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Comedidamente le solicito presentarse a este Despacho ubicado on !a Carrera 13 No 27 - 
00 Piso Quinto (5), de la ciudad de Bogota D.C., dentro del 16rmlno de cinco (5) dies hØbites 
contados a partir, del envio do la presente citacion, en horario de 800 a m a 430 pm 
jomada continua, con el fin de notificarle personalmente at contenido de Is resQluctôn de la 
referenda profenda dentro del expediente tramitado con el nOmero do radicaciOn citado en 
ci asunto. . .,.. . : 

Do no hacerse presente en el termino tndicado anteriormente Is provldencia on mencion se 
notiflcarÆ por edicto, el cual so fijarØ por el termino do diez (10) dias en of Centro do 
Documentaclón e lnIormaclOn. . . .. . . . 

Pare su comoddad el texto completo do la resoluciOn.se encontrarÆ disponible on la pÆgina 
web do la Entidad desde el die habit sigutente al do su notificaciOn, la cuat podra ser 

i consultada desde un computador con accesó a Internet, en la pØgina www sic gov 00, con of numero de 
resolucion 

a travØs do la opcIonservicios an linea - caracter general - consulta actos 
adrninistrativos I Secretarfa General . . .. .. . SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO Sede Centro : Cenre 13 No. 21.00 Pius 2,5,7. y 10 Al contestar favor indique el rnmero de secie CAN: Cra 50 No. 2855 Irtt 2 PBX: 3820840 radicaelón consigndo an el sticker Fax 38226953505220. LIMe 018000 910165 Web: wwwslcgov.co e-mail: infasic.gov.eo S"Oti D.C. Colombli . . : 
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EL SIJPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
en ejercicio de sus facultades legales, en especial de las que se confirieron en los 

articulos 4, numeral 24 del Decreto 2153 de 1992 y 50 del Codigo Contencioso 
Administrativo, y 

CONSIDERANDO 

PRIMERO: Que mediante ResotuciOn 14127 del 17 de mayo de 2007, la 
Superintendencia de Industria y Comercio negO el privileglo de patente de invenciOn 
a la creac,ón denominada "MET000 Y PROCESO TECNOLOGICO PARA LA 
OBTENCION Y PRODUCCION DE EMULSIFICANTE PROTEICO Y ALCOHOL 
ETILICO A PARTIR DE SUERO DE LECHE" 

SEGUNDO: Que mediante escrito radicado en esta entidad el 27 de jun10 de 2001, 
bajo el numero 01-033864-00018-0000, la doctora Dilia Rodriguez D’Aleman, en su 
caildad do apoderada del seæor Jorge Mario Giraldo Cardona y otros, interpuso 
recurso de reposlcióri contra  la decisiOn contenida en la citada resoluciOn, con el 
objeto de que se revoque la resoluciOn recurrida y, en su lugar, se concede el 
privilegio de patente de invención. 

TERCERO: Que el recurso a que hacereferencia el ordinal anterior so fundamentó, 
en sintesis, do la siguiente manera: 

Hace Ønfasis la recurrente, en primer luger, en quo "la InvenciOn reivindicada es un 
proceso para obtener emulsificantes protetcos y alcohol etilico a partir do suero do la 
leche. Los emulsificantes proteicos do la*  presente invenciOn no solo comprenden 
Iactoalbümina, como parece entender el examinador, dichos emulsificantes 
comprenden protelnas del suero lâctoo. En general la  mezcla de proteinas del suero 
estª conformada por 75% de albUminas y 11 % de las protelnas totales, solubles en 
presencla de SO4Na2 at 20% Las albuminas son de 3 tlpos 3-IactogIobuIina (do 
mayor concentraclOn), a-Iactoalbürnina y seroalbüminas. Las globulinas representan 
el 10-12% de las protelnas solubles, siendo una fracciôn heterogOnea con actividad 
inmunolOgica significative y las proteosas-peptonas son et 10% de las protŁlnas 
solubles Siendo un grupo muy heterogeneo constituido por en las que so engloban 
lactofenitinas (protelna roja), lactollina, alb(imina sØrica -idØntica a Pa albümina sØrica 
de la sangre en una proporciOn del 6%- glicoprotelnas, enzimas: nucleasas, 
lactoperoxidasas, xantina oxidasa, lipasa estearasa, amilasa, fosfatasas Æcidas y 
atcatinas, tisozima, aldotaza, catalasa, inhibidor do la tvipsina, lactose sintetasa, 
ceruloplasmina, sulfidriloxidasa y otras. 

"Ese despacho ha considerado quo el proceso de producción do  la tactoalbCimina Os 
igual al proceso de producciOn de un emulsificante que cuenta como uno de sus 

Sede Centro: Carrera 13 No, 27-00 Pisos 2, 5, 7 y 10 
Sedo CAN; Tr. 40A No. 38-50 Conmutadbr 3820840 

Fax: 38226 95. Lines 9800-910 165 
Web; www.sic.g.p e-mail; thfotslc.gv. 

Bogota D.C. - Colombia 



Industria y Comercio 
S U P E R I N T E N D E N CIA 

REP(JBUCA DE COLOMBIA 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA V COMERCIO 

RESOLUCIÔN ’U J 14 
Por Is cual se resuelve un recurso de reposiciOn 

Rad. 01-033864 

componentes dicha protemna. Incluso, iguala el proceso de producclOn do 
emulsificante al proceso de producciOn do protelnas utilizadas como afimento 
humano. Prueba de ello es que subraya dentro do Is información obtenida de Is 
pÆgina web do CARBERY (folio 101) quo los concentrados de proteinas son 
destinados principalmente a Is producciOn do formulas para infantes, nutticiOn para 
deportistas y uso clinico y otros alimentos funcionates. 

"Cuando so trata do producir emulsificantes a partlr do Is leche no solo es relevante 
oP proceso para extraer uno de sus componentes, como en este caso ocurre con Is 
lactoalbimina que ha sido obtenida fØdilmente en las anterioridades Dl, D2 y D3, 
para alcanzar el resultado deseado Os necesario toner en cuenta todos los 
componentes. 

"La cita quo hace Is Superintendecla do Industria y Comercio del documento Dl es 
tan antigua, data de 1962, que al parecer no hablan establecido que el suero no solo 
comprendia lactoalbumina Sino quo contenia otras proteinas e ignora, o por lo menos 
no hace mención al hecho, que Is proteins de mayor presencia en el suero es la 13-
lactoglobulina. 

"En el caso quo aqul nos ocupa, que es un mØtodo para Is producclOn de 
emulsificantes, no do Iactoalbümina ni do proteinas para ailmento, es relevante toner 
en cuenta no solo quo Is 3-lactogIobulina es to proteins quo so encuentra en mayor 
cantidad en el suero (50%), sino que estØ formada por una sola cadena de 162 
residuos do aminoâcidos, do los cuales 5 son decisteina estableciendo dos puentes 
disulfuro, intramoleculares quo estabilizan Is estructura terciaria compacta, quedando 
un grupo Vol (-SH) libre muy activo. Dicho grupo tioP libre tiene una gran importancia 
tecnologica en los cambios quo tiene lugar en Is leche durante el calentamiento 
debido a su implicaciOn en reacciones con otras proteinas entre ellas con Is a-
Pactoalbümina. 

"AdemØs, tamblØn debe tenerse en mente que las proteinas del suero son sensibles 
oP calor. El calentamiento a temperaturas infeilores a 1000 C desnaturaliza su 
estructura globular, a excepclOn do Is fracciOn proteosa-peptona. El calor, al 
desnaturalizarlas, desordena Is estructura do sus molØcuPas que se agreganbajo Is 
acciOn del agua fomiando flóculos, es decir oP calor provoca Is insolubilizacion de las 
protelnas solubles. Dentro de.Ias protelnas solubles su sensibllidad al calentamiento, 
su velocidad de desnaturalizaclOn y do insolubilizacion depende do su naturaleza y 
varia segcin el grado do calentamiento, duraciOn y pH del medio. Todas estas 
caracteristicas inciden el emulsificante final que resulte del mØtodo. 

"Asi las cosas, en dentro do esta cantidad do factores a tenor en cuenta para la 
producción do emulsificante, el solicitante ha establecido do manors sorprendenteJa 
clove del proceso para obtener un emulsificante Optimo para ser usado en el sector 
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alimenticlo es el ajuste del pH haste alcanzar el punto isoetØctrico de la rnezcla do 
proteinas contenidas en of suero y ha establecido que dicho pH debe ser establecido 
necesariamente con Æcidos orgÆnicos, no con cualquier Æcido corno lo afirma Ia 
ResoluciOn NO 14127, Para lograr que independientemente del origen del suero, es 
decir de si of suero es un suero Æcido o es un suero dulce of mØtodo as igualmente 
efectivo Para la producclón do un emulsificante. 

"De ninguna manera, las anterioridades Dl, D2 b D3 revelaban quo of ajuste del pH 
do la mazda justo al punto isoelØctrico y con Æcido orgÆnico y no con Æcido 
clorhidrico podrian garantizar que la lnteracción lactoglobulina-lactoalbumina se 
mantenga y quo las proteinas proteosas-peptosas que se encuentra on menor 
proporclOn pero que son fundamentales Para el emulsificante actUen do la manera 
adecuada. 

"El Øcido clorhidrico aun cuando ha sido utflizado pare ajustar oP pH, no podria ser 
utilizaclo en of presente caso por los efectos quo causaria". 

CUARTO: Que Para atender 10 seæalado en el articulo 59 del COdigo Contencloso 
Administrativo es preciso resolver todas las cuestiones que hayan sido p1 anteadas y 
las quo aparezcan con motivo del recurso, en los siguientes tØrmlnos: 

NORMA APLICABLE 

El articulo 14 de Pa DecIsion 486 expedlda por la ComislOn do la Comunidad Andina 
establece que: "Los Paises Miembros otorgarÆn patentes Para las invenciones, sean 
de producto 0 do procedimiento en todos los campos do la tecnologIa, slempre quo 
sean nuovas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles do aplicaciOn industrial". 

Por su parte, el artIculo 18 do la DecisiOn 486 seæala: "Se considerarÆ que una 
invenciOn tiene nivel inventivo, si Para una persona del oficio normalmente versada 
en la materia tOcnica correspondiente, esa invenciOn no hubiese resultado obvia nice 
hubiese derivado de manera evidente des estado de la tØcnica" 

FRENTE AL CASO EN ESTUDIO 

Examinadas nuevamente las actuaciones administrativas quo cursan en. este 
expediente se encuentra quo la solicitud trata de un procedimiento Para la obtenciOn 
y producciOn do un emulsificante protelco y alcohol a partir do suero do leche quo 
compronde la precipitaciOn mediante punto isoelØctrico do las protelnas, su posterior 
termo-coagufaciOn y secado por aspersion; asI come la obtenciOn do alcohol a travØs 
de un proceso fermentativo quo involucra la centrifugaclOn y la destilación final del 
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producto. En dicho mØtodo se emptean un blo/reactor hermØticamente sellado con 
agitaciOn mecØnica y vâlvula do escape para perÆxido y una ton-e de destilación con 
rectificación. 

Do acuerdo a los argumentos expuestos por la recurrente y at realizer la evaluaclôn 
sobre el nivel inventivo, artIculo 18 do la c ecisión 486 de la Comisión de la 
Comunidad Andina, se detemiinó quo la invenciOn an estudio reclama en la 
reivindicaciOn I un metodo pars Pa obtenciOn do emulsificantes proteicos y alcohol 
etilico a partir do suero do leche, caractenzado porque comprende las etapas do a) 
Recibir el suero an un intercambiador do calor, b) precipitar las proteinas para Jo cuat 
se realizan los sigulentes pesos: I) ajustar el pH, mediante Æcido, hasta alcanzar el 
punto isoelØctrico do las prote(nas y II) termocoagular las proteinas por calentamlento 
dot suero a temperatura de ebulllciôn (92° C), c) enfriar Is soluclón resuttante, d) 
centrifugar para separar el suero an dos feses: Una semisOflda (precipitado proteico) 
y una fase liquida (suero desproteinizado), e) extraer humedad hasta qua el 
emulsificarite estØ an polvo, g) empacar et emulsificante, h) fermentar el 
sobrenadante en condiclones anaerOblcas, I) centrifugar para separar la biomasa yet 
tiquido fermentado j) destilar el Jfquldo fermeritado y envasar el alcohol obtenido. 

Tat como se mencionô an varios conceptos tØcnicos, et documento Kira et at (1962)0 
DI, revela multiples procesos para of secado de leche y sus subproductos tales como 
el suero donde se menciona explicitamente quo una do las forrnas do obtener suero 
as mediante pulvenzaciOn o aspersion Adicionalmente, el mismo documento revels 
quo la proteins del suero (lactoatbumina) se obtene adicionando acido clorhidnco 
hasta un pH 435 a 4,85 (P.l)y calentando atemperatura superior a 700 C, quo pueda 
Ilegar a ebultición. Esto pars conseguir su precipitaclOn. TamblØn so menciona ef 
secado por aspersiOn de las protelnas obtenidas del suero. 

El mismo documento, renglones mÆs abajo, menciona qua fermentando la lactose del 
suero puede fabrlcarse alcohol etilico, $e describe of procedimiento propuesto por 
Myers an donde of suero se siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30° C, so deja 
fermentar durante varlas horasy luego so separa et etanol por destilaciOn. 

La anterioridad Jacobs at at. (1951) o D2, menciona los multiples productos quo 
pueden ser obtenidos a partir del Suero e incluso hace referenda a la precipitaciOn 
de lactoalbumina mediante acidlficaciOn y calor. 

El documento Ullmann at at. (1950)0 D3, revela quo la separaclOn do las proteinas 
del suero puede efectuarse par medio del calor y con una roacciOn to 
suficientemente Æcida. 

Al hacer nuevarnente el anØlisis do las anterioridades so encuentra quo 
efectivamente desde 1950 Se ha difundido el concepto de obtener subproductos del 
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suero en donde so emplea Is precipitación proteica mediante acldificaciOn y color. 
Adicionalmente, desde 1961 se menclona el aprovechamiento del suero 
desproteinizado pars Is obtenciOn do etanol. Asi mismo los fermentadores, 
destiladores, equipos y sistemas de producciOn do IÆcteos son ampliamente 
conocidos por cualquier persona norrnalmente versada en Is materia. 

JW Por Jo anterior, so considers quo Is combinaciOn de dos procesos conocidos on el 
estado de Is tØcnica por dcadas, pars obtener un mÆximo aprovechamiento do los 
subproductos de Is industria lechera, es una dorlvación evidente del estado del arte 
Incluso en el estado do Is tØcnica existen cornpaæias como Carbery, mundialmente 
conocida por el desarrollo de tecnologlas pars el procesamiento del suero, quo por 
dØcadas so han dedicado a Is obtención do conceritrados de proteins y a Is 
producclOn a nivel industrial de .Etanol a partir do suero de Jeche. 

Do acuerdo con to anterior, to materia contenida en la soflcitud en estudlo carece do 
nivel inventivo a Is luz do lo previsto en at articulo 18 do Is DecisiOn 486. 

Reitera Is recurrente que "Jo invenciOn reivindlcada as un proceso pars obtener 
emulsificantes proteicos y alcohol etilico a partir do suero do Is Jeche Los 
emulsificantes proteicos do Is presente invenciOn no solo comprendon Jactoalbümina, 
como parece entender el examinador, dichos emulsificantes comprenden proteinas 
del suero lÆcteo En general Is mezcla do proteinas del suero esta conforniada por 
75% do albüminas y 11% do las proteinas.totales, solubles en presencia de SO4Na2 
at 20%. Las albüm!nas son do 3 tipos: -lactoglobulina (do mayor concentraoiOn); a-
lactoalbcimina y seroaIbiiminas... Ese despacho ha considerado quo el proceso do 
produccion de Is Iactoalbumina es igual at proceso de producción de un emulsificante 
quo cuenta como uno de sus componentes cliche proteina. lncluso, iguala el proceso 
do producciOn de emulsificante al proceso de producciOn do proteinas utilizadas 

como alirnento humano. Prueba do ello es qua subraya dentro do Is InformaciOn 
obtenida do Is pÆgina web do CARBERY (folio 101) quo los concentrados do 
proteinas son destinados prinoipalmente a Is producción de fOrmulas  pare infantes, 
nutriciOn pars deportistas y uso clinico y otros alimentos funcionales. . 

Al respecto debe decirse quo como blen sabe una persona normalmente versada en 
Is materia las protelnas del suero son empleadas frecuentemente como 
emulsificantes en las proparaciones de alimentos, pues ellas Ofl Si mismas 
constituyen un aporte nutriclonal evitando el uso do emulsificantes artificiales y, 
sobretodo, sabe quo (as proteinas del suero, Iactoalbümina y dernÆs fueron 
caracterizadas hace dØcadas. Asi pues, Ia solicitud estudlada carece do nivel 
inventivo, dado quo las condiciones pars precipitar las proteinas do suero ya so 
conocian desde hace mØs de 50 aæos (D2, 03) y Is divulgaciOn efectuada en a 
presente sollcitud no permute establecer que Is materia reivindicada constituya un 
salto cualitativo 

en Is formulaciOn do Is regla tØcnica o un aporte tecnolOgico at 
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estado de Is tØcnlca. De hecho, en ninguna parte do Is solicitud se encuentra Is 
lntenciOn do precipitar las protelnas sin Is lactoalbumina 0 algün efecto sorprendente 
en las condiciones del proceso As[ las cosas, se aclara al solicitante quo no por 
denominar el producto "emulsificante", dicho proceso pass a ser inventivo. 

Para reforzar lo anterior es preciso anallzar detalladamente el proceso reivindicado, el 
cual comprende las etapas do: a) Recibir el suero do leche on un intercambiador do 
calor, b) precipltar las proteinas pare 10 cual se reaflzan los siguientes pasos: i) 
ajustar el ph, mediante ªcido, haste alcanzar el punto IsoelØctrico do las proteinas y 

) termocoagular las proteinas por calentamiento del suero a temperature do 
ebullición (92° C), c) enfriar Is solución resuttante, d) centrifugar pare separar el suero 
en dos fases: Una semisôllda (precipitado proteico) y una fase liquids (suero 
desproteinizado), e) extraer humedad haste que el emulsificante estØ en polvo, g) 
empacar el emulsificante (proteinas secas), h) fermentar el sobrenadante en 
condiciones anaeróbicas, I) centrifugar pare separar Is biomass y el liquido 
fermentado j) destilar el (Iquido fermentado y envasar el alcohol obtenido. 

Do 10 anterior so establece claramente que el solicitante reclama directamente un 
proceso cuya etapa fundamental es Is precipitacion de las proteinas del suero, sin 
embargo tal como so menclonô antes, los conceptos bªsicos pare efectuar este tipo 
do operaciones ya eran conocidos desde hace 50 aæos, incluso las anterioridades 
!ban mas allÆ efectuando Is caracterizaciOn de su principal componente Is 
lactualbumina Adicionalmente, Dl conjuntamente al divulgar Is precipitaclon do las 
protemnas del suero menclonO (hace mas de 40 aæos) que fermentando Is lactosa del 
suero puede fabricarse alcohol etilico y describe el procedimlento propuesto por 
Myers en donde el suero so siembra con Sacharomyces fragilis a 25-30° C so deja 
fermentar durante varies horas y luego so separa el etanol por destilaciOn. 

Por todo to anterior y dado quo no so producen efectos inesperados o resultados 
sorprendentes, tampoco so advierte activldad inventive alguna del solicitante quo 
permits concluir quo so cumplen los requisitos pare el otorgamiento de patente. 

Finalmente, con relaciOn al argumento do quo el solicitante he establecido do manors 
sorprendente quo Is clove pare obtener un emulsificante óptimo  pare ser usado en el 
sector do alimeritos es el ajuste do pH haste alcanzar el punto isoelØctrico, results 
preciso aclarar que cualquier persona normalmente versada en Is materta podria 
calcularteOricamente el pH en el que una carga do proteins se hace cero y precipita, 
este es el Ilamado punto isoelectrico. Ahora, si el problems a solucionar desde el 
principio hublera sido justamente encontrarel pH exacto pare obtenerun precipitado 
de determinadas caracteristicas, dicho pH so hubiera revelado en Is presente 
solicitud; sin embargo, en ninguna parte do Is descripciOn del arte previo se mencionó 
quo hays sido un problems el ajuste de pH, como tampoco so demostrO quo Is 
invenciOn do Is solicitud en estudlo lo hubiese solucionado de una manera inventive. 
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Por Jo anteriormente expuesto se reitera quØ el objeto do Is solicitud en estudlo no 
cumple con los requisitos do patentabifldad, 

en particular el do nivel inventivo; en 
consecuencia, no so halls mØrito para revocar Is decision impugnada. 

1.� RESUELVE 

ARTICULO PRIMERO: Confir at la ecisión contenida. en Is Resoluc[6n14127del-
17 de mayo de 2 7,:pqr ei.I7demayode2OQ7r rndIo4e 1acaa-patentcfŁiævencon 

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente el contenido do Is presente 
resolución a Is doctors Dills Rodriguez D’Aleman, en su calidad do apoderada del 
senor Jorge Mario Giraldo C. y Otros, o a quien haga sus veces, el contenido de Is 
presente resoluciOn, entregØndole copia do Is niisma, advirtlØndole quo contra ella no 
procede recurso alguno por encontrarse agotada Is via gubemativa. 

NOTIFIQUESE V CUMPLASE 
Dada en Bogota D.C., a los 27460 

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA V COM 

Doctors 
Dilia Rodriguez D’Aleman 
Carrera 11 NO 86-53, Pica 6 
BogotØ D. C. 60v 

202086 
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