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REF.. Expediente No. 01 060.481 solicitud de Patente a nombre de
SANCOR COOPERATIVAS UNIDAS LIMITADA

RAMIRO CASTRO DUQUE, vecino de Bogotd, portador de la tarjeta
Profesional No. 1003 del Consejo Superior de la Judicatura, obrando como
apoderado de SANCOR COOPERATIVAS UNIDAS LTDA, segin lo acredita
6l documento de poder presentado en la Secretaria General, de acuerdo con
ol Articulo 44 de la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina,
me permito solicitar que se examine si la invencién contenida en la solicitud
en referencia es patentable.

De acuerdo con lo anterior, me permito anexar el recibo oficial de caja No.
03-58,715 por valor de $335.000.

Sefior Superintendente,

<

RAMIRO CASTRO DUQUE
C.C. No. 170.322 de Bogota
Cédigo 340

T.P. No.1003 del C.S.J.

Cra 7 No. 16-56 Piso 9

Septiembre 24, 2003
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RADICACION EXPEDIENTE No. 01- 80484

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION
FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 527, DE
FECHA 30 DE ABRIL DE 2003, EL TERMINO HABIL SENALADO POR LA LEY

EXPIRA EL 29 DE JULIO DE 2003.

NOTA: Dentro del plazo de los seis (68) meses siguientes a partir de la fecha de
publicacién en la gaceta de Propiedad Industrial, debera solicitar y cancelar el
examen de patentabilidad so pena de que la solicityd calga en abandono, de
acuerdo con lo establecldo en el Articulo 44 de la Decisidén 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
Sl NO X

Camera13No. 27-00 Fs0 5 ¥y10
mcmmzseﬂwm
Santa Fe de Bogotd D L. - Colonbla



United States Patent nn

(1) Patent Number: 4,759,940
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(L] _ ABSTRACT i

Tho method consists of intimately dry mixing a set

amount of powdered milk with a set amount of ground
ine suger as binder slone or with one or

maltitcl, sod of compressing the mixture iato s ber.
Finorine and/or flxvoring matter, such a3 cocoa, coffes,
strxwberry figvor, mint flavor, are added to the mixtnre
prior to iis compresdon. The remlting bars are in tha
form of square-based pamalisieyipeds with romded oor-
marR

11 Clalms, No Drawlage
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MILK AND SIMFLE AND COMPLEX SUGARS . wherein the sosll ssaovnt of s polysacolmride (starch) s

intended to fanction s a binder favoring tablet-making.

DESCRIPTION ] lllh?l‘l-Nﬂ-l.ﬁl.ﬂdh:l,l!lldhinl

This invention relstes to & method of producing bers ~ method fur obtaining bars made of partially skimmed
d‘ﬂ-lm.ﬂ.:.#ﬂ-'“_ milk ckim milk and mono- and disaocherides, wherein
invention alwn concerns bars obiained by the  the binding effiect is provided by the very sugars which
subject method. are addad at two discrute stages of the process. The
From a mutritionsl the valng of milk is 10 Hauld pardally skimmed milk is addivitated with a solu-
well recognized: it an axcellent diet contribn-  tion contelning & syrep of giooose, maltoss, and mcrose.
tor, especially for the young, elder, and sny person in~ The amount of the sucrose sdded st this stags varies in
some pavticuiar mpeg- the mogs of 30% to 70% by weight of the total amount
ooy of meay omses, however, of the sugar added. The milksugar solstion blend, fol-

paciaging crisp
. 20 one’s treth. The production technology is made compl-
Ons visble approsch to the problem of promoting 8 cated by that fiowing milk is meed, which s an unwieldy
a -d-:dln-vdmhl.

stancex &t job or sindy sites, on travel, during the
e T ey S e T h e e
ﬁﬁ-nuumwnmbum 39 Consmmens ia nend of 2 protelo and energatio contribo-

o cool and solidify. However, the fact thet malstare refors o the product obtsined by removing nearly all

;mdn:bnlevdmhmhdl—!ﬁm o m&*mm“ﬁ'w‘"ﬁ

servable. - of & clug pro- znﬁuwhqwﬁhmmzmﬁ:m
A method for obinining bars mede of milk cream, for cosgulate (rennet-making)

w0 dasolved in hot deinky, Is disclosed in U.S. Pat. No.  twre of cheess, and the terms “sngarns™ snd “simple™ end

3,241,975 of Dec. 3, 1962 sad in the oorresponding 45 “Compiox™ sugars rofer t0 mono-, di, sad polyssccha-
mw}wmm Iﬂlﬂﬂd‘“ ridm with different cheminal charactars the term carbo-
Dec. 4, 1963. That method consists of admixing withs  Eydrates s med to indlesin gesanally the combination
fiuid milk cresm at 20% fit by weight, 3.3-429% by  of mano-, di, and

tion, end dried tv yield & powder baving & molsture  purely hedonistic me which ks made of the hard candy
coatent in the 0.3% to 5.0% rengs by weight. The inter- 35 has obliterated the notion that it actually is s mainly, if
s not exoheively, anergetio food item owing to the con-

of Iacioss in the dry state, moistened by the addition of  tribution of simple sugars. The excessive wse which is
2-20% by weight water, granulaied, and then com-  ofien made of sach produsis, snd especilly so during
e 10 prodooe & ber which, bafoee pacinging, s boyhood, contribuies heavily to the unbelance of the
driad 1o bring its water content dows to 296 by weight & nuiricsts presont In the dist, snd i at the origin of some
or less. The end prodect Is readily soluble in hot liquide,  typlcal affections soch s chesity, dishetes, dental de-
but is not fmtended for direct consumption cuscconntof ey, etc. Also, the fact that the sugars present in the -
itz being & hyperfipkiic and hypoprotelc prodnet, whish ~ hard candy are simple sugars which are quickly samimi-
charscteristic i t modem fesding sclence. Ixted worsen the pictore.
British Put. No. 1,204,445 of Mar. 28, 1968 discloscsa ¢  Tha bars 80 be obisined in sooordsnos with this

!
g
§
|
B
:
k
y
!
i
a
I

5
%
%
;
£3
|
h
J
h

63



“mmn.mbumhmma
m“ fitis? ; .
mm w*wmwm.mm ..Mum. ﬁ.m“ mm._wm Mmm Mmm iff 1 :
Em ﬁ_;WM%HME@; | i
Uil A i i
i i m”m“mn“mﬁ.mﬂm_mﬂ_m“m“_._ _m__w.“ i n“m___m_mmmm
: m H H A n»uﬂum »“m . mmm-wu m“uw m_mm
,___hwm_m_mmmw_,m_mmg_uwwﬁ_ *.ﬂ___umwﬂ_ﬁwm
il ! mﬁ.m mm_m_.mmm___mmm_mm i g8 E_m hit wmw
mw m.m__,mx“mm_. _m mm.mmrﬁmmmmm_m _nmwmmu _mwmmmm“_. mmm
T w_uwmmm_ mmw ““mm._mwwmmm_ umﬂ:

g Al



T g G T
i AR i 1 ik
e R
xwwwﬁmﬁ%:maﬂﬁw;%:%a@iﬁ
Al Al mm__m:”_ i ma__am L Dby
G u..uu m.ﬁ sijgpaes 3 .- .m“. u._m m.m
L R i il e
i ,“__“ﬂ_m_m_m..____g__m i it i _w“mmmm Jil
i m.mw _m_m? ,m__ﬂmmm, m_m_._ WH,..._“ i m mm__,mmw tmmw
¥ mm_m_ E_ : “___ u_w__,m “mﬁ, e_,n_d b

mhm am FHH, “m hmmﬁ _wmm?:m_u "t “mm: mm __—awmﬂ



N o o ouZdFB5445 "

e FEOXA DX PACIENTAGON

Gonendido of Rorleto de ecuerds
con los 4+ a7 7 lgeran ¢n la pro-
Aentn dnesi w34 y <ogn el eon-
tenido do la inomoila ajunta,

PATENTE_DE_INVENCION 15y 0

MTCH OFILLAD &

MICROFICHAS

..Igm R LA RVENGDN

"METODO CONTINUO PARA LA ELABOBACION DE DULCE DE LECHE"

Aesc _9/40.

SANCOR COOFERATIVAS UNIDAS LIMITADA

K.
SUNCHALES (PROV. DE SANTA FE).- REPUBLICA ARGENTINA)

lem- .

SANCOR COOPERATIVAS UNIDAS LIMITADA

huls‘?:lz Palacios
arquéa de Sta, Ans, 30
MADRIDS.10

NG A4 NPE, IS UTILIONSN COMO PRIMERA PABINA DE LA MEMORIA

- — e a y




10.-

is.-

25.-

-2 -

Se refiere la. presente invencidén a un método continuo
para la eleboracién de dulce de lache.

Teniendo ‘en cuenta las vallosas propledades que como
aporte & le alimemtacién mmana posee este derivado lécteo
tipicamente argentino, bésicamente integrado por un concen-
trade de sdlidos ldctens al que sa adiciovsan axdcaras, de
color y sabor caracteristicos, fusron cuidadossmente_estu-
diadas las posiblidades de lograr la elaboracién del mismo
en alta escala industrlal y fundamentalmente, en forma con-
tinue, con la finalidad esencial de logrer una perfec;ta
wniformidad en las caracter{sticas y condiclones del pro-
ducto obtenido; cosa que muy dificilmente se consigue con

los sistemas de elsboracién actualmente conocidos y utili- l
zados, que son de tipo discontfmic y se realizan general-

mente en unidades denomlbades pallas, ya sean éstas abler-

" tas o cerradas, m presién atmfsférica o reducida.

Esta habitual produccién discontfmua en paila presenta
clertas limitaciones y dificultades, dado que por lo gene-
ral cada uno da eal:.os reclplentes produce aproximadamente
200 Kg. de dulce de leche, ¢ insume para el proceso global
un tiempo de aproximadaments una hora y cuarenta y cinco
mimitos.

Aparte de resultar en h-préet:lca aprecEHamente lenta,
esta forma de produccién discontfma em pailas ofrace el

inconv;niente de que, no obgtanta todos los culdados y

precauciones qua se tomen, las distintas partidas da pro-
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‘ducto elaborado pueden ofrecer diferencias, mo tanto en

su calidad, sino en sus condiciones finales de consisten-
cia y coloracién.

En el método que motiva la presente invencidu fué
tenida precisamente muy en cuenta la posibllidad de que,
slendo continuo ;1 desarrollo del mismo, se consiga una
perfecta uniformidad en las partidas, en cuanto a Ia"
consistencia y aspecto final del p.roducto, cosa précti-
camente impogible de obtener con los métodos de elabora-
clén convencilonales actualmente empleados.

Con el presente proceso de elaboracidn contimua’ se
posibilita un méximo aprovechamiento de la reaccién de
Maillard, que como es sabido ae produce cuando los com-
puestos n:l.trogenados conteniendo grupos aminos (NHz) reac-
clonan en pnuncia de agziicares reductores (por ejemplo
asicar invertido o cerelose), siendo las sustancias resul-
tantes en principio incoloras, pero dando lugar al polime-
rizarse, a compuestos de marcada coloraclén.y

En el prasénte caso, las reacclones entre los grupos

oxidrilos de los glicidos y los grupos aminados de las

proteims se consiguen en un tiempo muy breve: un miruto,
dado que tales reacciones son favorecidas por una cuidadosa
regulacién del pH y la temperatura. Estos detalles resultan
de capital importancis en cuanto a la factibilidad de desa~
rrollar un método cont{mw como el que ahora se propone, en
el que cumplen un rol preponderante los aludidos factores

35
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tiempo, pE y temperatura.
Este nuevo procedimiento se denomina justamente método

_contimuo, debido al hecho de que se desarxolle sin interrup-

cién, con lo cual se obtiene un mismo producto, es decir umn
producto de mfxima uniformided; con la particularidad de que
con regulacién del pH y la tcmperatura se logre un sensible
aceleramiento de las aludidas reacciones entre los grupos
oxidrilos de los gldcidos y los grupos aminados de ._laa pro-
teinas, que se producen en el y£ citado términd de un mimitog

Un resultado similar podria llegar a obtemerse con los siste- :

mas discont{nuos ‘convencionales, pero el tiemplo empleado
con estos sistemas gerfa del orden da upa hora y ct;nxenta
y cince minutos por partiday

De acuerdo con todo b precedantemante expuesto, el obje=-
to fundamental de esta fn:'upc:!.dn radica en el desarrcllo de
un muevo método cont{muo para la elaboracién de dulce de
leche, y mds particularmente, en el hecho de tranafoimnr um
proceso diacontim;: en cont{mio, ajustando temparstura,’
tiempo y pH.

La etapa inicial de este muevo método contimo consiste
la preparacién de 1ma mezcla integrada por leche, sacaro-
sa, azicar invertido y glucosa.

Para esta mezcla bdsica se utiliza leche higienigzada,
con un grado de acidecr establecido entra los 15 a 17%f Dornic,
¥ con un contenido graso de 3,10 a 3,60%; adiciondndose a la
misma }a sacarosa, en un 18 a 20%, el azficar invertido en un
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4% y la glucosa en un 4 a 6%; toudndose estos valores en

relacién a la cantidad de leche utilizada.
Esta mercla bdsica es tratada en un tanque mesclador,

de tipo apropiado, hasta lograr uma total disclucién de los

componentes, ¥y a contlnuacién se procede a pasteurizar la
'n-.i.sm, somatiéndola a una temperatura de 852-C duramte cl
breve lapso de 30 agundos.

El paso alguiente consiste en calentar _la mezcla, man-
tenléndola a 1352 C durante un minuto, enfridndola luego
hasta que su temperatura se reduzca a 50!. C.

- Como fase final se procede'a concentrar el producto
en evaporadores al vacfo, hasta lqgrar que el contenido de
sélidos llegue al 70%, con lo que concluye el proceso de
elaboracidn del dulce, que previa una etapa de homogeneiza-
cién, queda en condiciones de ser fracclonado y/o envasado.

Resulta intaresante destacar aquf, que existen muchas
posibilidades de variantes en la formulacién de la mexcla
inicial, como asi también en las temperaturas de trabajo

posterior, para lograr un mismo producté final.

o
0

Para una mayor claridad y mejor comprensidn del método

ldeado, se acompafia un juego de dibujos que indicados' con

1las figuras 1, 2 vy 3, y sumados de acuerdo con dicho orden,

constituyen en conjunto la repr_eaentai:tdn esquendtica de
una planta. para elaboracién continua de dulce de leche de
acuerdo con esta invencidén. .

ﬁn el esquema de la figura 1, que representa la parte
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Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45
de la Decisién 486 de la Comislén de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. DOCUMENTOS ESTUDIADOS.

- Capltulo descriptivo: folios 6 al 21
- Caplitulo relvindicatorio: follos 22 al 27.

2. OBJETO DE LA INVENCION.

Tiulo: “Producto de dulce de leche en polvo, procedimientos para su elaboracion
y usos del mismo".

Se acepta reivindicacién de prioridad AR P000107033 del 29 de Diciembre del
2000.

- Un producto de duice de leche en polvo caracterizado porque contlene por lo
menos un polisacérido de alto peso molecular en una cantidad de entre 3 a 40%
en peso respecto del peso de los sdlidos totales y entre 1 y 7% de humedad. El
polisacérido esta seleccionado del grupo que comprende aimidén, almidén
modificado, maltodextrina de dextrosa equivalente menor a 20, goma arabiga y
combinaciones de los mismos. El producto también comprende un aditivo
seleccionade del grupo que comprende antlespumantes, antihumectantes,
antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, edulcorantes y otros.

- El producto tisne una denskiad aparente de ente 0.1 g/mi y 0.65 g /mi; un indice
de solubilidad méximo de 1.5 ml y una fluidez méxima de 120 segundos.

- Un procedimiento para la elaboracién del producto de dulce de leche en polvo
cuyas etapas son: a) Preparar una mezcla basica de dulce de leche que contiene
entre 30 a un 60% en peso de sélidos. b) Pasteurizar la mezcla obtenida a una
temperatura entre 50 a 85C. ¢) Homogenizar la mezcla pasteurizada a una presion
entre 5 a 100 kg/cm?. D) adiclonar un polisacérido de alto peso molecular antes,
simultdneamente o luego de cualquiera de las etapas anteriores en una cantidad
de entre un 3 a un 40% en peso en base al peso seco total. E) secar y aglomerar
la mezcla hasta obtener un dulce de leche en poivo que contenga entre 1 y 7% en
peso de agua.

1
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- La etapa de secado, que contempla el procedimiento, se realiza mediante el
empleo de un método seleccionado del grupo comprendido por los métodos de
secado por aspersion, liofiizacion y secado por dispositivos a rodillo.

- En el procedimiento se adicionan aditivos que son mezclados y aglomerados
con el dulce de leche polvo, obteniéndose un dulce de leche en poivo de
disolucién instantdnea. También durante el procedimiento se recuperan los
componentes volatiles producidos en la etapa (a) y son adicionados a la mazcla.

- Uso del producto de dulce de leche con lecitina y grasa parclaimente
deshidrogenada para obtener una cobertura de duice de leche.

- Uso del producto con leche en polvo, almidén, grasa parcialmente
deshidrogenada y colorante caramelo para obtener un relleno de dulce de lache.
- Uso del producto con grasa parciaimente deshidrogenada y azicar para obtener
un relleno cremoso de dulce de leche.

- Uso de producto con suero en polvo, emulsionantes, leche en polvo descremada
y az(car para obtener un mousse de dulce de leche.

- Uso del producto con establlizantes, emulsionantas, leche en polvo entera, leche
en polvo descremada Yy citrato de sodio para obtener un batido de dulce de leche.

Clasificacidon Intemacional de Patentes: A23C 23/00

3. CLARIDAD DE LA SOLICITUD.

De acuerdo a la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina en su
Articulo 30.- “Las reivindicaciones definirdn la materia que se desea proteger
mediante la patente. Deben ser claras y concisas y estar enteramente sustentadas
por la descripcién®; se hacen las siguientes observaciones al capltulo
reivindicatorio:

En la reivindicacldn 1 se presenta un producto de dulce de leche en polvo el cual
contiene un polisacarido de alto peso molecular; en esia relvindicacién se define el
compuesto de una forma muy general ya que se deberfa especificar el
polisacérido que se emplea en la formulacién; asl como se encuentra en la
reivindicacion dependiente 2 precisando las combinaciones de los polisacaridos
que conforman la invencidn.

De otra parte, se deberilan precisar los8 compuestos que se encuentran
conformando el producto de leche en polvo ya que en términos de patentes los
productos se definen por los compuestos que los constituyen y las proporciones
en las que se encuentran los mismos. Por lo tanto la relvindicacidn 1 no es clara y
carece de concisién.

En la reivindicacidn 3 también se deberia precisar el grupo de aditivos que
contiene el dulce de leche 0 los compuestos especlficos que de cada grupo se
puedan encontrar an la composiclén del dulce de leche.

La relvindicacidn 4 se encuentra presentando caracteristicas del producto final,
estas son propiedades de dicho producto que no definen la intencién ya que se
reitera que los productos se encuentran definidos en términos de sus
componerntes y las caracteristicas presentadas en esta reivindicaciones hacen
alusién a las ventajas fisicoquimicas que presenta el producto elaborado, las
cuales no definen la invencién. Por lo tanto esta relvindicacidn no tiene lugar en la
solicitud.
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En la reivindicacion 5 se asta presentando el procedimiento para la elaboracién del
dulce de leche en polvo; las etapas que constituyen este procedimiento se
encuentran presentadas de una forma muy general ya que no muesiran
condiciones que puedan ser especificas y que diferencien estas etapas con
procesos que se encuentren en el estado de la técnica; por lo tanio esta
reivindicacion no presenta claridad y no se encuentra delimitando la materia que
se desea proteger.

De otra parte la etapa (a) del proceso en la cual se incluye el polisacédrido de alto
peso molecular, deberia estar descrita con mas detalle, ya que en esta etapa se
esta adicionando el polisacarido de alto peso molecular; el cual puede ser
adicionado al principio, final o en el intermedio de dicha etapa (tal como se
presenta en las reivindicaciones dependientes 6 a 8). Pero no se esta indicando la
forma en la cual se lieva a cabo la etapa (a). De igual forma se presenta en la
relvindicacién 15 que los componentes voldtiles producidos en la etapa (a) son
recuperados y luego adicionados a la mezcla; cuando en la reivindicacién
independiente de procedimiento no se habla presentado que esto ocurria en
dicha etapa.

En la reivindicacién 13 se presenta la adicién de los reactivos antes o durante la
etapa (a), dicha etapa es la primera que se esta considerando en el procedimiento
por lo tanto hacer mencién a un paso anterior deberia contemplarse en la
relvindicaclén independients de procedimiento.

Las relvindicaciones 14 y 16 no tienen lugar en la solicitud ya que se esta
caracterizando el procedimiento por una saleccion de los aditivos y pollsacéridos
que se emplean; siendo esta actividad poco relevante en el procedimiento ya que
es obvio que al preparar cualquier composicién se deben tener seleccionados los
componentes que la conforman.

Se le recuerda al solicitante que las modificaciones que se considersn para el
capitulo reivindicatorio no deben contener materia nueva con respecto a la
presents soliciud.

Segin las observaciones anteriormente realizadas, la solictud no cumple con el
articulc 30 de la Declslén 486 y se deben realizar los ajustes necesarios para
continuar con el tramite correspondiente de la solicitud. De acuerdo a los cambios
que se realicen a la solicitud se debe ajustar el titulo de la misma.

4. REIVINDICACIONES DE USO

El articulo 14 de la Declsién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina
establece: “Los Palses Miembros otorgardn patentes para las invenclones, sean
de producto o procedimiento, en todos los campos de la tecnologla, siempre que
sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién Industrial.”

En cumplimiento a este articulo se procedid a evaluar la patentabilidad de las
reivindicaciones 17 a 23 y se encontré que se esta definiendo el uso del duice de
leche en polvo con diversos ingredientes. La Decisién no estipula que se otorgue
una patente de uso, sino que simplemente se otorgara el privilegio a las que sean
de producto y procedimiento, por lo tanto estas reivindicaciones no son
patentables.
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Segln la definicion dada en el art. 16.- “Una invencidn se considerard nueva
cuando no estd comprendida en el estado de Ia técnica.

El estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al pablico por
una descripcién escrita u oral, utllizacién, comercializacién o cualquier otro medio
antes de la fecha de presentacién de la solicitud de patente o, en su caso, de la
prioridad reconocida.

Sélo para el efecto de la determinacion de la novedad, tamblén se consideraréd
dentro del estado de la técnica, el contenido de una solickud de patente en tramite
ante la oficina nacional competente, cuya fecha de presentacién o de prioridad
fuese anterior a la fecha de presentacidn o de prioridad de la solicitud de patente
que se estuviese examinando, slempre que dicho contenido esté incluido en la
solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hublese transcurrido el plazo
previsto en el articulo 40." , se reallzd la busqueda de antericridades en los
archivos con que cuenta esta Oficina y se encontraron los siguienies docurnentos
relacionados con la materia de la presente soliciud:

5. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

N* | DOCUMENTO TITULO FECHA DE
PUBLICACI N

D1 |US 4,750,040 |Method of producing bars composed of
milk and simple and complex sugars. | 1988-07-26

D2 |ES 485445 Método continuo para la elaboracién de
dulce de leche. 1980-06-16

Los documentos mencionados $e anexan al expedients.

8. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD

El articulo 14 de la Declsién 486 de la Comislén de la Comunidad Andina
establece que: “Los Palses Miembros otorgarédn patentes para las invenciones,
sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologia,
siempre que sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién
industrial.”

En cumplimiento del articulo 14 de la Decisién 486, se procedié a evaluar los
requisitos de novedad, nivel inventivo y aplicacidén industrial con el fin de
establecer la patentabilidad de la invencidn reivindicada en la solicitud en estudio.

6.1. Evaluacionde NIVEL INVENTIVO

De acuerdo al art. 18.- “Se considerara que una invencin tiene nivel inventivo sl
para una persona del oficio normaimente versada en la maleria fécnica
carrespondients, esa invencion no hubiese resultado obvia nl se hubiese derivado
de manera evidente del estado de la técnica”; se conceptua:

En la anterioridad D1 se esta presentando un método para la produccién de
pastillas o tabletas de leche en polvo con azucares simpies o complejos.



El metodo consiste en la mezcla homogénea de leche en polvo con azucar, la
composicién también puede inclulr uno o mas carbohidratos seleccionados de un
grupo que Incluye glucosa, fructosa, maltosa, sucrosa, maltodextrinas y maititol.
El producto también incluye la adicion de saborizantes que pueden ser cocoa,
café, sabores de menta o frambuesa; los cuales se adicionan antes de la
compresion de la mezcla para formar las barras. En una forma particular de
realizacion de la invencién se mezclaron 144 kg de leche descremada en polvo a
la cual se le adicionaron 25 kg de glucosa en forma microcristalina y 30 kg e
maltodexirinas. Se homogeniza en seco la mezcla y luego se comprime a
condiciones de presion especificas.

En la anterioridad D2 se esta presentando un proceso continuo para la
elaboracion de dulce de leche, en el cual se prepara una mezcla de leche,
sacarosa, azicar invertido y glucosa. La mezcla se lleva a tanque mezclador
hasta que los ingredientes se han disuelto completamente y luego, la mezcla es
sometida a un proceso de pasteurizacién. Por Ultimo se concentra el producto en
evaporadores al vacio hasta lograr un contenido de 70% en sélidos.

Como se puede apreclar en las anterioridades presentadas la preparacién de
duice de leche partiendo de leche a la cual se | le adiclonan azucares, es un
método conocido asi como su concentracién para obtener un determinado nivel de
sélidos totales. El método de secado de la mezcla segin la invencién presentada
es conocido como se cita en la presente solicitud en el capitulo descriptivo. Las
mezclas de leche en polvo con azlicar y maltodextrinas también son conocldas en
el arte previo tal como lo presenta la anterloridad 2. Por lo tanto la elaboracién det
producto que presenta {a solicitud es derivable del estado de ia tédcnica.

En conclusién los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se
encuentran afectados asl:

N° DOCUMENTO REIVINDICACIONES REQUISITO QUE].
AFECTADAS AFECTA
D1 |US 4,759,940 1a18 NIVEL
INVENTIVO
D2 |ES 485445 1a16 NIVEL
INVENTIVO

En cumplimiento del articulo 45 de la Decision 486 de la Comisién de la
Comunidad Andina, se le Indica que debe dar respuesta dentro del término de
sesenta dias contados a partir de la fecha de la notificacién de la presente
comunicacion. En caso de no dar respuesta al presente requerimiento, o sl a
pesar de la respuesta subsistieran ios impedimentos para la conceslén, se
denegaréd la patentse.

El anterior erimiento fue notificado por filaciin en lista, de

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO
N° cODIGO
0621 202064




