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SOLICITANTE: JORGE MARIO GIRALDO C Y OTROS.
FECHA SOLICITUD: 02 DE MAYO DE 2001

RECURSO DE REPOSICION

DILIA MARIA RODRIGUEZ D’ALEMAN, identificada como aparece al pie de:
firma, obrando como apoderada de la sociedad solicitante, por el presente escr"“i?.t
atentamente manifiesto a Usted que estando dentro del término de ejecutoria de la
Resolucion No 14127 de 17 de mayo de 2007, mediante la cual Su Despacho
ne96 las reivindicaciones 16 a 21 de la solicitud de patente de invencién de la
referencia, interpongo en su contra el presente RECURSO DE REPOSICION para
que dicha decision sea revocada y en su defecto se conceda el privilegio de
patente solicitado para la totalidad de las reivindicaciones de la presente solicitud.

OPORTUNIDAD DEL RECURSO:

Por cuanto la notificacién fue realizada mediante fijacién en lista el dia 5 de junio
de 2007 y desfijado el dia 20 de junio de 2007, el término de ejecutoria de la
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resolucion recurrida es el 27 de junio de 2007, por lo que me encuentro dentro del
plazo para interponer el presente recurso.

FUNDAMENTOS DEL RECURSO:

Seglin el articulo 1 se niega el privilegio para la fotalidad de la invencion
basandose en los argumentos expuestos en el considerando 6 de la Resolucién
No.14127, que expresan:

La reivindicacion 1 reclama un método para la obtencion de emulsificantes
proteicos y alcohol etilico a partir de suero de leche caracterizado porque
comprende las etapas de: a) Recibir el suero en un intercambiador de calor, b)
precipitar las proteinas para lo cual se realizan los siguientes pasos: i) ajustar el
pH, mediante acido, hasta alcanzar el punto isoeléctrico de las proteinas vy ii)
termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperatura de
ebullicién (92°C), ¢) enfriar la solucién resultante, d) centrifugar para separar el
suero en dos fases: Una semisélida (precipitado proteico) y una fase liquida (suero
desproteinizado), e) extraer humedad hasta que el emulsificante esté en polvo, g)
empacar el emulsificante, h) fermentar el sobrenadante en condiciones
anaerdbicas, i) Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado j)
destilar el liquido fermentado y envasar el alcohol obtenido.

Tal como se mencioné en el concepto 711, el documento KirK etl al.(1962) o D1,
revela multiples procesos para el secado de leche y sus subproductos tales como
el suero en donde se menciona explicitamente que una de las formas de obtener
suero seco es mediante pulverizacidbn o aspersion. Adicionalmente, el mismo
documento revela que la proteina del suero (lactoalbumina) se obtiene
adicionando acido clorhidrico hasta un pH de 4,35 a 4,85 (P.l) y calentando a
temperatura superior a 70°C, que pueda liegar a ebullicion. Esto para conseguir su
precipitacion. También se menciona el secado por aspersion de las proteinas
obtenidas del suero.
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El mismo documento reglones mas abajo menciona que fermentando la lactosa
del suero puede fabricarse alcohol etilico. Se describe el procedimiento propuesto
por Myers en donde el suero se siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30°C se
deja fermentar durante varias horas y luego se separa el etanol por destilacién.

La anterioridad Jacobs et al. (1951) o D2, menciona los multiples productos que
pueden ser obtenidos a partir del suero e incluso hace referencia a la precipitacién
de lactoalbumina mediante acidificacién y calor.

El documento Ulimann et al. (1950) o D3, revela que la separacion de las
proteinas del suero puede efectuarse por medio del calor y con una reaccion lo
suficientemente acida.

Al hacer nuevamente el andlisis de las anterioridades se encuentra que
efectivamente desde 1950 se ha difundido el concepto de obtener subproductos
del suero en donde se emplea la precipitacién proteica mediante acidificacion y
calor. Adicionalmente desde 1961 se menciona el aprovechamiento del suero
desproteinizado para la obtencion de etanol. Asi mismo los fermentadores,
destiladores, equipos y sistemas de produccion de lacteos son ampliamente
conocidos por cualquier persona versada en la materia.

Por lo anterior se conceptaa que la combinacion de dos procesos conocidos en el
estado de la técnica por décadas para obtener un maximo aprovechamiento de los
subproductos de la industria lechera se deriva evidentemente del estado del arte.
Incluso en el estado de la técnica existen compafiias como Carbery, mundialmente
conocida por el desarrolio de tecnologias para el procesamiento del suero, que por
décadas se ha dedicado a la obtenciébn de concentrados de proteina y a la
produccion a nivel industrial de Etanol a partir de suero de leche (ver anexbs).
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De acuerdo con lo anterior, la materia contenida en las clausulas 1 a 6 carece de
nivel inventiva a la luz del articulo 18 de la Decisién 486

Respuesta a los argumentos del solicitante

"Los documentos anteriores no consideran la realizacién de un proceso mediante
el cual se obtienen de manera simultanea emulsionantes dtiles para la
alimentacion y el alcohol en primer lugar porque las ensefianzas del estado de la
técnica no lo permitian puesto que realizaban el proceso de precipitacién de las
proteinas con acido clorhidrico como acido para ajustar el pH y alcanzar el punto
isoeléctrico de la proteina y dicho acido no puede estar incluido en productos o
materia prima cuyo destino sea la produccion de alimentos”. (Se adjunté la hoja de
seguridad del acido muriatico)

“...si se emplea acido clorhidrico, cuyo punto de ebullicion es 110°C, se requeriria
someter a las proteinas a muy altas temperaturas, incluso superiores a su
desnaturalizacién, para lograr la total eliminacién del acido clorhidrico. ...si se
piensa en no calentar las proteinas a altas temperaturas no se eliminaria el acido
clorhidrico y con ello no seria posible emplear estas proteinas como
emulsificantes para alimentos debido al alto grado de toxicidad de este acido”

"las temperaturas necesarias para la eliminacion del 4cido clorhidrico llevarian a la
transformacion de la lactosa y perdida de las propiedades funcionales de las
proteinas presentes en el suero...”

Esta oficina encontré varios documentos en el estado de la técnica que sirven de
soporte para demostrar que el acido clorhidrico si se emplea en la produccion de
alimentos (de los cuales se anexan 3), luego los anteriores argumentos del
solicitante no serfan validos para desvirtuar la afectacion del documento D1
respecto al nivel inventivo de la presente invencién, Ademas es importante
mencionar que en la anterioridad D1 se emplea el HCI Unicamente para ajustar el
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pH de una solucion y no como ingrediente activo de la composicién, no va a estar
presente a una elevada concentracion en el producto final que se pudiera
considerar toxico y ademas es el componente principal del acido gastrico por lo
cual no es necesario eliminar los residuos presentes en el concentrado de proteina
resultantes del proceso de precipitacion.

"En el estado de la técnica solo se hace referencia a la obtenciéon de
lactoalbiimina y no especifica que su aplicacion sea en alimentos...

En los documentos D2 y D3 se menciona claramente que la albdimina del suero
separada mediante calor y reaccion suficientemente acida sirve de base para la
fabricacion de los llamados quesos agrios, luego en las anterioridades si se indica
la aplicacion de la lactoalbtiimina en alimentos.

Las ensefianzas de D1, D2, D3 llevarian a la produccion de proteinas usando la
combinacion de acido clorhidrico-temperatura seguido de un paso de secado,
paso que implica el secado también de la lactosa y a partir de la lactosa seca
tampoco es factible realizar la fermentacion.

El documento D1 menciona claramente que la proteina precipitada se separa
mediante filtracién (antes de cualquier secado), asi que la lactasa no se seca y en
los documentos D2 y D3 no se menciona el secado de la lactosa ni el uso de acido
clorhidrico, asi que las apreciaciones hechas por el solicitante no corresponden a
las indicaciones o divulgaciones efectuadas en las anterioridades. Ademas en la
anterioridad D1 se revela el proceso de fermentacion de la lactosa (que no
precipita tras la acidificacion y calentamiento). Como se puede observar, en
ninguno de los documentos se menciona o sugiere que se pueda presentar el
problema de la fermentacién de una lactosa seca y tampoco ha sido expuesto
desde un principio en la presente solicitud como el problema a solucionar.
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Un aporte de la presente invencion corresponde a la introduccién de un paso de
centrifugacion posterior a la precipitacion y previo al secado de las proteinas.

El documento D1 menciona claramente que la proteina precipitada se separa
mediante filtracibn y una persona versada en la materia emplearia para la
separacion de fases sdlido- liquido filtracion o centrifugacion. Asi que la
introduccion del paso de centrifugacion para la separacion de la proteina no
representa un salto cualitativo a la formulacion de la regla técnica.

ARGUMENTOS CONTRA LA RESOLUCION N°14127.

1. Violacién del articulo 18 de la Decision 486 por una indebida
aplicacién de la norma basada en un error de interpretaciéon de la
misma,

En primer lugar hacemos énfasis en que la invencion reivindicada es un proceso
para obtener emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir del suero de la
leche. Los emulsificantes proteicos de la presente invencién no__solo
compréndén—lactoalbuming, como parece entender el examinador, dichos
emulsificantes comprenden proteinas del suero lacteo. En general la mezcla de
proteinas del suero estd conformada por 75% de albuminas y 11% de las
proteinas totales, solubles en presencia de SO4Na2 al 20%. Las albuminas son
de 3 tipos: B-lactoglobulina (de mayor concentracion), a-lactoalbumina vy
seroalbuminas. Las globulinas representan el 10-12% de las proteinas solubles,
siendo una fraccién heterogénea con actividad inmunolégica significativa y las
proteosas-peptonas son el 10 % de las proteinas solubles. Siendo un grupo muy
heterogéneo constituido por en las que se engloban lactoferritinas (proteina roja),
lactollina, albimina sérica -idéntica a la albumina sérica de la sangre en una
proporcion del 6%- glicoproteinas, enzimas: nucleasas, lactoperoxidasas, xantina
oxidasa, lipasa estearasa, amilasa, fosfatasas acidas y alcalinas, lisozima,
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aldolasa, catalasa, inhibidor de la tripsina, lactosa sintetasa, ceruloplasmina,
sulfidriloxidasa y otras.

Ese despacho ha considerado que el proceso de produccion de lactoalblimina es
igual al proceso de produccion de un emulsificante que cuenta como uno de sus
componentes dicha proteina. Incluso, iguala el proceso de producciéon de g~ o\é‘(érdfcnk

emulsificante al proceso de produccién de proteinas utilizadas como alimento

U0 -

. hurP_a_a_llgl Prueba de ello es que subraya dentro de la informacién obtenida de la
pagina web de CARBERY (folio 101) que los concentrados de proteinas son
destinados principalmente a la produccion de férmulas para infantes, nutricion
para deportistas y uso clinico y otros alimentos funcionales.

Cuando se trata de producir emulsificantes a partir de la leche no solo es relevante
el proceso para extraer uno de sus componentes, como en este caso ocurre con la
lactoalbimina que ha sido obtenida faciimente en las anterioridades D1, D2 y D3,
para alcanzar el resultado deseado es necesario tener en cuenta todos los

j componentes.
‘_ La cita que hace la Superintendencia de Industria y Comercio del documento D1

es tan antigua, data de 1962, que-al parecer no habian establecido que el suero
no solo comprendia lactoalbumina sino que contenia otras proteinas e ignora, o
por lo menos no hace mencion al hecho, que la proteina de mayor presencia en el
suero es la B-lactoglobulina.

En el caso que aqui nos ocupa, que es un método para la produccion de
emulsificantes, no de lactoalbumina ni de proteinas para alimento, es relevante
tener en cuenta no solo que la B-lactoglobulina es la proteina que se encuentra en

mayor cantidad en el suero (50%), sino que esta formada por una sola cadena de
162 residuos de aminoacidos, de los cuéles 5 son de cisteina estableciendo dos
puentes disulfuro, intramoleculares que estabilizan la estructura terciaria
compacta, quedando un grupo tiol (-SH) libre muy activo. Dicho grupo tiol libre
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tiene una gran importancia tecnolégica en los cambios que tienen lugar en la leche
durante el calentamiento debido a su implicacién en reacciones con otras i
proteinas entre ellas con la a-lactoalbimina.

Ademas, también debe tenerse en mente que las proteinas del suero son
sensibles al calor. El calentamiento a temperaturas inferiores a 100°C
desnaturaliza su estructura globular, a excepcién de la fraccién proteosa-peptona.

. El calor, al desnaturalizarlas, desordena la estructura de sus moléculas que se
agregan bajo la accion del agua formando fléculos, es decir el calor provoca la
insolubilizacién de las proteinas solubles. Dentro de las proteinas solubles su
sensibilidad al calentamiento, su velocidad de desnaturalizacion y de
insolubilizacion depende de su naturaleza y varia seglin el grado de
calentamiento, duracion y pH del medio. Todas estas caracteristicas inciden el
emulsificante final que resulte del método.

Asi las cosas, en dentro de esta cantidad de factores a tener en cuenta para la

a3  Pproduccion del emulsifcante, el solicitante ha establecido de manera sorprendente
= la clave del proceso para obtener un emulsificante 6ptimo para ser usado en el
. sector alimentito es el ajuste del pH hasta alcanzar el punto isoeléctrico de la

ezcla de proteinas contenidas en el suero y ha establecido que dicho pH debe

ser establecido necesariamente con 4cidos organicos, no con cualquier_acido
77 SRlaipLidb Nietesdria AU0S 0Tganitos. > L0,

—— T i i
e S—

como lo afirma la Resolucion N° 14127, para lograr que independientemente del
origen del suero, es decir de si el suero es un suero acido o es un suero dulce el
método es igualmente efectivo para la produccion de un emulsificante.

De ninguna manera, las anterioridades D1, D2 o D3 revelaban que el ajuste del pH
de la mezcla justo al punto isoeléctrico y con acido organicos y no con acido
clorhidrico podrian garantizar que la interaccién lactoglobulina-lactoalbiimina se
mantenga y que las proteinas proteosas-peptonas que se encuentra en menor

proporcién pero que son fundamentales para el emulsificante actiien de la manera
adecuada.
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El acido clorhidrico aun cuando ha sido utilizado para ajustar el pH, no podria ser
utilizado en el presente caso por los efectos que causaria,

De acuerdo con todo lo anterior, ruego a usted proceder a la concesién del
privilegicg de patente solicitado para la presente invencion, teniendo en cuenta que
la matéria que en ellas se reclama cumple a cabalidad con los requisitos los
requisitos de patentabilidad, es decir, novedad, nivel inventivo y aplicacion
industrial de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina.

PODER

El poder que me faculta para recurrir y actuar en este caso obra en el
expediente.

NOTIFICACIONES
Para efectos de notificaciones manifiesto que estoy en disposicion de recibir

estas en la Secretaria de esa Divisién o en mi Oficina de Abogada en la Cra.11
No. 86-53 Piso 6.

Sefior Superintendente

@a /Q’,\

DILIA MARIA\RODRIGUEZ D'ALEMAN
C.C. No 41.6 4.88%dj,aagﬁ
T.P. N0 20.824 de T8. de la J.

MRO/SR
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
" DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
" RECURSO

EXPEDIENTE N° 01-33864
- IPC COTK 1/36, A23C 21/00
CONCEPTO Técmco N° 1006

Como resultado del examen de fondo, reahzado con fundamento en el artioulo 48 de la Declslén 486
de la Comision de la Comunidad Andina, se conceptua que

1, DOCUMENTOS ESTUDIADOS
Para el presente estudio se tendré encuenta: |

La descripcién (Folios: 8 a 15)

Las reivindicaciones 1 a 6(folios: 79 a 80) :

Conceptos técnicos 1961, 711y de diciembre de 2005 mayo 2006

Respuestas a los anteriores conceptos técnicos '

Concepto técnico 1559 que obra-dentro de la resoluclén 14127 de 17 de mayo de 2007

e o e o o

La presente solicitud no reivmduca priondad ,
2. OBJETODELA INVENCK')N

La presente solicitud reclama un-procedimiento para la obtenclén y produccion de un emulsificante
..proteico y alcohol a partir de suero de leche que comprende la precipitacion. mediante punto
isoléctrico de las proteinas, su posterior termo-coagulacion y secado por aspersidn; asi como la
obtencion de alcohol a través de un proceso fermentativo que involucra la centrifugacion y. la
destilacién final del producto. En dicho método la se emplean un biofreactor herméticamente sellado
con agitecion mecénica y valvula de escape para perbxido y, una forre de destilacion con
rectificacion.

El objeto de la solicitud definido anteriormente se dlasiﬁco enlalPC. A23C 21 /00¢

3. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

El articulo 16 de la Decisién 486 de la Comnsién dela Comumdad Andina que establece que “El
estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al pablico por una descripcion
escrita u oral, utilizacion, comercializacion o cualquier otro medio antes de la fecha de
presentacion de la solicitud de patente 0, en su caso, de la prioridad reconocida. -

Solo para el efecto de la determinacion de la nbvedad también se considerara dentro del estado
de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite ante la oficina nacional
competente, cuya fecha de presentacion o de prioridad fuese anterior a la fecha de presentacin

-0 de prioridad de la solicitud de patente que se estuviese examinando, siempre que dicho
contenido esté incluido en la solicifud de fecha anterior cuando ella se pubuque 0 hubtese
transcurrido el plazo previsto en el articulo 40.”.

Considerando que la fecha de presentacion de Ia pnme’fa solicitud de patente es: 2 de mayo de
12001, se buscaron documentos del estado de la. técmca relac:onados con fecha de publicacién
anterior a esta. ‘ ,
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Se hizo la bisqueda de documentos relevantes en el estado de la.técnica, para las nuevas
reivindicaciones 1 a 6 entendiendo como estado de la técnica la definicion provista en el articulo 16
de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina y las excepciones fijadas en el articulo
17 de la misma.

Se encontrd como anterioridades (documentos cuya fecha de publicacion es anterior a la fecha de
presentacion de la primera solicitud de patente sobre la cual se reivindica prioridad o de la fecha de
presentacion de esta solicitud) que pueden afectar la patentabilidad del objeto de la presente
solicitud:

N Documento ~ Titulo | Fecha de Publicacion
1 Kirk et al. UTEHA. “Leche y sus derivados en: Enciclopedia de 1962
_ Mexico 1962. pp64-72 | Tecnologia quimica” versién en espafiol.
' Jacob et al. Interscience L )
: ) ' Leche en: The chemistry and technology of
2 publishers inc. New 1951
Yorkig51. | food and food prqduc_ts _
Ulmann et al, Editorial . . . N e
3 Gustavo Gl SA. Leche en: Envc;cr:ls?gscgﬁ g: c;;g;wlca Industrial, 1950
Barcelona. 1950 p .

4. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD

El articulo 14 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina establece que: “Los
Paises Miembros oforgardn 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 aplicacion industrial.”

En cumplimiento de! articulo 14 de la Decision 486, se procedio a evaluar los requisitos novedad,
nivel inventivo y aplicacion industrial con el fin de establecer la patentabilidad de la invencion
reivindicada en la solicitud en estudio.

4.1.EVALUACION DE NIVEL INVENTIVO:

El articulo 18 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina establece que "Se consideraré que una
invencién tiene nivel inventivo, si para una persona del oficio normalmente versada en la materia fécnica
correspondiente, esa invencion no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado de manera evidente del estado de Ja
técnica”.

La reivindicacion 1 reclama un método para la obtencién de emulsificantes proteicos y alcohol etilico
a partir de suero de leche caracterizado porque comprende las etapas de: a) Recibir el suero en un
intercambiador de calor, b) precipitar las proteinas para lo cual se realizan los siguientes pasos: i)
gjustar el pH, mediante &cido, hasta alcanzar el punto isoeléclrico de las proteinas y ii)
termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperatura de ebuilicion (92°C), ¢)
enfriar la solucién resultante, d) centrifugar para separar el suero en dos fases: Una semisélida
(precipitado proteico) y una faseliquida (suero desproteinizado), €) extraer humedad hasta que el
emulsificante esté en polvo, g) empacar el emulsificante, h) fermentar el sobrenadante en
condiciones anaerdbicas, i) Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado j) destilar el
liquido fermentado y envasar el alcohol obtenido.

Tal como se menciond en varios conceptos técnicos el documento KirK et al.(1962) o D1, revela
mltiples procesos para el secado de leche y sus subproductos tales como el suero en donde se
menciona explicitamente que una de las formas de obtener suero seco es mediante pulverizacion o
aspersion. Adicionalmente, el mismo documento revela que la proteina del suero (lactoalbumina) se
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obtiene adicionando acido clorhidrico hasta un pH de 4.35 a 4,85 (P.]) y calentando a temperatura
superior a 70°C, que pueda llegar a ebullicion. Esto para conseguir su precipitacion. También se
menciona el secado por aspersion de las proteinas obtenidas del suero.

El mismo documento renglones mas abajo menciona que fermentando la lactosa del suero puede
fabricarse alcohol etilico. Se describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero dr
siernbra con Sacharomyces fragilis a 25-30°C se deja fermentar durante varias horas y luego se
separa ¢l etanol por destilacion.

La anterioridad Jacobs et al.(1951) o D2, menciona los miltiples productos que pueden ser
obtenidos a partir del Suero e incluso hace referencia a la precipitacion de lactoalbumina mediante
acidificacion y calor.

El documento Ullmann et al. (1950) o D3, revela que la separacion de las proteinas del suero puede
efectuarse por medio del calor y con una reaccion lo suficientemente &cida.

Al hacer nuevamente el analisis de las anterioridades se encuentra que efectivamente desde 1950
se ha difundido el concepto de obtener subproductos del suero en donde se emplea la precipitacion
proteica mediante acidificacion y calor. Adicionalmente desde 1961 se menciona el aprovechamiento
del suero desproteinizado para la obtencién de etanol. Asi mismo los fermentadores, destiladores,
; . equipos y sistemas de produccion de lacteos son ampliamente conocidos por cualquier persona
versada en la materia.

Por lo anterior se conceptia que la combinacion de dos procesos conocidos en el estado de la
técnica por décadas para obtener un méximo aprovechamiento de los subproductos de la industria
lechera se deriva evidentemente del estado del arte. Incluso en el estado de la t&cnica existen
compafilas como Carbery, mundialmente conocida por el desarmollo de tecnologias para el
procesamiento del suero, que por décadas se ha dedicado a la obtencién de concentrados de
proteina y a la produccién a nivel industrial de Etanol a partir de suero de leche.

De acuerdo con lo anterior, la materia contenida en las clausulas 1 a 6 carece de nivel inventivo a la
luz del articulo 18 de la Decision 486

4.2.RESPUESTA A LOS ARGUMENTOS DEL SOLIClTA‘NTE

+ La invencion reivindicada se refiere a un proceso para la obtencién de un emulsificantes
proteico y alcohol etilico a partir del suero de leche y dichos emulsificantes proteicos no solo
comprenden lacto albmina como parece entender el examinador. Ese despacho ha

. considerado que el proceso de produccion de la lactoalbumina es igual al proceso de

produccion de un emulsificante que cuenta ‘como uno de sus componentes dicha

lactoalbumina. Incluso iguala el proceso de preduccion de emulsificante al proceso de
produccion de proteinas como alimento. “En el afio 1962 al parecer no habian establecido
que el suero no solo comprendia lactoalbumina, sino que contenia ofras proteinas’

Al parecer quien responde el memorial no es una persona capacitada en el arte, pues cualquier
técnico versado en la materia a la que corresponde la presente invencion, tiene muy claro que las
proteinas del suero son empleadas frecuentemente como emulsificantes en las preparaciones de
alimentos, pues ellas en si mismas constifuyen un aporte nufricional evitando el uso de
emulsificantes artificiales (y sobretodo sabe que las proteinas del suero, lactoalbumina y demas,
fueron caracterizadas hace décadas). Asi pues, asi el solicitante haga todos los esfuerzos retéricos
para atribuirle Nivel Inventivo a su invencién las condiciones para precipitar las proteinas del suero,
ya se conocian desde hace més de 50 afios (D2, D3) y la divulgacién efectuada en la presente
solicitud no permite establecer que la materia reivindicada constituya un salto cualitativo en la
formulacion de la regla técnica. De hecho en ninguna parte de la solicitud se encuentra la intencion
de precipitar las proteinas sin la lactoalbumina, 0 algln efecto sorprendente en las condiciones del
proceso. De esta manera se le aclara al solicitante que no por denominar el producto “emulsificante”,
dicho proceso va a ser inventivo.
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Para reforzar lo anterior es preciso analizar detalladamente el proceso reivindicado el cual
comprende las etapas de: a) Recibir el suero de leche en un intercambiador de calor, b) precipitar
lag proteinas para lo cual se realizan los siguientes pasos: i) ajustar el pH, mediante &cido, hasta
alcanzar el punto isoeléctrico de las proteinas y ii) termocoagular las proteinas por calentamiento
del suero a temperatura de ebullicion (92°C), ¢) enfriar la solucion resultante, d) centrifugar para
separar el suero en dos fases: Una semisblida (precipitado proteico) y una faseliquida (suero
desproteinizado), €) extraer humedad hasta que el emulsificante esté en polvo, g) empacar el
emulsificante (proteinas secas), h) fermentar el sobrenadante en condiciones anaerébicas, i)
Centrifugar para separar la biomasa y el liquido fermentado j) destilar el liquido fermentado y
envasar el alcohol obtenido. :

De aqui se establece claramente que el solicitante reclama directamente un proceso cuya etapa
fundamental es la precipitacion de las proteinas del suero, sin embargo tal como se menciono lineas

arriba, los conceptos basicos para efectuar este tipo de operaciones ya eran conocidos desde hace

50 afios, incluso las anterioridades iban més alld efectuando la caracterizacion de su principal

" componente la lactoalbumina. Adicionalmente, D1 conjuntamente al divulgar la precipitacion de las

proteinas del suero mencioné (hace més de 40 afios) que fermentando la lactosa del suero puede
fabricarse alcohol etilico y describe el procedimiento propuesto por Myers en donde el suero se
siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30°C se deja fermentar durante varias horas y luego se
separa el etanol por destilacion.

Por todo lo anterior y ante la falta de evidencia de efectos inesperados o resultados sorprendentes
se concluye que el proceso reclamado no proviene de la actividad inventiva del solicitante.

+ El solicitante ha establecido de manera sorprendente la clave para obtener un emulsificante

Optimo para ser usado en el sector de alimentos es el ajuste de pH hasta alcanzar el punto
isoléctrico.

Cualquier esfudiante de Bioquimica basica puede calcular tedricamente el pH en cual la carga de
una proteina se hace cero y precipita, este es el llamado punto isoeléctrico. Ahora bien, asi el
problema a solucionar desde un principio hubiese sido justamente enconfrar el pH exacto para
obtener un precipitado de determinadas caracteristicas, dicho pH NO fue revelado en la presente
solicitud. Es més, en ningin aparte de la descripcién del arte previo se menciona que haya sido un
problema el ajuste de pH, como tampoco se demostrd que la invencion de la solicitud en estudio lo
hubiese solucionado de una manera inventiva.

De acuerdo con lo anterior se ratifica la Decision contenida en la resolucién 14127 en donde se
niega el privilegio solicitado para las reivindicaciones 1 a 6 de los folios 79 a 80.

EXAMINADOR TECNICO FECHA
Codigo # 202063 ) 2007-07-06
JEFE DIVISION NUEVAS CREACIONES
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RADICACION: 1-33864 EDICTO No. 16821

LA SECRETARIA GENERAL AD-HOC
HACE SABER:

Que esta Superintendencia profirid Resolucién No. 26314 de 27-AG0O-2007. Que el contemdo de la parte resolutiva s como sigue: El
Superintendente de Industria y Gomercio.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Confirmar la decisin contenida en la Resolucién 14127 del
17 de mayo de 2007, por medio de la cual se negd una patente de invencion.

ARTICULO 'SEGUNlJo- Notificar personalmente e contenido de la presente
resolucion a la doctora Dilia Rodriguez D’Aleman, en su calidad de apoderada del
sefior Jorge Lﬂano Giraldo C. y Otros, 0 2 quien haga sus veces, el contenido de la
presente resolucndn, entregandole copia de la misma, adviriéndole que contra ella no
procede recurso giguno por encontrarse agotada la via gubemativa.

! ‘
1, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
b Dada en Bogoth D.C. dlos 2760 am

i
: f

s 3 EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO,
i 1]

Para notificar a los interesados, se ﬁja el 7« énte/ EDICTO en lugar visible al pablico en la SUPERINTEN NCIA E INDUSTRIA Y
COMERCIO, por 8l término de (10) diez dié .rn s contados a partir de las 8:00 a.m. de hoy,

Secretaria General Ad-HociO-SEP-Z 7
Secretaria General Ad-Hoc
EDRICTO No. 16821

Este edicto se desfija hoy 21-SEP-2007 a las 4:30 p.m.

&>
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