteos: Nueve (09).

En los documentos citados arriba se pudo ver lo referente a la concentracién, evaporacién o
desecacién de productos licteos. Se aprecid, ademds, los diferentes paises y tipos de Paten-
tes reivindicadas. Segtin se evidencia se listaron pocas Patentes en este renglén; sélo apare-
cen en el mismo el Reino Unido, Europa y Lituania con igual nimero de Patentes.

Citando un ejemplo, se puede ver la Patente No. GB20090004562, referente al PROCEDI-
MIENTO DE AISLAMIENTO Y PURIFICACION DE LOS COMPONENTES DEL SUERO DE LECHE. La misma
fue presentada en el Reino Unido por la empresa Separation Technologies Invest, LTD, en
fecha 17 de marzo de 2009.

GB20090004562
Aislamiento y purificacién de los
componentes del suero de leche

Un procedimiento para el aislamiento y / o purificacién
de un componente deseado, particularmente lactosa, que
comprende las etapas de:

¢ Opcionalmente someter el suero a ultrafiltracién
para proporcionar un concentrado de proteina de
suero de leche y un permeado.

¢ Comunicarse con el suero o permeado de suero
con al menos una serie de resinas de intercambio
idénico.

¢ Comunicarse con dos resinas de intercambio 16-
nico finales, las cuales comprenden una resina
catidnica de 4cido fuerte y una base débil final de
resina de aniones, en donde el componente de-
seado se recoge en la resina anidnica final.
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CIP: A23C3/00
Conservacién de la leche o derivados.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Nueve (9).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN200910237416 Método para el procesamiento de la leche Inner Mongolia Yili
esterilizada UHT con proteinas estables Group

US20090147614 Un procedimiento para el procesamiento de Atla Foods Amba
leche y una instalacién

US20090246419 Extraccion de aditivos de gas de la leche cruda Dean Intellectual
Property Services, Inc.

RU20090144351 Planta de refrigeracion y pasteurizacion de leche Brodskij Lazar
Efimovich
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Afio 2010.
Cantidad de documentos: Cinco (5).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

DE201010009251 Un procedimiento para preparar un Roiner FranzGuerster
producto alimenticio, en particular queso Bernhard

DE201010014013 Preparacion de leche fresca Sand Otto

Afio 2011.
Cantidad de documentos: Cuatro (4).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN201110143878 Dispositivo de esterilizacion de leche de cabra ~ Dalian Jiuyang Food

Co LTD

4 RU20110106481 Unidad de refrigeracion y pasteurizacion OOO NPP Avtomash
de la leche Vladimir
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Afio 2012.
Cantidad de documentos: Cuatro (4).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1 US20120409475 Aparato y método para pasteurizar leche David A. Becker
para la alimentacién a los terneros

2 CN201210247552 Método para la produccién de leche mediante Bright Dairy
esterilizacion de presion ultra alta and Food Co, LTD
3 CN201220201100 Proceso y dispositivo de presion ultra-alta para Lei Jianyuan

la esterilizacion de la leche fresca

4 CN201220302441 Dispositivo de coleccion de energfa Yao Minggin
acustomagnética de esterilizacion y desinfeccion
para leche fresca y leche de soja

Total Patentes de conservacién de la leche o derivados: Veintidés (22).

Enla basqueda de documentos de Patentes relativas a la conservacién de la leche y sus deriva-
dos encontramos distintos métodos y procedimientos para los fines de este proceso. Los mis-
mos se pueden evidenciar en las tablas arriba presentadas. Algunos de estos procedimientos
para tratar la leche reivindican métodos utilizando altas temperaturas, la separacién fisica de
los microorganismos, la pasteurizacién o la refrigeracién. Los principales paises con Patentes
son, segtin se puede observar, China y Alemania. Aunque hay una gran variedad de paises
donde se solicitan Patentes para esos procedimientos, como Espafia, Rusia y Brasil, entre otros.

Como ejemplo podemos citar la Patente No. CN2o1010191281, relativa a un METODO DE
ESTERILIZACION DE LA LECHE POR RADIACION, cuya solicitud fue presentada en China por la
empresa UNIV SOUTH CHINA TECH, Universidad de Tecnologia.

CN201010191281
Método de esterilizacién de la leche por radiacién

La invencién da a conocer un método de esterilizacién de la leche por radia-
cién. En la invencién, el campo de un pulso magnético de alta intensidad se
adopta, para procesar leche fresca a una temperatura baja de 5-10 C, matando
asila vitalidad del microorganismo y de la enzima modificada en la leche fres-
ca y manteniendo la nutricién constituyente y la calidad organoléptica de la
leche. La invencién tiene por objetivo principal resolver el problema de la
contaminacién microbiana de bacterias aerobias, bacilo de colon, levadura y
similares, y la enzima capaz de causar el deterioro en los alimentos, por medio
de un método de esterilizacién por radiacidén, que efectivamente puede des-
truir el microorganismo y bajar indices de microorganismos en la leche, para
satisfacer el requisito de esterilizacién comercial.
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CIP: A23C3/04

Conservacién de la leche o de preparados licteos por congelacién o refrigeracién.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo

Titular

2 CN200920170867

Sistema de ordefio y el mantenimiento de la
leche fresca y un dispositivo en el sistema

Shuangming
ZhangTianjun
Huang]ianzhong
WangGuiqin
ZhangMaoliang
XueMingren Zhou

Afio 2010.
Cantidad de documentos: Seis (6).

No. Numero de solicitud Titulo

Proceso de esterilizacion
de productos lacteos

BR2010PI00166

RU20100119626

Unidad de refrigeracion
y pasteurizacion de la leche

6 DE201010060715

Método y aparato para el tratamiento de leche

Titular

John Bean Technologies
Maquinas e
Equipamentos Ind
LTDA

OOO NPP
AVTOMASH
VLADIMIR

Foerster Martin
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Afio 2011.

Cantidad de documentos: Ocho (8).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 CN201120050316 Planta de refrigeracion con tanque Xinxiang LLeo
de enfriamiento de leche Machinery Co LTD

CN201120050322 Generador de agua caliente para el Xinxiang Leo
tanque de enfriamiento de leche Machinery Co LTD

CN201110324965 Répida refrigeracion de leche Ganshu Huagqing Light
y almacenamiento frio del tanque Industry Machinery
Co LTD

8 CN201120407140 Refrigeracion de la leche en tanque Ganshu Huagqing Light
de almacenamiento de frio Industry Machinery
Co LTD
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Afio 2012.
Cantidad de documentos: Ocho (8).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN201220085108 Dispositivo y método de enfriamiento
y recuperacion de calor para
la produccién lechera

CN201220279662 Tanque de enfriamiento de leche Tianjin City Tianguang

Yongxin Animal
Husbandry Equipment
Co, LTD

CN201220462585 Dispositivo de refrigeracion de la leche al vacio  Anhui Xiqiang Dairy
Group Co, LTD

8 MD20120000076 Planta de enfriamiento Inst de Energetica Al
y pasteurizacion de leche Academiei De Stiinte A
Moldovei

Total Patentes de conservacién de la leche o de preparados licteos por congelacién o refrigeracién:
Veinticuatro (24).
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En la captura de las Patentes relativas a la conservacién de la leche o de preparados licteos
por congelacién o refrigeracién, en los afios de referencia, se pueden observar algunos aspec-
tos. En las tablas existen diversos métodos, procedimientos y maquinarias que cumplen con
este objetivo como son plantas, medios de transporte con sistemas de refrigeracién incorpo-
rados y medios de refrigeracién con otros objetivos, como la medicién y el almacenamiento
del producto lcteo. Segtin se puede evidenciar, el pais donde m4s se han presentado Paten-
tes en esta clasificacién es China.

Un ejemplo que puede ser de utilidad mostrar se percibe en la Patente de Modelo de Utili-
dad No. CN200920308467, relativa a un EQUIPO DE REFRIGERACION DE LECHE CON DISPOSITI-
VO DE MEDICION, solicitud presentada en China por la empresa T1ANJIN DONGLIANG TECH-
NoLoGy Co, LTD.

CN200920308467
Equipo de refrigeracién de leche
con dispositivo de medicién

El modelo de utilidad se refiere a un equipo de refrige-
racién de leche con un dispositivo de dosificacién, que
comprende un cuerpo de depédsito y una unidad de re-
frigeracién comunicada con el cuerpo del depésito a tra-
vés de una tuberia. El modelo tiene las ventajas de que
el depésito de leche de refrigeracién y el dispositivo de
metro estdn orgdnicamente integrados, el equipo de re-
frigeracién de leche es razonable en disefio, de estruc-
tura sencilla y conveniente en el uso, no sélo ahorra tiem-
po y reduce la intensidad de trabajo de los operadores,
sino que también se puede inyectar directamente la le-
che cruda en el tanque de refrigeracién sin probeta; pre-
viene las bacterias dafiinas que entran en la leche cruda,
y garantiza la calidad de la leche fresca.
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CIP: A23C7/04
Eliminacién de impurezas presentes en la leche.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Cinco (5).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

EP20090157997 Leche y productos licteos modificados para Melnik Bodo
exhibir un indice reducido insulinémica y/o
actividad mito génica reducida

RS20090000231 Procedimiento tecnolégico para la produccion Kocic Gordana
de la bebida de leche dietética con nivel
reducido de acido urico y purina

Afio 2010.
Cantidad de documentos: Cinco (5).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

BR2010PI00693 Proceso continuo y un aparato para la reduccién Dias De Moraes
del contenido de lactosa de la leche y la e Silva Reynaldo
esterilizacién por catalisis heterogénea

KR20100073448 Una leche que contiene DHA y un método de  Dongwon Dairy Food
su fabricacion Co LTD
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Afio 2011.
Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 EP20110005880 Composicion de la leche cruda para su uso en Univ Muenchen L
la prevencion o el tratamiento del asma y otras Maximilians
enfermedades alérgicas en los bebés y los nifios

Afio 2012.
Cantidad de documentos: Tres (3).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

US20120566753 Micro filtracion de leche humana Prolacta Bioscience, Inc
para reducir la contaminacién bacteriana

Total Patentes de eliminacién de impurezas presentes en la leche: Quince (15).
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Eliminar impurezas en la leche y productos lacteos es un proceso importante en la industria
Lictea. En ese sentido se ha obtenido una serie de documentos con tecnologias relativas a
dichos procesos o procedimientos. En los cuatro afios de referencia algunos reivindican
métodos para eliminar las impurezas de la leche por filtracién, por esterilizacién, por centri-
fugacidn, entre otros. Dentro de los paises que més Patentes tienen en este renglén se en-
cuentran China y varias naciones europeas. Hay, adem4s, una patente brasilefia.

Por su novedad, podemos mencionar la Patente BR20o10PI0o0693, relativa a un METODO Y
APARATO PARA LA ESTERILIZACION DE LA LECHE POR CATALISIS HETEROGENEA; la misma fue
presentada en Brasil por los propios inventores: DiAs DE MORAES E SILvA REYNALDO.

BR2o10Ploo693
Proceso continuo y un aparato para la reduccién del
contenido de lactosa de la leche y la esterilizacién
por catdlisis heterogénea

Proceso y aparato para reducir el contenido de lactosa
de la leche por medio de esterilizacién por foto catélisis
heterogénea. Se refiere al proceso de reduccién del con-
tenido de lactosa por hidrélisis mediante foto catélisis
heterogénea con luz UV -ultravioleta— para liberar ra-
dicales libres que esterilicen la leche. Utiliza los prin-
cipios de la foto catalisis de Apo (procesos avanzados
de oxidacién), que a menudo se usan para tratar los
efluentes ya ampliamente demostrado en la investiga-
cién. La unidad entera es de acero inoxidable y funcio-
na por el escurrimiento de la leche de las losas a la base
montada sobre el depésito; el proceso es continuo y el
dispositivo tiene 7 (siete) estaciones con placas inclina-
das que fluyen a través de la fina capa eliminado de la
leche en la parte inferior en forma de leche baja en lac-
tosa y esterilizada.
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CIP: A23C7/00
Otros aspectos de la tecnologia lictea.

Afio 20009.
Cantidad de documentos: Tres (3).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1120090000045 Proceso para la produccion de productos Fedaravicius Vytautas
lacteos naturales, que contienen proteinas

y carece de lactosa

Aflo 2010.

Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 FR20100001558 Dispositivo de medicién de la produccién de Scheffler Christian
leche, comprende un tanque de retencién, una
maleta de transporte, y una unidad de centrado
y guiado, sujetadores unidos en que el elemento
de fijacién comprende una parte principal

Afio 2011.

Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular
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Afio 2012.
Cantidad de documentos: Cuatro (4).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1 JP20120061645 Procedimiento para la prevencion de la Meiji Co, LTD
formacién de sabor anormal en la leche cruda o
leche pasteurizada

2 US20120344228 Sistemas y métodos para producir productos Alliance Entpr of
lacteos con colesterol reducido Wisconsin, LLI.C
3 KZ2001200001 Método para producir productos lacteos Joint Stock Co Almaty

Technological Univ

4 US20120600330 Método para preparar leche batida para Isaac Taitler
cappuccino u otros liquidos que contienen
proteinas, utilizando un aparato

Total Patentes de otros aspectos de la tecnologia lictea: Diez (10).

Tal como se evidencia en las tablas, existen varias Patentes que se refieren a la tecnologia
lactea, aunque no se encuentren en las clasificaciones desglosadas més arriba. Es reducido el
ntimero de las patentes encontradas para esta clasificacién. Podemos observar que, de diez
(10) solicitudes de Patentes capturadas, China cuenta con tres (03) y Estados Unidos con
dos (2). Conforman, entre ambos paises, la mitad de las Patentes encontradas.

Una de las Patentes mencionadas que podemos citar como ejemplo es la No. CN201020182364,
denominada MOTOR DE CORRIENTE ELECTRICO PARA SEPARADOR DE LECHE, presentada en
China por el propio inventor, KANG LI.

CN201020182364
Motor de corriente eléctrico para separador de leche

Se refiere a un motor de corriente continua para un
separador de leche eléctrico, que comprende una carca-
sa de motor, un estator, un rotor, un eje de salida del
motor, una ranura en forma de U en el extremo delan-
tero del eje de salida, una tapa de extremo superior y
una cubierta de extremo inferior. El mismo se caracte-
riza por funcionar de manera continua. Resuelve el pro-
blema de que la leche al fluir por el motor pueda causar
dafios, ademas de que funciona suavemente, con me- ' ’
nos vibracién y oscilacién, causando menos ruido.
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CIP: A23C9/00

Preparados a base de leche, leche en polvo o preparados a base de leche en polvo.

Afio 2009.

Cantidad de documentos: Ventiseis (26).

No. Numero de solicitud

2 AU20090101002

CZ20090021958

RU20090141298

CN200910259968

10 CN200910259967

12 PL.20090386996

14 EP20090154238

Titulo

Un método para procesar un polvo
lacteo por compresion

Queso de leche de oveja que
contiene probidticos

Foérmula en seco de leche en polvo
y un paquete de ello

Polvo de leche infantil, en formulaciones
separadas para el dia y la noche

Foérmula infantil noche de leche en polvo

Método de fabricacion de la leche

Dispositivo para la produccion
de espuma de leche

Titular

Fonterra Co Operative
Group

MilcomVyzk stav
mlukarensky

Mogilevskiy Lev
Mikhailovich

Inner Mongolia Mengniu
Arla Da

Inner Mongolia Mengniu
Arla Da

Nadrowski Tadeusz

Delica Ag
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No. Numero de solicitud Titulo Titular

US20090202877 Un producto de leche con lactosa reducida Bopa Ireland LTD

y un proceso para la preparacion
de los mismos

18 EP20090158666 Un producto lacteo bajo en colesterol Corman SA
para uso como un medicamento

20 NL20091037390 Aparato para medir las propiedades Lely Patent NV
de la leche

22 RU20090142282 Producto lacteo pasteurizado a base de leche G Nauchnoe Uchrezhdenie

de cabra para la alimentacién de mujeres Nii Detskogo Pitanija
embarazadas y lactantes Rossijskoj Akademii Sel
Skokhozjajstvennykh Nauk
Gnu N

24 1120090000093 Proteina de leche, método de obtencion y Dainauskas Mindaugas

equipo

26 BR2009MU02098 Disposicion inserta en la maquina para la Gouvea Luis CarlosDe
produccién de polvo de leche de cabra Oliveira José Geraldo
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Afio 2010.
Cantidad de documentos: Diez (10).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN201010152578 Leche cruda con alto contenido de Heilongjiang Dairy Industry
melatonina y el método de obtencién Technical Dev Ct

CN201010192881 Método de preparacion de un compuesto Univ Shanghai
estabilizador para el producto licteo
y el método de analisis de la estabilidad
de caseina

DE201010006866 Prepatacion de un producto licteo que
contiene la leche o sus componentes, donde
uno de los ingredientes es la grasa

US20100834010 Maquina pata producir espuma de leche

10 JP20100253527 Composicion de la bebida de leche Sanei Gen Ffi Inc
enriquecida con hierro
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Afio 2011.
Cantidad de documentos: Cuatro (4).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

RU20110100947 Método para la produccion de leche en  Federal Noe G Obrazovatel
polvo y producto que la contiene Noe Uchrezhdenie
Vysshego Professional

Nogo Obrazovanija Omskij
G Agrarnyj

4 SK20110000237 Leche de efecto inmunomodulador Natures S R OHumenska
Mliekaren A S Vyskumny
Ustav Potravinarsky

Afio 2012.
Cantidad de documentos: Ventisiete (27).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

US20120668624 Uso del acido de bacterias lacticas para reducir Biogaia Ab
la caries dental y bacterias causantes de caries
dental

US20120529287 Método para la produccién de una composicion Chr Hansen As
de leche en fracciones

US20120602592 Método para simular los atributos funcionales Bristol Myers Squibb, Co
de oligosacaridos de la leche materna en recién
nacidos alimentados con férmula
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No. Numero de solicitud Titulo Titular

9 US20120602864 Produccién de composiciones que contienen Murray Goulburn
productos lacteos para su uso como un Coopeartive
suplemento nutricional

11 US20120720866 Métodos para la utilizacién de proteinas Univ California
para generar oligosacaridos de leche humana
o imitacién de oligosacaridos y métodos
para su uso

13 US20120722184 Procedimiento para la preparacién de una Nestec, SA
leche cremosa con base de bebidas de una
capsula y kit para tal preparacion

EP20120151351 Método pata reducir el contenido saturado de
acidos grasos de grasa de la leche, productos
obtenidos y sus aplicaciones

US20120605223 Permeado de leche humana, composiciones y ~ Prolacta Biosciencem, Inc
método pata producit el mismo

19 CN201210288238 Método para la produccion de leche rica en Suzhou Selenium
selenio Technology, Co
21 RU20120112333 Método de produccion de leche en polvo Kashurin Sergej Jur Evich
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No. Numero de solicitud Titulo Titular

23 RU20120101578 Método para la produccién de leche Federal Noe G Bjudzhetnoe
condensada de productos con azicar
24 FI120120000031 Leche y proceso de preparacion Benemilk, LTD
25 US20120593639 Productos licteos con minerales y métodos ~ Kraft Foods Global Brands,
de producir los mismos LLC
26 GB20120111161 Probiéticos para productos lacteos de dieta Daflorn LTD Bulgaria
27 RU20120122349 Producto de leche Bogatova Ol Ga Viktorovna

Total de Patentes de preparados a base de leche, leche en polvo o preparados a base de leche en polvo:
Sesenta y siete (67).

Respecto a los preparados a base de leche, se han obtenido una serie de documentos con
distintas tecnologias relativas a métodos, composiciones, sistemas, aparatos y demas. El pais
que mds Patentes tiene en esta clasificacién es Estados Unidos. Sin embargo, paises como
Rusia y Corea del Sur tienen algunas patentes relevantes en este renglén.

Dentro de estos podemos mencionar la Patente No. KR20100017876, relativa a un APARATO
PARA PREPARAR FORMULAS DE LECHE PARA BEBES; la misma fue presentada en Corea del Sur, en
el afio 2010, por el propio inventor, KANG M1 SEON.

KR20100017876
Aparato para preparar férmulas de leche para bebés we

Una estructura sencilla para llevar a cabo la produccién
de férmulas de leche que comprende un cuerpo, una par-
te de calentamiento, una parte de enfriamiento y una parte
operativa. La parte de calentamiento est4 instalada en el
cuerpo para calentar el agua del depésito de agua. La par-
te de enfriamiento comprende un radiador, una aleta de
enfriamiento y un ventilador de refrigeracién. El radia-
dor enfria el agua calentada con la parte de calefaccién.
La aleta de enfriamiento se combina en el radiador para
enfriar el radiador. El ventilador de enfriamiento mejora
la eficiencia de refrigeracién de la aleta de enfriamiento.
El funcionamiento de la parte de calentamiento esta con-
trolado por la parte de operacién de acuerdo con la tem-
peratura del agua del depésito de agua.
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CIP: A23C15/00
Mantequilla, preparados a base de mantequilla, fabricacién.

Afio 2009.

Cantidad de documentos: Ocho (8).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN20098144707 Equivalentes de mantequilla CJ Cheiljedang Corp
de cacao producidos por el proceso de
interesterificacién enzimadtica y el método
para la preparacion de la misma

RU20090135500 Método para la produccién baja en grasa de  Instituto de Investigacion
mantequilla, con los suplementos a base de de Agricultura
hierbas de los rizomas de las plantas silvestres
de Siberia.

RU20090134190 Método combinado para mantequilla Khlebnikov Jurij
Aleksandrovich

8 EP20090382292 Mantequilla y procesos para su fabricaciéon ~ Corporaciéon Alimentatria
Penasanta SA

Aflo 2010.

Cantidad de documentos: Tres (3).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 SK20100000131 Mantequilla para untar Abe Projekt SR O
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Afio 2011.
Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular
1 DE201120002563 Mantequilla de miel Gruen Oliver H
Afio 2012.

Cantidad de documentos: Uno (1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1 JP20120285950 Mantequilla que contiene sodio, potasio Kao Corp
y acido glutaminico

Total Patentes de mantequilla, preparados a base mantequilla, fabricacién: Trece (13).

De conformidad con los resultados de la busqueda realizada en este renglén, existen diver-
sos procesos, procedimientos y productos patentados, relativos a la mantequilla, algunos de
los cuales se muestran en las tablas expuestas anteriormente, y corresponden a las Patentes
encontradas.

Una de estas Patentes es la No. DE200910055783 denominada METODO Y MAQUINA PARA
LA PRODUCCION DE MANTEQUILLA, presentada en Alemania en el 2009, por la empresa GEA
WESTFALIA SEPARATOR, GMBH.

DE200910055783
Método y mdquina para la produccién de mantequilla

Se describe un procedimiento para la preparacién de
mantequilla en una miquina que tiene al menos una
entrada, un cilindro de batido con una batidora girato-
ria, y un desagiie. El método comprende las etapas de:

a. Adicién de una crema en la entrada;

b. Deteccién de la cantidad de crema afadida;

c. Adicién de suero de leche adicional a la cantidad
afiadida de la crema, cuando la misma demuestra
ser insuficiente para el funcionamiento.
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CIP: A23C19/00
Queso, preparados a base de queso, fabricacién.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Ventiocho (28).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1US20090495503 Queso rebanado y el pedazos, Kraft Foods Global Brands,
de bajo contenido de grasa LLC

US20090289587 Queso natural con menos sodio Sargento Foods, Inc
y método de fabricacién

P20090095454 Productos de queso de proceso Snow Brand Milk Prod Co,
q p y
procedimiento de obtencion LTD

JP20090026982 Queso elaborado Meiji Milk Prod Co, LTD

10 EP20090386036 Producto a base de leche y un método para Mevgal S A And Ndash,
producir el mismo Creta Farm Sa Ind y
Commercial Trading As

Creta Farm, S. A.

MX20090012306 Método de produccion de queso fresco con  Kraft Foods Global Brands,
seguridad microbiolégica mejorada

14 CN200910078396 Queso fundido que contiene lactobacillus Univ China Agricultural
activo y método de preparacién del mismo
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No. Numero de solicitud Titulo

Titular

16 CN200910020237 Método para la produccién de queso

18 EP20090722079 Método para la producciéon de queso

CN200910077983 Queso que contiene la proteina de sésamo y
el método de preparacién del mismo

22 DE200910036633 Dispositivo para la medicion de la porcion
de cuajada de queso en una mezcla de suero
de leche cuajada, comprende un recipiente
que contiene la mezcla, donde un electrodo
de un sensor de tomografia de resistencia
eléctrica esta dispuesta dentro del volumen
limitado por el recipiente

24 US20090604071 Queso de larga conservaciéon y método para
producirlo

26 US20090399807 Un aparato de hacer queso con un recipiente

de coccion

28 CN200910068449 Queso instantaneo y el método de
preparacién del mismo

Shandong Inst Light Industry

Dsm Ip Assets BV

Univ China Agricultural

Alpma Alpenland Masch

Freeze Dry Foods, LTD

Heald Timothy W

Univ Tianjin Science And
Tech
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Afio 2010.
Cantidad de documentos: Catorce (14).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

ES20100030460 Queso fundido y procedimiento de Junta de Extremadura
elaboraciéon Instituto Tecnolégico
Agroalimentatio

US20100324808 Queso aireado y método Gen Mills Marketing, Inc.

JP20100048395 Proceso para elaborar queso Snow Brand Milk Prod Co,
LTD

KR20100042700 Método de prepatacion de queso que Universidad Nacional de
comptrende polvo de aji picante Cooperacion Académica
Sunchon

10 US20100320516 Queso con mejores propiedades Kraft Foods Global Brands,
organolépticas LLC

12 ES2010003089 Dispositivo para la elaboracion de quesos  Andreu Bardavio José Simon
14 JP20100062210 Queso fundido y procedimiento de Meiji Co, LTD
obtencién
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Afio 2011
Cantidad de documentos: Cuatro (4).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

1T20110000008 Procedimiento para preparar los productos de  Vilkyskiu Pienine, AB
queso con bajo contenido de acidos grasos

saturados

4 US20110012281 Queso crema y métodos de hacer el mismo Franklin Foods, Inc
Afio 2012,
Cantidad de documentos: Dieciocho (18).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 US20120584392 Método para la fabricacion de queso suave, Leprino Foods, Co
firme o semiduro, madurado y no madurado
y queso preparado por tal método

4 US20120709030 Proceso de manufactura de queso Fusion Specialty Ingredients,
LTD

6 JP20120024776 Proceso para producir un queso fibroso Snow Brand Milk Prod Co,
LTD

US20120415362 Produccion de galletas de queso Kraft Foods Global Brands,
LLC




No. Numero de solicitud Titulo Titular

10 CA20122764993 Queso natural con caracteristicas mejoradas Sargento Foods, Inc
11 CN201210142154 Queso libre de grasa y método para prepararlo  Bright Dairy And Food
Co, LTD
12 F12012150153 Queso y su preparacion Valio LTD
13 CN201210359488 Queso de jengibre y método de preparacién  Bright Dairy and Food Co,
LTD
14 CN201210399466 Tipo de queso crema no lacteo y Shandong Big Tree Biolog
procedimiento de preparacion Engineering Technology
Co, LTD
15 CA20122787602 Queso con propiedades organolépticas Kraft Foods Global
y fusion mejorada Brands, LI.C
16 PL.20120397688 Dispositivo de moldeo por prensado Przed Inzynieryjno Prod
para la produccién de queso curado Obram Spolka Z
Ograniczona
Odpowiedzialnoscia
17 CN201210022370 Queso crema diluido y su procedimiento de ~ Mengniu Dairy Ind Group
preparacion Co, LTD
18 EP20120167620 Proceso para la preparacion Dmk Deutsches
de una leche de queso Milchkontor, GMBH

Total Patentes de queso, preparados a base de queso, fabricacién: Sesenta y cuatro (64).

El queso es una rica fuente de calcio, proteinas y fésforo; también comparte con la leche sus
atributos nutricionales. Muchas empresas, segin se pudo comprobar en la basqueda realiza-
da, han hecho investigaciones alrededor de éste alimento. Las mismas han solicitado Paten-
tes respecto a procedimientos y dispositivos para su fabricacién, asi como para el producto
mismo con algunas propiedades. Dentro de estas podemos citar la empresa estadounidense
Kraft Foods Global Brands, LLC; Sigma Alimentos S. A. de C. V. de México, y el Instituto

Nacional de Investigaciones y Tecnologia Agraria y Alimentaria, de Espafia.
Una de esas Patentes que podemos mencionar es la Nimero MX20090012306, denominada

METODO DE PRODUCCION DE QUESO FRESCO CON SEGURIDAD MICROBIOLOGICA MEJORADA, soli-
citud depositada en México por la empresa KRAFT Foops GLoBAL BRANDS, LLc.
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MX20090012306
Meétodo de produccién de queso fresco con seguridad microbiolégica mejorad

Producto de queso conservado, de alta humedad, teniendo seguridad alimenti-
cia microbiana acrecentada y método para fabricar el producto. La seguridad
alimenticia microbiana se logra mediante una combinacién de acidos orgéni-
cos conservadores de alimentos, un componente de risina y una enzima.

CIP: A23C9/123
Yogurt.

Afio 2009.
Cantidad de documentos: Once (11).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN200910158667 Yogur con DHA afiadido y método de Mengniu Dairy Ind Group

preparacion del mismo Co LTD

4 CN200910158661 Yogur para nifios con hierro reforzado y Mengniu Dairy Ind Group
zinc y el método de preparacion del mismo Co LTD

6 CN200910183823 Método para la preparacién de yogurt en Synbiotech Biotechnology
polvo y helado de yogurt en polvo Co LT

KR20090036845 Método para hacer yogur granulado, Woosong Univ Corp of Ind
mejorando la calidad de almacenamiento Educational Programs
con altas bacterias de acido lactico

10 EP20090180767 Producto lacteo fermentado Csk Food Entichment BV
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Afio 2010.
Cantidad de documentos: Tres (3).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

KR20100000729 Una composicién de bebida fermentada con Kuan Industrial Co.,

ginseng y yogurt, y método para preparatla. LTD

Afio 2011,
Cantidad de documentos: Dos (2).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 CN201110220985 Proceso de fermentacion a baja Gansu Agricultural
temperatura y yogur preparado University

Afio 2012.
Cantidad de documentos: Ventiuno (a1).

No. Numero de solicitud Titulo Titular

2 TR20120001917 Proceso de fermentacién de yogurt Diren Erol
homogénea

CN201210055408 Proceso de elaboracién de yogur granulado Bright Dairy Co, LTD

CN201210131060 Yogurt bajo en grasa sin aditivos y el Bright Dairy and Food Co,
método de preparacion del mismo LTD
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No. Numero de solicitud Titulo Titular

CN201220068583 Dispositivo para fabricar yogurt Xindonghai Foshan
Hardware And Electrical

Appliance Co, LTD

CN201210245352 Método de preparacién de bebidas de yogurt  Wuhan Guangming Milk
probidtico activo fermentada Product Co, LTD

13 CN201210200514 Método de preparacién de yogurt bajo en Peng Yue
colesterol

15 CN201220162500 Sistema de enfriamiento de yogurt Chongging Guangda
Group Co, LTD

17 RU20120111798 Método de produccién de yogurt con Federal Noe G
propiedades simbidticas Bjudzhetnoe Obrazovatel
Noe Uchrezhdenie
Vysshego Professional
Nogo Obrazovanija Voron

19 CN201220596814 Filtro de impurezas para la produccion Cui Haiping
de yogurt

21 P1.20120399204 Yogurt y método de produccién del mismo Wyzsza Szkola
Agrobiznesu

Total Patentes yogurt: Treinta y siete (37).
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Respecto al Yogurt fueron encontradas varias Patentes que protegen productos con impor-
tantes propiedades y distintos métodos de fabricacién de los mismos. En este rubro, China
y Corea del Sur llevan la vanguardia en cuanto a los inventos relativos a los procesos de
preparacién y productos.

Una de esas Patentes que podemos citar es la Nimero CN200910158664, denominada YOGUR
SIN GRASA BAJO EN AZUCAR Y EL METODO DE PREPARACION DEL MISMO, depositada en China por
la compafita MENGNIU DAIry IND Group, Co LTD.

CN200910158664
Yogur sin grasa bajo en aziicar y el método de preparacién del mismo

La invencién se refiere a yogur bajo en grasa y bajo en aztcar y un método de
preparacién de los mismos, y pertenece al campo técnico de los productos
lacteos. Un yogur bajo en grasa y bajo en azticar con alto valor nutricional, que
se obtiene mediante la mezcla de leche descremada fresca o leche reconstitui-
da (el contenido de grasa es menor o igual a 0,4 por ciento), con un agente
estabilizante sustituto de aztcar, proteina de suero, fibra dietética (inulina) y
otros productos quimicos, la realizacién de homogeneizacién y esterilizacién
en la mezcla, y la adicién de lactobacillus bulgaricus, streptococcus thermoph-
ilus, bifidobacterium y lactobacillus casei en la mezcla durante la fermenta-
cién; el producto es bajo en calorias y puede ayudar a controlar el peso y ayu-
dar a bajar de peso.

Total general de patentes encontradas en los afios 2009, 2010, 2011 y 2012: Doscientas noven-
ta y nueve (299).

Solicitudes y/o Patentes Nacionales
Hacemos constar que en la base de datos de patentes del Departamento de Invenciones de la

Oficina Nacional de la Propiedad Industrial, ONAPI, no se encontré ninguna solicitud
presentada ni patente relativa al tema del presente Boletin en los cuatro afios de referencia.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS
Geografia de la Innovacién
Este indicador analiza el 4mbito geogrifico donde se originan las invenciones. A continua-

cién se muestra un cuadro donde aparecen los paises en los cuales se han identificado solici-
tudes y/o Patentes, y la cantidad de las mismas durante el periodo de referencia.
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Cuadro No. 3

Fuente: Elaboracién propia con datos de las base de datos de patentes: PatBase, Espacenet y PatentScope.
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Segtin se puede mostrar en el Cuadro No. 3, el liderazgo en las invenciones
realizadas en materia de procedimientos y equipos relativos a la industria lac-
tea, en general, pertenece a China. Este pais tiene un 33.119 del total de las
solicitudes presentadas en los afios 2009, 2010, 2011 y 2012.

Se puede apreciar que las clasificaciones en las que China tiene més solicitu-
des de Patentes son la A23C19/00: queso, preparados a base de queso, fabrica-
cién, en la cual se pudieron encontrar dieciocho (18) patentes relativas a dis-
tintos procedimientos y maquinarias para la preparacién de queso. Por demis,
se pudieron encontrar diecisiete (17) solicitudes chinas en la clasificacién
A23C3/04, relativas a la conservacién de la leche o de preparados lacteos por
congelacién o refrigeracién. También en la A23Cg/00 tienen preparados a
base de leche, leche en polvo o preparados a base de leche en polvo; se les
otorgé doce (12) patentes referentes en general a preparados de leche con dis-
tintas propiedades, como alto contenido de melanina, efecto hipoglicémico y
formulaciones infantiles que evitan el hipo. Incluyen, adema4s, en la Ao1Jg/0o0,
recipientes o embalaje para la leche, encontrando once (11) solicitudes de pa-
tentes sobre cajas, cartones y botellas con forma especial y facilidades de alma-
cenamiento.

Segtn un articulo de la revista Farmer Daily,® el valor industrial total de las
empresas licteas de gran escala en China aumenté en un 5.53% en el primer
trimestre del 2009, en comparacién con el mismo lapso del 2008. Ese valor
aumentd en un 5.82% en el segundo trimestre. Luego, en mayo del mismo afio,
el aumento alcanzé el 6.59%. Segtin los informes de mediados del 2009 de las
empresas licteas importantes en China, toda la industria lechera ha dejado
atras el crecimiento negativo y ha logrado un crecimiento positivo.

Después de la crisis industrial l4ctea a nivel internacional, que tuvo lugar a
finales de los afios 90, muchas empresas comenzaron a fortalecer su investi-
gacién, su desarrollo (I & D) y la innovacién. Ello permitié que muchos pro-
ductos nuevos y variados entraran en el mercado, tales como distintas varieda-
des de leche, yogures, quesos y demds. Al mismo tiempo las empresas del
sector, en general, sustituyeron continuamente los envases de los productos
para traer a los consumidores una nueva visién e higiene. Esa nueva prospec-
tiva de la industria ldctea ha vuelto a estimular el consumo.

En el Cuadro No. 3 se muestra, ademds, a Estados Unidos, Rusia y Alemania
que siguen tras China en presentaciones de solicitudes de inventos y tecnolo-
gias de equipos, maquinarias, procesos y recipientes para lcteos, entre otros,

* Qiwen, Ning: “La Industria Lictea en China”, Farmer Daily. 13 de octubre de 2009,
Edicién digital.

© Estudio del Sector Licteo. Red Internacional de Género y Comercio de Latinoamérica.
Diciembre 2008. Montevideo, Uruguay, pagina web.
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durante los cuatro afios examinados. Se puede evidenciar un margen impor-
tante entre China y en los demds paises. China, con 99 solicitudes de patentes
de referencia en el periodo, tiene un 14.05% por encima de las 57 solicitudes de
Estados Unidos, el pais que mds de cerca le sigue.

Cabe destacar el caso de Holanda (Paises Bajos), que es un gran productor y
exportador de productos licteos a nivel mundial; sin embargo solo cuenta con
un porcentaje de 1.669% de todas las patentes encontradas en estos afios. Esto
es una evidencia de que los suizos no son especialmente creadores de tecnolo-
gia en el sector, sino sélo productores y exportadores, usando la tecnologia
que otros paises inventan para su beneficio.

En relacién a Estados Unidos, que figura con un 19.069 de las solicitudes
presentadas en los cuatro afios analizados, las mismas son referidas en su ma-
yoria a preparados de leche, quesos, sistemas, métodos y dispositivos para el
ordefio.

En la Gréfica No. 3 se pueden apreciar los paises que tienen la mayor cantidad
de solicitudes de patentes en este sector durante los afios 2009, 2010, 2011 y
2012. Por igual, en el Grafico No. 3 se puede ver que en el renglén “otros
paises” las solicitudes son pocas.

Grdfico No. 3.

Geografia de la Innovacion
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Fuente: Elaboracién propia con datos de las base de datos consultadas: PatBase, Espacenet
y PatentScope.
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Liderazgo Tecnolégico

Este indicador enuncia las principales compafiias, empresas, universidades o
en su caso, inventores, que son solicitantes de las patentes presentadas. En el
Cuadro No. 4 se puede mostrar el total de solicitudes presentadas en China 'y
cudntas corresponden a cada sector mencionado.

Cuadro No. 4.

68 (68.69%) 22 (22.2200) 9 (9.09%)

Fuente: Elaboracién propia con datos de las base de datos de patentes consultadas:
PatBase, Espacenet y PatentScope.

Segtin se puede observar, en China, la mayoria de las patentes recuperadas en
el periodo de tiempo correspondiente, pertenecen a empresas. Las mismas
alcanzan a un 68.699% de las solicitudes.

Grdfico No. 4.

Fuente: Elaboracién propia con datos de las base de
datos de patentes consultadas: PatBase, Espacenet y
PatentScope.
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De estas compafifas podemos mencionar la empresa BRIGHT DAIRY AND
FOOD CO, LTD, la cual es una de las mayores productoras de licteos de
China. Tiene una capacidad de produccién anual de 500.000 toneladas.” La
misma cuenta con ocho (08) patentes, de las cuales cinco (05) corresponden a
la clasificacién A23C9/123, relativa al yogurt.

La empresa china INNER MONGOLIA YILI GROUP esté dedicada a la
produccidn e investigacidén de productos lacteos.” La misma cuenta con siete
(07) solicitudes de patentes, cinco (05) de las cuales pertenecen a la clasifica-
cién A23Cg/ 00, referida a preparados a base de leche, leche en polvo o prepa-
rados a base de leche en polvo. Es la empresa lider en este renglén de patentes.
La empresa XIXIANG LEO MACHINERY CO. LTD4 est4 dedicada a la
venta de productos de la industria lactea, tales como son tanques de enfria-
miento, sistemas de transporte de leche, maquinas de ordefio, entre otras.”
Dicha empresa tiene tres (03) solicitudes de patentes en el afio 2011, todas
relativas a la conservacién de leche mediante congelacién o enfriamiento.

La Universidlad SOUTH CHINA TECH posee dos (02) patentes, ambas

orientadas al control de las bacterias en la leche por distintos métodos.

Tanto en Estados Unidos como en Rusia y en Alemania se identificé que la mayo-
ria de las solicitudes de patente encontradas tienen por solicitante una empresa.
Se capturd sélo una cuyo titular es una Universidad, y correspondiente a la
clasificacién A23Cg/00 sobre preparados a base de leche, leche en polvo o pre-
parados a base de leche en polvo, presentada por la Universidad de California.

La empresa KRAFT FOODS GLOBAL BRANDS, LLC posee siete (07)
solicitudes de patentes en Estados Unidos, cinco (o5) de ellas relativas a queso
y modos de preparacién; y dos (02) referentes a preparados a base de leche. En
el caso de Rusia, la empresa OOO “NPP” Avtomash-Vladimir,*dedicadaala
refrigeracién industrial y de aire acondicionado, equipos de filtrado y purifi-
cacién de gases’, cuenta con cuatro (04) patentes relativas a unidades y plantas
para la refrigeracién de la leche.

Clasificacién de la Tecnologia

La captura de documentos realizada para el presente Boletin de Vigilancia
Tecnolégica se hizo a partir de la Clasificacién Internacional de Patentes. Sus
siglas en inglés son IPC, y en espafiol CPI. La Clasificacién Internacional de

Fuente: http://www.hoovers.com/company-information/cs/company-profile.
Shanghai_Bright_Dairy_ Food_Co_Ltd_. Acceso 11 de febrero de 2014, 9:12 am.
= Fuente: http://www.hbs.edu/faculty/Pages/item.aspxPnum=35486. (Acceso 11 de fe-
brero de 2014, 3:17 pm.).
5 Fuente: http://xinxiang-leo.en.ywsp.com/. (Acceso 10 de enero de 2014, 10:25 am.).
“  Fuente: http://www.catalogfactory.ru/eng/89775722. (Acceso 10 de enero de 2014, 9:07 am.).
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Patentes fue establecida por el Arreglo de Estrasburgo, en el afio 1971, y prevé
un sistema jerarquico de simbolos independientes del idioma para clasificar
las patentes y los modelos de utilidad con arreglo a los distintos sectores de la
tecnologia a los que pertenecen.

Este indicador enuncia las clasificaciones internacionales que fueron utiliza-
das para realizar las bisquedas, las solicitudes y/o patentes encontradas en
cada clasificacién. En esta ocasién se utilizaron once clasificaciones relativas a
productos, procesos, métodos y aparatos para la industria de licteos. En di-
chas clasificaciones se encontraron doscientas noventa y nueve (299) solicitu-
des y/o patente relevantes, como se muestra en el Cuadro No. s.

Cuadro No. 5.

Fuente: Elaboracién propia con la Clasificacién Internacional de Patentes ~CIP- y las base
de datos de patentes consultadas: PatBase, Espacenet y PatentScope.
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En el Griéfico No. 5 se visualiza la tendencia respecto a la clasificacién de la
tecnologia.

Grifico No. s.

Numero de Solicitudes y/o Patentes

M A23C9/00 M A23C19/00 ™ A23C9/123 M A01J5/00 ™ A23C3/04 ™ A23C3/00
W A23C7/04 ® A23C15/00 © A01J9/00 = A23C7/00 © A23C1/00

3% 3%
4% 23%

4%

5%
7%

8%
22%

9%

12%

Fuente: Elaboracién propia con la Clasificacién Internacional de Patentes ~CIP- y los
datos de las base de datos de patentes consultadas: PatBase, Espacenet y PatentScope.

Tendencia Tecnolégica

Segin se puede evidenciar en el Cuadro No. 5y en el Gréfico No. s, las clasi-
ficaciones que poseen el mayor ntimero de solicitudes y/o patentes reflejadas
en el presente Boletin son: a) las relativas a preparados a base de leche, leche
en polvo o preparados a base de leche en polvo, y b) la de queso, preparados a
base de queso y su fabricacién. Tienen un total de ciento treinta y una (131)
patentes entre ambos renglones.

En la clasificacién relativa a quesos, la mayoria de las patentes encontradas
son referidas a métodos y procedimientos para la elaboraciéon de este produc-
to. Asimismo, aunque en menor cantidad, se encuentran ademds patentes que
protegen aparatos y dispositivos de fabricacién. En cuanto a los preparados a
base de leche, podemos constatar que se encontraron tanto patentes relativas
a procedimientos, procesos y formulaciones, como de aparatos y dispositivos
para la preparacién y fabricacién de los preparados.
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Impacto de la informacién de patentes en el sector de los ldcteos en
Repiiblica Dominicana

Este analisis de basqueda de informacidén en las solicitudes de patentes relati-
vas a procesos, procedimientos, aparatos o dispositivos utilizados en la pro-
duccién de lacteos, apuntala a tener un impacto favorable en la produccién y
fabricacién de estos productos y en la industria lictea de la Repuiblica Domini-
cana. Asi habré de ser si se procede a analizar, aprovechar y utilizar la infor-
macién tecnoldgica contenida en este informe.

La informacién de patentes no es de utilizacién exclusiva del cientifico, el
técnico o el investigador. De hecho, sus usos pueden ser diversos, desde mar-
keting, analisis de riesgos, planes de negocios o planificacidon estratégica en
temas de investigacion y desarrollo cientifico y tecnolégico. También se pue-
de aprovechar para impulsar la innovacién y el desarrollo de cualquier 4rea de
interés para un pais.

La Republica Dominicana puede beneficiarse de la informacién presentada en
este estudio acerca de los datos de las tecnologias existentes mas recientes en
el sector licteo. Los mismos van dirigidos a las instituciones publicas, a las
grandes empresas nacionales, a los pequefios y medianos productores relacio-
nados con este sector agroalimentario, a las universidades y a los centros de
investigacién e inventores individuales. se trata de informacién que puede ser
usada de manera estratégica para los fines de potencializar su contenido de
varias maneras. Veamos:

e Uso de la informacién para Investigacién y Desarrollo (I & D)

La informacién aqui encontrada puede ser utilizada por centros de investiga-
cién y universidades del pais como punto de partida para las investigaciones
relativas a los licteos, con miras a desarrollar este tipo de tecnologias desde las
industrias que cuenten con las herramientas necesarias y el equipo humano
para ello. De esta manera se evita la duplicacién de esfuerzos y recursos en
temas ya investigados y llevados a cabo en otros paises.

o Adquisicién de Tecnologia

Esta informacién puede servir a todas aquellas instituciones del pais, ya sean
ptblicas o privadas, interesadas en adquirir nuevas tecnologias en este sec-
tor. Utilizando como guia la informacién que se expone en este informe, se
podra determinar cudles son las empresas y paises lideres en la misma, infor-
macién que serd relevante para la toma de decisién y definicién de estrate-
gias de negocios en ese sentido. Las informaciones son ttiles para otros ti-
pos de orientaciones.
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e Mejorar la planificacién estratégica e identificar nuevos mercados
) g

Al momento de la planificacién estratégica de cualquier empresa es importan-
te estar informados sobre la evolucién de nuevas tecnologias en el sector que
se considera de interés. Esto resulta una ventaja cuando se decida planear es-
trategias de investigacidn, desarrollo e innovacidn, asi como identificar alian-
zas favorables y monitorear las actividades de los competidores.

Se puede utilizar la informacién de patentes también al momento de identificar
nuevos mercados. Alli donde emerge una nueva tecnologia, mediante el registro
de patentes por parte de una empresa con un importante nimero de registros, es
prueba de que existe un mercado creado o por crear. Del mismo modo, las tecno-
logias patentadas dan evidencia de la tendencia tecnoldgica a través del tiempo.

o Uso de patentes libres

Es posible, ademis, investigar las innovaciones del sector de licteos que en
Reptblica Dominicana no se encuentran protegidos por patentes, de modo
que puedan producirse y comercializarse en el pais sin restriccién alguna y sin
infringir ningtn derecho existente. En ese aspecto, esta informacién es suma-
mente relevante para desarrollar cualquier proyecto que apunte a potenciali-
zar esta industria en el pafs.

Un detalle muy importante y particular de las patentes es que, el inventor o
solicitante, estd comprometido a divulgar de manera detallada en su solicitud, la
forma de realizacién de su invencién, de modo que la informacién de patentes es
una fuente tnica y valiosa para la investigacion y el desarrollo de los pueblos.

“En los tltimos tiempos el proceso de disefio de la nueva tecnologia ha visto incre-
mentada su complejidad y dificultad. Se hace asi més necesario en cada momento
disponer de un buen sistema de seguimiento de las tendencias del progreso tecno-
légico, tanto en la investigacién aplicada como en el resto de las actividades del
proceso de innovacién. La informacién de patentes puede ser una herramienta
eficaz, no solo para el seguimiento, sino para previsién y la planificacién del
proceso de desarrollo tecnolégico, asi como en la realizacién de investigaciones
econdmicas, cientificas y tecnoldgicas con diferentes propdsitos”.”

 Uso para transferencia de tecnologia
La vigilancia tecnolégica resulta muy dtil para las empresas al momento de la
transferencia tecnolégica. La patente presenta la informacién relativa a las nue-

vas tecnologias, a partir de lo cual se puede decidir sobre la adquisicién o venta
de la misma, mediante licencias, contratos, fusiones de empresas, entre otros.

5 Oficina Espafiola de Patentes y Marcas, OEPM. Boletin No. 9, Junio
2006. Espafia. Pag. 6.
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CONCLUSIONES

En la actualidad es de gran interés para cualquier pais contar con industrias
nacionales fuertes, sélidas y posicionadas. Es algo que siempre esta orientado
a beneficiar a la ciudadania. En el caso de la industria lictea, directamente
relacionada con la alimentacién, se trata de un derecho humano sumamente
importante para los pueblos.

El alto costo para producir algunos productos de consumo masivo se refleja,
de manera directa, en el precio de los mismos. Esto va en perjuicio y detrimen-
to de la sociedad en particular y de los paises en sentido general.

En el caso de los productos licteos, en Reptiblica Dominicana, segin el estu-
dio “Perfil Econémico de la Leche”, elaborado por el Centro de Exportacién e
Inversiéon de la Reptblica Dominicana, en el pais se consume cada afio alrede-
dor de 760 millones de litros equivalentes en forma de leche cruda, leche en
polvo, leche Ultra High Temperature (UHT), quesos y otros productos deri-
vados de menor importancia. Este consumo es suplido por partes iguales de
leche nacional y productos lacteos importados, principalmente leche en polvo.
Siendo, tal como se evidencia, un sector de tanta importancia en el pais, se
hace necesario la actualizacién del mismo en asuntos de tecnologias, innova-
cién y nuevos procesos, tendentes a mejorar la produccién local, abaratar cos-
tos, asi como optimizar la elaboracién de productos de mejor calidad y con
propiedades que favorezcan la salud de los consumidores.

En el periodo analizado para elaborar el presente estudio, en los afios 2009,
2010, 2011 y 2012, se pudo comprobar que existe un gran nimero de invencio-
nes protegidas por patentes relativas al sector que nos ocupa. Se han encontra-
do patentes sobre diversos productos y procedimientos relacionados al 4rea,
los cuales persiguen de una u otra forma, la mejora de la industria. Paises
como China y Estados Unidos, segin se pudo constatar, poseen multiples
patentes, lo que demuestra que son grandes productores de tecnologias en
diferentes renglones, en lo que a productos lacteos se refiere.

Segtn el presente informe, China es el pais lider en esta tecnologia, ya que el
ntmero de solicitudes de patentes que posee muestra los avances en investiga-
cién y desarrollo que han llevado a cabo en este sector en los dltimos afios.

Es muy importante aprovechar la informacién que se encuentra en los docu-

mentos de patentes. Esta constituye una fuente valiosisima de informacién
legal, técnica, comercial, y de identificacién de estrategias en la definicién de
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politicas y negocios. Todas aquellas tecnologias e innovaciones que se en-
cuentran registradas en otros paises son oportunidades que se le facilitan a los
paises en desarrollo para acudir a esa informacién y desarrollar tecnologias
similares. Las mismas se pueden obtener por medio de licencias o contratos,
dado que dichos productos, procesos y equipos estdn solicitados o patentados
en el pais. También es posible innovar y mejorar a partir de lo que ya existe en
ese renglén tecnoldgico.

Es importante destacar que, de no existir derechos en Repuiblica Dominicana
sobre las patentes citadas en el presente anilisis, los inventos objeto de protec-
cién pueden ser fabricados, utilizados y puestos a la venta libremente por cual-
quier persona interesada, sin infringir ninguna legislacién ni derecho existente.

Se recomienda, por lo tanto, que antes de cualquier uso de un producto paten-
tado objeto de este estudio, se confirme en ONAPI la existencia o no de una
patente en la Reptblica Dominicana. También debe verificarse el uso de una
tecnologia patentada fuera del territorio dominicano por un tercero local. Esto
da mayor seguridad.

El Centro de Apoyo a la Tecnologia e Innovacién (CATI), de la Oficina Na-
cional de Propiedad Industrial (ONAPI), pone a disposicién de los usuarios
pertinentes este segundo Boletin de Vigilancia Tecnolégica que es un “Estu-
dio sobre tecnologias para el mejoramiento de la produccién de licteos”. Lo
hace a los fines de que su contenido sea evaluado, analizado y utilizado de
manera provechosa por los sectores involucrados, tanto pablico como priva-
do, para el desarrollo, produccién y mejora de la industria lictea en Reptblica
Dominicana. Este sector, como los demds, requiere la bisqueda de alternati-
vas y soluciones sostenibles en el tiempo para garantizar su desarrollo. Deja-
mos en sus manos la herramienta para lograrlo.

El presente estudio ser4 monitoreado, a los seis (6) meses, contados desde la
fecha de su publicacién.
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GLOSARIO DE TERMINOS DE PROPIEDAD INDUSTRIAL

1. Bisqueda: Pesquisa realizada en distintas bases de datos de patentes, relati-
vas a un tema en especifico.

2. Clasificacién Internacional de Patentes, CIP: Organizacién sistemitica de to-
dos los documentos de patentes, los cuales se analizan y organizan en secciones,
clases, grupos y/o subgrupos en funcién de caracteristicas técnicas bien definidas.

3. Vigilancia Tecnolégica: Es un proceso de captar informacién sobre ciencia
y tecnologia; consiste en seleccionarla, analizarla, difundirla y comunicarla
para convertirla en conocimiento en cualquier 4rea de investigacién, por un
periodo de tiempo.

4. Estado de la técnica: El estado de la técnica comprende todo lo que ha sido
divulgado o hecho accesible al ptblico, en cualquier lugar del mundo, median-
te una publicacién en forma tangible, una divulgacién oral, la comercializa-
cién, el uso o cualquier otro medio, antes de la fecha de presentacién de la
solicitud de patente en la Republica Dominicana o, en su caso, antes de la
fecha de presentacién de la solicitud extranjera.

5. Informacién Tecnolégica: Informacién indispensable para éxito de cual-
quier proceso de investigacidn, desarrollo, fabricacién, comercializacién y ges-
tidn, relativa a cualquier drea en la que se quiera innovar.

6. Innovacién: Por innovacién se entiende la aplicacién de la invencién a un
producto o proceso.

7. Invencién: Se entiende por invencién toda idea, creacién del intelecto hu-
mano capaz de ser aplicada en la industria que cumpla con las condiciones de
patentabilidad previstas en la Ley 20-00 sobre Propiedad Industrial. Una in-
vencién podré referirse a un producto o a un procedimiento.

8. Patente: La patente es la concesién que otorga el Estado a un inventor o a su
causahabiente para explotar exclusivamente una invencién industrial durante
un plazo determinado, al cabo del cual pasa a ser de dominio ptblico.

9. PCT -Tratado de Cooperacién en Materia de Patentes: Es un tratado inter-
nacional administrado por la OMPI, del cual la Reptiblica Dominicana es signa-
taria desde el 2007. El objetivo del mismo es facilitar la presentacién de solicitu-
des internacionales, integrando solicitud, publicacién y basqueda internacional.

10. Arreglo de Estrasburgo: Arreglo ratificado en fecha 04 de noviembre de
1974, que establece la Clasificacién Internacional de Patentes —~CIP.
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11. Modelo de Utilidad: Cualquier nueva forma, configuracién o disposicién
de elementos de algtin artefacto, herramienta, instrumento, mecanismo y otro
objeto, o de alguna parte del mismo, que permita un mejor o diferente funcio-
namiento, utilizacién o fabricacién del objeto que lo incorpora, o que le pro-
porcione alguna utilidad, ventaja o efecto técnico que antes no tenia.

Glosario Técnico

1. Licteo: Se denominan lacteos o productos licteos a aquellos que provienen
de la leche y los derivados de la misma.

2. Cultivos licticos: Son bacterias seleccionadas por los cambios que pueden
producir y que poseen una serie de caracteristicas comunes, como ser fermen-
tadoras de carbohidratos, productoras de 4cidos, etc. Son utilizadas en la pro-
duccién de licteos como quesos y yogures.

3. Pasteurizacién: Es el proceso térmico realizado a alimentos liquidos, con la
finalidad de que sean esterilizados mediante la destruccién de los microorga-
nismos sin alterar la composicién y cualidades del liquido.

4. UHT. Ultrapasteurizacién o uperizacién: Es un proceso térmico que se
utiliza para reducir en gran medida el ndmero de microorganismos presentes
en alimentos como la leche o los zumos. La diferencia con la pasteurizacién
tradicional es que se aplica més calor durante un tiempo menor al alimento.

Leyenda

DE Alemania JP Japén

AU  Australia KR Corea

BR Brasil KZ  Kazajstin

CA  Canadd LT Lituania

CH  Suiza MD  Madagascar

CL Colombia MX  México

CN  China NL Paises Bajos

CZ Reptblica Checa NZ  Nueva Zelanda

DK  Dinamarca PL Polonia

EPO Oficina Europea de Patentes RS Serbia

ES Espafa RU Rusia

FI Finlandia SE Suecia

FR Francia SK Eslovaquia

GB Reino Unido TR Turquia

GR Grecia us Estados Unidos

IL Israel WO  Organizacién Mundial de la
IT Italia Propiedad Intelectual, OMPI.
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