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Justificacion: Sirven de fundamento de esta oposicion los siguientes hechos:

1. INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESA S.A., mediante apoderado solicitd el
registro de la patente de invencion COMPOSICION EDULCORANTE PARA USO INDUSTRIAL Y
SU PROCESO DE OBTENCION, solicitud que se radicd bajo el Expediente No. 02-030.511, la
cual una vez admitida se publicd en la Gaceta de la Propiedad Industrial No. 527 del 30 de Abril
de 2003 en la pagina 514.

12. Formuio esta oposicidn por cuanto la conceslon del privilegio de exclusividad sobre la patents que
aqul se solicita constituirfa un perjuiclo econémico para las empresas del ramo azucarero y el
desamollo de su objeto social, en tanto la patente solicitada carece de altura inventiva y se
encuentra en el estado de la técnica.

13. La Composicién Eduicorante para uso industrial y su proceso de obtencidn que aqui se solicita es
una composicién que contiene edulcorants para uso industrial caracterizado por que se lleva a
cabo de acuerdo con las sigulentes etapas:

Seleccién de materia prima consistente en una mezcla de azlcar tradicional y edulcorantes.

Elaboracién de una premezcla con el azicar tradicional y edulcorantes (aspartame y acesulfame K) .
Humidificacién de la premezcla medlante un sistema de aspersion para adherir el aspartame y elff
acesulfame K al azlcar.

Division del restante del aziicar en dos partes iguales a las cuales se les affade la premezcla durante un
determinado tiempo para luego empacar el producto.

La Declsién 4868 del Acuerdo de Cartagena sefiala lo siguiente respecto de la patentabllidad de
invenclonas.

“Articulo 14.- Los Palses Miembros otorgaran patentes para las Invenciones, sean de
producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologia, slempre que sean
nuevas, tangan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion industrial.”

"Articulo 18.- Una invencién se considerard nueva cuando no estd comprendida en el
estado de la técnica.
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El estado de la técnica comprendera todo lo que haya skio accesible al poblico por una
descripcién escrita u oral, utllizacién, comercializacién o cualquier otro medio antes de la fecha
de presentacion de la solicltud de patente o, en su caso, de la prioridad reconocida.

Solo para el efecto de la determinaciéon de la novedad también se considerard dentro del
estado de la técnica, el contenido de una solicitud de patents en tramite ante la oficina naclonal
competente, cuya fecha de presentacibn o de prioridad fuese anterior a la fecha de
presentacién o de prioridad de la solicitud de patente que se estuviese examinando, slempre
que dicho contenido esté incluido en la solicltud de fecha anterior cuando ella se publique o
hubiese transcurrido el plazo pravisto en el articulo 40."

"Articulo 18.- Se considerard que una invenciéon tiene nivel inventivo, si para una persona del
oficic normaiments versada e la materia técnica comespondiente, esa invenclén no hubiese
resultado obvia ni se hublese derivado de manera evidente del estado de la técnica.”

5. Descripcidn del Estado de la Técnica actual.-

La Composicién Edulcorants para uso indusﬁ'lal y su procaso de obtencién, objeto de solicitud de

patente de invencién, a la cual me opongo, ha sido y es accesible al publico en general y a los
técnicos en la materia, en forma permanents, entre otras fuentes, asl:

En la pagina de Intemet www.sweeteners.org de la Asociacion Internacional de Eduicorantes
ISA, se encuentra un articulo sobre "LA INOCUIDAD DE LAS MEZCLAS DE
EDULCORANTES".

En la pagina Intemet www.aduana.c/norm/Dictamenes/{Endulcorante.htm del Servicio
Naclonal de Aduanas del Gobiemo de Chile, se publican los dictAmenes emitidos sobre la

clasificacion en el arance! aduanero de productos, aentre los que se encuentran varios sobre
mezclas basandose en aspartame y azicar.

En la pagina Intemet www.comex.cl/det inf.asp?id informe=693 de la Agencla de Aduana
Heman Pizarro Ltda. de Chlle, se publica un Dictamen relacionado con mezcla de acido cltrico

con azGcar.

En los programas académicos de las carreras universitarias de Ingenierfas Quimica o
Mecénica, se dicta a los alumnos materias cionads €oh of raclone unﬂadas donde
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explica o ensefla el proceso de mezclado de sélido con sélido, sélido con liquido, sdlide con
gaseoso, liquido con liquido, liquide con gaseoso, y gaseoso con gaseoso, segun el estado de
agragacion de las sustancias a mezclar; slendo el caso que nos ocupa la mezcla sdlido con
sélido (Ejemplo: azicar —sacarosa-, con edulcorante —aspartame y acesulfame de potasio-). El
objeto del mezclado de dos o mds sustanclas sdlidas, consiste en buscar la mayor
homogeneidad posible y al final tener un material unitaric (homogéneo). Este proceso se
encuentra descrito en cualquier libro de ingenieria Quimica (operaciones unitarias), entre los
que se encuentran: "ELEMENTOS DE INGENIERIA QUIMICA", autores ANGEL VIAN y
JOAQUIN OCON, Editorial Aguilar, Espafia, Quinta Ediclén, aflo 1979, pagina 727;
"METODOS DE LA INDUSTRIA QUIMICA", autor FRITZ TEGEDER, Editorlal Reverte S.A.,
Espaia, afio 1980, pagina 38.

En las Resoluciones de la Direcclén de Impuestos y Aduanas Naclonales de Colombia, donde
sa clasifican las mezclas de az(car y aspartame, como productc en el Arancel de Aduanas,
las cuales son de conocimiento plblico una vez notificadas.

Con base en todo lo anterior, se demuestra que la solicitud de patents en cuestién, no tiene nivel
inventivo, porque para un tdcnico que labore en un Ingenio o en una f&brica donde se
comercialice aziicar y otros productos similares, LA COMPOSICION EDULCORANTE PARA
USO INDUSTRIAL Y SU PROCESO DE OBTENCION" resulta obvia y se deriva de manera
evidents del estado de la técnica.

Inexistenclia de novedad

El estado ectual de la tédcnica se encuenira respakiado en la documentacion técnica que
describimos a continuacion y la cual adjuntamos a la prasente:

Dictdmenes expedidos por la el Servicio Nacional de Aduanas del Gobiemo de Chile,
relacionados con mezclas de azucar y ofros productos para ser utilizados en la industria de
alimentos para consumo humano y otros documentos.

Informacion técnica sobre productos para los cuales algunas empresas azucareras han
realizado mezclas con base en el az(icar tradicional.

Resoluclon 11005 del 13 de noviembre de 2002, expedida por la Direccién de Impuestos y
Aduanas Nacionales DIANmedlanta la cual 89 clasIl‘ en la subp =7 1701.99.00 del
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Arancel de Aduanas, como azicar mezclada con maltodextrina, la solicltud presentada por
INGENIO LA CABANA S.A., relaclonada con la mezcla sélida granulada, con la composicién
azicar 98% y maltodextrina 2%.

Resolucién 11148 del 15 de noviembre de 2002, expedida por la Direccién de impuestos y
Aduanas Nacionales DIAN, mediante la cual se clasificd en la subpartida 1701.11.90.00 del
Arancel de Aduanas, como azlcar de cafia en bruto, la solicitud presentada por INGENIO LA
CABANA S.A., relacionada con la mezcla del 98% de azicar de cafia y 2% de goma guar,
presentada en poivo granulado.

Solicitud de clasificacién y Resolucién 10705 del 1 de Noviembre de 2002, expedida por la
DIAN, mediante la cual se clasifico en la subpartida 1701.99.00.00 como azucar mezclada con
edulcorantes, la solicitud presentada por INGENIO RIOPAILA S.A., relacionada con la mezcla
cristalina con la composicidn azlGcar 99, 85%, aspartame 0.08% y acasutfame K O, 08%.

En la documentacién anexa se demuestra ampllaments gue el estado de la técnica anterior a la
facha de la solicitud de la patente ya Inclula las mezclas de azicar tradicional y endulzantes
quimicos para uso industrial. De hecho en el dictamen No. 069 de 10 de Jullo de 2001, la DIAN
clasificd como “EDULCORANTE... una mezcla a base de aspartame y azlicar refinada. Se
presenta como un producto granulado, de color blanco, soluble en agua, sabor dulce, reaccién de
azicar (sacarosa) positivo. Mediante la aplicacion de la técnica de coromatografia liquida de aita
resolucién ... se detectd la presencia de 0,58% de aspartame que es un edulcorante sintatico,
cuyo poder edulcorante es 180 veces el de la sacarosa (azicar comin). Producto utilizado en la
preparacién de bebidas para el consumo humano®.

igualmente el dia 31 de Mayo de 2001 la corporacién Aduanera Ecuatoriana, Gerencla General
resolvié la consulta elevada por El S. José Eduardo Garcia de Laboratorios Incauca Alimentos y
Refrescos S.A. Aliresa, en relacion con la clasificacién en el Arancel Naclonal de Importaciones en
Ecuador. En dicha comunicacion la autoridad ecuatoriana Informa que “la mercancia, materia de
la consulta, es una preparacién afimenticia que se encuentra mezclada por unae sustancia
allmenticia, en este caso azdcar y los productos quimicos aspartame y acesulfame K, tal como lo
demuestra la formula de composicién quimica del fabricante que indica tener un contenido de
sacarosa (88% - 99-96%) mezcladas con aspartame (0.02%-1%) y con acesulfame K (0.02%-1%).
En razdn de 1a constitucién y uso del producto se encuentra ubicado en el Sistema Armonizado de
Designacion y Codificacion de Mercancias en el capitulo 21 comespondiente a “Preparaciones
allmenticlas diversas”.
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En varias publicaciones como las péginas en Intemet www.sweeteners.org

www.aduana.ciinorm/Dictamenes/Endulcorante him; www.comex.cl/det inf.asp?id informe=693; se
encuentra Informacién sobre edulcorantes que muestran que el estedo de la técnica a la fecha e la

solicitud de registro de la patents de invencién en cuestién el contenido de la misma ya era de amplio
conocimiento por parte del ramo industrial de loe endulzantes,

Sefiala por ejemplo la publicacdén NUOVOGEL en www.sweeteners.org en el articulo “La
inocuidad de las mezclas de edulcorantes” lo sigulente: “En la serle de edulcorantes bajcs en
calorlas aprobados por organismos asesores y reguladores, nacionales e intemacionales, estin
Incluidos el acesulfamo-k, al altazo, el aspartame, el ciclamato, la neohesperina, la sacarina, la
sucralosa y la taumatina. Estod edulcorantes difieren en cuanto a propledades como el dulzor
perceptible, la sensacién que dejan en la boca, la duracién del sabor dulce la solubllidad y la
establlidad frente a distintos valores de ph y distintas temperaturas. Por si solo, ningun
edulcorante es ideal para todos los usos. Poder disponer de varlos edulcorantes diferentes
permite utilizar el edulcorante mas indicado o el sistema de endulzamiento idéneo para cada
producto, io que aumenta la serie de producto que consecuentements incrementa {a posibilldad
de elecclén del consumidor.”

El mismo articulo sefiala, “se permnite utilizar cada edulcorante de acuerdo con los niveles
ostablecidos pama ese edulcorante, sin Importar sl se usa como edulcorante Gnico en un producto
o en combinacién con otros edulcorantes. Esta propuesta ha sido adoptada por los quince
Estados Miembros de la Unién Europea y constituye la base para los niveles da uso aprobados en
la Directiva de Edulcorantes 94/35/EC."

Otras publicaciones tales como la publicaciéon de Asesoramiento Médico se sefiala lo sigulents "La
tendencla en la Industria alimenticia es combinar los edulcorantes de alta intensidad. Las
combinaciones pueden causar sinergia (p.ej la combinacién es mas dulce que los componentes
individuales) lo que puede reducir la cantidad de edulcorante necesario y puede mejorar el sabor
dulce general.

La publicacion de Inasgro, sefiala bajo el capitulo mezclas de azicar “Los ejemplos al respecto
son abundantes: a un producto ingresado como ‘edulcorants’ compuesto en un 89% por azicar y
un 0,586% de apspartame, clasificadoc en la partida arancelaria 21069090 ('preparaclones
alimenticlas no expresadas ni comprendidas en otra parte') no sea plica la banda. ‘Preparaciones
nroducto que contiene 98% azdcar y 2% acido citrico y recibe la

nranuladas’ esel nombre d ) un
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misma clasificacién anterior...."
Conclusion Falta de Novedad vs. Estado de la Técnica.

Todo lo anterior, demuestra claramente que el producto y proceso de obtencién que se pretende
patentar en el axpediente de la referencia, no son ni un producto novedoso ni un procedimiento de
obtencién nuevo. Existen documentos anteriores a la fecha de la solicitud en cuestién, donde se
consigna (i) la existencla de mezclas entre azlcar y edulcorantes; (il) la existencia de todos los
edulcorantes que se utilizan para la produccién de la composicidn que se solicita como patente y
(iil) el método de tal preparacién. Asl pues tenemos que (i) el producto ya existe, y que (li) el
sistema eg el cominmente utllizado por ese gremlo en particular. Tento asl que de hecho existen
publicaciones y demés escritos que respaldan lo anterior.

De hecho el solicitante, presentd consultas ante la Corporacién Aduanera Ecuatoriana, dando una
descripcidn completa del producto desde un afio antes a la fecha de solicitud de la patente en
cuestidén, hecho que ostensiblements rompe con el requisito de la novedad en la patente.

Inexistencia de Caracter Inventivo.

La nomatlvidad legal vigente establece que seran pateniables aquellos inventos que tengan
caracter inventivo. Lo anterior significa que el invento no debe resultar obvio para un experto en la
materia y que la misma no se derive del estado de la técnica.

Es evidente, de la lectura de la documentacion adjunta que la patente solicitada en referencia
resulta obviaments derivada del estado de |a técnica y que no existe un nivel inventivo relacionado
con la misma. Este producto y método es obvlo para una persona versada en la materia, ya que la
mezcla de azicar y edulcorantes ha sido tratada ampliamente en la literatura relativa al tema.

. Cabe conclulr entonces, que de concederse el registro para la patente Composiclén edulcorante
para uso Industrial y su proceso de obtencién, no resultaria otra cosa sino el desconocimiento
de los derechos que la ley consagra en favor de terceros industriales Involucrados en la produccidn
y comerciallzacion de en la produccion de endulzantes.

. Por todo lo anterlor, solicito a8 este Despacho se sirva daclarar fundada la presente oposicién y
negar el registro de la patente de invencion Composicion edulcorante para uso Industrial y su
proceso de obtoncld.

24
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Comprobante de Pago No.: 03-049.388 Fecha 16.07.2003

ANEXOS
m Comprobante de pago de la tasa.
E Poderes, si fuere el caso.

Pruebas de los fundamentos de |a oposlcién. Ademas de las prusbas documaentales que se adjuntan al
presents memorial soliclto a ese Despacho se sirva tomar en cuanta toda la documentacidn que se

encuentra en los bancos de patentes provenientes de palses tales como Australla e India sobre la
preparacidn de mezclas con azicar.

[[] pocumentos que acrediten el legitimo interés, si fuere el caso.
E Certificado de axistencia y representacion legal, cuando el solicitante sea persona juridica.

Nombre: Luz Helena Adarve Gémez

FIRMA: [M&{?Z‘é%

CC. 41575435de TP. 14.884
Bogota
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RESOLUCION NUMER® 10705

, 0 1 40y, 2002 )

1

Por la cual se expide una Clasificacion Arancelaria

EL JEFE DE LA DIVISION DE ARANCEL DE LA SUBDIRECCION
TECNICA ADUANERA |

En uso de las facultades legales que le confiere el literal g del articulo 87 dela
Resolucién 5632 de 1999, adicionado mediante Resolucién 7856 de 2001, y

CONSIDERANDO

Que el Gobierno Nacional, mediante e! articulo 236 del Decreto 2685 de 1999

facultd a la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales para expedir
Ciasificaciones Arancelarias a solicitud de particulares.

Que con los Articulos 154 y siguientes de la Resolucion 4240 de 2000, la
Direccién de impuestos y Aduanas Nacionales reglamentd la presentacion y
tramite de las citadas clasificaciones.

Que mediante Regoluciones 5182 y 5923 de 2000 se regulo el servicio especial

para {as clasificaciones arancelarias a peticion de particulares y se fij5 el precio
de las mismas.

\

Que laempresa INGENIO RIOPAILA S.A., con Nit. 890.302.567-1, mediante
formato radicado con el No. ER70612 de octubre 16 de 2002, presento solicitud
para la Clasificacion Arancelaria dei producto denominado “RIOMIX LIGHT".

Que el solicitante canceld la suma de ciento cincuenta y cuatro mil pesos

($154.0 00), con comprobante de pago No. 4162530 de fecha octubre 08 de
2002 del Banco de Bogota.

Que con la informacién presentada por el solicitante, se establece que la
mercancia corresponde a una mezcla cristalina con la siguiente composicién:
azucar: 99.85%, aspartame; 0.09% y acesuifame K: 0.06%.

El producto antes descrito corresponde a una mezcla eduicorante para
preparacion de refrescos, gaseosas, jugos, galleterla y chocolaterla. Se presenta

empacada en sacos con polipropileno en al exterior e interior de palietileno con
una capacidad de 35, 50 y 1000 kg..

RESUELVE

Articulo 1°. Clasificar la mercancia descrita en la prasente Resolucién en la
subpartida 1701.89.00.00 del Arance}! de Aduanas, como azicar mezclada con
otros edulcorantes, para la elaboracién de refrescos, gaseosas, jugos, galleteria
y chocolateria, en aplicacion de las Reglas Generales Interpretativas 1 y 6 det

Q\) - citado texto arancelario.

SIEE 001,100
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' AESOLUCION NUMERO 10705

DE Heja No.

Continuacién de la Resolucion “Por la cual se expide una Clasificacion
Arancelaria”. Hoja No. 2

Articulo 2°. Nofificar al sefior BERNARDO QUINTERO BALCAZAR,
identificado con C.C. No.16.820.156 de Jamundl , en el Comegimiento La Paila
de Zarzal (Valle), de conformidad con los articulos 563 y siguientes del Decreto
2685 de 1999, informandole que contra la presente Resolucién no procede
recurse alguno en la via gubernativa.

Artictlo 3°. En firme la presente providencia, por medio del Grupo de
Notificaciones de la Division de Documentacién de la Subdireccion de Recursos
Fisicos, remitase copia o fotocopia a las Administraciones de Impuestos y
Aduanas o de Aduanas de! pais, a la Division de Arancel de la Subdireccién
Técnica Aduanera y a la Divisién de Relatoria de la Oficina Juridica, para lo de
sus competencias. '

Articulo 4°. La presente Resoluci6n rige a partir de la fecha de su publicacion,
previa su notificacién.

PUBLIQUESE, NOTIF@SE GOMUNIQUESE Y COMPLASE
Dada Bogota. D.C., a

w)w //l'nnwm

W
DIEGO GOMEZ CASTANO
Jefe Division de Arangel

MDPAL
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’?ﬁ RIOPAILA S.A.

[2002 | o5 | 1&"’—

3l

A MM DD
FICHA TECNICA PRODUCTO
AREA FECHA ELABORACION FICHA Mo o EDICION
ELABORACION 12/06/2002 RA 002 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA Riomu-Acdulada RIOPANA S.A.
PRESENTACIONES —

50 %g: Saco Poliproplanc Exterior y Polielilano inlerior

1 Tun.. Saco de Poliproplanc Extartor y Polletiant interios

40 KgSaco Polipropilee Extarior y Pollatiieno Intorior

IBENTIFICACION DEL LOTE

LATERAL

NUMEROQ SECUENCIAL DE & CIFRAS UBICAOQ ENTRE 20 Y 35 CMS. DE LA COSTURA INFERIOR Y DE 20 A 30 CMS. DEL BORDE

APLICACION (PARA QUE SE UBA)

PROPIEDAD CLABIF. EESPECIFICACION METODO ANALISIS LABORATORIO
ﬁaumncm :
AZUCAR CRITICO 95.0% RIOPAILA
ACIDO CITRICO CRITICO 5.00% RIOPAILA
METALES PESADOS
COBRE (ppm) cRiTico | MAXIMO 2 ADAC.16 ED.METODO §.2.09 EXTERNO

|PLOMO (ppm) CRITICO MAXIMO 2 ADAC. 16 ED. MET.9.216-9.220 EXTERNO

|ARSENICO (ppm) CRITICO MAXIMO 1 AOAC 18,MET. 9.202 2 9.02.05 EXTERNG

|MICROBIOLOGICAS :

[MESOFLOS AEROBIOSIUFC/g) GRITICO MAXIMO 200 CFoz2-CFruse RIOPAILA
COLIFORMES TOTAL(BACT) | CRITICO MAXIMO 3 CFO18-CFU19 RICFAILA
MOHOS (UFCK)) CRITICO MAXIMO 20 CF021-CFOa7 RIOPAILA

|[Levapurasiurcag CRITICO MAXIMO 40 CFO021-CFO67 RIOPAILA

PLAN DE MUESTREQ Y TOMA DE MUESTRA

P'ECADC‘IONES. ALMACENAMIENTO Y MANEJO

—
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ﬁ DIAN SOLICITUD DE CLASIFICACION ,
R ARANCELARIA A PETICION DE PARTICULAR i
REPUSLICA DE COLUMBIA o _ 3 e e e e
w t
JEFE DIVISION DE ARANCEL
m - — - — -———
OMIRE O AATON SOCIAL DL SOLISTANTE macc
RIOPAILA S.A. | _ 89%0.302. 5671
= e eroies T e
Corregimiento La Pajla ... 2653100 i Zarzal

Prepsracién alimenticia de Edulcolorante

NOMENE COMERCIAL
RIGMIX LIGHT e e e _
DEBCRIRION ¥ CAVCTERSTIGAS e e ————
cowonaon__Azficar Blaenco 99.8\58_;_— —_
e Aspartame 0,092 .. ._.. _— - - -
Acesulfame K 0.06X -

o v —

vscsowucomes _Mezclas edulcolorantes g_ara preg__ac:l&n de refrescos gaseosas, jugos,
galleterfa, chocolater{s.

t ——————— - _
S —
O owucocs ] roroanarne
3 wenwa_ 3 roverromcas, _ _
L) sussomscovormes [ eance :
L] ormos prem — — i

m 2000 DIVISION DE ARANCEL



o {2002 : 06 | 42 |
| 85X RIOPAILLA S.A. Moo
FICHA TECNICA PRODUGTO
AREA [FECHA ELABORACION FICHA No Ko EDICION
ELABORACION 12:08/2002 AL 001 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA o -Laght RIOPAILA 8.A.
"PRESENTACIONES

50 Kg: Saco Polipropilana Extenor y Poliallieno Interdor

1 Ton.: Saco da Polipropileno Exterior y Poliatiano Intenor

35 KgSaco Polipropilec Exwrior v Polletileno Interior

DENTIFICACION DEL LOTE

LATERAL.

NUMERO SECUENCIAL DE 8 CIFRAS UBICADO ENTRE 2C Y 15 CMS, DE LA COSTURA INFERIOR Y DE 20 A J0 CmS. DEL BCRDE

ACION {PARA QUE EE USA)

PROPIEDAD CLASIF. ESPECIFICACION METODO ANALISIS LABORATORIO
FISICOQUIMICAS :

AZLICAR CRITICO 21.85% RIOPAILA
ASPARTAME CRIMICO 2.00% RIOPAILA
ACESULFAME DE POTASIO CRITICO 0.08% RIOPAILA
METALES PESADOS

COARE (ppm)_ CRITICO WAKIMO 2 ACQAL. 18 ED.METODO 8.2.08 EXTERNO
PLOMO (ppm} CRITICO HMAXIMO 2 ADAC 16 ED. MET.9.216-0.220 EATERNO
ARSEMICO {ppm) CRITICO MAXIMO 1 ADAC 18.MET. #.2012 2 6.02.05 EXTERNO
[MICROBIOLOGICAS - )

{MESOFILOS AEROBIOS(UFC/) | CRITICO MAXIMO 200 CF022-CF086 RIDPAILA
COLIFORMES TOTAL.(BACT/g) CRITICO JAAXIMO 3 CFO18-CFO19 RIOPAILA
MOMHOS (UFCiG) CRITICO SAXIMO 20 CFO21-CFO87 RIOPAILA
[LEVADURAS(UFC/g) CRIMCO *IAXIMO 40 CF021-CF087 RIOPAILA

’__P'EE NUESTREQ ¥ TOMA DE MUESTRA

PRECAUCIONES, ALMACENAMIENTO Y MANEJO

REVISADO POR

Jeta Contred Indusirial
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X QT
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@X® RIOPAILA <

Zarzal, 8 de octubre de 2002

Sefor

DIEGO GOMEZ

Subdireccidn Técnica Aduanera
DIAN

Cairera 7 # 6-54 Piso 11
Santafé de Bogota

Asunto: Enwio Solicitudes Arancelarias

CAL! - COLOMBIA
EDIFICIO BELMONTE
CARRERA 1 No. 24-56
PO 2653100
FAX: 2653112
APARTADO AEREO 91
NIT. 890.302.567-y ©

RAD.53535

Adjunto estainos enviando las siguientes solicitudes arancelarias (2) de los

productos que a continuacion le detallo:

» RIOMIX ACIDULADO
y RIOMIX LIGHT"

Lo anterior para que nos suministre la posicién arancelaria.

Atentamente,

LINDO

.

7~

9



MINISTERIO DL COMLERCIO EXTERIOR ; i
"REGISTRO DI FRODUCTORES NACIONALLS, OFLRTA l.xl'omAan/
Y SOLICITULY DE DETERMINACION DE ORIGEN (Forina 010) '
Ta . IJI' JUINCIAR LC ACUCRIXO CCH DL INY fRUCTIVO ANLXD @
.. ’ . 0.1 PRODUCTON HACIONALS _}__ u.z COMERGIALIZADOR _____ 0.3 u:uownclou
1 JEENT!FICACIOH Dg'LA EM RESA n-?_::ﬁ_l"u bttt SRR l;!—l__:::_' 'l"'.'l_:_.'j_.fT.l'i EH N -
1.1 RAZON soCiAL,  INGENIO RIOPAILA S.A. o 1.2 NIT !I_ﬁ'_ﬂﬁ' 5671 R |
‘115 peeciON®  La Paila Zarzal Valle __ciunan: _ Zarzal s 91 Cali
- TELtroNOs: 2653100 Tax: 2205352 £-MAlLVentasingend Prelesat cam.
1.4 REPRESENTANIT LEGA)L:BERNARDO QUINTERO BALCAZAR CARGO: Presidgn_t_e
2: PROVEEDOR 'NACIONAL: DEL PRODUCTO FINAL (OHICAIACHTE PARA CONENCIALIZADONES] L1305 Y1 T or bt g Be s 1 0 1o {200 18
2.1 RAZON SOCIAL: 2.2 NIT
2.3 DIRECCION: - CIUDAD: AA.
TLLETONOS: TAX: E-MAILL:
3. PRODUCTO A'REG)STRAR [DIL\GENCIAR UN FORMULAI(IO PARA CADA PRODUCTO) vir it f - Fhinte o3, 0" 27 -1
3.1 SUUPAKTIDA ARANCELARIA tiomcnon :_ 21 . 06, 90 10 DO
;|32 NOMBRE COMERCIAL: RIOMIX LIGHT
‘. |3.3 NOMBRETICNICO: Preparacidén Alimenticia de edulcolorante
3.4 UNIDAD COMERCIAL: Topelagda . ¥
4: BISTEMAS ESPEGIALES IMPORTACION » EXPORTACION.- .« ¢ i+ o e USRI g npes e e ST
1.1 UTILZA PLAN VALLTSO: sS_X NO
4.2 PKOGRAMA No.: BIENESDECAFITAL: . __ . MATERIASIRIMAS: _ . SERVICIOS: .
3:.{*) MATERIALEY EXTRANJEROS UMPORIADOS luul:umm HIN G ADUIIRIOOS BN LL MERCAND NACIONAL)yben: © 0 o cieir
He, OESCRIPCIOH SUUPANRTIUA FAIS I'AlS UHihAD DE CANIIUAHI VALOR CIF § .I\MLOII PLANT
{HOMBRE SECHCO) 110 DIGITOG) ONGEN |raocicLacial MEDIDA POR UNIDAN COME NCIAL I PHODUCTO (CASALLA 3 &)
1§ Aspartame(Nutrasweet) P9.24.29.60.00 EU EU Kgs 0.9 88.515 E
2{ Acesulfame de K 29.31,00 Chin in Kgs 0.6 53.952
) 3
4

-t I1& I
-
1 ]
_Ladlanrim

ok

tof * ?
5.11. VALOR TOTAL POR IRIDAD DE IRODULTO (0L §): ’ 142.467 E‘
[6-{") MATERIALES NACIONALES & ~ o 7 & o oral s i i i o T o r e B e ar « T b
fu-. . DESCRIPCION SUDPARTIDA UNIDAD OE cmﬂm:?[ VALOR EN PLANTA
BoUERE 1CIz 0y L3710 9 MEDIDA PON UNSAD COMERCIAL DE PACOUCED [CAS4Za 3 1}
1]__ Asucor ._|.17.01,99,00,00 = _ | ¥gs |oo85 | $501.Z4Y. - E
Z -
_‘ 3
4
G
- :
. T
92 .
10
" {6.11. VALOR TOTAL MFOR UNIDAD 1L IFODUCTO (COL 8) $561.249.
7.{") CGSTOS Y VALOR EH FABRICA FRODUCTO TERMINATO 2. - 11— " ezl wiwramdion:
1.1 TOTALCOSTOS MATERIAS FKIMAS NACIONALLS/UCOMERUIAL (Valar exsill: Ko G.11) s 961. 2%
7.2 OTROS COSTOS DIRICTOS DE FARRICA/U. COMIECIAL (Mo incluye matcrias prunas) s 98,366
1.5 VALOR L TABRICA /U. COMURCIAL IM.lynrl ratona casllas No 7 1+ 7.245.10):
) . Mcrcada nacional: s 802.082. .
) . I [ard exporucion: 936 167
7.4_VALOR FOI L EXFORTACION/L), COMLICIAL ' 39.3.6.-.1.6.7_.- R

Tasa de cambio sept. 26/02 $2.810.46 -




LAY L s NSTITUTO NAGIONAL DE VIGILANGIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS ks Gy L R i R
; INVIMA R TN cow i tpy et x o] .
HMMYM - ans o optMgnpy RAer fon S
* L ..='_.!'. - M
. RESOLUCION Nra: 286318 DE  juevesiidomayode2000 - 7o' - :

Jatra - (
El Subditector de Licanclas y Reglsiros dal instihuio Naclonal de Vigllancia de Medicamentos y Allmentos INVIMA, on ejerciclo de sus Lé
stribuciones lagales y conaklerando qua anta ef institido ss ha soiclade la Renovacién de un Reglstro Sanitario Automidtico y con base an la
dwmemidﬁndegldu-cmudmeptoravunhllpmwM.hwﬂcumphmhueqﬁﬂh:prnﬂnpwhhrhd-_im ysu
Decreto reglamarntario 3075 da 1997 et T .

: RESUELVE
= Ao 10, Concedar 18 fansvacin dal Regiairo Santarls por un término de dist (10} sdos of producto qua se describe & continuaciing e

Prosucix AZUCAR VARIEDADES: AZUCAR CRUDO, MORENA, BLANCO DIRECTOQ, REFINADO, BLANCO ESPECIAL

Marca somanal RIOPAILA

Camposon:  CANA DE AZUCAR (SACARQSA)

Regutro Sanane Vigems hasex: Exprdiasin.
RSIAV18M09190 domingo 16 da maye de 2010 6354
§ Wosamade A1 IMENTO FRODUCIDO O ENVASADO EN EL PAIS

‘l Fawrcaniets) 0 ervesddarfis), sirrceadn v sudsd:
"1 INGENIO RIOPAILA SA., LA PAILA ZARZAL, VALLE DEL CAUCA | ‘

y am—

| imonrasgries), ¢:1ecCuin ¥ CRid ] ) ]

ﬁ""- INGENIO RIOPAILA S.A.,

s Dvwecon | 2 DAILA VALLE
; Cuma2 ZARZAL Caparamens: VALLE kv CCLOMBIA

Articuia 20, Contru ssta prowdancly proceden los recursosde repasicln ome ol Subdirecior de Licsnciss y Repisires del inaiituio Nagionol de Vigilsaels de
Medicamantos v Akmenios INVIMA, y ¢] ds speiacon onts el Olrecior Goneral def Instiiuto Naclongl da Vigllancia de Medicamanios y Alimontos INVIMA deniro de
los cinco (5) dias siguisnies u au notificacidn en loa 1dminos del Cadigo Canlanclesn Adminisirtivo,

Adticulo Jo. Esla rosaluciin rige a parilr de la feche de au sjecutoria.

COMUNIQUESE NOTIFIQUESE Y CUMPLASE '
nnr&-@qs&mz:ma l-‘,_ va go. Lq@@_ +H

Dada an Santale da Coyctd D.CLhoy  Junes 15 de mayo de 2000 N,
:) 1

Firma y svifa jubemeny 4 vancas ¥ Regabes

- e — —
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# - JhRorzss, PROCESO DE ELABORACION
: RIOMIX

PROCESO
ELABORACION
AZUCAR BLANCO
(VER DIAGRAMA)

AZUCAR BLANCO

___..‘ RECEPCION Y ANALISIS DE
CADA INGREDIENTE

Y

CUMPLE
ESPECIFICACIONES

NO

IO
-

PESAR COMPONENTES
¥ POR CADA BAGHE
s }

‘ ALIMENTAR MEZCLADORA

'PONER EN FUNCIONAMIENTO

] LAMEZGLADORA ESTABLE-
CIENDO TIEMPO IDEaL DE

| MEZCLADO

EXTRAER MUESTRAS
PARA ANALISIS

CUMPLE

ESPECIFICACIONES

Sl

EMPAQUE, ALMACENAMIENTO
Y DESPACHO DE PRODUCTO

[4
—
e I
J-'!‘. . -

’_ NotnAR

P,
A
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2P RIOPAILA S.A.

FICHA TECNICA PRODUCTO

i

2002 | 06 | 12 |

AA M.M Dbl‘t

AREA FECHA ELABQRACION FICHA No Na EDICION
ELABORACION 12/08/2002 RL Q01 1
CLASE PRODUCTQ NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA Rlomix-Light RICPAILA S.A.
PRESENTACIONES

50 Kg: Saco Polipropileno Exierior y Polletileno Interior

1 Ton.; Saco de Polipropileano Exteror y Pollethano Intaror

35 KgSaco Poliproplieo Exterior y Pollatiigno Interfor

IDENTIFICACION DEL LOTE

LATERAL.

NUMERQ SECUENCIAL DE 8 CIFRAS UBICADO ENTRE 20 Y 35 CMS. DE LA COSTURA INFERIOR Y DE 20 A 30 CMS. DEL BORDE

APLICACION (PARA QUE SE USA)

PROPIEDAD CLASIF. ESPECIFICACION'~" - METODO ANALISIS 1LABORATORIO

FiSICOQUIMICAS :

AZUCAR CRITICO 59.85% RIOPAJLA
ASPARTAME CRITICO 0,08% RIOPAILA
ACESULFAME DE POTASIO CRITICO 0,06% RIOPAILA
METALES PESADOS

COBRE (pprm) CRITICO MAXIMO 2 ADAC.16 ED.METODO 9.2.08 EXTERNO
PLOMO {ppm) CRITICO MAXIMO 2 AOAC. 16 ED. MET.9.216-8.220 EXTERNO
ARSENICO (ppm) CRITICO MAXIMO 1 AQAC 15.MET. 9.202 a B.02.05 EXTERNQ
MICROBIOLOGICAS :

MESQFILOS AEROBIOS(UFC/g) CRITICO MAXIMQ 200 CF022-CFO88 RICPAILA
COLIFORMES TOTAL {BACT/g) CRITICO MAXIMO 3 CFO18-CFD10 RIOPAILA
MOHOS {UFCig} CRIMICO MAXIMO 20 CF021-CF087 RIOPAILA
LEVADURAS(UFC/g) CRITICO MAXIMO 40 CF021-CF087 RIQPAILA

PLAN DE MUESTREQ Y TOMA DE MUESTRA

PRECAUCIONES, ALMACENAMIENTO Y MANE.IO

—~
S W

7

REVISADO POR

Jefa Contral Industrial

g
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F-CA-144 | S8/0202



MERCANCIA DICTAMEN CLASIFICACMNl LINK

Azicer - Leche en Polvo 04 2100.0080 |k gl Documenta
Mazela pars Yogur (Aziicar con Gelating) 27 2106 8010 ¥ al Dacumenta ’
Eﬁgr -Aeido Clhrico 30 2100.9000  |¥r al Documenta
Mexzclas de Azucar 50 Ver Documents |Ir al Documento
Aalcsr - Acido CRrico 1] Ver Doeum:n!g_ mmﬂ
JAzdear - Acldo Fumirico 70 Ver Documentd |k al Documenio

Vs
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DICTAMEN N° 30, DE 26 DE ABRIL DE 2002 Y

MATERIA: Preparacidon alimenticia compuesta por una mexia de
azlcar {(98%) y addo citrico (2%), para ser utlizada en la
industria de alimaentos para consumo humano.

La mercancia pregentada por el interesado como, un produdsn
components, utilizado ‘en Ia preparacién de posfres, yogurt y
simllares para el consumo humano, que llega envasado.en sacos
de poliproplieno y pollatilanc de 50 kilos y cuyo origan es-Brasl,

CONBIDERACIONES: Notas Explicativas del Capitulo- 17, en sug consideraciones
. . generales ; y las notas explicativas wnespondrentgs al capituio
21; Informe Técnico Nb 13, de fecha 09 de Abril/ 2002, emitido
por el Sulxiepartamento Laboratorio Quimico, de esta Direccion
Nacional de Aduanas;  dictamen de clasificacion N° 107, de

fecha 23 de Octubre del 2001; muestra de la merancia.

En la posicion 21.06, en la letra B) s= expresa que las mezclas de
sustanciaz wlimenticiny, como e azvcar ente otivs, oon
productos quimicos pupden dasificarse en dicha partida con la
condicion de no estar clasificadas en otras partidiks de la
Nomendatua. Se debe considerar también que este protitin
no corresponda a un arficuk de confiteria de la posiddn 17.04.

Por otra parta, las N Explicativas de |a partida 21.05, an el

apartado B) establece: Con Ila oondicibn de no esta
casificadas en otras partidas de la Nomenclatura, esta paith
compranda ; <

B) Las preparacionst intal o parcalmenta compuestas. pof
sustandas allmantlas que se utilizan en la preparacibn de
entos para &l consumo humano. Se clasiican
aqul pdncipalmenhe ke que consistan en mezclas de produg
quimicos (addos prgdnicos, sales de r.'all:ln, etc.) cuid
sustandas allmentlcs ( por ejemplo, harma azucar; techierer)

e wmponm de uhs prq:lml:md'
ajorar algunas de sus caractnhstl:.'aé

{presantacién, conservacién, atc.). i

C NCLUSIDN: . Su clasificadé
arancel aduanaro.
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DICTAMEN N° 30, DE 01 DE JULIC DE 2002

Mezclag de azicar, en que ésta constihuye el componente

MATERIA:
mayoritario, constituidas por azicar adicionada de dddo citrico,
aztcar adicionada de sal o aziicar adicionada de almiddn y et
vainillina.

VISTOS:

Pressntaclones de Ia ampresa JANSA.

Articulo 12 de la Ley 18.525.

Dictimenes N% 18, de 26.02.2001; 20, de 26.02.2001; 21, de
26.02.2001; 79, de 14.08.2001; 107, de 23.10.2001 y 30, de 25.04.2002, de esta Direccion Nacional.

CONSIDERANDO;

, Que, a través de los Didkimenes N¢3 18, 20, 21, 79 y 107, indos
de zon; Y 30, da 2002, fue determinada [a claslficacién aranastiaria de mezclas compuestas por azicar y
dddo citrico: 2106.9090; azicar, aimiddn y etil vainillina: 1901.2000 y azicar y cloruro de sodio (sal
omun): 2106.9090, En todas ellas, el porcentaje de axnicar en el peso totel del producto es
absolutamente mayoritario. i

. Que. en |a clasificacion He tales mezdas se consideraron gl texin,
asi como las Notas Expliativas del Arance] Aduanero Nacional basado en &l Sistema Ammonizado de
Designacién y de Codificacién de Mercancias, de la Partida 17.01, que establecen que estd comprendida
en ella, el azirar de cafie 0 de remolacha, en estado sdlidoy incluso adicionado con aromatizanbes o

colorantes. i

Que, caba tanar preseanps qua, da conformiiad con bas normas de

!a OMA, las versiones oficiales actualments vigentes da las Notas Explicativas cormesponden al idlofha
ingiés y al francés, slendo las demds traducciones da dstas, |

Que, verificada la vdrsibn en idioma inglés de las Notas
Expllcnl:lves deal Arancal Aduanero, basadas tamblén en el Sistema Armonizado de Designacidn y de
Codiflcacion de Mercancias, se emplean los birminos "flavouring” y “colouring matter” para describir los
elementos que pueden adidonarse al azicar de cafia 0 re ! lacha comprendida en la citada partidd

17.01. |

» Lo Que, por lo tanto, el b*rmino "Ravouring” ha sido traducido a la
version en espafiol Unicamente como “aromatizant=" a pesarlde su significado generaimente aceptadd

como “saborizana”, i 5
! E3

. Que, no ohstante la baducdén restringida anterior, existe una
aospcidn més exacts a ln vigents, que cormesporde a aromatimsnbe/saborizante empleada, por ejemplo;
en la revision Unica en Idioma Espafiol de las Nots Explicabvas del Sistema Armonizado que se esid
efectuado en el marco del Convenio Multilateral sobre peracion y Asisbencia Mutua entre las
Direcdones Nadonales de Aduanas. ’



+{Edicion 1997) dispone en el Articulo 155 que se permile usar como saborizantes/aromatizantes

WAICly TICACIN I nidy Wl S W PRI TR T e meees -

2
V3

' aquellas sustancias aromaticas ¢ mezdas de ellas obbenidas por
procedimientos fisicos o quimicos de aislamiento o sintesis de tipo natural, idéntico a natural y artifical
aceptados por FAO/OMUS, Uni6n Europea, Food and Drug Aministration y F.E.M.A. (Flavor and
Extractive Manufacturing Assoc.).

Que, se enlenderd pur: Saborizantefaromatizante natwral: al

producto pure de estructura quimica definida o al preparado saborizante de estructura quimica no
definida, concentrado o no, que tiene caracteristicas saporiferas y son obbenidos por un proceso fisico,
microbiologico © enzimatco a partir de productos de origen vegetal o animal.

Saborizan!:elammal:izanhe idéntico a natural: es aquel producto obtenido por procesos. fisicos,
microbiclogicos, enzimiticos, de sintesis quimice o de aislemiento por procesos quimicos, cuys
formulacién incluye componentes idénticos a los existentes en {a naturaleza.

Saborizartefaromatizante artificial: es agquel producto que en su formulacidn incluye, en una
proporcién cualquiera, componentes que no se encuentran naturalmentz en productos animales o
vagatales qua no sa encuentran naturalmenta en productos Xnimalas o vagatales y con obtanidos por

sinbesis quimico. !
Que, en la base a Ikt conskderacdonas antes axpuestas los

azicares de a Partida 17.01 pueden venir adidonados f::m arormatizantes yfo saborimntes, al
presantarsa an forma de mazciae. '

Que, &n consecuand ., las maxlas saflaladas en el primer
consideranda, vale dedr, az(iaar con dddo cltrion, azicar con|aimidén, azicar can doruro de sodio {sal
igngin) y azikar con almidén y vainiina, daban quedar comprandidas denbo da la posidén arancalaris

Que, tndo caso, dicho t,l:iterio serd aplicable siempre que se trate
de_. meazcias en las cuales el anicar constituys al componenta findamentaimenta mayoritario dentro da 1A
misma.
» Que, en mérito de los considerandos precedentes, e ha estimado indispensable modificar la
dasificacién arancalaria de las mezdas cormespondientss a los Dictimenes antes detallados.

Qua, en virtud da lo anrnrlar, y

TENIENDO PlESENTlE:

|
Lo dispuesto en el Mgl}mnnbo de Dictamenes.
H E ]
SE DECLARA: ‘

C . 1.- Mezclas de Azdcaj, en que ésta constituye el comporente
mayoritario, constituidas por azicur adicionada de dcido [crico o azdear adicionada de =i, s
dasﬁcac!?n procede por la Subpartida 17.01.9910; azicar adicionada de almidén y el vainillina, st
dasificacion procede por la Subpartida 1701.9100 del Arancel iaduanero,

2.- Déjege sin efectn| los Dickimenes N® 18,20,21.79 y 107,
todos del afio 2001 y 30 del 2002, a contar de la fecha del rvente Dictamen.



J.- LNErese en leﬂl’.‘.lll:lld 13 SUIid U P DU CHHLUESIILT 11

on a) valor de este Dictamen, para cuyo efecto el Sr. Director Reglonal de la Aduaria de Valparaiso

Comprobante de Pago (G.C.P.).

Sarviclo.

WM/ATP/SCF
01.07.2002
dictaman mezclas azicar 1

forrmuard o Cargo commespondiente y emitird el respeciivo Giro

Anéizse, comuniquese y publiquese en el Boletin Ofidal del

CRISTIAN PALMA ARANCIBIA
DIRECTOR NACIONAL DE ADUANAS
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DICTAMEN N° 69, DE 22 RDE AGO5TO DE 2002

MATERIA:

C NSIDERACIONES:

CONCLUSI N:

la muestra analizada sa presanta como un producto
granuiado da color biance, sabor dulea y lavemdnte- deido)
wonstituida por una mezcla de 98% de azicr y 2% de dddo
cirico. La mercanciales presentada por el interesado como un
producto componente ; granulado, utilimdo en.ly preparmcion
allmentida de pnstrai yogurt y simliares pard & consumo
humano, quea llaga énvasado en sacos de polipropiléha y
poliatileno de 50 k., orijinario de Brasii,

Las N. Explicativasipara la aplicacion del Sist Armonizado de
Designacion y OCodificadién de las Mercancias, corresporidiéiites a
los Caphulos 17, 19 ¥ 21; Informes bicnicos No%s. 13 y 29 del
2002, emitidos por el ‘Laboratorio Quimico, DNA.; Dictarnén N°©
50/02, que precisd los|akcances sobre esta matena, mulstﬁ de

la mercancia.

Lag notas explicativas en laz consideraciones gener-'llen del llpt'lulo
17, expresan que comprerde los azlcares prdplan'lenb.‘:
dichos {sacarosa, 1a . maltosa, glucosa, frixtosa (

atr.) los jarabas, los ducadinecs de la miel, las malding:da s
axtracclén o refinado dpl azicar, asf como los uﬁﬂras ' PiiblS 2ms
caramelizados y los artjculos de confiteria. Pero alf hﬂnpél
excluya las preparaciorjes alimenticlas azucaradas,: lithg  delien

considerarsa en los capiltulos 19, 20, 21 0 22,

Por otra parte, corforme|a las notas explicativas en el aapitujo 19,
también estin considerados un conjunto de mmrﬂl&h’&
alimenticias, menciongndo una base de almidon, au?ﬁﬂ! né

predomine en peso d en volumen, con otus p
presentan propledaded dietéticas entre las cuales s Il'ﬁld?b o

azucar.

Si bien es cierto que las nohs explicativas de la posicion 21. 0&:-*
el apartado B) sefialan que en ella se incluyen las prepa
total o parciaimenta cdmpuestas por sustancias almanticliis:d
se utiiizan en la pregamcién de bebidas o aliments pilia
consumo humano, prindpaimenta Ias que consistan an rﬂd' 1
de productos quimicos| con sustancias alimenticias (p f

harina, azicar, etr.)} lambién debemos e
ida 17.01 pueden venir adl:lonam

En esta caso sa hace
emarian del nuevo Reglamento Sanitario yde los Ni

/aromatizantes aquellas : mﬁl
aromidticas 0 mexdag de ellas obtenidas por pmi

fisicos © quimicos de alslamiento o sintesis de tipd Hﬂﬁf |
idéntico a natural y Frtifidal aceptados por FAOJOMUS;. {6
Europsa, Food and Diug Administration y F.E.M.A. (Plavdi and



;MERCANCIA IDIC"I'AHEN CLABIFICACION LINK
iMezdl de Azdcar con Cacao (24-02-2000) 08 1800.1000
|Aziicar - Azspartams - Acldo Clirico - 17 2106 8080 | al Documento
Azicar - Acido Clrico 18 21048090 ;ir al Documento
Premezela de canm; 19 130?.1000 ¥ 8l Documento
,Pume;ﬂn Almidén Tipo 1 10 180§ 2000 i gl Decumento!
Pramezcia Almidén Tipo 2 4 180] 2000  |ir al Documento
|Pnp|rado para Posire (Azuo;ar con Gelatina) 23 zmh 8010 |k al Documento
Goar - Asparteme - Acido Chrico L1 2IOL 2000 Ir al Degcumsnto
Azlcar - Sal Comin 19 gml 5080 Ik giDocumento
Caliola (Axdear -Lachs - Cacao) )] 130;b 5000 |k al Documente
Decolate (Azdcar - Lechs - Cacao) 100 1809 9000 _ |i a Doournente
Azicar -Agido Clrico 197 21089080 _|ir al Doimentol
iMulleh {Lechs - Aziicar - Cacao - Materda Grasa) 145 1so:h 2000 ¥ al Decumento

."
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Mezcla amarga

Una vez més Iansa esti en medio de un conflicto comercial. Los industriales dlimentarios
estdn enfrentando trabas para importar mezclas de aziicar y acusan un fuerte lobby de Iansa

en AduamL
Juan Pablo Rioseco

La necesidad de un cambio
Aunque el sistema de bandas de precios esté aceptado en el comércio internacional, origina
innumerables conflictos entre paises con distintos intereses comérciales.

Eso fue lo que pas$ en el afio 2001, cuando Argentina cuestiond(la utitizacién que Chile
hacia del sistema para gravar el trigo v los aceites, Por ello, recufrié ante un Panel de la
Organizacién Mundial de Comercio (OMC). En octubre, €sta resolvid pedir al gobierno
chileno transparentar su normativa sobre la materia.

A raiz de esto, el Bjecutivo decidié elaborar un proyecto de ley q'ue reglamenta y
tiansparenta el uso de todas las bandas de precios, incluyendo la]del azicar, con el objetivo

de evitar conflictos posteriores. ;

Fuentes del mercado afirman que la iniciativa legal deberia ser enviada por el Ministerio de
Haciends durante las proximas semanas al Congreso, ya que el plazo entregado porla
OMC vence en los ltimos meses del afio. !

Aunque en a cartera no hablaron d= fechas, si se refirieron a los{objetivos generales de la
iniciativa, que, en suma, buscan hacer méas transparente la politiga de Chile sobre el tema.

"Esta legislacion permitird contar con todos los elementos de cékulo y aplicacion en ia Ley
y ¢l Reglamento, evitando diferentes interpretaciones y por tantq controversias con nuestros
socios comerciales y entre los actores nacionales”, sefialan en el gobierno. .

Ello implicaria mantener las reglas del juego io més estables pogible, y transparentar la &
fuente de la cual se obtienen los precios con que se elabora la banda. “Se pretende

especificar los mercados de referencie, cosa que no ha ocurrido hasta el momento", sefiala
una fuente gubernamental.

2\



Los problemas de Jansa parecen no terminar nunca. Luego de un aiio en que protagonizd un
fuerte round con los industriales del rubro alimentario, enftentd disputas cou los
remolacheros y vio sus utilidades caer en 99%, la azucarera nacional estd reviviendo los
conflictos comerciales. Los protagonistas nuevamente son los fabricantes de alimentos. Si
el afio pasado fue Ja fructosa, ahora estén importando en forma cada vez mas habitual las
ilamadas “mezclas” de azicar, insumos preparados que se usan para fabricar dulces,
chocolates, jugos en polvo y otros productos.

Una pelea de gigantes. De un lado esté ¢l gremio de los industriales de la V Region (Asiva),
la AGIP {que representa a los proveedores de supermercados), Amber (los fabricantes de
bebidas refrescantes) y empresas como Carozzi (que incluye Costa y Ambrosoli), Soprole y
Cérpora Tres Montes. La contraparte es Iansa. En el medio (aunque los indusiriales dicen
que estan mAs cargados para el lado de la azucarera) se ubican el gobierno y el Servicio

Nacional de Aduanas.

El enfrentamiento se da porque la mayoria de las mezclas tiene mas de un 90% de azicar y
contiene adiciones marginales de acido citrico, cloruro de sodio, agpartane, matodextrina u
otros elementos necesarios para fabricar algiin comestible. En Jansa no entienden que se las
catalogue como una "preparacion alimenticia" distinta y no paguen el arancel consolidado
que afecta a Ia materia prima que fabrican ellos, que hoy llega a cerca del 45%. "Esta es
una forma fraudulenta de importar”, sefiala el gerente de Asuntos Corporativos de la
azucarers, Patricio Bellolio. Los industriales, por su lado, sostienen que las mezclas no son
un producto distinto, ya que s6lo sirven como insumos para elaborar alimentos especificos
y no pueden sustituir al azkcar que consumen todos los chilenos.

Con sus argumentos, la azucarera nacional, controlada por. el grupo espanol Ebro, pidi6 a
Aduanas que reconsiderara sus criterios sobre las preparaciones.. Y e) servicio estatal lo
hizo. En su dictamen nimero 50 de julio del afio pasado, especmcé que fas mezcias de
azicar con écido citrico, sal, almidon y etil de vainilla serian consideradas como aziicar.
Con ello, revocd resoluciones anteriores y cambid las reglas del juego a los industriales que
importaban los preparados libres de salvaguardias desde el afio 2000. La propia Iansa
asegura que el organismo fiscal se habis equivocado. "Falté sigilo frente al tema por parte
de Aduanas; {a percepcion que deja es que hubo falta de experiefcia, debido a que eran
productos nuevos”, sefiala Bellolio.

Adems, la firma pidi6 al Bjecutivo que regulara el tema en el ptoyecto de ley que busca
transparentar el sistema de bandas de precios (ver recundro) y qye esti pronto a ger enviado
al Congreso. Segiin los propios industriales, en el gobierno les han dicho que habré una
regulacién especial para las mezclas. La idea serfa que cada sustjtuto pague el arancel
consolidado del aziicar en la proporcitn que contenga este elemento. En el Ministerio de
Hacienda, en tanto, se limitan a explicar que las medidas buscardn disminuir el riesgo de
eventuales elusjiones y evasiones de los derechos establecidos pdra el aziicar, vulnerando el
mecanismo de bandas. *

El episodio provocé Ia ira de los importadores, que denuncian ud fuerte lobby de [ansa,
presidida por el socialista Oscar Guillermo Garretdn, ante el gotlierno y un favoritismo de
la autoridad hacia la azucarera. Adem4s, importadores alegan que Aduanas se demora més
de la cuenta en redactar los.informes sabre preparaciones € incluso acusan contradicciones.
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Por ejemplo, una partida de azicar con maltodextrina fue considerada como libre de arancel
y dos meses después, el mismo producto sc gravé como azicar.

El tema se puso cuesta arriba para los industriales luego de que un fallo de la Corte
Suprema de fines de 2002 diera la razon a Aduanas y a lansa (quie se hizo parte) en un
juicio que entablé Carozzi por el tema. _—

En todo caso, el fallo se refiere sdlc a las mezclas aludidas, que son s6lo una pequefia parte
de las que importa la industria. Por ello, los gremios estan decididos a dar la pelea. La
importadora Transamérica, ligada al empresario Hipélito Lagos ¥ que asesora a firmas del
tubro en sus compras de materias primas, est4 coordinindose cof los gremios y las
empresas mencionadas para llevar al Ejecutivo su opinién. Solicjtaron una reunién al
ministro de Agriculture, Jaime Campos, que al cierre de esta edicion no se efectuaba.

Qué pasa en la industria :
El fondo de esta batalla esti en la supervivencia de dos rubros. Segin la teorla, el sistema
de bandas de precios para el aziicar estd destinado a proteger a 1gs remolacheros,
microempresarios agricolas que venden a Iansa la materia primalpara que elabore el azicar.
Se trata de unas 50 mil hectéreas que dan empleo a unos 6 mil agricultores y a unas 20 mil
personas. Segiin este criterio, 1a produccién nacional se acabaria(si se eliminan las bandas
de precios. i

Pero la industria alimenticia también se est4 jugando el peliejo.
personas y asegura que, con los precios internos del azicar, no puede competir con los
productos importados, por lo que necesita materias primas més Qaratas. El gerente de la
division Chile de empresas Carozzi, Pablo Achurra, asegura que] si sigue esta tendencia, les
seria més rentable fabricar sus productos en el exterior y, desde all4, traerios a Chile, como
ya lo hacen empresas como Arcor y Nestlé. Y ello podria pasar én menos de un aflo.
Agrega que accionardn todos sus contactos y conversarin con sus socios internacionales
para que presionen en el tema. El gerente general de AGIP, Vas¢o Costa, asegura que la
clagificacién de las mezclas como azicar incentiva la producciéf afirera. "Se esté
favoreciendo a un determinado rubro, que es la industria azu nacional, en desmedro
de otro", sostiene.

plea a unas 70 mil

-

Aunque en Soprole no quisieron entregar una opinién, fuentes d¢l mercado afirman que ha
reemplazado todo su consumo de axicar por el de mezclas y qud es uno de los actores
centrales en la pelea.

Los numeros .
El dinero que esté en juego no es menor. Los industriales represgntan entre el 55 y el 60%
il toneladas de mezclag,

del consumo nacional del azicar. El afio pasado, importaron 40 fni
casi diez veces'la cifra del 2001. Sélo el primer trimestre de este{afio se han traido 13 mil
toneladas, en comparacién con 3.700 internadas en el mismo pefiodo del afio pasado. Pof - _ -
cada touclada, una empresa se ahorra entre 35 y 40 déleres, En difras globales, los '
industriales estin gastando entie USS 1.4 y US$ 1,6 millén al aflo menos.

El problema para Iansa es que, por la naturaleza del negocio, vesde su cosecha hasta un afio

y medio después. Segin el gerente comercial de la firma, Pablo Vergara, el crecimiento de

las importaciones de mezclas hizo que este afio comenzaran su dosecha con un inventario
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de 8 meses. Y agrega que ésa es una de las razones del aumento de precios a que
sometieron a los remolacheros.

Los importadores de mezclas sostienen que este negocio no merma la producci6n nacional,
sino que ha quitado terreno solo a las importaciones de azicar, en lo que participa la propia
lansa. Para ello, Hipélito Lagos, de Transamérica, muestra cifra§ en que las internaciones
de ambas se han mantenido estables en torno a las 200 mil toneljdas anuales, las de

mezclas han subido y las de azicar han bajado. Ademaés, afirma que el tope del consumo
industrial de mezclas esta en poco més de 90 mil toneladas al affb. Aunque atun Chile estd
lejos de importar eso, Iansa no tendria que temer un aumento descontrolado del consumo de

estas materias primas.

o

Fuentes del mercado afirman, ademas, que lo de los remolacheros es sélo un pretexto para
mantener las bandas de precios, ya que, de la recaudacién del arancel, lansa recibe un 50%,
los agricultores un 17% y el Fisco un 33%. En el Ministerio de ﬁacienda, en todo caso,
afirmen que el objetivo del arancel no es recaudatorio, sino estabilizar precios en un
mercado internacional complejo.

El gobierno debe resoiver pronto qué hacer con el prayecto de ldy y recibir Ja opinion de
los industriales. Fuentes de este tltimo sector afirman que en el Ministerio de Agricultura
estan demasiado preocupados pdr la situacién de los remolacherps, asi que prefieren pedir
una reunidn con el titular de Hacienda, Nicolés Eyzaguirre, conffados en que tendré un -
criterio mds amplio. Y esperan que él, el ministro Campos o el presidente Lagos los reciban
a la brevedad, ya que se prevé que la iniciativa legal esté en mar!os de los parlamentarios

dentro del préximo mes.

T i m  —— ———— o ————
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Craade hnoa 18 afloa para megurar [a astabllidad §a les precioa an el marcado Intamo del sedesrain
aizlar a Chile ds Iss iandenciss mundiaies, 12 banda de pracion os ebjsto de parforacionan gy, i ln
wrco sn que e desenvueive of sector uxdeatile-

9N quv 5o enmeIta R eclivided productiva.

Tras 300 los lEnies 20 que la banda da practos no ha
rol: ingrase da mezckaa da a20car bajd parddas no afactas a a¥a,
aplicecién de derechos espechices calculados sobre b pase de

precios de relerencie superiores u los pracios reeles de
impoitacion y masivo ingraso de fniclosa, que raampleds al azocar

granpulada en usos industrieles, 5m eplicecién de la benga de

Marciaa da azgear
En la reclonta renageciacidn dal arancel consolidado m fximo pere les importecionas de azdcar, Chite fjé una

cuote anual da BO.OCO toneledas de sste producio (poce manos del 10% del consumo naclonal) qus puede
antrar of pale Rare de erancal. De ecusrdo al marco jagsl vigania, con Ia dnica sxcapoidh de esta cuota, 10das
{aa "ﬂp‘lﬂﬂﬂﬂl‘l!! denzicar daban cafiirza ala ipklﬂ h da ia banda da pllﬂh!.

Sin ambergo, &l Sarvicio Naclonal 48 Aduanas, madisnta-un conjunio da diclanmnas aniidoa an el primar.
samastia de 2002, ha ganarado otra forma da Ingrasar pzdcar sin cancaler It bands da pracios, ciasfiicendd -
bejo "Oiras praparmecionas” mazcias que contlanen hasth un B8,5% da azicar, con lo cyklno sa I aplica fa
banda de pretios del azdrar sinp sd'o el arancel genargl de 7%. Besadas an asta subtefugh, las®
Imporaciones ds mazcias han crecido fueriamante durdnta Ios primaros masaes def aflo 2002, dando: férihé ah
la praciica e une greva parforacidn dal asguama da barida da praclos.

Los ajamplos al raspacto on ebundantas: a un producih ingrasado comp “aduicorania®, compuasio an ulgk
B9.44% por azilcar ¥ un 0,58% da aapariama, cieaificado an la pastisa arancelesa 2108.9080 {"prapiratiohis
alimanticias no a¥prasadas ni comprendidaa an ofra pafta”}, no aa Is aplica la bande. "Preperacién grandldda®
&5 ol rombre ds un producie que contiene BB% de azd{ar y 2% de &cido clirico, y que recibe la misme ‘ -
dasificacién antarior. "Resalina”, con un 2% de sal camidn y al resto, azidcar ... Ingre sa también bajo In refgridhi
perida erancalaria. “Maztla para yogur®, con un 8% dp azdcsr blenca y un 2% da anlsllna.nh:lﬂcuﬂu bejo o
patlida 2108.8010 {tambldn coraspondiante & ofras pryparclonas alimeniicias), svila los aranceles
aspecificos de la benda de precios. Los casos suman ysiguen,
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L,Qua patablacs Ja lay al rpapactn? En laa gloass adusniras no axists una aspaciiica para mazcias g& azdcar,
paro sf axista Una pariida -afecta a ia banda- pare sxdcar *con adicidn de sromatizante ¢ colorants”™. £n esta
matsrla, s Imporients tanar prasents qus la clasilicacldn universa! de pariides eranceladas asié contenida eh
un tratado -suscri por Chile- cuya varsidn origine! estd redaclada en inglés. Este documsnio (ol qus se dabe
racurrlr on cese ds ducas sobre clasficaclones wduaneias) identifica las categorlas de producios con ssls
dighos, cormspondlando a cade pals hecer sus proplasiapsituras, danirp de cads catagoris, o padtir dal
saptime dligho. En lo qua reapacta s.ezdcar ‘con adiclsh da arematizenis o colorante®, al iratado origingl, an
ingléds, ulllize fa pelabra lavouring”, cuya raduccidn m4s directe 8s “seborizante”, por 1o sue ks referides
mazcles ain duda Bstan comprandidas an dicha partide.

51, a pasar da |o safialade, agn aubalstiaran dudas, safilan eapecigliates, corraspondaria aplicsr b Regia
Ganeral da Clasiicaclidn Arancetasia 3b, I8 cual astabiate que "los productns mezclados ... as clesificaran
sag dn la materle que i35 conflera su cardctsr esenciel, 31 fusre postble detarminetie®. Indiscutiblements, en
todos Ios caspy cuestionagos ds importacidn de mezcias, of cardcisr ssenclal do producie agié dado por sl

azdcar.

Sa astima qua, Guranta 105 prmarne cinco masea dal efio 2002, Ingrasaron al pafs alradador da 5.000
onsiades da az0rcar en mazcie con piros producios. Siplan en tdrminos abaokilps pusda paracer un voliman
paco relevanis ("menos del 2% del consumo totel de aXdcar”, sefield el Direcior Necionsl ds Adusnas, Cilstién
Palme Aranchla, an caria al dierio La Sagunda), lo clarfo ag qua alles Iransgreden fa nomaliva lagel vigans y
abren lea puerias para que Imponacionsa masivas de az0car puedan ser realzadas en la forma de mazcles,
eximiédndose del pago da los derechos sspecilicos que rn banda de pracios impone a asie commodiy.

Con facha 1 da julio, 2! Diractor Naclonal de Aduanas, hnaldlrandn los argumanies sefielados, raciasifiicd salia
diciémanas, dejando algunas de las mezcias (panicuieriments aquelies con contanide de saborizentas) afectas
e | banda de precios. Esta es una medide Impodante, puasto que mussire que axiste un cemino da soluclén
definfiva sl problama da las mezcles. Peralalomants. ebtdn sn vias ds reconsideraddn acuslios dictémenes
que ain no han sido raclasiicados. .

l

A agla raspacto, resulta Rustralivie racordar lo ocinrido Nace solo escaspa aflos sn Chia con 8 banda de
pracios da las cleaginoses, Purforede por las importacignes de mezcles de scelies, dojd de oparar en low
hachos y ¢l cultivo da m:s practicamanta dasaperacio gn Chile. NingOn decrale he anilado 18 yigencia de aate
banda. Pero la produccion de acefts ya no se realize e Chila. )
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Pracloa da reqerancie
El dacrein da'Gi banda de praciga del unur. ubllcu cada ahio an al Dinrie Odcial, dafine una ascala da

sranceles sapiciTcs segon a! pracio FOB dal azdcet. Esh precio, eprega 8l decyein, debse ssr definido
samanaimanty por ilsmlclo Naclpnal de Aduanas tenfsndo como bass "ei” manor pm:lu FQB vigents an of
mescedo intemadondl el momanie dal embarque. Ef pbistivo da elie o4 asagurar que nedle Ingrass azdcar 8 un

prado Inferler al piso da la bandes,

La rafamncia Yilizads porAduanna para lal alacts. as al pm:h Iniamacisnel daf mardeso spot, &sto aa, of
prado tedrica fiel azdcar-para entrege Inmediata, sn |a Bolaa de Londres. El carddar “tadrico” del precio
ohadacs B gug, sclunimanta, Ro 58 nacnntlannl:donls baje aste modalidad y ol pracio spot qua publica la
Bolse de Londias 95 une unmndun de sus propios miembros, efechiade disrlemente oy acuwde 8 Jo eECRENZ
ralativa de axdcar pats enraga mmediets. En conascusncls, o deto smaldo tampaco s signiicetivo pere el
maicado ¥, dajhacho,olyas bolsas ralkkverias dal marcedo mundal no realizen collzacisnas spol an b
aciuellded. Enffe rrédice, las ransaccionwy da ffsicos s efecidan sobre o besa do jes cotlzacionss fulures
{praciog Fulurg Mda Carcans, FMC}, smando come rafarancia g holags méa ralavanias

Dadpsioa grahdas axeadanies gua Sa proyacian an al marcado AZucarero mithdial como condacuantia da
voldmanas de(produccién muy por anfba del consumnp, las cotizeclonss de fuluras han caldo con mayor
agudeze que 4l pracio spol. Una situacién que no slnmpra ha sldo asl, &;m qua dacda mediadas dal afic 2001
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MSPC Customer Specification

Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID

CONCENTRATE
Product(s): Sucralose - Liquid

_ Site{s): Mcintosh

Specification No: LC.12

Document Type: Permanent

Expiration Date: Nonea

1. DESCRIPTION:

SPLENDA® Brand Sweetener (sucralose) liquid concentrate is an intensely sweet, clear, colorless
solution made using crystalline powder FCC grade sucralose, buffered to pH 4.4 (sodium citrate/citric
acid), and preserved with sodium benzoate and potassium sorbate.

@

2.1 Appearance

2.2  Sucralose Assay
2.3  Organoleptic

24 pH

2.5 Potassium Sorbate

28 Sodium Benzoate

PR _PERTIES, REQUIREMENTS AND TEST METHODS:

Clear liquid

24 5-25.5% C;3H1g0sCls
Passes test

4.20 - 4.60
0.10-0.12%
0.10-0.12%

3. MICROBIOLOGICAL REQUIREMENTS:

3.1 Aerobic plate count

@ 32 VYeasts
3.3 Molds
34 Coliforms

3.5  Escherichia coli

3.6 Staphylococcus sureus

<10 cfu/10g
<10 cfu/10g
<10 cfu/10g
negative to test
negative to test

negative to test

T™ 1012
TM1030
™ 1017
™ 1011
T™ 1019
T™M 1018

T™ 1464
T™ 1464
T™ 1464
TM 1465
™ 1465-

TM 1465

Document Issue Date: October 30, 2000

Released by: K. Kaiser
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MSPC Customer Specification
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.12
CONCENTRATE
Product(s): Sucralose - Liquid Document Type: Permanent
Site(s): Mclntosh Expiration Date:  None

4.

K_SHER CERTIFICATION:

Sucralose Liquid Concentrate is certified as Kosher Parve by the Union of Orthodox Jewish
Congregations of America (UOJCA) and bears the organization's circle U symbol followed by the word
‘Parve”.

PACKAGING, HANDLING, STORAGE AND MARKING:

651  Packaging
The product is packaged in high-density polyethylene containers.

5.2 Handling
After each use and before storing unused product, wipe off any liquid from the threaded area

with a clean cloth and re-close container tightly.

5.3 Storage )
Sucralose liquid concentrate must be stored away from odoriferous materials in a cool dry

place. Storage temperature extremes such as below 35 °F and above 100 °F should be avoided
for extended periods of time. The product should be stored in the original container, and kept
tightly closed.

54  Markings
Markings shall inciude batch or lot number, net weight and the Kosher Certification Symbol.

TESTING REQUIREMENTS:

On Recsipt:
it is recommended that the product be tested for compliance to Properties 2.2 and 2.3.

SHELF LIFE :

It is recommended that Sucralose Liquid Concentrate be used within 5 years of the date of
manufacture when stored under the conditions listed in Section 5.3.

Document Issue Date: Octobsr 30, 2000 Released by: K. Kaiser
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Page 3 of 4
MSPC Customer Specification
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.12
CONCENTRATE
Product(s): Sucralose - Liquid Document Type: Permanent

Site(s): Mcintosh Expiration Date:  None.

8. SAFETY PRECAUTIONS:
Refer to MATERIAL SAFETY DATA SHEET.

Document Issue Date: October 30, 2000 Released by: K. Kaiser
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MSPC Customer Specification
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.12
CONCENTRATE
Product(s): Sucralose Liquid Concentrate Document Type: Permanent

Site(s): Mcintosh Expiration Date:  None
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McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington, PA 19034

PRODUCT NAME: Sucralose - Liquid Concentrate

SYNONYMS: 1.6DICHLORO-1,6-DIDEOXY-8-D-FRUCTOFURANOSYL-4-CHLORO-4-DEOXY-a-D-
GALACTOPYRANOSIDE

CAS NUMBER: 56038-13-2

COMPANY: McNeil Nutritionals
Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road
Fort Washington, PA 19034
(215) 273-7000

CHEMICAL NAME: ) Sucralose

CHEMICAL FAMILY: Chiorinated Carbohydrate

Lkttt e e e L L L T

No components are listed as hazardous materials and/or are present in quantities as defined in OSHA 29CFR
1910.1200
Material is a 25% aqueous solution of a high intensity sweetener (food additive).

e S AN N N R R SR dm e e e e R R N R R MM e W= e e R s e M N e em em e e

L R el e L L L L T

EMERGENCY OVERVIEW

LT T L L P T e e T
Potentinl Health Effects No effects expected
Primary Route(s) of Entry- Inhalation/Ingestion
Eyes No effects expected
Skin No effects expected
Ingestion Material is an intensely sweet, liquid solution.
Inhalation No effect expected

Document Issue Date: November 7, 2001 Released by: K. Kaiser
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McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washingion, PA 19034

- e e SR N v N b e S M MN M e e AN SN BN e A AN M S A A MR S e e M s e

L e el e L L

Subchronic (Target Organ Effects) No subchronic effects

Chronic (Cancer Information) No Chronic effects
Epidemiology . No epidemiology effects
Teratogenicity (Birth Defects) No teratogenic effects
Reproductive Effects No reproductive effects
Neurotorxicity No neuratoxicity effects
Mnutagenicity (Genetic Effects) No Mutagenic effects
Signs and Symptoms N/A

Medical Conditions Aggravated By Exposure None

Medical Conditions Aggravated By Overexposure Nonz

No ireatment necessary under ordinary circumstances. Use good personal hygiene - wash thoroughly afier

handling. If redness or irritation develops, contact a physician.

Eyes No special treatment under normal circumstances - flush with water
Skin No special treatment under normal circumstances
Ingestion No special treatment under normal circumstances

Inhalation No special treatment under normal circumstances

Note to Physiclan
Material is a 25% aqueous solution of a high intensity sweetener (food additive).

Document Issue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC. Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington, PA 19034

Firefighting Measures.
Stable under normal conditions

Flammable Properties

Fire and Explosion Hazards

Extinguishing Media

Fireflghting Instructions

Page 3 of 7

Flash Point: decomposes
Autoignition: -°F N/A -°C N/A
Lower Explosive Limit (%): N/A
Upper Explosive Limit (%): N/A

In the liquid form the product will oot bum. If the liquid is totally
eveporated. the sucralose residue may. under continued excessive
lemperature  conditions, break down and release potentially hazardous
decomposition gases including carbon dioxide and hydrogen chloride.

Use any media which is suitable for the surrounding fire

Wear self-contained breathing appamtus and full protective gear

Store in a cool dry ares in manulacturer's supplied packaging

Handling and Storuge Precautions Normal Work/Hygienic Practices

Handling Precautions

Storage Precautions

Normal Work/Hygienic Practices

Normal Work/Hygienic Practices

Document issue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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MATERIAL SAFETY NATA SHEET
McNeil Nutritionals )
Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road
Fort Washington, PA 19034
SECTION 8 - EXPOSURE CONTROLS / PERSONAL PROTECTION
Engineering Controls Normal good engineering practices
Eye/Face Protection Eye protcction is not required (but recommended).
Skin Protection Use good industrial hygiene practices
Regpiratory Protection No special respiratory protection is required under normal circumstances

Other/General Protection Use good industrial hygiene practices

Appearance Clear aqueous solution
Odor Slight preservative odor.
Odor Threshold N/A
Basic Physical Properties

Boiling Point: 103°C (217°F)

Melting Point: N/A

Vapor Pressure: 24.0 mm Hg

Vapor Density (Air=1); ~1

Specific Gravity: 1.12 g/ml

Solubility (H20): complete 30% w/v at 25°C (77°F)

pH: 44402

Document Issue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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McNeil Nurritionals
Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington. PA 19034

Stability: . Siablc under normal conditions. If the liquid is totally evaporated, the
sucralosc residue may, under continued excessive lemperamre conditions,
break down and releage potentially hazardous decomposition gases including
carbon dioxide and hydrogen chioride,

Conditions to Avoid; (Stability) None

Incompatible Materials: None

Hazardous IDecomposition: hydrogen chloride

Conditions to Avoid
(Polymerization) None

Hazardous Polymerization: None

P R el el R I R
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Acute Studies Material is a non-toxic food additive. Oral rat LD» > 10 g/kg: Oral mouse
LDx > 16 g/kg
- no mortality at the highest tested doses.

Eye Effects Extensive studies show none

Skin Effects Exiensive studies show none

Acute Orsl Effects Extensive studies show none

Acute Inhalation Effects Extensive studies show none

Subchronic(Target Organ) Extensive siudics show none
Chronic(Cancer Information) Extensive studies show none
E'pidemiology Extensive studies show none
Teratogenicity (Birth Defects) Extensive studies show none
Reproductive Effects Extensive studies show none

Neurotoxicity Extensive studies show none

Document Issue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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MATERIAL SAFETY DATA SHEET
McNeil Nutritionals
Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington. PA 19034.

Moutagenicity(Genetic Effects) Extensive studies show none

Miscellaneous Toxicological Information
Extensive studies show none

Extensive studies show none

Medical Conditions Aggravated By Overexposure
Extensive studies show none

Acute and Long - Term Toxicity To Fish and Invertebrates
' Exicnsive studies show none

Toxicity To Aquatic and Terrestrial Plants
Extensive studies show none

Acute and Dietary Toxicity To Birds
Extensive studics show none

Toxicity To Beneficial Microorganisms
Extensive studies show none

Environmental Fate Information
Exiensive studies show no effects

No special disposal considerations
Dispose in accordance with federal. state and local regulations

Document [ssue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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MATERIAL SAFETY DATA SHEET
McNeil Nutritionals
Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washinpion. PA 19034

Transport Information No special considcrations
Proper Shipping Name & Information:

Hazard Class:

‘Subsidiary Hazard-Class:- : - ©o sttt s
DOT Identification Number:

DOT Shipping Label: Generally - Same as Sugar

Packaging Exemptions:

Packaging Requirements:

Freight Classification:

R e e e e T

US Federal Regulatory Information  No components are listed as hazardous materials and/or are
' present in quantities as defined in OSHA 29CFR 1910.1200

Canadian Regulatory Information
European (EU) Regulatory Information

Other International Regulatory Information

e e e e e o T o

Although reasonable care has been taken in the preparation of this document. McNeil Nutritionals extends no
warranties and makes no representations as to the accuracy or completencss of the information contained
therein, and assumes no responsibility regarding the suitability of this information for the users intended
purposes, or for the consequences of its use. Users should make a determination as to the suitability of the

information for their particular purpose(s).

Document [ssue Date: November 7, 2001 Released by: K. Kaiser
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* Lider Mundial en Productos de Salud e Higiene
Personal

= $22 Billones en Ventas Globales en 1997
* 180 Subsidiarias
* 90000 Empleados

* Vende sus Productos en 175 Paises

PRODLITH ( OMPANY:

* Fundada en 1980 para Desarrollar el Negocio de
Sucralosa

* Enfocada hacia Productos que Tienen un Impacto
Positivo en fa Nutricidn Humana

* Opera Bajo un Contrato de Licencia con Tate & Lyle-
Compahia Lider en Endulzantes y Almidones

=

Sucralosa: Cronologia

* 1976 Descubierta en Queen Elizabeth College

* 1980 Se funda McNeil Specialty Products Company

* 1987 Se Somete Peticién de Adiivo Alrmenticio con FDA
* 1990 Aprobada por la JECFA

* 199} Aprabada en Canada

« 1993 Aprobada en Australia y México

« 1995 Aprobada en Argentina y Brasil

* 1998 Aprobads cn Estados Umidos

Producto




2 Qué es Sucralosa?

Sucralosa es el primer y unico endulzante de bajas
calorfas que proviene del azdcar por lo tanto

sabe a azucar y puede ser usada virtualmente en
cualquier aplicacién en la que azucar es usada

plenda.

RRAND YHELTEMER

Mundiales

Aprobacion en Estados Unidos

* Aprobada por la FDA en Abril de 1998

* Aprobada en 15 Categorias de Ahmentos y Bebidas

= Aprobacién més Ampla Jamis Otorgada por la FDA

* No Requiere Advertencias o Informacién Especial en

las Etiquetas

E




Aprobaciones Mundiales de Sucralosa
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1
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Zalmada . [clplencia{
s & g i Nuewn
Sucralosa

Caracteristicas y Atributos Functionales

* Unico Fndulzante de Alta Intensidad Dern ado del Azdear
{Sucrosa)

* Perfll de Sabor de Alta Calidad que no Deja Resabio
le

* Perfil con més Sabor a Aziear que oiros Endulzantes de Alta
Intensidad

* Noes Calérico m Cariogénico

* Excelente Estabilvdad - Quimica. pH Temperatura. Ingrediente.
Proceso y Almacengye

* Soluble y Dispersable en Solventes Comunes

Originaria del Aziicar
Sucralosa se Deriva de Aziicar a Través de un
Proceso Patentado de Cinco Pasos

Azlcar Sucralosa




Sabor

Sucralosa Sabe a Aziicar
100 "™ mDuteer
w0 ORapidae del Dutzor
80 2 Textura mn la Boca
B T Amargun
g | ®Resablo Oulce
§ o 30tro #ssabio
£« CRasablo Metdllco
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Axicar Sucrsioss
el PO (e}

Potencia
Sucralosa es 400-750 Veces Mas Dulce que Aziicar

00 ¢ —
Sucrnlems

m‘ — Sscarim
e %00 | = Aceyuifamn-h
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g 800 = Cwlimats
00 |
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Equivalencia en Dulzor
Sucralosa - Sucrosa

020
o
o
4
m2
b
008 -
Jo0g
004
002

% P/V Sucnilow

000 A L ! y e e

2 32 4 5 & 7
% P/V Sucrosa

Potencia del Dulzor en Funcidén de pH
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Potencia del Dulzor en Funcion de
Temperatura

Dulzor Relativo
(xSucrasa)

ool- -- - - e

3 4 5 [} 7 ] [ I B T
% P/V Sucrosa

Equivalencias de Dulzor de Sucralosa en
Sistemas de Bebidas

Estdodar
Producto Potencia Sucross
Cola Carbonatada 400-500 129%
Limén-Lima Carbonatada 420-520 10 8%
Base Para Bebida Sabor Cereza  440-540 95%
Dasc Para Bebida Limény Té  430-580 715%
Grageas en Té 600-700 50%
Grageas en Café 610-670 50%

630-730 40%

(k|

Leche Sabor Frutills

Consideraciones Técnicas
Atributos Quimicos
* Estabilidad

= Amplio Rango de Producto en Proceso - pH 20 to
80

- Rango de Temperatura -18°C to 210°C (0*F to
4I10°F)

= Después de S afios en aimacenaye a 22°C (70°F)
contemdo de Sucralosa inicial persiste

— No Rescciona con Subores u Otros Ingredientes
— Compatible con écidos y esiabilizantes

~ No es Metabollzado por Microorganismos en
Sistemas de Fermento

(=)

Estabilidad
SPLENDA es Estable en Bebidas

(Cola Dieta, pH 3 1, 73°F)

[100] = Sucrlosa

Aspartumo




Estabilidad Mecinte
Sucralosa es Estable en Bebidas ?.?;,
Cola Dieta pli 28 73°F123°C = Aspartamo

Estabilidad
Sucralosa Provee Larga Vida Util

(Cola Dieta, pH 3 1, 86°F)

E ol Sucralosa

]

i R

8 Aspartamo

g = )

0 m - - -
- Ml-hl!l.\u'n-_ 1 2 !- _; s _. [] 1 2 F} 4 8 & .
prserslyy N Tiempo (Wasss) Fnic Priiviie o be MU Tlampe (Ahesr) _1

Estabilidad Mescia de Estabilidad

Sucralosa es Estable a Temperaturas Elevadas EE;:“

Cola ineta plf 28 86°F/30°C
100 = Aspartamo

. &
H N — Sucrions
: NE

[ e
e e

Sucralosa es Estable en Todas Condiciones de Proceso
Tamperaiura Tlewmpo % Sucrulosn

_Procusa/Producto BH  delrocesy  deProcews  Aemanante
Pasteurtzacién

Hebida de Naranm 29 I94°F 15 Sey 100

hetchup 38 199 515y 100
Retorta

Fryoles Enlstadas 58 I0°F 80 Min 100

Durarnos Entitndns Jo 212°F 12 Min 100
UHT

Pogtres a Base de Leche a1 IM°F 15 Seg 100
Hormeados

Gallets Dulcss - 410°F A Min 109

Pasieles - 356°F 25 Min 100

e

A8



Propiedades
Atributos Fisicos y de Proceso

* Solubilidad
- Cn Agua y Solventcs Comunes

— Tdciimente Dispersable en Productos Solidos 1
Liquidos asl Como en Premezclas

* Manejo
~ Giran C ompatibihidad en Procesos Conuinuos + Lotes
— Teuil de Pesar y Bombear
— No | ene Problemas Relacionados con Polvos

Solubilidad

Sucretoz % PP
L]

n!/

P ————— A a

2 2 ] 0 80
Temnperntara (Cantigrados)

= Metansl
- Apu
— Etanal

Propiedadess
Atributes Organvlépticos

» SuCalidad de Dubzor es la mas Cercana al Azucar entre los
Endulzantes de Alta Intengidad en el Mercado

» Sinergias en Cahidad e Intensxdad con lu Muyorla de Endulzantes
Nutritivos y de Alta Intensidad

s Sulmpacto en Sabor cs Especifico al Sistema Total v a1 Producto

— Trasiapes en Potencia v Amplificactén Organolépticas
pueden ser Observadas

+ Perfll de Dulzor y Sabor son Afectados por Agentes de Textura en
Sistemas Liquidos

+ Potenciacién y Sinergia con Sdhidos de Frutas y Licteos
e

Sinergias en Dulzor
Sucralosa y Endulzantes Nutritivos

*o Abors
Smema fUso de Endulsame)
Sucralosa/Sucrosa 1%
Sucralosa/Fructoss 25%
Sucralosa/Dextrosa (Manchidruin) 14%
Sucralosa/Sucrosa Invertida 18%
Sucralosa/Jarebe de Alta Fruciosa 1%
Sucralosa/Jarabe de Glucosa 2%
Sucralosa/Lactosa 17%
Sucralosa/Maltosa 10%
Sucralosa/lsomaltulosa 12%




Seguridad

Sucralosa Pasee un Perfil de Seguridad Envidiable

* Aprobada en mas de 45 Paises

* Mas de 20 afos en Estudios

* Estudiada en mas de 100 Pruebas Cientificas

+ No Requiere Advertencias o Informacidn

Espectal

¢ Consumida Mundialmente por Miilomes de
Personas en Cientos de Productos Cada Dia

i

Sugerencias de Uso Inicial de
Sucralosa en Ciertas Aplicaciones

Froducto/alguria Ure Recomendede (PP}
Betmins
Lintss parh Beber 160-250
En Pelvo {Como Consumdas) 200-2350
Carbonatedas 150-250
Jarabes parn Dispengadarcy 900-1300
Jarshay
Pancakes 740-1500
Checalaie 1000-1300
Productos d¢ Fnsa
Juless 1 Conservas 100-830
Fruw Folsds 125-300
Postres ¢n Pule
Bud(n (nstantimes 250-350
Gomua & Moscar S0n-550 —_—
Aderesos pars Ensalsdas 100-130 Icﬁi'ﬂi

Sugerencias de Uso Inicial de

Sucralosa en Ciertas Aplicaciones

Productal Cotegoria Uew Rece dwale {PPM)
Poures ¢ onyelndos
Heladas TSI
Sorbetea 100-300
Hieloa Saborzados 150-210
Froductos pars Hornear
Pastcles y Galletms 300-500
Relleno de Pay de Marzana 175 228
Blecochn de Chocolate 300-500
Oalletas Oralmm 100-300
Paxrel 42 Quemo 200-130
Producios Licteos
\ ogures 100-213
Leches Ssbonude 30-150

Aplicaciones de Sucralosa en Bebidas

Usos Recomendados

Bebidas

Listas para Beber

Polvo (Como Consumidas)
Carbonatadas

Jarabes para Dispensador
Aguass Saborizadas

Con Jugo de Frutas

Leche Sabonizada

Café Helado
Licteos/Blanquendor de Café

Nivel Reeomendads (PPA)
100-250
200-250
150-250

900-1500
50-100
50-150
75-200
75-150

400-500

30



Sucralosa en Solucién Acuosa

Indice de Refraccion
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Consulte adicionaimente las Condlciones de uso de la inforntacién del Banco e Patentes.

Ley vigente
Ef Régimen Comiln sobre Propiedad Industrial es Ia Decision 486 de la Comisién de la Comunidad
Andina, Ta cual rige a partir del 1 de diciembre de 2000 en los paises miembros de la Comunidad

Andina de Naciones: Bolivia, Colombia, Ecuador, Peni y Venezuela. -

En Colombia esta disposicién se encuentra reglamentada por el decreto 2591 del 13 de diciembre de
2000 y la resolucién reglamentaria 210 de! 15 de enero de 2001.

Qué es una invencién?
Se puede entender como invencién la creacion de algo nuevo para solucionar un problema técnico
existente,

Qué es una patente de invencién o patente de modelo de utilidad?

La patente de Invencién o de Modelo de Utilidad es un certificado que otorga el Gabiemo, donde se
reconoce que se ha realizado una invencion y que pertenece a una persona en exclusiva: El titular de
fa Patente; dandole por un tiempo limitado el derecho exclusivo de ilhpedir que sin su

consentimiento terceras personas utilicen o exploten su invencion.
|

Qué puede ser objeto de patente de invencién o de modelo de utilidad?
Pueden ser objeto de Patente de Invenci6n los productos (sustancial, composiciones, compuestos, B
aparatos, dispositivos, instrumentos) y los procedimientos en todos Ips campos de Ja tecnologis, iy,
siempre que sean nuevos, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién industrial.
(Articulo 14 Decigién 486 de la Comision de la Comunidad Andinn)

- 3 -
e e ————f— T ae
o
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Como patente de Modelo de Utilidad puede ser objeto toda nueva forma o configuracién o . *i
disposicién de elementos de algiin artefzcto, herramienta, mecanismg, aparato, o alguna parte de los A §
mismos, que permita un mejor o diferente funcionamiento, utilizacién o fabricacion del objeto que s,
le incorpore o que le proporcione alguna utilidad, ventaja o efecto ténico que antes no tenfa_ el
(Articulo 81 Decisitn 486 de Ja Comunidad Andina). - ,, ,

Tiempo de duracién de una patente de invencién y de una patenfe de modelo de utilidad
La patente de Invencion tiene un plazo de duracién de 20 afios coanos a partir de la fecha de
presentacién de [a solicitud en el respectivo Pafs Miembro. (Articuld 50 Decisién 486 de {a
Comunidad Anding) .

La patente de modelo de utilidad tiene un plazo de duracion de 10 aflos contados a partir de I fecha
de presentacién de la solicitud em el respectivo Pais Miembro. (Articklo 84, Decision 486 defa » v+ -
Comunidad Andina) : L '

Una vez haya expirado este término Ia invenci6n es de dominio pl'lbl?(‘-ﬂ y cualquier persona puede

. -'-."1!',-;!".:- -r--_ﬂf\l' i
- .
&

utilizarla [ibremente.
--. * . .;E.;.:..'i .. ] ) . '-::.:. I:I-.
c A : ,“"h.“;; i R 01




Quién puede salicitar una patente de invencion o de modelo de utilidad?
El solicitante puede ser una persona natural o una persona juridica.

Si varias personas han hecho conjuntamente una invencién, a quién comesponde el derecho?

Si varias personas hicieran conjuntamente una invencién, el derecho a la patente comrespounde en_
comiln a todas ellas.

Si varias personas hicicran Ia misma invencién, independicntemente wnas de otrns, a quicn
corresponde cl derccho?

Si varias personas hicieran la misma invenci6n, independientemente unas de otras, la patente se
concederi a aquélla, o a su causahabiente que primero presente la solicitud correspondiente, o que

invoque la prioridad de fecha més antigua.

Cudintas invenciones podrd contener una patente?

La solicitud de patente s4lo podrd comprender una invencion o un grupo de invenciones
relacionadas entre si, de manera que conformen un tnico concepto inventivo.

.'l‘ eniendo en cuents fo anterior una patente de invencion podra referitse a un procedimiento, a un
aparato necesario para llevar a cabo dicho procedimiento y al produdto obtenido con él; aunque son

varios asuntos llevan a un Unico fin,

Una patente concedida en Colombia protage la invencién en ef extranjéro?
La patente concedida en Colombia sélo ampara la invencidn dentro del territorio colombiano.

Qué derechos confiere una patente?

La patente confiere a su titular el derecho de impedir a terceras pers inas que no tengan su
consentimieato, realizar cualquiera de los siguientes actos: (Articulo|52, Decision 486 de la

Comunidad Andina).
a) cuando en la patente se reivindica un producto:
i) fabricar el producto;
Qoﬁ'eoer en venta, vender o usar el prodl.rc:to; o importarlo para alg+no de estos fines; y,
b) cuando en Ja patente se reivindica un pr-'oced.imiento: I
1) emplear e} proc.e&imienm' o

if) ejecutar cualquiera de los actos indicados en el literal a) respecto E un producto obtenido
directamente mediante el procedimiento. |

wn sk e . m



A qué esta obligado ef {itular de {a patente?

El titular de Ia patente estd obligado a explotar la invencidn patentada en cualq.u.ier Pais Miembro,
directamente o a través de alguna persona autorizada por él. (Articulo 59, Decision 486 de la

Comunidad Andina).

Qué se debe entender por explotacién?

Se debe entender por explotacién, ia produccién industrdal del produito objeto de la pateate o el uso
integral del procedimiento patentado junto con la distribucién y comercializacion de los resultados
obtenidos, de forma suficiente para satisfacer la demanda del mercadb. También se entendera por
explotacion ls importacion, junto con [a distribucion y comercializacion del produtto ‘patentada,
cuando ésta se haga de forma suficiente para satisfacer Ja demanda del mercado. Cuando la patente
haga referencia a un procedimiento que no se materialice en un prodycto, no serén exigibles los
requisitos de comercializacion y distribucién. (Articulo 60, Decisién 486 de la Comunidad Andina).

Requisitos de patentabilidad I
Para que una invencién pueda ser objeto de patente debe reunir los rquuisitos de:

). Novedad

e -

Una invencion se considerard nueva cuando no esté comprendida en gl estado de la técnica. El
estado de 1a técnica comprender4 todo lo que haya sido accesible al guablico por una descripcitn i
escrita u oral, utilizzcién, comercializacion o cualquier otro medio antes de la fecha de presentacién ' '

de la solicitud de paterite o, en su caso, de la prioridad reconocida.

"o

S e sam m

LY o Sy TP
) PG A,

Solo para el efecto de la determinacién de la novedad, también se cohisiderard dentro del estado dela
técnica, el contenido de una solicitud de patente en irimite ante la oficina nacional competente, cuya
fecha de presentacitn o de prioridad fuese anterior a la fecha de presgntacién o de prioridad de la
salicitud de patente que se estuviese examinando, siempre que dichojcontenida esté incluido en Ia
solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hubiese transcugrido el plazo previsto en el
articulo 40 de la Decisién 486 de la Decision Andina. (Articulo16 dq la Decision 486 de la

Comunidad Andina).

T b e kot e s e
2t [ wags up m® -
-

2. Nivel Inventivo

Se considerard que una invenci6n tiene mivel inventivo, si para una plersona del oficio normalmente
versada en la materia técnica correspondiente, esa invenci6n no hubikse resultado obvia ni se
hubiese derivado de manera evidente del estado de la técnica. (Articqlo 18 Decision 486 de la
Comunidad Andina). .

= ey,
[

3. Aplicacién Industriat PO )

T -:\- H ‘ . ..| "'
Se considerard que una invenci6n es susceptible de aplicacién indus{rial, cuando su objeto pueda-ser ' " .‘
praducido o utilizado en cualquier tipo de industria, entendiéndose por industria la réferida a RN
cualquier actividad productiva, incluidos los servicios. (Articulo 19, |Decision 486 dé la Comunidad . l' :

Andina)

Diiane b ] o R
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No se consideran invenciones
De acuerdo al Articulo 15 de la Decision 486 de la Comunidad Andina no se consideraran
invenciones:

a) los descubriinientos, las teorias cientificas y los métodos mateméticos;

b) el todo o parte de seres vivos tal como se encuentran en la natural¢za, los procesos biglégicf:s -
naturales, el material bioldgico existente en la naturaleza o aquel que pueda ser aislado, inclusive
‘genoma o germoplasma de cualquier ser vivo natural;

¢) las obras literarias y artisticas o cualquier otra protegida por el derecho de autor;

d) los planes, reglas y métodos para el ejercicio de actividades intelectuales, juegos o actividades
econbémico-comerciales;

e) los programas de ordenadores o el soporte ldgico, como tales; y,

f) las formas de presentar informacion.

Invenciones no patentables '
De acuerdo con lo sefialado en el articulo 20 de ia Decision 486 de lil Comunidad Andina, se
considera que no son patentables:

a) las invenciones cuya explotacién comercial en ¢l territorio del PaiL Miembro respectivo deba
impedirse necesariamente para proteger el orden piblico o la moral. JA estos efectos la explotacion
comercial de una invencion no se considerari contraria al orden pdblico o a la moral solo debido ala
existencia de una disposicion legal o administrativa que prohiba o que regule dicha explotacidn,

pectivo deba impedirse

8 animales, 0 para preservar

ercial de una invencidn no se
les, o para la preservacidn de
sicion legal o administrativa

b) las invenciones cuya explotacién coniercial en el Pais Miembro
necesariamente para proteger la salud o ia vida de las personas o de
los vegetales o el medio ambiente. A estos efectos la explotacién co
considerard contraria a 1a salud o Ia vida de las personas, de los ani
los vegetales o del medio ambiente s6lo por razon de existir una dis
que prohiba o que regule dicha explotacion;

3gicos para la produccion de

.} las plantas, los animales y los procedimientos esencialmente biol
bioldgicos;

plantas o antmales que no sean procedimientos no biol6gicos o mi

d) los métodos terapéuticos o quirtirgicos para el tratamiento human o animal, asi como los
métodos de diagndstico aplicados a los seres humanos o a animales. |’

' s
"t -;.\.

Qué es un derecho de prioridad?

Es la facultad que tiene el solicitante para invocar, con base en una grimera solicitud presentada en
otro pats para el mismo objeto y dentro de un periodo de 12 meses, Una proteccion andloga o similar

en Colombia en cuanto a la fecha de presentacién,

N g —




Lo anterior significa que cuando una persona ha presentado inicialmente su solicitud en un pais
extranjero tiene doce meses para presentaria en Colombia y reclamar el derecho de priori_da_id que se
tiene con base ¢n ¢sa primera solicitud, adquiriendo asf la fecha de presentacion de la solicitud

presentada inicialmente.

Cuando puede una solicitud de patente ser consultada por terceros?

Una solicitud de patente no podr4 ser consultada por terceros antes dé transcurridos dieciocho meses
contados desde la fecha de su presentacion, salvo que medie consentigmienlo escrito por parte del

solicitante,

Para qué se publica la solicitud en la gaceta de propledad industrial?

Para quien tenga legitimo interés presente por una sola vez oposicién fundamentada que pueda

desvirtuar 1a patentabilidad de la invencida.

Condiciones de uso

El Banco de Pdtentes no garantiza Is precisién y exactitud de la infornacién que proporciona.
Tampoco se responsabiliza por las lesiones a derechos de terceros ocpsionadas por el uso dela
informacion obtenida en este Banco. Por ello, es aconsejable, antes de usarla, verificar ante la

Oficina nacional competente, la existéncia de derechos protegidos |

patentabilidad de la invencién.

mente, Para quien tenga
legitimo interés presente por una sola vez oposicién fundamentada qJ[le pueda desvirtuar la R
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La inocuidad de 1ne mozclas de edulcorantoe

i Sobre helados ]
; Contrel de ealldad

; Materias Primag

: Garenciamiento

{ Franquicius

i Cédigos alimantarios
: Expoxlclones
itectum

Productos

Miquines nueves
| Maquinug uzudes -
jMaterlag Primas
[ Servicios |
| Cursos

| Asesorfatéenlea

! Avisos clasificados

i Enlaces a sltios

! Superencias

| Publicidad

| Condiclones de uso

{ Quienes somow
ez Dusas,
b oaquir

En la serie de edulkcorantes bajos en caloriaz aprobados por ongariis
asesores y reguladores, maciohales e intermacionakes, estdn induido:
scaculfamo-k, el alitamo, el ashartamo, el ciclamat, [a-psdhdsparidina
sacarina, Ia sucrsiosa y Ia taumatina. Estos edulcorantes difiéwien ®h cuan
propledadeswomo el dulzor pardaptible, 1 sensaddn qua dejari-en.la boc
duracion del sabor duloe, la solubilidad y la estabilidad frent: a disth
valores de pH y distintas temp=raturas. Por si solo, ningin etultsrants
ideal para todos los usos, Poder disponer de varios edulcorititis; difére
pormits utilzar el edulcoranta mis Indicado o al sisbama da endltzamh
idénao para cada producto, b que sumenta la sarla da “ priducei
consacusntemeanta Incramants b posibiiidad da slaczidn dal consuifiitor.

Sa parmita utillzar cada edulcorante de acuarde con los nivalée da-
estableddos para #se edulcoranms, sin Importar &l se usa comt dtluicon
(inico en un producio q en combinacidn con otros edulcorantes, Efﬂhm
ha sido adoptada por los quinde Estados Miembros de fa Unic thj.Ilbp!
constituye ln bage para los niveles de uso aprobadoe en la -Dirsdhive-st
Eduicorantas 94/35/EC. La apropacién se concada tras un minudicds ais
da tndos o8 datos relavantes sobre la inoculdad da ks sustancia. )
Ademis, diversos comitks da expartns establecen una [ngesta disri.ddmit
(IDA)™ para cada exiulcoranta, el Comité Mixtn FAO/OMS de EXpartr
Aditives Alimentarios (JEFCA), ylal Comibé Clantifico para la Allmenthtiéh d
Comunidad Europea (SFC). |
La IDA ha sido definida por al JE como:

“wn clicuio de i cantidad de un\stitivo alimentario, axpresado mmﬂ P

o peso corporal, que puede ser ingerida diariamente durante tody WP

in riesgo aprecable para la salud”. |l
Los examenes diebéticos han do que las ingestas de edulcoraiitas .

en calorias eshin generalmente fnuy por debajo de la ingesta diatidddindi
La aceptacion de una IDA y la #probacion de una sustancia signifita -dbid
productn as saguro. |
No sbkb un edulorante aslago e inocuo sine que también- lo ;Q

combinacién con otros edulcotantes. La base clentifica sobra-3i ‘que.
apruaban los Ingradiantes alimesticos, comprandidos los edulcoritnibiisglive ©
un minudoso conocimiento da démo se comporta el cuerpo con catia. it

esos ingredientes, Estos tienen juna ruta metabélica diferente, lo Wﬁl!ﬂ'dﬁ_.
decir que un edulcorante no hacer efecto sobre otro edulcoiiia:¢-

cuerpo. Esto implica también que los edukorantes no producern uh=='é'lﬁ"

combiriads. .
’ |

La ingesta diaria admisible (JOA)* .

A tndo aditivo alimentario 'y flor consigulents a todd adulopranid:, -

dentificos independient=s una yez que se ha demostragdo que &
cuestion eg seguro.

calorias- le es asignada una Ingesta Diaria Admisible (IDA) por Grgarhi
itk
LQué as Ia IDA? !
La IDA e3 la cantklad de un adilive alimentario, incluido los eduldq'gimﬂ
puede ser consumida diariamente en la dieta 2 lo largo de la vide @il
para ln galud. Es, de hecho, un[nivel de ingesta seguro.

Este concapio fue establacddo for al Comitd Mixto FAO/OMS de x| F
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—
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Aditives Alimantarios (JECFA)! , qua dafinid Iy IDA comp ™hisitimaidén dl
cantidad de un aditivo allmrlhno, expregacia on relacion. con el p

corparal, qua pueda sar Ingaridy disrlamants durzrio tdi: Uiy vids sld
resgo apracable parz la salud"" Esta definiclén fua aproldin ﬁ'\iﬂﬁrda'

el Comité Ciehtifico para fa Alimentacion de la Comunidad mm (SCE) 5

LCOomo we establocio la IDA? ¢
Antas de qua sas apiobado el ubo da curkjuler adidvo allﬂﬁﬁﬁ‘l‘lug
sar somatido a unarigurses setis da tasts de seguridad, dueitcliben H
estudios in vitro como estudlios &n animales y seres humawé..uﬁl!f&w
tle estos estudios son evalvados jpor organismos compe el JEC_FA&?}' '
La 1DA proviena naormsimante da estudios da allmantnclémhui £

animales. Primero sa detsrinina el “nilvel de afé
ohservado' (NOAEL). Se trata di [a méxima cantidad da adlﬁm i i

efedn adverso alguno. El resuita
factor de seguridad, generalments

corporal, esto sa conviarts an uhs

humanos y la \ﬂl‘lablll:lad
nutrickn, ambararm, atfr.

consumidores durania iarge
vnlor dé Ia IDA.

Yy da un margen de sequridad lo bastante amplio cone §
toxicllogos no =a preccupan eppecialmante por un uso ‘x> coft
niveles da axposidén qua axcadan Ia IDA, 2 oongk:lén da- ¢
Ingerida en largos parjodos de Himpo no la sobrapass.”

la IDA es |a herramienta praclica de low legisladores para abigh
aproplado y seguro de los| aditivos alimentarios. Diferdritss
Internadonales coma al JEFCA yjel SCF usan al mismo métexit pirifta
IDA Indspandisntamenta, Estp)| garantizy en todo el muiido 'oE ik
alimentaria, o

* En Inglés: ADI (Accaptable) Dally Intake) SRR
1 OMS Serla da Informes ticnicgs N© 539 - Tokicologlcal Evalubieii b it
food addtives with a review of| general principles and spesificii TR AL |
(Evaluadidn toxicoldgica de Rditivos slimeritarios, con i il

principios generales y de sus espedficaciones, 1 9x3) i
2 Environmental Haaith Critariaj 70: Princples for-the Safety Atachiic
Food Additives and contaminanfs In Food., Gehdva 1987, p. 75 -f-; T8 PO
Selud Medlosmblental 70: Prindiplos de evalvadén de fa nb SRR

pig. 75)
3 Comision de las Comunl

Food Additives, EUR 6892, 1980° I
Alfmeniacién Mumana (serie 02) - Directrices parw Ia Ei' USRvR
Inocuidad de Jos Aditivos Alirmerftarios”, EUR 6892, 1980) '




! Engfish version helaw Dr. José Mals Cetringolo
Médico (Universdad da Buanog Alres)
Ime@aconoir.com

Dos Hpos de edulcorantss

Exictan doe categorias bisicaz da adulooranbes: log nutritivos y loe no

nutritivos. Los edulcorantes nutritivos proveen calorfas o energha a la
dieta a razén de unas cuatro calorfas por gramo, de manera sihilar a los

carbohldratos o las proteinas.

Los edulcorantes nutritivos oompranden jos azucares edulcorantes (p.ej.
loz axicares refinados, el jaraba da maiz da alia fructosa, ha friicnsa
cristaiina, by glucosa, la daxtroega, los adulcorantes pmvanlantds del
malz, la miel, la lactnsa, la maltosa, varios jarabes, los aziicarks
invertidos o gI jugo mnoanmdo de frunls) ¥ los polialec da baja enargia o alcoholas dal aztcar {p.al.
sorbito!l, manito!, xylitol, isomalt y les hidrotisatos de almidon Tudrogenados) )

Edulcoranbes provenientes del azdcar |

La sacaraca v |a fructosa, qua son sustanclas GRAS (GRAS=
casteilano «gansraimante reconocidss como saguras», calif i6n otorgada por Ia Administracidnida-
Alimentns y Drogas de los Estados Unidos), son los principales| adulkcorantes provenientes del ahﬁr '
que se encuentran naturalment= en los alimentog o que s= agregan como azucares en edulcorsiritilte- |
maiz o en jarabes. Estos edukorantes adicionan propiedades flincionales a log alimentos mediait: .l
efactns an las caractaristicas sansariales (p.ei. el sabor da las meiams), fisaas (p.a]. cristallzacidi;!
viscosidad), microbianas (p.ej. preservaclan, fermentacion) y qufmicas {(p.ej. caramelizacién, .
aﬂtloxldnclon) Todas ellas proveen similar cantidad de energld excepto en caso de raras Inormllﬁdhl
genéticas del metabolismo de los carbohidratos (p.ej. gala mia, intolerandia hereditaria a la i
fructnsa). B metabolismo de los seres humanos no distingue tre la energéa provista por loz azasites |
naturales y la aportada por log aziicarea refinados. |

i
La sacarosa es un disacirido compuesto de glucosa y fructnsa |y proves 4 kcal/g (aproximadaments:15:
keal por cuchara de bf). Comerdiaimente, la sacarose proviene del procesamiento de la cafisr e adcily
o de la remolacha azucarera. La refinacion extrae los pigme amarillentos y marrones del. T
refinar para obtener la forma de cristales blancos tpica del aztcar de mesa. La melaza es la forta
menos refinada da la sacarosa. !

H monosacérkio fructosa provee 4 kcal/g. La fructosa €s un componente de la sacarosa que se
encuentra en las-frutas (también se la conoce Mo aztcar delfrutas o levulosa) y.se agrega-a los
alimentos y bebidas como jarabe de maiz de alta fructosa (JMAF) o en forma cristalina. La fructosa se -
fabrica mediant= la isomerizacion de la dextrosa en &l almidorn de maiz. La fructosa ha reemplazidy &
In sacaroca an muchos alimantoe y babldas an’ virtud da su er adulcoranta y di lag propladudés .
funcionales que realzan el sabor, el color y la estabilidad del producto. La fructosa también sindrgizid el
potancis] adulcoranta da la sacarosa y da otros adulcorantas no nutritivos.

La elevada Ingesta de fructosa tiene implicancias en la salud ghstroinbestinal, el contml de la gluwsrun :
sangre y el metabollsmo de los lipidos. En virtud de la formas da absordén, la ingesta de fructosa-§;
condudr a un més lento aumento da la glucosa en sangre que{ la provenienta de edulcoranbes a bida He
sacarosa. Este aspectn, Junto a la ripida ellminacién de la frudinsa del suero sangulneo, puede meforkir
el control glucémico. Una alta ingesta de fructnsa puede, en bgoria, incrementar la produccion de
precursores de lipidos y aument=r el riesgo de hipertrigliceridgmia. No obstante, este efecto no se
obgerva en forma consisbernte ni siguiera en quienes tenen altp riesgo de triglicéridos plasmiticos



elevados. | ) _ ?-O

Polioles (alcoholes de ezdcar)

Loz policlez también pueden ser categorizados como sustitutos del azicer porque pueden reemplazar a
los adulcoranbas da azdcar, usualmant® sn una relacddén uno a uno: ofrecan menos enamia y
pobenclales benefidos de salud {p.ej. reducida respuesta glucémica y menor resgo de carles dentales).
Log polivles sorbitol, manitol y xilitol se los encuentra en prodictos vegetales tales come_ lag frotas y
las «berries». Comerdalments, estns edulcorantas son sintetizados y no se los extrae de ﬁ'mm
naturales. Todos los pollclas son absarbidos lanta & Incomplethments an al Intastine mediants difuasién
pasiva. No obstants, una cargs exceslva (p.aj. m#s da 50 g dé sorhitnl 0 20 g de manito] al dia) puada
causar dinrrea. Si los policles fueran absorbidos en forma corripleta el metabolismo directo podria
proveer las usuales 4 lcal/g. Pero la absorci6n Incompleta causa el metabolisimo indirecto de.los
policles por medio de la degradadén fermentativa produdda gor la flora intestinal. La enengla
proveniente del metabolismo Indirecto es menor que la de la via directa por o que los poliblés son
denominados edulcorantes de baja o reducida energfa. En virtud de la absorcidn Incompleta, los

poliolea producen una baja regspuesta glucémica.

Edulcorarites no nutritivos

Los edulcorantes de afta Intensidad puedan ofracer a los consymidores una manera. de disfrutar el
sabor de la dulzura con poca o ninguna Ingests de anargla o espussta glucdmica, Los edulcorantess no
nutriivos puadari contribulr al control del paso o da Ia gl en sangra y 3 la pravancién de.las.caries
dantalas, La Industria da ia alimentacién valora astos adulcordnbes por muchos atributes; anuu-dlﬂ:

cualidades sensoriales (p.ej. un sabor dulce puro, la ausancia de sabor amargo o de olor), seg
compatibilidad con otros Ingrediantas alimentarios y establikdad en difsrentes antornos alimentariis. - La

tendencla en lx Industria alimenticla as combinar los edulcara de alta Intensidad. Las
combinaciones pueden causar sinergly (f.&]- T8 combinacion s més duloe que los componentes+
individuales) lo que puede reducir la anfidad de edulcorante hecesario y puede mejé@r_irbor duice

general 3
Los Estados Unidos lideran el consumo mundial de edulconmb de alta Inbensidad con
aproximadamente el 50% de la demanda mundial.




MINISTERIO DE SALUD
RESOLUCION NUMERO 01618 DE 1991
(15 de febrero de 1991)

Por la cual se modifica la Resolucidn 11488 de 1984 en cvanto hace relacion al Aspariame como edulcorarite
arfificlal.

EL. MINISTRO DE SALUD

-~

&n uso de sus facultades legales, en espediil de Tas que le corllierela‘ley 09 de 1979, en desarollo def Decreto
2106 de 1953, riiculo 6, y

CONSIDERANDO:

Que ¢} Aspartame es un Eduiconnie Arificial segin k1 norme mdawammnmda
Ministerio de Salud, adoptado por.Resolucion No. 18PN dir 79805, .

RESUELVE:

ARTICULO 1a, El articulo B0 da Ia Resohxién 11488 de 1984 quedari stna.hmaemm
bajos en calorias Los alimentos bajos an cakulas pueden ser:

a Aquellos en los cuales al contasitio cafiicn por 195 grastos: diel peodincin fsto
parasuoonsumosahamduoﬂpwhmmmmmmmndmmmm
teiiendo en cuenia que af mamammuw

b Los alimenios manufacturados los cusales, mnoshhﬂdmuahde.wmm“ﬁehmpm
adecuada de bajo contenido caldvico

PARAGRAFO 10. Dieta compista da bajo contenido calrico e una mmmmau

manera qus con macmﬂdadmmﬂdﬂdehmlsmaseuﬂdwmhsmm
establocidas en la Recomendacién Diaria de Consumo de Nutnentes y Calorfas, salvo las enerpélicay

PARAGRAFO 2o0. Los alimentos y bebidas a los cuales se les susiituya parcial o tolalmente la sacaroga por
Aspartame, sin reducir el 35% del contenido caldrico no serén considerados alfimeyios delEficns

ARTICULO 20. El articulo 82 quadari asi:

De [a definiciin y clasificacidn da las bebidas halas en calorias

Bebfda baja en calorias es aquefa en ka cual i contenido caldrico se ha mdundommpuadnwnlnbehdn
normal correspondiente

Son de dos tipos:

a. Cuando la sacarosa se susfituye totaimente por un edulcorante artiichl,

b Cuando la sacarosa se sustiuye iotalmente por un azicar de mayor poder adulcoranie

ARTICULO 30. El articulo 83 quadard asi: De los eduicoranies artificiales
Se aceptan fos sigulentes edulcorantes artiiciales: Aspartame, sacadnnysucsahsdacnho, polasio y sodio
ARTICULO 40. El articulo 84 quedard asf De los niveles méximos permitidos

Los niveles médximoa permitidos para los edulcorantes artificiales en bebidas dietélicas son:
- Aspartame: Buenas Pricticas do Manufaciom [BPM) .
-Sacanna400thndeprodmbl'm6mcmmn 5
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PARAGRAFO. Se permite Ja meacia de edulcorantes sriificiales sin sobrepesar of imte miximo axigido para fa
Secarina

ARTICULO So. Ef articudo B7 quedask asi: De Jos rétuios

Todo alimenio o bebida que contenga edulcorantes uﬂﬂcldesyquemuﬂnm!lmmdwﬁmﬂhqasq
aslat!suunelatlfmloprlmemdommmdwolbmmdmmudhmmm
de rofulado, el vajor energstico del afimenio o beblda y la leysnda: “Alimerito ro Ibebida dabalomidr;

caldrico”
ARTICULO §0. En los enterlores iirminos queda modificada ta ResoluciniNo 11488 de 1984.

ARTICULO T9. Vigencia
Laprusenhﬂesuiur:lﬁnﬂnoaprﬂrdalufadmdesuwbﬂcaclﬂnyﬁmhsdqumbm

COMUNIQUESE, PUBLIQUESE y CUMPLASE .
Dada en Bogotd, D.E., a los 15 dias del mes de Iebrero de 1881

CAMILO GONZALEZ POSSO |
Minlatro de Selud !

SARA INES GAVIRIA PARIS
Secretario General )
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CONSULTA DE AFORO NO 004

Guayaquil, 31 de mayo del 200].

Sr. Ab.
José . Eduardo Garcla . L.
INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS SA. ALTIRESA
En su despacho

De mis consideraciones:

En relacién a su solicitud de consultz de aforo presentada mediajite hoja de tramite NO 20321
relativa al producto: Edulcorante de uso industrial denominado QUIMIX, y en base al oficio NU
177 - GLM - CAE - 2001, suscrito por la Ing. Gladys Latorre Monroy, Jefa Técnica de la
Corporacién Aduanera Ecuatoriana, al amparo de lo dispuesto en los Arts. 48 y 111 2)
Operativas, literal d) de la Ley Orgdnica de Aduanas, procedo ‘a absolver la consulta en los

siguientes términos: '

ANALISIS.
La mercancia, materia de [a consulta, es una preparacién alimenticia que se encuentra mezclada

por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y los productos quimicos aspartame y dcido
cltrico, tal como lo demuestra la férmula de composicién quimica del fabricante que indica tener
un contenido de secarosa (89% - 99.85%) mezcladas con aspartarhe (0.05 - 0.95%) y con dcido
citrico (0.1 -'10%), la misma que es confirmada en términos aproximados por parte del Instituto
de Ciencias Quimicas de la Escuela Superior Politécnica deliLitoral, ESPOL que indica,
mediante certificado de Anélisis NO 088, que el producto QUIMLX, tiene los siguientes
porcentajes sacarosa 99.80% y acidez como 4cido citrico 0 M%Fn razon de la constitucion y

uso del producto, se encuentra ubicado en el Sistema Armonizado de Designacién y
Codificacién de Mercancias en el caplitulo 21 correspondiente b "Preparaciones alimenticias
diversas” y dentro de este capitulo, en la partida 21.06 perténeciente a la "Preparaciones
alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra parte", tal!como lo menciong las notas
explicativas, pégina 170, literal B), donde indica textualmente lo s?Fuiente:

“Con la condicién de no estar clasificadas en otras partidas de.{ la nomenclatura, le presente
partida comprende:; i

B) Las preparaciones total o parcialmente compuestas por sustancias alimenticias que se utilizan
en la preparacién de bebidas o alimentos para consumo humano. Se clasifican aquf
principalmente las que consistan en mezcla de productos quimichs (icidos orginicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo harina, axicay, leche en polvo) destinadas a
su incorporacién en preparaciones alimenticias, bien como compdnentes de estas preparaciones,
bien para mejorar algunas de sus caracteristicas (presentaci6n, condervacion, etc. )".

También se confirma lo que indica esta partida, de acuerdo a lo esfablecido en 1a nota excluyente
1b) del capitulo 38, que expresa textualmente lo siguiente:
"Este capltulo NO comprende:

b) Las mezclas de productos quimicos con sustancias alimenti¢ias u otras que tengan valor
nutritivo, del tipo de las utilizadas en la preparacién de alimentos para el consumo humano
(partida NO 21.06 generalmente)”. :

CONCLUSION.

Por todo lo expnesto, el producto denominado comercialmente Q

£

., motivo de la consulta

de aforo, estd clasificado en el Arancel Nacional de Importacidnes vigente, en ln subpsttida .

2106.90.90 que corresponde & "Las demis”, 1
Atentamente, 5
f) Ing. Jaime Santillin P., Gerente General. !
Revisado C.A.E. i

f) Ab. Patricia Vintimilla Vélez.
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Corporacién Aduanera Ecuatoriana, Gerencia General.
Certifico. - Que es fiel copia del original.

f.) Secretaria General.

CONSULTA DE AFORO NO 005

Guayaquil, 31 de mayo de} 2001

Sr. Ab.

José Eduardo Garcia L.

INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESA
En su despacha "

De mis consideraciones:
En relacion a su solicitud de consulta de aforo presentada mediante hoja de tramite N0 20322

relativa al producto: Edulcorante de uso industrial denominado INCAMIX, y en base al oficio

- N@ 176 - GLM-- CAE - 200 t, suscrito por la Ing. Gladys Latorre Monroy, Jefa Técnica de la

Corporacion Aduanerw Ecuatoriana, al amparo de lo dispuesto en los Arts. 48 y 111 2)
Operativas, literal d) de la Ley Orgénica de Aduanas, procedoia absolver la consulta en los

siguientes términos:

ANALISIS.
Le mercarncia, materia de la consulta, es una prepmc:bn alimenticia que se encuentra mezclada

por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y el producto qhumco écido citrico, tal como
lo demuestra {a formula de composicion quimica del fabricante quie indica tener un contenido de
sacarosa (89.9% - 99.9%) mezclada con acido citrico (0.1% + 10. 1%), la misma que es
confirmada en términos aproxi-mados por parte del Instituto de Ciencias Quimicas de la Escuela
Superior Politécnica del Litoral, ESPOL que indica, mediante certificado de anélisis NO 088, que
el producto INCAMIX, tiene los siguientes porceatajes: Sacarosal 99.80% y acidez como écido
citrico 0.05% en razdn de la constitucién y uso del producto, se ericuentra ubicado en el Sistema
Armonizado de Designacién y Codificacion de Mercancias en el |capitulo 21 correspondiente a
"Preparaciones alimenticias diversas” y dentro de este capitulo, en la partida 21.06 perteneciente
a las "Preparaciones alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra phrie, tal como lo
merncione las notas explicativas, pdgina 170, literal B), donde indida textualmente lo siguiente:
"Con s condicién de no estar clasificadas en otras partidas de| la nomenclatura, la presente
partida comprende: i

B} Las preparaciones total o parcialmente compuestas por sustancjas alimenticias que se utilizan
en la preparacibn de bebidas o alimentos para consumo fumano. Se clasifican aqui
principalmente 1as que consistan en mezcla de productos quimicps (4cidos organicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo harina, aziicay, leche en polvo) destinadas a
su incorporacién en preparaciones alimenticias, bien como compdnentes de estas preparaciones,
bien para mejorar algunas de sus caracteristicas (presentacidn, congervacidn; etc.)".

También se confirma lo que indica en esta partida, de acuerdp a lo establecido en la nota
excluyente 1b) del capitulo 38. que indica lo siguiente:

"Este capitulo NO comprende:
b) Las mezclas de productos quimicos con sustancias alimenti¢ias u otras que tengan valor

nutritivo, del tipo de las utilizadas en la preparacién de alimentos para el consumo humano
(partida NO 21.06 generalmente)”.
CONCLUSION.

Por todo lo expuesto, el producto denominado comercialmente INCAMIX, motivo de la consulta.l

de aforo, est4 clasificado en el Arancel Nacional de Importacioifes vigente, en la subpartida 2

106.90.90 que corresponde a "Las demnds".
Atentamente, f) Ing. Jaime Santilldn P., Gerente General. Revisadq C.AE.
f) Ab. Patricia Vintimilla Vélez,

Corporacion Aduanera Ecuatoriana, Gerencia General.

Certifico. - Que es fiel copia del original. f) Secretaria General.
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CONSULTA DE AFORO NO 006

Guayaquil, 31 de mayo del 2001.

Sr. Ab.
José Eduardo Garcia L.
INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS SA. ALIRESA
En su despacho

De mis consideraciones:;

En relacidén a su solicitud de consulta de aforo presentada mediante hoja de trimite NO 2.03_23
relativa al producto: Edulcorante de uso industrial denominado .y en base &l oficio NU

1 78 - GLM - CAE - 200 1, suscrito por la Ing. Gladys Latorre Monroy, Jefa Técnica de la’

Corporacién Aduanera Ecuatoriana, al amparo de lo dispuestd en los Arts. 48 y 11] 2)
Operativas, literal d) de la Ley Orgénica de Aduanas, procedo 2 absolver Ia consulta en los

siguientes términos:

ANALISIS.
La mercancia, materia de la consulta, es una preparacic'm alimentitia que se encuentra mezclada

por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y los productos quim:cos aspartame y
acesulfame K, tal como lo demuestra la formula de composicidn quimice del fabricante que
indica tener un contenido de sacarosa (98% - 99.96%) mezcladag con aspartame (0.02 - 1%) y
con acesulfame K (0.02 - 1%). En razoén de la constitucién y ulso del producto, se encuentra
ubicado en el Sistema Armonizado de Designacién y Codificacién de Mercancias en el capitulo
21 correspondiente a "Preparaciones alimenticias diversas" y tro de este capitulo, en la
partida 21.06 perteneciente a {a "Preparaciones alimenticias no ekpresadas ni comprendidas en
otra perte”, tal como lo menciond las notas explicativas, péginaj 170, literal B), donde indica
textualmente lo siguiente:

“"Con la condicidén de no estar clasificadas en otras partidas dei la nomenclatura, la presente
partida comprende:

B) Las preparaciones total o parcialmente compuestas por sustancias alimenticias que se utilizan
en la preparacién de bebidas o alimentos para consumo humano. Se clasifican aquf
principalmente las que consistan en mezcla de productos qutmlc s (4cidos orgénicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo, harina, azidar, leche en polvo) destinadas
a su incorporacién en preparaciones alimenticias, bien como componentes de estas
preparaciones, bien para mejorar algunas de sus caracteristicad (presentacién, conservaciém,
etc.)".

También se confirma lo que indica esta partida, de acuerdo don lo establecido en la nota
excluyente 1b) del capitulo 38, que exprese textuaimente lo siguierjte:

"Este capitulo NO comprende:

b) Las mezclas de productos quimicos con sustancias alimentidias u otras que tengan valor
nutritivo, del tipo de las utilizadas en la preparacion de alimenkos para el consumo humano

(partida NO 21.06 generalmente)”.
CONCLUSION.

Por todo lo expuesto, el producto denominado comercialmente TRIMIX, motivo de la consulta
de aforo, estd clasificado en el Arancel Nacional de Importacﬁnes'vigente, en la subpartida

2106.90.90 que corresponde a "Las demas"”. .

Atentamente, ' o ' -

f) Ing. Jaime Saptillén P., Gerente Genera!l. Revisedo C.A.E.
f) Ab. Patricia Vintimilla Vélez Corporacién Aduanera Ec
Certifico. - Que es fiel copia del original. f) Secretaria General.

—

atorina, Gerencia Geperal




INCTAMEN N” 869, DE 0 DE JULTO DE 2001

MATERIA : "ENDULCORANTE".
Es una mezcla a base de aspartame y azicar refinada. Se presenta como un producio granulado, de

color blanco, soluble en agua, sabor dulce, reaccion de aziicar (sacarosa) positivo. Mediante la
aplicacién de la técnica de cromatogratia liquida de alta resolucion (Método HPLC-15), se detecté la
presencia de 0,56% de aspartame que es un edulcorante sintélico, cuyo poder edulcorante es 180
veces el de la sacarosa (aziicar comuin). Producto utilizado en la preparacion de bebidas o-~de
alimentos para el consumo humano

CONSIDERACIONES: Informes Técnicos N°s 046, de 16.04.99 y 084, de 15.11.2000 del
Laboratorio Quimico de esta Direccidn Nacional; Notas Explicativas, Capitulo 17 Consideracioncs
Generales, Exclusiones; Notas para la Partida 2] 06, parrafo B.

Las consideraciones Generales del Capitulo17, excluyen las preparaciones alimenticias azucaradas
de los capitulos 19, 20, 21 0 22,

Las Notas Explicativas para la Partida 21.06, sefialan que con la condicién de no estar clasificadas
en otras partidas de Ja nomenclatura, se comprenden en ella; "Las preparaciones total o parciatmente
conlpuestas por sustancias alimenticias que se utilizan en la preparacién de bebidas o alimentos para
ef consumo humano. Se clasifican aqui principalmente las que consistan en mezclas de productos
quimicos (icidos organicos, sales de calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo, harina,
azicar, leche en polvo) destinadas a su incorporacién en preparaciones alimenticias, hien como
componentes de estas prepamaciores, bien para mejorar algunas de sus propiedades:

"CONCLUSLON: Su clasificacién procede por el item 2106.9090 del arnncel aduanero.

Fuente: v na /norm/DictamenesEndulcorantes. htm

DICTAMEN N® 017, DE 26 DE FEBRERO DE 2001

MATERIA : "SUPER MIXT".
Se presenta como un producto en forma de cristales blances, soluble en agua, sabor agridulce,

constituido en base a sacarosa, 4cido citrico y aspartame. Correspoide a una mezcla compuesta de

edulcorante natural (aziicar), edulcorante artificial (aspartame) y 4cido citrico como acidulante,
utilizado en la industria alimenticia.

CONSIDERACIONES: Muestra de 12 mercanciz; cartilla técnica; informe N° 032, de 15.03.200,
det Laboratorio Quimico de la Direccion Nacional; notas explicativas del capitulo 17 y notas para
las partidas 17.01 y21.06.

El capitulo 17 en sus consideraciones generales seflala, que en él se comprende los azicares
propiamente dichos (sacarosa, lactasa, maltosa, glucosa, fructosa {levulosa), etc., los jarabes, los
sucedaneos de la miel, las melazas de la extraccin refinado del azicar, asi como los aziicares y
metazas caramelizados y los articulos de confiteria, pero que sin ethbargo se exciuyen del capituio
las preparaciones alimenticias azucaracas de los Capitulos 19, 20, 210 22.

Las notas explicativas para la pantida 21.06 comprende las prepatfaciones total o parcialmente

compuestas por sustancias alimenticias que se utilizan en la preparadién de bebidas o alimentos para_

el consumo humano. Se clasifican en Ia partida 21.06 principalmente las que consislan en mezclas

" de productos quimicos (écidos orginicos, sales de calcio, etc.) cbn sustancias alimenticias (por

ejemplo, harina, azicar, leche en polvo) destinadas a su incorporacioh en preparacidnes alimenticias,
blen como computtehtes de estas prepamciones, bien para mejorat algunas de sus catacteristicas
([stesentacidh, conselvacith etc.).
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E! producto objeto del presente estudio corresponde a una preparacion a base de productos
alimenticios ‘para ser utilizados en la fabricacion de bebidas o de alimentos para el consumo
humano.

CONCLUSION: Su clasificacién procede por el item 2106.9090 def arancel aduanero.



ry

RICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001
MATERIA : "MEZCLA DE ACIDO CITRICO CON AZUCAR".

Preparacidn aliméntida compuests por una mezcl de Azdicar (97%) y Acido Citrico 3% utillzada en la
Industria de Alimentos.

Las caracteristicas de calidad/especificaciones son:

- Apariancia: Polvo Blanco

- Color: Blanco

= Taxtura: Granulado

- Sabor: Caracteristico

- Olor: Caracteristico

- Humedad: 0.20 Mdx

- Sacarosa %: 97 Min.

- Acido Cltrico %: 3

- Matmrial de empaque: Bolsas da Polipropilenc
- Este producto debe parmanecar sellade, proegido del sol y almacenado sobre astibas de madera en
un lugar fresco y seco bajo techo.

ANTECEDENTES: Muestra de la mercancia y ficha bacnica mr{ descripcidn del producto.

Informe Téonico N© 060, de 10.09.2001 del Deparhmenﬂ!: Laboratorioc Quimico de esta Direccioh
Nacional de Aduanas.

Notas Explicativas, Capitulo 17, Consideraciones Generales, Nota de Exdusién leba b), partida 17.01;
Notas Explicativas para ia partida 21.06 dal Arancal Aduanero

Conforma a las Notas Explicativas, para Ias partidas 17.01 [y 2106, sa sugiera que &l producto .debi
clasificarse por el tern 2106.9090 del Arancal Aduanero, .

Las Notas Explicativas para la partida 21.06, expresan que
otras partidas de la Nomenclatura, la presente partiia comprende las preparaciones total o parcialmente
compuestas por sustanciag alimenticas gue s utilizan en la preparacién de bebidas o alimentins.para é.l
consumo hurnano. Se dasifican aqul principaimenta Ias qua cgnsistan en mexclas de productos quimicos
(dddos orgdnicos, sales de calcio, efc.) con sustancias alimehticias {(por ejemplo, harina, azlcar, leche
en polvo) destinadas a su incorporacidn en "preparaciones filimenticias®, bien como componientes dé
estas preparaciones, bien para mejorar, algiina de sus caractdristicas. & .

CONCLUSION: Su clasificacién procede por el tem 2106.909D del arancel aduanero.



DICTAMEN N®° 018, DE 26 DE FEBRERO DE 2001

MATERIA : “"SUPER LEMON".

Se presents como un producto en forma de crictales hlahcos, soluble en agua, sabor wgtidulos;.

constituido a base de sacarosa, dcido chrico. Corresponde & una mezcla compuesta de edili@drants
natural (azdcar), y dcido citrico como acidulante, utilizads en I'h industria alimenticia.

CONSIDERACIONES: Muestra de la mercancia; cartilla ica; informe N° 032, de 15.0%:200, del
Laboratorio Quimico de le Direwién Nacional; notas explicativis del capitulo 17 y notas pare lil: pditidas
17.01 y21.086,

H capihuic’ 17 en sus comsideracionea generales sefiala, |que en él se comprende logdtadioaneg
propiamente dichos (sacarosa, lactoss, maltosa; glucosa, fuctosa (levulbosa), etx., los jdg_ itk od
suceddneos de la miel, las melazas de la extracxion refingdo del azicar, asi como los azidires y
melszas caramelizados y Yos articulos de confiteria, pero que) sin embargo se exduyen del cdpitéis-lad
preparaciones alimenticlas azucaracas de los Capftulbos 19, 20/ 210 22,

Las notas explicativas para la partids 21.06 comprende |las preparaciones toal o pmlilﬂilmi
compuestas por sustancias allménticlas que se utilizan en by freparacién de bebidas o allmentiSiPird-el
consumo humano.. Se dasifican en la partida 21.06 prindpsimeante las que consistan en rr‘_ﬂiidiq;ﬂ
productns quimicos (dcides omgirnicos, sales de caldo, etx.) on sustancias alimenticias (por: 4jethp
harina, azicar, leche en polvo) destinadas a su incorporacion en preparaciones alimenticias, bial ¥t
componentes ec: )eslas preparaciones, bien para mejorar algines de sus caracteristicas (predentiisn
conservacion etr.).

B produtio objeto del presente estudio corresponde 2 una preparacditn a base de productos alirrn!_ﬁm
para ser utiiizados an la fabricacién de babidas o da allmentos|para al consumo humanoe.

CONCLUSION: Su clasificacidn procede por el itemn 21068,9080 del arancel aduanaro.
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Mazcla de addo dirlco con azucar (Sin afecto) Act11.07.2002
DICfAMEN MN° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001

Dajads ain afacto por Dictaman N* 60 del 01.07.2002
MATERIA . MEZCLA DE ACIDD QITRICD CONAZUCAR" ,

Praparaciin slimenticla compuasta por uns mezcle da Az0car @7 %) y Acido|Clkico 3% utinzada an 2 indusina d8 Aimentos.
(a9 ceractaridicas ds calided/especificaciones son

- Aparlencha: Polvo Blanco ) !

- Color; Blenco

- Texure” Granuledo
- Sabor Carnaclerislico
- Dior: Careciniistico . -
- Humedad: 0.20 Max : )

- Sacaross %: §7 Min

- Acldo Chrice %3

- Mntarial d8 ampeqiia: Hoisas de Polipiopliano

- Este producte debe pamnanacer seflade, prolegida dal sol y almacanedo sdive astibas da madars en un higar fresco y saco bejo tect
ANTECEDENTES: Musstrs de la mercancfs y fic...... -

5l quiare ver al Documanto complato Ingmae & Ja Baccién da Cllanise

Todos loa Derechos Reparvados, Anencha de An*ann Herndn Pizarso Lida., 2001
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Capacidad de sustitucién de los edulcorantes |

La industria alimentaria hace uso del -azticar no 50lo para su funcién
endulzante: también sirve para fines tecnoldgicos. For ejemplo, ayuda a
preservar los alimentos, aumenta el punto de ebullicibrt y reduce el punto de
congelacidn, actia como agente voluminizante, sirve para potenciar el sabor,
propledades que son de importancia considerable pgara muchos tipos de
productos alimenticios.
La sustitucion del azdcar esta por tanto detenmnada en buena parte por la
conveniencia técnica de un edulcorante. Los edulcorgntes potentes se usan
especialmente en la produccién de bebidas no alcohdlicas donde la simple
adicién de mas agua compensa el volumen de azicar perdido.

La posibilidad técnica de sustitucién del azticar en alimentos y bebidas se
calcula que es..

« 100% para las bebidas no alcohdlicas, hglado, yogur, dulces

congelados, postres de gelatina, conservas de fiuta, encurtidos, judias
secas, salsas y productos camicos;

» 50% para los productos enlatados

* 10% para confiterla con azicar,

* y 5% para galletas, chocolate, rellenos de tartas yjmermeladas.
Baséndose en esta evaluacién, una sustitucion del azicér equivalente a unos 3
millones de toneladas de azicar blanct (aproximadamgnte 25 por ciento del
consumo total de azdcar en 1992/1993), es factible técnicamente.

La industria del azlcar consigue grandes ventajas|comerciales cuando
sustituye el azlcar por edulcorantes potentes en la proguccion ahment_ana En
la industria de ias bebidas, por ejemplo, la sustityicion del azucar por
edulcorantes potentes puede dar lugar & un ahorro da hasta el 75% de los
costes de inversion.
Una de las ventsjas comerciales mas importantes| de Ia utilizacion de
edulcorarntes potentes en fa produccion alimentaria e$td relacionada con el
hecho de qlle su combinacién {mezcla) proporciona a fenudo un dulzor fotgl
superior al que se consigue con la suma del dulzor pfoporcionado por cada

elemento individuaimente. Este efecto sinérgico permite menores niveles de
dosificacién de los edulcorantes y, segun la industria alimentaria, un descenso
en el coste de los edulcorant s en la fabricacion de beljidas no alcohdlicas de
hasta el 40 por ciento (Tuley, 1991). Ademds, la mezcla puede ayudar a
superar problemas de inestabilidad del dulzor y condugr a mejoras del sabor.
También se sosliene, principaimente por los que promugven la prictica, que la
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mezcia ofrece beneficios sanitarios a ios consumidores al reducir su exposicion
2 un Unico edulcorante.

Panorama de la sustilucion baja los acuerdos de [a CAP

Los niveles de produccion de azucar en la UE permanecen sélidamente por
encima de! consumo. Esto es parcialmente atribuible a fa politica azucarera de
la UE que garantiza a los praductores mercados seguros y los protege de la
competencia extranjera por medio de impuestos a la importacion.

La Politica Agricola Comin (CAP) sobre el AzGcar (Régimen del Azdcar) |

incluye varias garantias de produccion mediante precios minimos, cuolas de
produccion, sistemas de restitucion para importaciones y exportaciones, y
acceso al mercado, medidas que han mantenido generalmente los precios del
azicar europeo por ancima del precio del mercado mundial. i

Otro..www.novafoods.cl

Ice Tea Turbo es una deliciosa, refrescante y aromética bebida de té natural instanténeo
en polvo lista para consumir; basta agregar agua y hielo. Esta moderna bebida que esta
orientada al mercado més adulto y con gustos mas refinados. Ice Tea Turbo es un nuevo
producto de NOVAfoods S.A.

Ice Tea Turbo no necesita adicién extra de azicar porque viene endulzade con
aspartamo (Nutrasweet), acesulfamo k (Sunnet) y azicar. Esta mezcia de edulcorantes
permite disfrutar de un exquisito producto de calorias reducidas sin necesidad de ser un
producto de dieta.

Dos diferentes sebores, el tradicional sabor a limén fresco y, durazno nectarin son las
variedades disponibles en este bebida de té natural en poivo.

Ice Tea Turbo tiene un atractivo, prictico y resistente disjlay que le permiten una
excelente exhibicibn en el puno de venta y alta rotacion de stock.

Fuente: A. Nova " La Economia Agropecuaria en Cuba”, i992 (inédito). Sweetener
Analysis. . ’

Se ha comprobado que la mezcla de alguncs edulcorantes intensivos durante su uso
aumentan sustancialmente su capacidad de endulzar, suptrior a la suma de sus
capacidades individuales, lo cual hace mas econémico su empto.

El uso de los edulcorantes ha ganado espacio en la industria alimentaria como en la
produccion de refrescos, confituras, pastas y salsas y tambfén son empleados en la
alimentacién animal y otras industrias. !

Fuente:

Con una posicién privilegiada, proporcionada por la patente y por el reconocirmiento
creciente del aspartame por la pablacién, Searle - o Ia divisién Jutrasweet - logro
negociar contratos comercizles de largo plazo con Coca-Cola y Pepsi Co. En esos
contratos se prevefa el empleo exclusivo del aspartame, como corante, en la
formulacién.de las bebidas sin azicar. Habfg, por lo tanto, unajcléusula que prohibia s
las empresas compradoras utilizar otros edulcorantes intensos fue no fueran el
aspartame. El objetivo era impedir {a elaboracién de mezclas shcarina/aspartame, cuyos
efectos sinérgicos eran ventejosos en funcidn de los costes parh las empresas
consumidoras de este tipo de edulcorantes. l
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establecimiento del proceso de innovacion van mas atla del conocimiento tecnoldgico.
El proceso de innovacion del aspartame es el resultado de la combinacion de diferentes
problemas y soluciones de carfcter reglamentario, comercial, técnico y de organizacion
de fa empresa. Teece, (1986), en su trabajo acerca de los determinantes de la
apropiacion del conocimiento tecnoldgico recuerda esta experiencia de Searle con la
produccion del aspartame. El éxito comercial obtenido con este producto se debié a una
combinacién eficaz de diferentes activos, a los que dicho autor denomina “activos
complementarios” (comercializacidn, distribucion, reglamentacién), y de mecanismos
de proteccion del conocimiento. La ventaja competitiva proporcionada por la nueva
tecnologia pudo asi ser explotada v preservada de la competencia.

La actividad de innovacién no ocurre, por lo tanto, de una manera aislada o
independiente del contexto productivo. Al contrario, la empresa innovadora se integra al
ambiente a través de la ampliacion de las vias de comunicacién con el resto de los
agentes involucrados. Una interdependencia que va més alla de la esfera productiva y
que permite la recombinacién de las tareas necesarias para la construccion del nuevo
artefacto técnico. Ocurre asi la creacion conjunta de nuevos mercados y de nuevas
"necesidades” de consumo. En ese plan interactivo la capacidad de innovacion de la
empresa se traduce por su habilided en lograr acuerdos, interlocutores capaces de
difundir la innovacién, pero sin perder la propiedad de sus conocimientos.

En el contexto reglamentario de los edulcorantes intensos, la evolucidn de las normas
para su utilizacién permite seguir las estrategias de los producjores, en el sentido de
reducir las limitaciones de esas normas impuestas para el empleo de este tipo de
substancias. Como fue sefialado en el trabajo, los conocimientos del equipo de
ejecutivos de Searle tuvieron un papel fundamentat en la supefacién de los obstaculos
que se presentaron en el proceso de evaluacidn del aspartame.{Pasada esta etapa del
proceso de innovacidn, en la segunda fase la comercializacidn|del aspartame se basé en
el estatuto de un producto endulzente destinado a reducir el cantenido calorico de los
alimentos. Sin embargo, en septiembyse de 1992, tres meses antes del vencimiento de la
patente del aspartame, la FDA camibi6 los criterios para la apr{)bacién del uso de los
edulcorantes intensos. El empleo de este tipo de producto ya no esta limitado a Ia
reduccion del contenido calérico de los alimentos, sino a la capacidad de endulzar los
alimentos. Eso no ocurre en la legislacién de la UE, donde el ¢statuto de empleo de los
edulcorantes intensos es més limitado. De ahi se puede deducir la influencia
proteccionista de los productores europeos de sacarosa, lo que! fue seguramente
determinante en la imposicion de tales restricciones. 5

Miés alld de las controversias que e establecen entre los diversos actores econdmicos,

en el 4mbito de la concepcién y aplicacién.de normas, lo m&s importante a considerar

con respecta al fendmeno de la innovacidn, es el efecto Ii!nitante de la apropiacién
ocasionado por las regulaciones gubernementales. En efecto, mientras el producto -o%l
objeto técnjco- no sea aprobado por los organismos compet%ﬂes, la empresa no puede
apropiarse de los beneficios del progreso técnico incorporad¢ en el producto. Es decis;

que no basta a la empresa controlar y proteger sus conocimipntos a través de secretos,
patentes o barreras comerciales. La apropiacion de los friitos de! progreso técnico
depende, en el caso de la produccion de substancias sintétidas como los edulcorantes
intensos, de las normas reglamentarias de este tipo de productb.

Como se indico en fa segunda parte, los conocimientos necesarios para c} 0;
\



Jo¥

Este estudio monografico e histdrico de la empresa posibilitd realzar la importancia de
otros parémetros de anilisis del proceso e innovacion no reducibles a la techuiogia. El
objetivo fue, por tanto, recalcar el caricter multidimensional de la innovacion con
respecto a los diferentes tipos de conocimientos empleados por la empresa.
CUADRO 7
Sintesis de las Etapas del Proceso de Innovacion del Aspartame

| Dimensiones del  JEtapas del Proceso de Innovacién
proceso de i“"""“d"f"{ Aprobacién Monopolio __{ Final del monopolid 5

OMERCIAL: Precio Marca Precio

ormas de compelencia » Comercializaci jMarca

redominantes 6n industrial. » Precio del

i ] e Comercializaci aspartame 17
6n dirigido al veces el de la

: publico sacarinay 17%
: consumidor. del precio de Ja
Precio del sacarosa
aspartame 200 J
veces mayor
; queeldela

i sacarinay 2 1 {
veces mas que i
] eldela _ ’
: Sacarosa.

{TECNICA: ulcorante Edulcorante intenso  {Edulcorante intenso
iMejoras y limitaciones ¥ntenso aptacion de las Perfeccionamiento de
Jtécnicas alidad gustativa Jtécnicas de las técnicas
{superior. Imacenamiento y de jdesarrolladas en la :
'oco estable en istribucidn a les tapa anlerior.
edios liquidos y {limitaciones de Desarrolio de un
icidos ya stabilidad del wevo edulcorante
emperaturas ulcorante. revisto para el final
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Departamento FEmpresa especializada
rganizacion de la specifico
npresa
GLAMENTARIO: Producto edulcorante e Estados
Estatoto del producto estinado a la Unidos:
uccton del tenor ) Producto
loricodelos edulcorante |

limentos. pare empleo -,

ERGANIZACION: lequipu informal

T

+ UE: Producto

edulcorante
" sque'debe

sportaruna |

] reduccién

1 minima de

] 30% en el tenor]

calérico de los

alimentos, 0

] . que sea capaz

: 1 de eliminar

totalmente el

azicar afadido

PORTUNIDADES ercado de Jos ercado deJos | Mercado de los
RODUCTIVAS ulcorantes ulcorantes intellsos edulcorantes
fntensos i
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Vulneracion de la banda de precios del azicar

3 Croeds hace 18 wios pars seagurar i stabilicie te los precion mn of mercad intorno el axicer
win slsiar a Chile de ias tendancies Mundisise, la benda do precios es ohjato do perforaciones qus,
on la prictics, cuostionan ey afectividad, ¥ con alla, ol Mareo en gus 8o dasensusive ol sector
anEarero-remolacharg., -

Siio mosea daspude de qus Chile culminars exdicsamants i
renegociaciin del erencal consoliin médimp pare iBs
Imporiacionsa do aziicer -skevendo dicho tope dessle ol 31,6% al
BE%- le bande b precios cyid nuavemants en al oo del hurecin.
Proidamas de operaciin y cabertura de este maceniymo impiden que
58 mustenie al precio piso definido por &, vuinersnds su cijativo ¥
geaneranda eguda incartidumire an of sector sCuUCErero-
ramoiachero, que ha visio iambalssrse b satebiiind ds lxs regias on
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B SR 1a Dande da prarios asid nuavaranis an al of daf huracan,
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Creada haos 10 afies pera magunrle -hlnidal ' log precios an &l maraado infame dul sxdoarain
alnlsr u Chila de Isa tendencise mandiniex, Ia bandade precion as ebjsto du perforacionad -q‘hi. i Ia

prictica, cestionum sa woctividel, y con ofe, ol o oh que s desmvaelive of sector
remo .

i renegoclecion del arancel conseldudo méximo para les
impurteciones de wzdoar -svende dicho tope dewde il 1 5% of

Problemes de epomcién y cobsnura de este mecmm
objalvn y ganarando aguds InCaridumbra an al SECIPT §TUCATEND -

mmolaechara, que ha visto inmbalearas Is astabMdad dnfins ragias
oN quo Gy enimarce U activided productiva.

Trea 3an 04 Mintss 4n qus ke banda da precd nd ha
™ Ingraas da mezcian ¢a a20cAT baj perfidas no afs
epliicacién du derechos sspaciicos ceioulndos sobre ¥
precioe dv referencie superiores s los pracios reeies de
impeacin y masie ingrase de fictosa, qua maihplaia si azocar
wemiade on 050y industrieles, sin spiivecisn do lr bungie de
Precios.

Mozdiaa da Azlcar
£n la reclants rensgociacion del erancel consolidads mfxime pere las imponecienss de azdcar, Chiia fj6 una -

tuole anus! ¢ B0.000 jonelades ds exle producio (pocy menos del 10% del consumo naclonel) qua pusds
antrar al pafs Mbra da arancel. Da achardo al marco lagsl vigante, £on {8 dnica sxcapclitn da asia cuoia, lodas
183 imponacionas da-ax0car deban cafime g ix apicaciin de ln banda de pricios.

Sih ambargo, &l Sarvicty Nacionat s Aduanes, madisnie-un corjunie da dictdmanaa smiidos an ol pimer.
semairs de 2002, ha ganeredp oirs forma de Ingresar halicsr sin canceiar Is bands ds pravios, cias¥icendd -
bajo Otrea prapamcionss” mazciaa qua comiansn h un 98,5% de azidcar, con lo cgalng s las apice e
banda de procios dsl azicar sino sdio ef arencel ganarel de 7%. Basadag sn a¥a sublefugid, laa> -
impoitaciones da mazclas han craddo fiariemante durgnle fos primsros meses dal aflo 2002, dendo: Forthk an
la prédica 8 Uuna greva parforaciin del asquema de barde de pracios.

Loa glamplea 8l raspacts =on ebuntenas: a un preductp ingrasade come "adulcoranis®, compuasio an nhi‘.-.

85 44'% por azicer yun 0.58'% ds aspariams, cia 8N la parilda arsncaisria 2108 #0890 (xlpl'rluo 8
slimamicias no axprasadas nl comprandidas en oira pafie}, no s ln aplice ja banda. Praparaciin grandidds’
85 ol nombre de un preduciv qua contiene 99% ds ezdsar y 2% de dcide ciirico, y que recibs la mieme I‘d .
dasfcacion anterlor, "Resaline®, con un 2% de sal comon y el reso, azdcer ... ingresa tamblén bajo in rafptdi
parida afancaiara. “Mazcla para yogur™, con un BB df aZ0car bianca y un 2% da galating, clasiieads Sajo la
partide 2108.8910 (tambldn corespondiante a oiras priparaciones alimenticias), avke los arenceles '

especificos de ls banda de precios. Los casos suman y| sigusn.
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LGus estabiace ia iay of raspacio? En 1as gipsas aduaNsIaa no sxlala una sapecitica para IMeZCtad da SFCAT,
parp 9/ sxists Una padide -afacia o  bands- pare axdopr "con edicién de sromatizants o colorents™. En ssi
Materia, es impofiants tsner pressnts que lo clesifcacidn univarssl da parlides arancelaras agsté contenida an
un tratado -sustrio por Chits- cuya varsién original sstd mdectads en inglés Este documento (sl que Se dgbe
mecurtir en cese de dudes sobre clasificecionas edusnefes) Kentifica las calegorfas de preductos con ssls
digttos, cormspondisndo 3 cada pals hacsr sus proplasiapertums, dantro ds cada catlagoris, 8 partir del
sdptimp digho. En 1o qus raspecta M axicar “con aticioh de aromabzante o colorania”, ol irstado Migingd, en
Inglés, uthiza is paiabm "Mavouring”, cuya ¥aduccisn mas directe es “sabarizante”. por lo que las referidas

mezclaa sin dude astdn comprandidas sn dicha parfida

51, a paasr da o safielade, aln subalgtisran dudas, asnplan eapedialistas, corrmapondaria apiicar i Ragla
Ganeral de Claaficacién Arencataita 3b, Ia cus! esisbisfa que “los producins mezciados ... 9u clasificar,

sugun la meteria que les conflera su cerédcter ssencial, ! fusre pasibis determinerio”. Indiscutiblermants, sn
wdos los casos cussiionados da imporiaddn de mezcins, of cardcter esancial del producto ssié dado por sl

Rzlcar. '

56 sstima qua, Gursnia los pimams Gnco masas dal 880 2002, ingrasaron al pais alrsdedor ¢a B.O0DD
fonsiadans da ATOCAT An mazcia Con olroa producioa. Sipian an idminoa absoiiios puada pamcar un voliman
poce relevanie ("menos del 2% del consumo mtel do ezdcar”, seftal6 of Direcior Necionsl de Aduenas, Cristlén
. Paima Arancibis, sn cavin aldiario La Sapunda), o s qua silea irenagraden la nommsiivse lagsl viganta ¥
gbran lag puarias pare qua knporecionss meaves ds azdcer puedan sar afzedes en la forma de mazcias,
aximidndoge del pago de Ipa derechos aspaciicos qus ja benda de pracios impone a asis commaodity.

Con fache 1 da jufia, al Diractor Nacional de Aduenas, gonaidsrandn los argumanios aa fiatatoa, reciasicd saia
dictdmanss, dajendo llgunns de ias mezcias (perticulegmanta aquefias con contankdo de saborizantes) afectas
@ ¢ bandu de precios. Exia es une madide importants, puasio que muestra que existe un cermino de solucién
definfiva al problamga de l2s mezcias. Parelslamants, apldn en vieg da reconsideracdn aquelos dictémenes
que 2 dn no han Sido ratiasiicados

A sla reapscto, rasulta Qustaiivo racordar o ocirride Race sblo aacasna efios an Chis con s bands da
preciot de las olesginosas. Peiforade por fas importecignes de mezclus de eceRes, dejd de operer an ks
hachoa '!.al cullivp da raps grlﬂlpimlnle dagaparacid pn Chile. Ningdn dacraie ha aniiado ls yigencia da ssia
bande. Pem la produccion da acéfis ys no s realize sr Chile, )
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'l ﬁu!n!in_b 6@ priicigs det aztcar, publicadp cada afic e ai Distio Oltie), dafine uns sacaia ds
eciicH¥ yigan ¢l pratio FOB del azitipt. Este pracio, agregs ei decreto, debs ser definido

smehalmahly por &1 Suryice Naclonal de. Aduanes termidinde como bass "al” manor pracio FOB vigents an el

mercedo imenjecional el momante dal emharque. El objsiivo da slio as asagurer qua nadie ingress exdcar s un

pracio inferlor pl pleo de la banda.

La mnnlnlg tzndy por Aduanas pars ial afacio. pa al pracio intemacional dal mariedo apel, asto o4, of
prada tedrico Hal azdcur:para anirege inmadiala, sh la Bolsa de Londras. El carécier e drice” del precio
obedeca @ gug,-acluaimenis, o sa hacen transacciones baje ests modalidad y sl precio spot qua publica la
Bolsa ds Londfes o5 uive esiimacidn de wus proplos miembros, efectuads diuriaments de acusido 8 & sECRERT
tefaiive de sz¢mar pars snteps nmediete. En consacuancis, of dule smiikio tampoco 8s signiicetivo pars o
mercado y,'dsihacho, olras bolses reiavenas ae] marceds mundial no taskizan colizacisnas spot an I8
ectualided. Entla jrdciice, las transeccionss de fleicos 50 sfectdan sobre le bass de les cotizaciones futures
Mas Carcano, FMC), inmando comd refarancia ias bolsss méa ralevanisd

Oadpsios gupdas sxcadanias qua o proyactan £n Al MAICAdD AZUCATSTS Mundial comMo CORABCUARCER da
volimense de rmluu:lon muy pof ariba del consumo, laa colizacionss da futures han calde con meyor
sgudaya qus §l precid spol, Una stuecion qus no slampre he ddo aal, pare qua deada madisdos dal afio 2001
= maniflosia gn forma persisianis. Un ajempio concieio: an abr de 2002, el :m:h intsmaciona! apol anoté un
promadio da 208 déleras portonaieda, en ianie efpracic FMC fua da 1853 délares, salo 83, 407 déiaras

mends, ¥ @ mediados de julie, la dierancla sr del orden de 50 dblares.

is consscushia as da allo Impacin. Al ulEZArAQUGRAR LN precis da mistancia mes Glo guB agual al qua
afactivamaniejss raaiza {a compra de aziloar an gl axisrior, io qus scurie, an ios hachos, a4 qus ies
imponachnes!de szucur sn Chiie tisnen un costo finel Inferlur ai pise de fa bende de wrecks, En cires
pelabias, ol prganiamo fiscel no. aplice sl evencsl que corresponds @ precio malmants pagado por el
importador y, sn conascusncia, tampoco a banda da pracins funciona corractamania. ]

La Tusrze que asis anpmalls ha cabrado quads da maniieso on al veluman de az(oar ingrassda Al pars Enim
anare y mayo de 2002, (as imporiacionas lolafizaron 111.000 tonalades, Ealo signiica que, reMadas as50.000
tonaledas comaspondiantas o ia cunta snusi b da arance), Chila moibié, an s0io cinco ma3aas, sires51.000
onaiadas ds exdcar, cuyo costo da tmponecidn resl fue 30 o B0 ddlaras infarior al plao de In benda de pracios.
Por tanid, an ios hachas, no 8 ha cumpiido of objelive de sustaniacidn da un prado minimo pame ai azdoer en

sl mercadn nacional.

Froclens
Le frucioas o jarabe da malz as un susEiuto diracto dal azdcar granuiada an af asetor de consumo industrial de
L]
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o3 La crisia acongimica erganiing y In consaciianta devalaridn da su monads, han Impuisade asis afio loa pracies
RS dal ezifar'an pes mircedba punummm-:m'qnﬁsnma sbsaivados sn 81 2001; armsiyapdd &n une
i caide shinlst § precio o o fructosw. Conjuntementd icon Mo, wn-ol sfio 2002 Asgeniine eRlablcid un impuesio
; o las sxportécionas du malz (meteria-prima de la ffustoed)cque ebamts ariificleimants & cosio del meTz para fa
alaborecidn dg fructosa. - - - - R R
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La dapmsion §&f conEimo en Al'":mm' ¥ 18 sguil Beje dal jprhiio oAl az0car dejstn ain elernatvas 8 19
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Las mportacipnas de fuctoza afacisy ricamanta-af amncal genaral 46 f aconomis Son atra via de
paribracion de ta banda de pracios, puasic qua-ehastecan el mismo marcada cuynd pracios intemoa la banda
busca reguiarjcon al fin de aviar Muctuaciones egudan Es por asta motivo qus la Sociadad National de
Aggicullure ¥ anusllnu recuriaron & le Comislén da Distorsionas, solickando la aplicacion de une
sobratass de 51% como ssiveguarda a Iss imporiacionas da fructosa, on lo qus reprasanis & Use de une
harramisnta &8 polfiica comarcial raconocida E' ia Organizncion Mundial ds Tomarcie, DMC. Hasla llegar a
una resolucish efinkive (an saptiambre do ). It Comnisién da Disiarsionss smilio, con cardcisr ismp ovel,
une recomangacion favorable al asteblecimianio da salvegusrdias, cuys aplicacion dabe definir sn dltime
insiencia o Ghblemo. Haste al clama do esie edicidn, tal rasolucién no habla side publicade adn an et Distlo

Oficial.

Da acuardo aja normaliva DMC, Isa salveguarndiag 88n madigas ds amargancis que 56 spECAN cusndd Un
asumanto impgrianis an (a3 m;mus a un bian £alAR 0 amMANAzZE cAUSAr dafio gravae e Un producior

- pacional ds sha bisn o da un blan sustlivio. Acorde con sio, la aplicacidn ds madidas da salvagunrols a la
fructoss wgadiins cumpls odos los nequisitos asiebieddos por fs OMC, v Is tasa wancelnrh selickede o5 la
QUe nauiralizy la vantaja coyuniurel da costos da is fructoss argentine con raspacio al azdcar chiana.

Cam .
. ﬁn q:n fa banda de pracios ssa vn macaniemo da utiided real, debs darsa la condicidn de que ol ezicsr
- importada pajua sfactivamanta al aiancal qua sfia esiablaca. De lo contrarlo, Is banda de pracios dal axicer

corra al greve; rissge de ser, an [a pradice, un inskumsnis ain efsctividad elguns.

» Banda da precies dad azdear "
Conh del antoncas ministra da Haclenda, Hamdn Biichi, nacld, en 1858, le benda da piacios del
szldcar. Su creacitn obadadé ai reconocimiento de los prolundes distorsionas que efectan el mercado
imamaciona! dal azdcar, Ios qus genaran elte voistlidad an los pracios de aste commodRy an & marcadn
mundial Dado qus an Chila, & dfamncia da io qua ocuiwe an 18 meyoria da loa paisas, axisia Abertad
pere produck, vender » importar axdcer -y los prcies son Igueiments &bres., se hizo nacosario
asiablacas un mecenismo de asiebBzecién de los pmcios infamoa dsl azdcar, de manars que, 2in sisier
o marcado inteino del intemacional, sa avisra qua ios pracios dal azdcer an Chils asltviaren
compisiamants axpuasion o loa vaivenas dal marcedo iniemacional y, o s vaz, s posibiliars &l
dasanolia dal syclor Iﬂmll & industrial nvolucredos en la produccién de azicar, fos cuales tisnan un
gren peiencial compatitvo,

Tran a 1B eflos deade Is crapcion de la bands da pratios. a5 profundss distoraonas gua afacian
wndvindda alne mos afta [ Y Amla L7
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dasalaniadoras pera s NOSIRNZRCIOR @Al COMATEN RQIILDI MUNOEI. ) DENCE MUNGINI SRNEN Quv,
eciushmento, fos paises desermfiados destinen 350 mil milones de déleres enusies e firanciar subsidios
sgricolas, 83 dacls, mds da mi milonaa ds dolaras diarioa an salstancis a los agriculores. La Unidn
Europes, atio por concapio ¢a subsicios agricniaa drncioa, desambolas an o afio 2001 un monio da
00 mAones da dolwes. ¥ an Estados Unidos, o] Pradidenis Bush promuip & una.lay pare sumsntar Jas
Pam\tm de pracio ’r olorgar nuevos subsidios pot 160 miT miflones de déieres @ sua agricullares durenta
0% préxmoa diaz aflos, anuiendo da une piumede of compromise de dasmantaler graduatmenis la

eyuda flacal f secior agricoia. El objetive; defander o fos agriculiores franta a aventusies fuituscionas )/

do precios qua puadan convan la acividsd agropacuaria an UNN ampradn drriaagada. , l

Le detamminacidn da (o veloras maxima (pracie iacho) y minimo (pracid piso) da la bensa dal AT0EAr &3

realixadd cods Ao por o) MIDIIN Handa, m a un procadimianin Ak ]
ados promadio m’n_!llniigil 3:33’:. | marcsdp it nel’iulan ioa umﬁ?ﬂ%
ol costo de Imporiar excida of tschii'ah oplicen rifejda drancelarias, y &1, por# cofd oh
imporier asid por dabajo dat biso, sa’Biteblechn erangakil aspeciicos. Lb antarior-impidh BN
db srenceles varlablis que compansan parcietmenti fas fiuctuacionas dal frecio mtbmaEEITSN
dn asta forme, estebiizar ol costo de importucitn ¥, por anda, sl precio del e tdcar sn almurcado
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DICTAMEN N° 069, DE 10 DE JULIO DE 2001

MATERIA : "ENDULCORANTE".

Es una mezcla a base de aspartame y azacar refinada. Se prasenta coma un producto granulado, de calor blanca,
soluble an agua, sabor dulce, reaccifn de az(car {sacarosa) positivo. Mediante la aplicacién da la técnica de
cromatografia Hquida de alta resclucién (Método HPLC-15), se datectd la presencia de 0,56% de aspartame que

@s un edulcorante sintdtico, cuyo poder edulcoranta es 180 veces sl de la sacarosa (azdcar comln). Producto
utilizado en la preparacitn de bebidas o de alimentos para el consumo humano

Partida 21.06, parrafo B.

19, 20, 21 0 22,
Las Notas Explicativas para la Partida 21.06, sefialan que con la condicidbn de np estar clasificadas en otras

sustancias alimenticias que se utilizan en fa preparacién de bsbidas o alimentas para sl consumo humano. Se
clasifican aqul principaimente las que consistan en mezclas de productos quimicos (4cidos orgdnicos, sales de

incorporacién en preparaciones alimanticias, bien como componentes de estas preparacionss, bien para majarar
algunas da sus propiedades.

_E(Et_:.l.ulmm_a;u _gasm_u_ldan pracade por al tem 2106.9090 del arancal aduanara.

T .

P

LY

CONSIDERACIONES: Informes Técnicos NOs 046, de 16.04.99 y 084, de 15.11,2000 del Laboratario Quimica de
esta Direccibn Nacional; Notas Explicativas, Capitulo 17 Consideraciones Generales, Exclusionas; Notas para la .

Las consideraciones Genarales del Capitulo1?, excluyan las preparaciones alimenticias azucaradas de los capltulos -

partidas de la nomenclatura, se comprendsn en ella; "Las preparaciones total o parciaimente compuestas por -

calcio, etc.) con sustanclas alimenticias (por msjemplo, harina, azicar, teche en polvo) destinadas a su -
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DICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001 '-1

MATERIA : "MEZCLA DE ACIDO CITRICO CON AZUCAR".

Preparacién alimenticia compuesta por una mezcla de AzGcar (97%) y Acido Cltrico 3% utilizada en la Industria de
Alimentos.

Las caracteristicas de calidad/especificacianes san:

= Aparisncia: Polvo Blanco . .
= Caolor: Blanco 1 J
- Tontura: Granulado ;
- Sahor: Caracteristica
- Olor: Caracteristico
- Humedad: 0.20) Max

- Sacargsa 9%: 97 Min. -
- Acido Cltrica %: 3

- Material de empaque: Bolsas de Palipropileno

- Este producto debe permanecer sellada, protegido del sol y aimacenado sobre estibas de madera en un lugar -
fresco y seco bajo techo.

ANTECEDENTES: Muestra de |a mercancia y ficha tdcnica con descripcidn del producta,

ln:;:ne Técnica N° 060, de 10.09.2001 dal Departamento Laboratorio Quimico de esta Direccitn Nacional de
Aduanas.
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LA INOCUIDAD DE LAS MEZCLAS DE EDULCORANTES

En ia serie de edulcorantes bajos en celorias aprobados por organismos asesoresy -
reguiadores, naciongles e intemecionales, @stén inciuidos el acesulfemo-k, ei
alitamo, el aspartamo, el ciclamato, la nechesperidina, la sacaring, la sucralosa y la
tsumatina. Estos sdulcoranmes difieren en cusnto a propiedades como el dulzor
perceptible, la sensacién que dejan en la boce, la duracién del sabor dulce, la
solubilidad y la estabilidad frente & distintos velores de pH y distintas temperatures.
Por sf solo, ninglin edulcorante es ideal para todos los usos. Poder disponer de =
varios edulcorantes diferentes permite utiizar el edulcorante més indicado o el
sistema de endulzamiento idénec para ceda producto, lo que eumente la serie de
prodxcnp: y consecuentemente incrementa la posibilided de eleccion del
consumidor. :

i oy

Vi creacn Se permite utilizar cada eduicorante de acuerde con los niveles de uso establecidos

o para ese edulcoranta, sin importar si se usa como eduicorante dnico en un producto

o en combinacién con oiros edulcorentes. Esta propuesta ha sido adoptada por los

quince Estados Mismbros de Ia Unidn Europea y constituye e base para los niveles

de uso aprobados en la Directiva sobre Edulcorantes 94/35/EC. La aprobacidn se

g:ncedo tras un minucioso axamen de todos los datos relevantes sobre la inocuidad
la sustancia. .
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La inocuidad de las mezclas de edulcorantes
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En la serie de edukvrantes bajos en calorias aprobados por lm;i
asesvres y reguladores, naciopmles e intemacionales, estlir uido:
socaculfamo-k, ol allamo, ol ramo, al delamatn, a-pebhiicpiridina

smcarina, b sugalosa y a taumatina. Bstos edulcorantns difieisld &b cuen
propledadeswome el dulzor perdsptible, Ia sensacibn qua dejart-an. s boc
duracién del sabor dulos, la sbiubilided y la estabitidad frente a disth
valores de pH y distintas templeraturas. Por i solo, ningin eduiborants
ideal para todos los usos. disponer de verios edulcordiites; difére
permita utiiar el aduicorante indicado o el sistema de erdiiz=mk
déneo para cada product, b que aumenm fa serle da - piéiduce
consecuentamants Incremants il posibiiidad da eleccidn del cnnlul'd_ilbr.

-d-uwaprvhdn-nh-nl. vai- sk
hacién sa concsda tras un minudiaBo axal
bra ia Inocuidad da la sustancia.

Adamiés, divarsoa comibke da axparins sstablacen una Ingeste diiris admit

{IDA)* para cada eduicoranba, chmo & Comid Mixto FAQO/OMS dé B )
Aditivos Alimentarios (JEFCA), ylal Comid Clantifico pera la Allmentlibién d
Comunilad Europes {SFC)

Lx IDA ha skdo definids por el JE como:

o puso corporal, que puede ser § 'am:rmudmudaw

Los eximenes diebéticos han mdstrado que las ingestas de adulcorsithi b
mulorlasshnm-hlenh 7pordehpdeia ingesta haitiddaiin
La acepiacién de una IDA y kb gprobacién de una sustancia sigifits

un minudoso conocimiantd de ¢f sammpnrnalmrpnmn

=03 ingredientes, Estos tienen (una ruta metabélica diferente, Ioeuildl

decir que un edulcorante no pugde hacer efectn sobre otro eduladidiite- &

cuerpo, Esto implica tembién dre bueduhmnmmmdumuneﬁ
i

m |

La ingests diwria admisible (ADA)*
A mdo aditivo almentario -y consigulents & mdb aduigpranht:.
calorias- ke es asipneds ure Diarla Admisible (IDA) por )
clentificos indéperdientes una que se ha dltmalnsloqmél-
cuestién es seguro.,
4Qué oo Ia IDA?

La IDA ez la cantidad de un ivo alimentario, inchuido los edulks iﬁ
ser consumide diaria mladlelzalolargndelavlth ﬁ

para la salud. Es, de hecho, un{ nivel de ingesta seguro.
Estm conceptn fue establecdo for el Comind Mixtn FADJOMS da

» afimantario, wwvﬁﬂ ct

S e w pame e . a



Alineniacion
Inocuided de Jos Adtives Alimeriiarios”, BIR 6892, 1980)

\o

Aditivos Allimentarios (JECFA)! , qua definib ia IDA como "i:eitimadién di
unﬁﬁddnmaﬁhwallmﬂhm.qmnndammemd#
corpornal, que fueda sar ingeridh diarbvmants durante todk'dfid vide el
rlasgo apredable plmhnlud"i Esta definicén fus aprotisliviVild tirda
ol Comité Qientifico para la Alimentacion de la Omnundadamid(hcn’
¢Como we eotablecio la IDAT : I AR d-
Antes dé qua sea aprabado el Ubo de cualquler adiivo .nmhmu-
ser sometido & uni rigurcsa safle de tests de asgurided, 4o Fcilyen b
estudios i vitro como estudios en animales y sereb humanus: Ll

de estos estdios s0n evaluados lpor organismos como e} JECEAY I
Ls IDA proviens normaimeants da estudios da alimenincibiviJvei
animales. Primero sa na e “nivel de
observado® {NOAEL). Sa trata ¢é la mdsima cantidad de Vs S
suministrar a los animales :ia amente durante toda su VIBEEN
efecin adverso aiguno. £ resultado de dividir después ol NOATIRISSE
factor de seguridad, generalme 1(!) es [a IDA para log spioN
ajampio, sl al NOAEL an un &= annnlm-hast.h T
corporal, esin sa convierta en upa IDA da 1 mg/ig de pasd ‘@il
humanos.
H factor de segurided tiene en| cuenta la diferencia entre aiTifé
humafos y la variabilidad erftre individuos humanos,
nutricién, embamm, etx,

dPuadia uno sabrapasar Ia ID Lo
Las cantidades permitidas de edulcoranieg en diferentes comidasias
han estibleckio de modo que incluso la ingesta madia dilgll

cdnsunildores durante largge peariados dea tiampo no
valor da ia IDA, el I
Segiin lw JECFA, "ls IDA se pong en relacién con el uso duranbe B DHE N
y da un margen de segurkiad b bastante amplio como PESERQUE ¢
lnxldbgnsnonmupn apacialmante por un ugo '»x

nivelds da exposidén qua exchkian [a IDA, a condicién de-

lngamhenlmgupaﬂudada po na ia sobrapsssa.”
e 1I0A o i lmramienta priciicn de los legiladores pare: sy
apropiado y seguro de los | adhtivos alimentarios. Diferdd
Internacionalés como al JEFCA ylal SCF usan al mismo mitxxds fénl
DA Indepandientamants, Ennglmnﬂnmlndoelmm'

alimantaria. i

* En Ingléa: ADI (Accaptablai Dally Intaka)
1 OMS Seria de Informes tdonicas N® 539 - "Toxicological Eva
food adkditives with a review of} general principles and o5

(Evalvadidn todeolégica de sditivos alimeritarios, con

principlos generajes y de siis esgediicaciones, 104)

2 Envionmental Haalth Critearial 70: Prindples for-the Safeby ARalissis
Food Addivas and contaminanis in Foad., Genava 1987, p. z.d.-
aditivos alimentarios y da jos cqntarninantes en los alimentos, GV
pig. 75) :

E 3
...-.7 El'm—.“.'t‘.d\
Commities for Food (tenth saries) - Guidaiines for the Safety: AN
Food Additives, EUR 6892, 1980" ("Inforrne del Coritd GiertiEBUIdRiK
Humare (serfe 10°) - Directites para ln EvaR ,

Fuente: Iite:
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DICTAMEN N* 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001

Dujerda sin efecto pur Dictarnan ¥ &8 del 1T 2002
MATERIA : "WEZCLA OE ACDO GTRCD CON ATUCAR".

Propanaciin aimeniicle compuesta por una mazcis de Anicer (7%) ¥ Ackdo Clrico 7% ullirads en b indugiria de Almerios, '
Las careciarigtices de calkanlsspeciticaciones sorr .-
- Aperiencin; Poivo Blenco :

- Color: Banco .
= Tendure: Qranuindo

- Sabor: Carscieristico .
= Oloe; Ceraciorbstico - L'l
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' ol T e et
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; Para Ingrasar a esta sith daba sas dienta nuastro, I
> #l no sabe sy usuario y su contrasalla Sntactasa eon nuastro administrador |
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Materia !

Meazdla da aclde dirlco con arucar (Sin afacte) Act.11.07.2002
DICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001

Dajade aln afacte por Dicinsan B* 50 dei 01 .07 2002
MATERIA : "MEZCLA DE ACIDO CITRICO CON AZUCAR®

Praparaciin amanticla compusde por une mezcia da Azdrar B7'%) y Atldo|Cltrico 3% uiMzade an la indusina da ARmeanios.
Las caraciarislicas de calided/espacificeciones somr

- Apariencia: Poivo Blanco i

- Color: Blence

- Texture Granulado '

- Sabor Ceracisristico :

- Dior: Cerecisiigtico . -
- Humedad' 0.20 M#x . )

- Sacarosa %: 87 Min

- Acdo CI:.Im %3

- Metarial do smpaque: Bolsas de PolfipropRano

- Este producto d:l'»lo parmenacar nltlhdn,pprnhum del sol y amacenado sdiwe estibas da madara an un fugar freace y a8co bejo tect
ANTECEDENTES: Musstra de la mercancla y fic...... !

51 quiare var ol Documanto complalo Iagrase ¢ le Seccida de Chantas

Tosios log Derechoe Reservadon, Agonch nnn*m Hernén Pizarro Uda., 2001
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EDULCORANTES

Enalish varsion beloy

Das tipos de edulcorantes

Existen dos categorias bdsicas de sdulcorantes: los nutritivos y los no
nutritivas. Los adulcorantes nutritivos praveen calorfas o energla a la
dieta a razon de unas cuatro calorlas por gramo, de manera similar a los
carbohidratos o las protalnas.

Los edulcorantes nutritivos comprenden los azlcares adulcorantes
{p.ej. los azdcares rafinados, el jarabe de malz de alta fructosa, la
fructosa cristalina, la glucosa, la dextrosa, los adulcorantes
provenientes del malz, la misl, la lactosa, la maltosa, varios jarabes, los

Asasoramiants mildico;
D Josd Maria Catréngole
Mddico (Univarsidad d& Byenos Alras)

azicares invertidos o el jugo concentrado de frutas) y los poliolas de baja energla o alcoholes del azdcar
(p.aj. sorbitol, manitol, xylitol, isomalt v los hidrolisatos de almidén hidrogenados).

Edulcorantes pruvenlantes dal aziicar

» DL PR e L
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Edulcorantas provaeniontes del azdcar

La sacarosa y la fructosa, que son sustancias GRAS (GRAS=Generally Racognised as Safa, en
castellano «generaimente reconocidas como saguras», calificacidn otorgada por la Administracién da
Alimentas y Drogas de los Estados Uridos), son los principales edulcorantes provenientss del azdcar que
£ ancuentran naturalmente an los alimentos a que se agregan como azdcares en edulcarantes de malz
0 en jarabes. Estos edulcorantes adicionan propiedades funcionales a los alimentos mediante sus efectos
en las caracteristicas sensariales (p.sj. el sabor de las malazas), fisicas (p.ej. cristalizacidn, viscosidad),
microbianas (p.ej. praservacion, fermentacién) y quimicas (p.ej. caramelizacidn, antioxidacidn). Todas
ellas provesn similar cantidad de energla excepta en caso da raras anormalidades gendticas del
metabolismo dw los carbohidratos (p.sj. galactosemia, intolerancia hereditaria a la fructosa). E
matabalismo de los seres humanos no distingua antre la enargla provista por los azOcares naturales y la
aportada por los azacarss refinados.

La sacarosa 8s un disacdride compuesto de glucosa y fructosa y provee 4 kcal/g {(aproximadamante 16
kcal por cuchara de td). Comercialmente, la sacarpsa proviena del procesamiento de la cafla de a2dcar o
de la remolacha azucarera. La refinacidn extrae los pigmentos amarillentos ¥ mamones del azGcar sin
refinar para obtener la fovma de cristales blancos tipica del aziicar de mesa. La melaza es |a forma menos
refinada de la sacarosa.

El monosacdrido fructosa provee 4 kcal/g. La fructosa es un componente de la sacarosa que sa
encuentra en las frutas (tambidn se la conoce como azdcar de frutas o levulosa) y se agraga a los
alimentos y babidas coma jarabe de malz de alta fructosa (JMAF) o en forma cristalina. La fructosa se
fabrica madiante la isomerizacitn de la dextrosa en 8! almidén de-maiz. La fructosa ha resmplazado a la
sacarosa en muchos alimentos y bebidas en virtud de su poder edulcoranta v de las propladadas

N

finrinnalag mm realzan al eahnr al eninr v la actahifidad. del_nemructa ) a_fmwrtnca tambidn sinamiza.nl
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Polioles {alcoholes de azdcar)

Los policles también puaden ser categorizados como sustitutos del azicar porque puadan reemplazar a
los edulcorantes de azicar, usualmente en una relacidn uno a uno: ofrecen menos energfa y potenciales
benaficios de salud {p.ej. reducida respuesta glucémica y menar riesgo de carias dantales). Los polioles
sorbitol, manitol y xilitol se los encuentra en productos vogetales tales como las frutas y las «berriese.
Comercialmaente, estos edulcorantes son sintetizados y no se las extrae da fuentes naturales. Todos los
polioles san ahsorhidos Ienta & incomplatamente en sl intestino mediante difusitn pasiva. No obstante,
una carga excesiva (p.ej. mds de 50 g de sorbitol o 20 g de manitol al dfa) puede causar diamea. Si los

* polioles fueran absorbidos en forma completa el metabolismo directo podrfa proveer las usuales 4 kcal/g.

Pera la absorcidn incomplata causa ol metabokismo indirecto de Ios polioles por medio de la degradacibn
fermentativa producida por la fiora intestinal. La energla proveniente del matabolismo indirecto es menor
qua la de la via directa por lo que los polioles son denominados edulcorantes de baja o raducida energla.
En virtud de la absorcidn incompleta, los policies producen una baja respussta glucémica.

Edulcorantas no mutrtivos

Los edulcorantes de alta intensidad pueden ofrecer a los consumidoras una manera de disfrutar el sabor
de la dulzura con poca o ninguna ingesta de snemla o respuesta glucdmica. Los edulcorantes no
nutritivos pusden contribuir al control del paso o da |la glucosa en sangre y a la prevencitn de las caries
dentales. La industria de la alimentacién valora estos edidcorantes por muchos atributos; entre alios
cualidades sensoriales (p.ej. un sabor dulce pur, la ausencia de sabor amargo o de olor), seguridad,
compathilidad con otros ingredientas alimentarios y astabilidad gn diferentes entornas alimentarios. La

5



EDULCORANTES
Dr. Josk Meita Celréngalo

English yaralon below
Médicn (Universidad de Buenos Alres)

Dos tipos da edulcorantes y
Exlctan dos categorface bisicas da adulcoranbes: loe nutritivos y los no  Toor et - Ta
nutritivos. Los edulcorantes nutritivoy proveen calorias o energla a la nesin disria acebtat
dieta a ra25n de unae cuatro calorias por gramo, de manera siinllar a los Acedfano K
carbohidratos o las proteims. N

. Qcdamatn
Los edulcoranbes nutritivos comprenden los aziicanes edulcorantes {p.e. hisohmsiing
los azicares refinados, el jarabe de maiz de alta frucinsa, b frichosa o
aistalina, Ia glucosa, fa daxtross, los edulcorantes proveniantss del Shinn

mafz, la miel, i lacinsa, ia maktosa, varics jarabes, los azicarks
Invertidos o el jugo concantrado da frutas) y los palioles ds baja anergia o alcoholes del aziicar (p.af.

sorbitol, manitol, xylitol, isomalkt y los hidrolisatos de almikddn Tlldrvgenacbl).

Edulcorantes provenientes del sztcar

La sscarons y la fructoas, que con sustancias GRAS (GRAS=
castaliano egenaraiments reconocidas como sagurass, cal a8
Alimentos y Drogas de los Estados Unidos), son los principales] edulcorantes provenientes del ai@lir:
que se encuentran naturaimente en ks alimentos o que e aglegan como azicares en edulcorsindiiide- |
Maiz o en jarabes. Estos edulcorantes adicionan propledades fimdonales a los aimentos hibiss |

ms), fldlcas (p.a|. crismitmcddly

efectos en (as caracteristicas sansoriales (p.e]. el sabor da tas
visoosidad), microblanas (p.e). praservacién, fermentacion) y quimicas (p.e). caramellzacién, i

aritioxidacién). Todas eflas proveen similar cantiiad de energid exceptn en caso de raras anormalidisdiss
genéticas del metabolismo de low carbohidratos (p.«j. ga ia, Intoleranda hereditaria a la I
fructosa). 8 metabolizmo de los seres humanos no distingue ; ls energi provista por los aadoires |
naturales y {a aportada por los azicares refinados. I .'

La sacarosa es un disacirido compuesto da glucosa y frucinsa |y proves 4 lcal/g (aproximadaments: 15
lcal por cuchera de tf). Comerdaimente, la secsross del procesamiento de la cafiede a3ddli-

o de la remolache anucarera. La refinacion extrae los pig amariflentos y merrones del siadlir-ol.
r de meva. La meleze e le foria

H monosaciérido fructnsa proves 4 ical/g. La fructosa es un ajmponenbe de la sacarosa que se
encuentra en las frias (también se la conoce omo azicar delfrutas o levukss) y se agrega'a los
allmentos y bebidas como Jarabe de malz de alta fructosa (JMAF) o en forma cristaline. La fructoss se -
fabrica mediante la isomerizacién de la dextrosa en = alm ;

I» sacaross en muchos alimentos y babidas en virtud de su B .
funcionales que realzan el sabor, «f color y la estabilidad del p . La fructosa también sk 2l ol
potencial adulcoranta de la sacarosa y de otros aduicoranbes no hutritivos.

La elevada Ingesia de frctosa tiene implicancias en Ia salud
sangre y el metaboliamo de los lipidos. En virtud de la forrma
condudr 2 un méds lento aumento de In glucosa en sangre
sacarosa. Este aspectn, junto a Ia rdpkia eiminacién de la
el control glucémico. Una alta ingesta de fructosa puede, en
precursores de Hpidos y aumenter el riesgo de hipertrigl

obzervg en forma consistente ni siquiera en quienes tienen al

!

@ absorcién, 1a Ingesta de fructose- phéde
ia proveniente de edulcorantes a badd He

del suero sanguineo, puede meforsiv|
fa, incrementar b produccion de b

:
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alevados.

Policles (alcoholes de azixar) I’L;r

Los polivles también pueden ser categorizados comeo sustitutoy del azdcar porque pueden reemplazar a
los adulcoranmas da azdcar, usualimenbe en una reladén uno a uno: ofrecen manos enargl y
potenciales benefidos de sslud (p.ej. reducida espuesta giucémica y menor riesgo de rfu dentales).
Los polivles sorbitol, manitol y xiitol s= los encuentra en prodiccdos vegetales tales como.lee frutes y
las «berries». Comercialments, estos edulcorantes son sintetizados y no sa los extrae de fiantes
naturales. Todos los pololeas son abeorbidos lenta & incompletAmentes en ol Inastino mediant: difasién
pasiva. No ahstants, una cargu excesiva (p.ef. més da 50 g dé sorbitol 0 20 g de maniml al dia) puede
. causar diarres. Si los poliohes fueran absorbidos en forma comipleta ef metabolismo directo podria
proveer las usuales 4 kcalfg. Pero la absorcin incompieta causs el metabolisino indirects de.ios
polioles por medio de la degradadén fermentativa producida por la flora Intestinal. llﬂ'?u
proveniente del metabolismo indirecin es menor que la de la via directa por lo que los pol son
denominados eduicorantes de baja o reduckia energia. En virtixi de la absorcién incompleta, fos

polivles producen una baja respuesta glucémica.

Edulcorarites no nutritivos

Los edulcorantes de aka intensidad pueden ofrecer a los MEJIII‘IHOI’B una manera de disfrutar el
sabor de Ia dulzura con poca o ninguna Ingesta da anergla o glucémica. Los adulkcorantes no
nutriivos puaderi comribulr al control del pesc o de Ia gl en sangre y a la pravancién de. lancarles
dentales. La industria da la alimentaclén valora astns adulcoranbas por muchos atributos; sntreralios
cualidades sansoriales (p.ef. un sabor duke puro, {a ausencia de sabor amargo o de olor), seguridiid, .
compatibilidad con otros Ingredientes alimentarios y establlidad en diferentes entornos alimentariis. La
tsndencia en s industria alimenticia es combinar loe adulcora de shta intwnsidad. Las
combinaclones pusden causar & com mads duloa que ks componentes-
lﬁarﬂdiiil-) lo que puede reducir la antlchd s edulcorants fiecesanio ¥ puede mejorar el sabor dulos

|

Los Estados Unidos ideran el consumo mundial de ed.lbnnnth de ahlta intensidad con
aproximadamente el 50% de s demanda mundial.
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B0 s aual sa evzida ung Clasticac s SMrarcalara

EL JEFE DE LA DIVISION DE ARANCEL DE£ LA 8UBDIRECSSM
TECNICA ADUANERA

En uao de las facultades legaias que le confiers el literal g del articulo 87 dala
Resolucién 5632 de 1898, adicionado mediante Resoluclion 7856 de 2001, y

Que el Gobiemo Nacional, mediants el articulo 236 del Decreto 2685 de 1969
facultd a la Direccidn de impuestos y Aduanas Nacionales para expedir
Clasilicaciones Arancelarias a solicitud de parficulares.

s
Que con loa Arficuios 154 y sigulenies de la Resolfijjon 4240 de 2000, la
Direccitn de impuesios y Aduanas Naclonales reglamentd la presantacién y
frimite de laa citadas clasificaciones.

Que maediente Resoluciones 5182 y 5023 de 2000 se reguld el servicio especial
para las clasificaciones amncelarias a peficién de particidares y se fijd el pracio
de las miamas,

Que la empresa INGENIO LA CABARA S8.A., con Nit. 8981501.133-4,
mediante formato radicado con el No. ER73542 de octubre 25 de 2002, prasenid
soficiud para la Clesiicacidn Arancelaria del producto denominado
"MALTODEXTRINA EDULCORADA".

Que of solicitants canceld la suma de clento cincuenta y cusitro mil pesoa
($154.0 00), con comprobania de pago No. 4378728 de facha octubra 24 da
2002 del Banco de BogotA. :

Que con la informacién presantada por al solicitante, ss astablece que Ia
mercancia cormesponde a una mezeia sdlida, granulada, color blanco crema, olor
caracteristico a azicar, ssbor duice, con la sigulents composicion: azicar: 88% y
maltodextrina 2%, :

£l producto antes desciito comesponde & una mezcla eleborada para
prepamdcién de postres, mfrescos, bebidas, helados, budines, gelatinas, etc. . Se
Mmmdnmmmpolpmpﬂmoondoﬂuhrolnﬁdordo
polietilano ocon una capacidad de 60 y 1000 kg..

RESUELVE

Articulo 1°. Clasificar a marcancis descrila an ia presenta Resoluclon en la
subpartida 1701.69.00.00 dal Arancel de Adusnas, como axicar mezclada con
maiodextrina, pers la elaboracion de refrascos, bebidas, halados, gelatinas y
budines, an aplicacién do lad Reglas Generales interpretativas 1 y 8 del citado

B . taxio arancelarnio.
AREXT re a1 vew




FROM : PRRENCA.S. A. PHONE ND.

11005 19 MV, 20m A
RESOLUCI N NUMERO DE Hojn Ne.

Continuacién de la Resclucién *Por la cual se.axpide una. CIamﬁ:acucm
Araricelaria®: Hoja N2 2

Anticuln 2°. lencar al, sefior. SLVIQ FREDY QUINTERO, identificado con
C.C. No.16.660.686 , en 1a callé 23N No4AN-50 Piso O de la ciudad da Cali
. {Vaile), de mnbnﬁdadmnhsnﬂmsaayalguunmdslmwmuda

1604, informivviols que contra la prasenta ResoluciSn no procede recurso
alguno on la via gubemativa.

Articulo 3°, En fime la presents providencla, por medio del Grupo de '
Notilicacionss da Ia Division de Documgnlagidn de ia SLbJirasoidn de Racsurmsss

Fialcos, ramituse copia o folocopia & las Administracionas de Impuesios y
Aduanas o ‘de Aduanas def pels, a h Divislon de Arancel de la Subdireccion
Técnica Aduaners y a la Divisién de Ralatoria de la Oficina Juridica, para lo de

Sus competancias.
Articulo 4°. La presenis Resolucion rige a partir'de la fecha de au publicacion,
previa su notificacian.
puBLIQUESE, eoﬁiuhueszvcﬂumde
Dnda Bogota. D.C., alos. Lo
é Z: 3 WV, 8
(.Ml. .
ANO -
Jef.DNanll. col : .
MDPAY '
§
S J

J3DB+159 JUL. 25 2003 11:35AM P:
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FROM : PRBENCA.S. A. PHONE ND. : 39303p8+159 JUL. 25 2883 11:35AM Pe

LA

RESOLUCION NUMERo 11148
15 NOV. 2002

Por la cual 96 expide una Clasificacion Arancelaria

EL JEFE DE LA DIVISION DE ARANCEL DE LA SUBRDIRECCION
ADUANERA

En uso de 1as facuitades legales qua le confiere e literal g) ded articulo 87 de la
Resolucidn 5632 de 1969, adicionado mediente Resolucién 7856 de 2001, y

-

Que 8l Goblerno Nacional, madiante el articulo 236 del Decreto 2685 de 19899

facultd a la Direccidn de impuesioe v Aduanas Nacionales para expedir
Clasificaciones Arancelarias a solicituc da particulares.

Que con ios articuics 154 y siguientes de la Resolucitn 4240 de 2000, fa Direccion

de Impuasios y Adusnas Nacionales regiament6 la presentacidn y tramite de las
ciadas clamficaciones.

Que madignte Resoluciones 5182 y 5623 de 2000 se requid el servicio especial

para (as clasificaciones arancelerias a peticidn da particulares y se fij6 el precio de
las mismas.

Que Ia amprasa ingenio La Cabafia, identificada con NIT. No. 891.501.133+4,
mediante farmato radicado bajo ef No. 2002ER75170 del 31 de octubre de 2002,
presentd soliciiud para la clasificacidn asmancelaria de un producto de nombre
comercial “preparacién alimenticia de azicar y goma guar”,

Queelsohahﬂnmmdbhmdadmbdmﬂymmmupommmada

corrients ($154.000), con &f comprobants da pago nﬂiwdnn No. 4375421 dal 30
de ociubre de 2002 del Banc de Bogota.

Que con fa informacién y ficha téchica suminisireda, se establece que la
mercancia coraasponde a una meacia de 98% de axmicar de cafia y 2% de goma

guar, prasentads en poivo granuledo, de qolor bianca crema. Estd empecada en
msdepnhpmpllam polietiano, en cantidades de 50 kg y 1 ton. $e usa como
edulcorarnte en 3 industria aimenticia.

RESUELVE

Articulo 1°. Ciesificar Ia mercancia deacrita en la presente Resolucion en'ia
subparida 1701.11.50.00 gel Arancel de Adusanaa, como azvcar de cafia en bruio,

de concentracién de sacarcsa del 98%, en virlud do las Reglas Ganerales
. Intampratativan 1 y 8 del mancionado faxtn arancalarin




FROM : PREENCA.S. A. PHONE NO. @ 3930308+153 K. 25 2083 11'%?‘.

11148 Ca
RES LUCION NUMERO _ DE 1 5”_”' m Hajas No. ¥

Y

Continuacidn de ia Resolucion "Por la cusl se expide una Clasificacion
Arancelaria’. Hoja No. 2

Articulo 2°. Notificar o) sefior Siivio Frady Quirntero, identificado con cédula de
ciudadania No. 16'660.906, en la calle 23N No.AN-50 piso 9 de la ciudad de
Sanliago Ge Cali — valle deol Cauca, dé conformided con ios ariiculos 583 y
siguienties del Decreto 2665 da 1980, informndndole que confra la presente
Resolucidon no procede recurso alguno en la via gubemativa,

Articulo 3°. Una vez en firme ia pressnts providencia, por medio det Grupo de
Notificacionas de ia Division de Documantacion de la Subdireccitn de Recureoe

Fisicos, remilase copia o folocopia a las Adminisiracionss de Impusstos y
Aduanss o de Aduanas del pals, a la Divisidn dé Relutoria de la Oficina Juridica y
a ia Divieitn de Arancel de la Subdireccién Técnica Aduanera, para lo de sus
compeatencias.

Articulo 4°. La prasente Resolucidn rige a partir de la fecha de su publicacién,
previa su notificacion.

PUBLIQUESE, NOTIFIQUESE, COMUNIQUESE Y COMPLASE
Dadia en Bogota D.C., alos
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s, H-6) MEZGLADUNES DE SOLIDOS 727

anchum ¢ suele fijor en la décima parte ded didgmetro del recipiente: sn niimero
es de 4 4, v se dizponen regnlarmenle, En ocasiones, cunnda ha de haber
transmision e calor al Houide agilade, la calefaceidn se eleelia por {ubus ver-
ticales coloeados denlro del recipicate en ol Jugar correspondiente a eslas pan-
Lallas. parn ue ol mismo empo actien de cortacorricules,

21-5. Miquinas amasadorns.——Son agitadores de construceiéon especinl para
poder trabajar masns de gran consistencia. Perlenceen a esle Lipo los aparatos
esquemalizadox en 1oy fi-
guras 2[-16 y 21-17, Tam-
hién se incluven en la mis-
ma clase as aenbadoras o
refinadoras ulilizadas mu-
cho en las industrias de
pinturas, ¥ que consisken
(Fig. 21-18) en un juego
de radillos, u, b ¥ ¢, alimen-
tadoe por un depédsito; vl
cilindro a gira a menar ve-
locidad que ¢f b, v éste s
o su vez mds lento que e
¢, por lo que o recorrido
cel producto os el gne se Fic. 24-17.—Amnsndora de péndulo v recipiente rotatorio,
marca en la figura. La cu-
chilla d va sepamndo continuemenie ¢l maolerial arrastrado por I dllimo ci-
lindre, v dejdndolo caer en ol depdsito colector, e. Ademiis de la funcion mez-
vladora, este aparate trabaja como molino, desintegrando los granos gruesos ue
pueda levar el malerial; cun Lal abjeto, Ia <istancia entre los cilindros es re-
gulabie.

£4-6. Mexcladores de sélidez.—La mezela de muterias solidas, cuando éslas
han de llevarse ademds 2 un grado de subdivisidn determinado. se efectin par
molluracién conjcata de las di-
versas cspecies que han de
componer la mezela. Los upa-
ratos que en tal caso s¢ oin-
plean se han estudiado cn el
capitule G,
\ Los aparatos mezcladores
d { de sblidos, propiumente dichos,
I;’::?EE::&I més inporiantes son lox de ci-
Sreaed  lindro (@ fromunel), los de caja
Fic. 24-18.= Amusuduru de tres rodills (sesbadors). ¥ 108 de bolsa, representados en
las fliguras 24-19, 23-20 y 24-21.
Los primnerus son, gencralmente, de marcha continea, y entonces el cilindro se
dispone ligernmente inclinado, obieniéndose In mexcla por su extremo inferior,
En ocasinnes, estos cilindrus pueden llevar unas barras, alelas o viguelas en U,
soldadas en su superficie inlerior y en o senlido de Ins gencratrices, cuya uhjeta
es voltear el material, Los apuraloy de balsa se descargan levundo In cuerda




_—== 3 728 AGITACION ¥V MEZCLA DE MATERIAS ,38 fear, 24

que los acciona al extremio de su recorrido superior, con lo que ¢l producto cae
por los bordes del aro que sujela In bolsa. Extos mexcindores san muy utilizados
en fa preparacién de muzcias fulminantes (fulminalo de mercurio y clorilo pota-
sico). en que hay que cvitar el roce con maleriales duros.

Fic. 24-19.—Mexclador de sdlidos, F1c. 24-20. ~Merclador de eaja parn sélidas,
tipe cillnidrice v giratorio. con cje diagnoal.

— = 24-7. Criterio para juzgar ol irabojo de agitacidn y los sgitadores.—Los agitn-

———— dores e suclen enjuiciar por su lipo y polencia. El tipo suele dar una idea rel

. rendimiento que cnbe esperur del aparato, dadas las con-

diciones de Jn agitacion y las caracleristicas de los produe-

tos agilados, Para cada tipo, In mayor o menor potencia

que comunique al liguitlo viene a resultar sindnima de la

rapidez con que puedan lograrse los efectos requeridos. La

polencia nominal con gue designan los ccnstructores u sus

aparalos sucle estar referidu ol caso de Jue el agitador
trabzjase sumergido en el agua.

Para una agitacién conerela, e criterio que se suele
seguir desde un punlo de viste funcionu! ¢s el derivado
del conceplo inlensidad o grado de agilacién, que se define
por la potencin suministradn n eadn unidad de volumen
del liquido. La ceuncién dimensiounal del grado de agitucion

L |
Mli;r - = ML~! T-3 (sisteina MLT).

Modernamente se la adoptade el siguiente crilerio

seri

Fig. 21-2), — Mexcludor

de bola. para juzgar la intensidad o grado de agitacién:
I
e aghacian GV itr
Dé, . .......... Hastn 1,3-30¢
Medla........... Desda 1,3 104 hanta 2.6- 10~
Intenanr. . ........ Desde 2,6-10-* hasta 6,6- 101
Muy Intensa,..... Doado 6,6-10-¢ en adulnnte.

Sin embargo, como se¢ podrd deducir de lo que se expone nds adelante, ln
intensidad de agilacién es un dato importante pero no dnico a este respecto.
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sic. 21-§] ANTHODUGGION AL CALCULY DI AGITADORES

729

Dado un velumen de lquido a agitar, se pueden imaginar dos agitadures e
introduzean en él Ia misma polencia v, sin embargo, temgan distinta ofiencia
agitadorn; uno podria ser muy grande ¥ poco revolucionadu, v ol olen Uy pe-
quedo y anitnudo de muchas revoluciones.

Concrotdndanen ol enso «u un mdete de Nujo axil —hélice— la petencin sumtelstendy ol
liyquide, que se disipa comoe calor en el seno de éste. se puede Igualar (Cap. 2) ot producio del
cawlal que despleza el rodele por In eurge resultante si ol liqulda ge clevam a clesia ybturn:
P m Qy-h-y. Poro como ol agltador no Innclona como hombu, et declr. na slava liguide, 4 Tepre-
nenta aqnl la enrga cinétlen, lox frotamlentus Heuwido-liqulda ¥ Hguida-paredes ¥ etras acciones
de menor cuantia,

Bvidentemente. (b = k- £3- N, slenda L ol dldmieiro dol radete y N ol ndmero de vieliun
por segundo.

S!umngnmu“ un tipa de ngliador cuwva polencla venga dada por
P = ¢ A? J3 g (pAg. 733).
e acuerdo con esla fdrmula, »f 8 qulure elevar ochu vevet ln lntensidad de ngltacldn pucden
hacarso dos cosms:
a) Haeer que sea doble Ia velocidad del rodete (2 = 8).
#) Aumentur el dldmelro 1516 veces (1,516 = &), .
con 1o cual, el caudal despluzade por el rodele en el primer cnso es doble y Ia cargs enatra veces

mayor. En camblo. en ¢l xegundo cusg, ¢l enyla ¢s 2,3 vecos muyor ¥ lo earga 3,5 veces moyor
tamblén.

Eslo demuestra que segin s¢ lncremento I intensitud e agitacldn el caudul ¥ Ia cargn des-

arrollades son distintos ¥, por consigulonte, los resultados, puss lu cargn ef un Mdice de In dls-
tuncln n gue ¢l rodeto pueda hacer Hegar su accldn, al tlempo quo el caudal es una medida del
tlempo que turdari cn pasar por et rodete 1a lotalidad del volumen liquide agitade.

Han sicdo propuestos olros criterios para enjuiciar el Lrabajo de los agitadores !,

24-8. Intraduccién al edlcule de agitadores.—Para ¢l cileulo de agitadores es
corriente ver en !n bibliografip, ¥ especiaimente en’los manuales y fermularios,
férmmnlas que dan Ja potencia necesaria para accionar un agitador, dadas las di-
mensiones de ésle, su tipo y lus caracteristicas del sisteina que se trata de agilar.
Evidentemente, éstas féormulas no tocan sino una parte del prablema (¢! consumno
de potencia) que se plantea a quien tiene que elegir y proyectar un agitador para
un fin determinadn. En general, el problema es mds complicadn, como vaues
a ver.

En lineas gencrules, lus fuctores que condicivnan las caracleristicas Jdue un
agitador son:

1.* Siastema apilador (rodelu-reciplente).

2.5 Sisiema agilado.

3.» Ejeclo que se prelende oblener eon el agitador.

4.+ Tiempo en gue se quiere oblaner ese efecto.

5.2 Polencia puesia en fuego para accionar ¢l agllgdor.

Todos estos factores estdn relacionados entre sf; p. ej., si a un rodete se lo
nodifica ¢l nimero, la‘longitud, lo anchura o la inclinacién e sus paletas, ten-
dremos que variar la potencie instaladn para el accionamicento si queremas mat-
tener el mismo efecto del agitador sobre vl mismo sistema y que ese efecto 3¢
produzea en el mismo tiempo. Los cjemplos podrian multiplicarse.

La complejidicl del prablema se aprecia mejor si de la comf:.deraclm de l;_n
caso general pasamos a lo de un caso porticular: p. ¢j., Ja dispersion tle un eatali-

' Véase, p. &), W. MomuLz: Chem. Ing. Technlk, 31, 335 (1049); Sen~RR: Chem. Eny., 87
(4), 128 (1850).
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Mezclado y disolucion
Mezclado

Junto al aumentn de 1o superflcle por trituracion, la Intima mezcla de las
sustancias que intervienen en cl proceso es el segundo supuesto previo para

. que una resccidn quimica trunscurrs ripidamenie ¥y sin entorpecimientos.

También los productos terminados constun frecuentemenle de mexclas.

El mezeludo es un proceso fisico en ¢! que no varis la naturaleza de jos
componentes individuales. Kl proceso de mezcla se realiza mediante un mo-
vimiento suficiente de las particulns.

Segiin ¢l esindo de agregucién de las sustancias a mezclar, se dan las si-
guienles posibilidades:

shlido 4 sdlido liquido + liquido

sélido + llquido liguido 4 guseoso
sblido 4 goseoso gnseos0 4 gazeoso

Segin la dureza de los materinles a mexclar se han introducido diferentes
denominaciones parn ¢l proceso de mercladoa. Se habla de

Mezelado cuando se mezclun mecénicamente <os o mis sustancins sdliclas
de modo que se distribuyan enire zi lo mnids homogéneaments posible y pu-
rezcan un material unitorio (homogéneo).

Amasado cuando se mexclan sélidos con un liquido en el que no se di-
suelven, formando una pastn 0 musa.

Suspensidn cuando con sélidos finamente divididos se bace una papilla

con un liquido en el que no se disuelven, de modo que las particulas sdlidas
permanecen dispersnx y sélo se depositan lentamente.

Disvlucion cuamilo sdlidos, liguidos o gases son absorbidos por un liguide
con el que forman pna sustancin totalmenie homogénea, de modo que en cual-
quier punto de le disolucién hay la misma concentracién del soluto (p. ej. sal
cn agua, alcolol en éter, sire en agua).

Emulsidn cuando dos liquidos no miscibles se dispersan mediante agita-
cion intense, de modo que formen una mezcla homogénea que se desmexcla
lentamente.

Aporates y mdquinas mezxcladoras

Los aparatus para In producelén de Jus distintas mexclas son muy diversos y
se conslruyen segon ol efectv que se desen oblener. Los mis importuntes de



fodos los emezcladoress, son los dispesitivos que provocan mecdnicamente un
mexclndo intimo de Ins particulas aisladas. Asl, aglladores de construcciones
muy diferentes (braczos, buarrus, hojus. marcus, hdlices, lornillos, rincorus, palus,
rasirillos, ele.) (Fig. 41) resuclven mecdnicamente este trabajo.

Ag. #1 Agitodor de helica, de borras, de dncoro, de
palos, de rastrillo

Fg- 42 Mexclodor

El mezcladu de adlidoa se puede reuliznr fambién en mezcladores de lam-
bor (p. ei), del tipo e lns maquinas mezcladoras de cemento. En clloa. los
materiales son arrastrados hacin arriba por ¢l giro del tambor (o, si el tambor
es fljo, por medio de paletas giratorius o dispositives andlogos) cayendo des-
pués libremente tmezeladores de caido libre).

También s malaxadores (Fig. 42) son Gtiles parn ¢] mezelado de praduclos
salidos o pastogos.

Flg. 43 Aghador con rompecosriantes

Muy frecuentemente, la operacién de mezclado ae limila a reunir las sus-
Lmcias a mezelar duranie el proceso de trituraciéon y. en este caso, son uliles
WS moltnos de bolus (g 39) y las muelus (Fig. 32)
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Tambien algunas medios de leansporle, como los tornidlos sin fin, dan lu
gar a un buen mezeludo de sdlidos. Parn el mezclado de Hquidos se uvlilizar
frecuentemente vasijux de agilacién con erompedores de corrienicss (Fig. 43
que provocan turbulencias en el liquidn, que se mueve circulsrmente debido
ls agitacion. .

También por intercalacién de bomban de cirenluclin o burboleunde air
u ntros gascs xe putde obiener vn buen mezclndo.

Parn el amasndo se utilizan mdguinas mezclndoras ¥ amusadoras (Fig., 44a).
la mayor purie de lax cuales son amosadoras de dobles brazos que giran en
sentido contrariv y. frecuentemenle a diferente velocidad, con lo que se con-
sigue un mezclado intimo.

Para disolver silidos en liquidos se utilizan vusijas de agitacion de todu
tipo en las que In rotacién del wgitndor provoca un movimientn del lquido »
esin lleva & una mexclo’ intima (Fig. 44h).

Para emulsionar s¢ precisa ulilizar agiladores de giro rdpido o nparatys
especlales.,

Absorcidn y adsorcidn

La caplacién de un gas por un lignido se denomina absorcidn. Si esto
lieae lugar o no a través de renccidn quimica, carece de importancia. Se pro-
duce absorcién cuando un gas es muy soluble en un liquido, p. ej. amaniaco o
cloruro de hidrigeno en ngua o cuando un gas reacciona con un liquido comao
el dioxidv de corbono con una disolucién acunsa de hidroxido potidsico.

Para la sbanrcién xe utilizan nllas torres cilindricas (columnas), de mayor
v menor anchura segin su produccidn, en Jas que el gas a absorher circula de
abajo a arriba mientras el absorbente lo hace de arriba a bajo (imétodo de con-
tracorriente). Lstas columnas deben garaniizar el mezclado eficaz del gas que
asciende y del lignido que desciende.

Esto pueile lograrse mediante el relleno que se pone en la columna (Fig. 45)
¥ que produce unn buena distribucién del absorbenie y del gas. Con esto se

consigue un huen mezclado mutuo. El material que constituye el relleno puede
ser muy varindo segin el gns y el nbsorbenie. Se einplean, p. ¢j. coque en trozos
grandes, anillos Raschig (tubos cilindricos de poca altura o trozos en forma
de silla de maniar, e porceluna, arcilla, vidrio, metal, etc.). Se pueden utilizar
también parillas cruzadus de muderw, pldstico, melal o cerdmiea.

KEs venlajosa emplear, en ver de relleno, columnas provistas con platos
borbotadores o platos perforados (Fig. 46) como las utilizacdlas para destilacién
(Figs. 87, 88 y 89).

La absorcion sirve tunto para separur componcntes valiosos de una mezcla
gasevsy, comu parn In purificecidn de gases cuando éstos ntraviesan sin mo-
dificacion un ahsarbente, siendo absorbidus lus lmpurczas scompadiantes. Para
la absorcion se emplenn Inntn columnas con relleno como de platos borbota-
dores (Fig. 45 y Fig. 40), que trobajan en contracorriente, es decir, el yas se

0
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INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESA S.A., mediante apoderado solicitd el
registro de la patente de Invencion COMPOSICION EDULCORANTE PARA USO INDUSTRIAL Y
SU PROCESO DE OBTENCION, solicitud que se radicd bajo el Expediente No. 02-030.511, la
cual una vez admitida se publich en la Gaceta de la Propledad Industrial No. 527 del 30 de Abril
de 2003 en la pagina 514.

§2. Formulo esta oposicién por cuanto la concesién del privilegio de exclusividad sobre la patente que
aqul se solicita constituirla un perjuicio econémico para las empresas del ramo azucarero y el
desarrollo de su objeto soclal, en tanto la patents solicitada carece de altura Inventiva y se
encuentra an el estado de la técnica.

. La Composicion Edulcorante para uso industrial y su proceso de obtencion que aqul se solicita es
una composiclén que contiene edulcorante para uso industrial caracterizado por que se lleva a
cabo de acuerdo con las siguientes etapas:

Seleccién de materla prima consistente en una mezcla de azdcar tradicional y edulcorantes.
Elaboracién de una premezcla con el azicar tradicional y edulcorantes (aspartame y acesulfame K).
Humidificacién de la premezcla mediante un sistema de aspersion para adherir el aspartame y el
acesulfame K al azdcar.

Division del restante del aziicar en dos partes iguales a las cuales se les afiade la premezcia durante un
determinado tiempo para luego empacar el producto.

La Declsién 486 del Acuerdo de Cartagena sefiala lo sigulents respecto de la patentabilidad de
Invenciones.

*Articulo 14.- Los Palses Miembros otorgardn patentes para las invenclones, 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.”

“Articulo 16.- Una invenclén se considerard nueva cuando no estd comprendida en el
estado de la técnica.
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El estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al puablico por una
descripcidn escrita u oral, utilizacién, comercializacion o cualquier otro medio antes de la fecha
de presentacion de la solicitud de patents o, en su caso, de la prioridad reconocida.

Solo para el efecto de la determinacion de la novedad también se considerard dentro del
estado de la tdcnica, el contenido de una solicitud de patsnte en trAmite ante la oficina nacional
competente, cuya fecha de presentacién o de prioridad fuese anterior a la fecha de
presentacién 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
hubiese transcurrido el plazo previsto en el articulo 40."

“Articulo 18.- Se considerard que una invencién tiene nivel inventivo, si para una persona del
oficio nomalmente versada e la materia tdcnica comespondients, esa invencién no hubiese
resultado obvia ni se hublese derivado de manera evidente del estado de la técnica.”

I5. Descripcion del Estado de la Técnica actual.-

La Composiciéon Edulcorante para uso industrial y su proceso de obtencién, abjeto de solicitud de
patents de invencidn, a la cual me opongo, ha sido y es accesible al pablico en general y a los
técnicos en la materia, en forma permanente, entre otras fuentes, asi:

En la pagina de Intemet www.sweetenars.org de la Asociaclén Intemacional de Eduicorantes
ISA, se encuentra un articulo sobre “LA INOCUIDAD DE LAS MEZCLAS DE
EDULCORANTES".

En la pégina Intemet www.gduana.cl/norm/Dictame ndulcorante. del Serviclo
Nacional de Aduanas del Gobiemo de Chile, se publican los dictdmenes emitidos sobra la
clasificacién en el arancel aduanero de productos, entre los que se encuentran varios sobre
mezclas basandose en aspartame y azlcar.

En la pagina Intemet www.comex.cl/det inf.asp?id informe=893 de la Agencia de Aduana

Heméan Pizamo Ltda. de Chile, se publica un Dictamen relacionado con mezcla de acido cltrico
con azgcar.

En los programas académicos de las carreras universitarias de Ingenierias Quimica o
Mecanica, e dicta a los alumnos materias acionadasn op ona uilarias. dono 80
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axplica o ensefia el proceso de mezclado de s6lido con sdlido, sélido con liquido, sélido con
gaseoso, liquido con liquido, liquido con gaseoso, y gaseoso con gaseoso, segun el estado de
agregacién de las sustanclas a mezclar; slendo el caso que nos ocupa la mezcla sélido con
s6lido (Ejemplo: aziicar —sacarosa-, con edulcorante —aspartame y acesulfame de potasio-). El
objeto del mezclado de dos o mas sustancias solidas, consiste en buscar la mayor
homogeneidad posible y al final tener un material unitario (homogéneo). Este proceso se
encuentra descrito en cualquier libro de Ingenierfa Quimica (operaciones unitarias), entre los
que se encuentran: “ELEMENTOS DE INGENIERIA QUIMICA", autores ANGEL VIAN y
JOAQUIN OCON, Editorial Aguilar, Espafa, Quinta Edicién, afio 19789, pagina 727;
*“METODOS DE LA INDUSTRIA QUIMICA", autor FRITZ TEGEDER, Editorial Reverte SA.,
Espafia, afio 1980, pagina 38.

En las Resoluciones de la Direccldn de Impuestos y Aduanas Nacionales de Colombia, donde
se clasifican las mezclas de azicar y aspartame, como producto en al Arancel de Aduanas,
las cuales son de conocimiento piblico una vez notificadas.

Con base en todo lo anterior, se demuesira que la solicitud de patente en cuestién, no tiene nivel
inventivo, porque para un tdcnhico que labore en un Ingenio o en una fabrica donde se

comerdialice azicar y otros productos similares, "LA COMPOSICION EDULCORANTE PARA
USO INDUSTRIAL Y SU PROCESO DE OBTENCION" rasulta cbvia y se deriva de manera
evidente del estado de la técnica.

Inexistencla de novedad

El estado actual de la técnica se encuenira respaldado en la documentacién técnica que
describimos a continuacién y la cual adjuntamos a la presente:

-  Dictamenes eitpedldos por la e! Servicio Nacional de Aduanas del Gobiemo de Chile,
relacionados con mezclas de aziicar y otros productos para ser utilizados en la industria de
alimentos para consumo humano y otros documentos.

informacién técnica sobre productos para los cuales algunas empresas azucareras han
realizado mezclas con base en el azdcar tradiclonal.

Resolucién 11005 del 13 de noviembre de 2002, expedida por la Direccidn de Impuestos y
Aduanas Naclonales DIAN, mediante la cual se clasificd ) en la s artida 01.9.00.00 del



Arancel de Aduanas, como azGcar mezclada con maltodextrina, la solicitud presentada por §
INGENIO LA CABANA S.A., relacionada con la mezcla sélida granulada, con la composicién \
azacar 98% y maltodextrina 2%.

Resolucion 11148 del 15 de noviembre de 2002, expedida por la Direccién de Impuestos y
Aduanas Naclonales DIAN, mediante la cual se clasificd en la subpartida 1701.11.80.00 del
Arancel de Aduanas, como aztcar de cafia an bruto, la solicitud presentada por INGENIO LA
CABANA S.A., relacionada con la mezcia del 98% de azlicar de cafia y 2% de goma guar,
presentada en poivo granulado.

Solicitud de clasificacién y Resolucién 10705 del 1 de Noviembre de 2002, expedida por la
DIAN, mediante la cual se clasific en la subpartida 1701.99.00.00 como azicar mezclada con
edulcorantes, la solicitud presentada por INGENIO-RIOPAILA S.A., relacionada con la mezcia
cristalina con Ja composicion azicar 99, 85%, aspartame 0.09% y acesulfame K O, 06%.

En la documentacién anexa se demuestra ampllamente que el estado de la técnica anterlor a la
fecha de la solicitud de la patenis ya inclula las mezclas de aziicar tradicional y endulzantes
quimicos para uso industrial. De hecho en el dictamen No. 088 de 10 de Jullo de 2001, la DIAN
claslfico como “EDULCORANTE... una mezcla a base de aspartame y azicar refinada. Se
presenta como un producto granulado, de color blanco, soluble en agua, sabor dulce, reacclén de
aziicar (sacarosa) positivo. Medlante la aplicacién de la técnica de coromatografia liquida de alta
resolucion ... se detectd la presencia de 0,56% de aspartame que es un edulcorants sintético,
cuyo poder edulcorante es 180 veces el de la sacarosa (azicar comun). Producto utilizado en la
preparacion de bebidas para el consumo humano®.

Igualmente el dia 31 de Mayo de 2001 la corporacién -Aduanera Ecuatoriana, Gerencia General
resolvib la consulta elevada por El S. José Eduardo Garcla de L.aboratorios Incauca Allmentos y
Refrescos S.A. Alirasa, en relacion con la clasificacion en el Arancel Nacional de Importaciones en
Ecuador. En dicha comunicacién la autoridad ecuatoriana informa que “la mercancia, materia de
la consulta, es una preparacion alimenticia que se encuentra mezclada por una sustancla
allmenticia, en oste caso az(car y los productos quimicos aspartame y acesulfame K, tal como lo
demuestra la formula de composicion quimica del fabricante que Iindica tener un contenlido de
sacarosa (98% - 89-86%) mezcladas con aspartame (0.02%-1%) y con acasulfame K (0.02%-1%).
En razdn de la constitucién y uso del producto se encuentra ubicado en el Sistema Ammonizado de
Designacion y Codificacién de Mercancias en el capitulo 21 correspondiente a “Preparaciones
alimenticias diversas”.
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En varias publicaciones como las paginas en Intemet www.sweeteners.org [S3
www.aduana.cl/nom/Dictamenas/Endulcorante.htm; www.comex.cl/det inf.asp?id_informe=683; se
encuentra informacién sobre edulcarantes que muestran que el estado de la técnica a la fecha e la
sollckud de registro de la patenta de invencién en cuestién el contenido de la misma ya era de dmplio
conocimiento por parte del ramo industrial de los endulzantes,

Sefiala por ejemplo la publicacibn NUOVOGEL en www.sweeteners.org en el articulo “La
inocuidad de las mezclas de edulcorantes” lo sigulente: “En la serie de edulcorantes bajos en
calorlas aprobados por organismos asesores y reguladores, nacionales e intemacionales, estin
incluldos el acesulfamo-k, al altazo, el aspartame, el ciclamato, la neohesperina, la sacarina, la
sucralosa y la taumatina. Estod edulcorantes difieren en cuanto a propiedades como el dufzor
perceptible, la sensaclién que dejan en la boca, la duracion del sabor duice la solubllidad y la
estabilidad frente a distintos valores de ph y distintas temperaturas. Por si solo, ningun
edulcorante es ideal para todos los usos. Poder disponer de varios edulcorantes diferentes
permite utllizar el edulcorante mas Indicado o el sisteama de endulzamienio Idénec para cada
producto, lo que aumenta la serie de producto que consecuentemente incrementa la posibilidad
de eleccién del consumidor.”

E! mismo articulo sefala, “se permite utilizar cada edulcorante de acuerdo con los niveles
establecidos para ese edulcorante, sin importar si se usa como eduicorante nico en un producto
o en combinacién con otros edulcorantes. Esta propuesta ha sido adoptada por los quince
Estados Miembros de la Unidn Europea y constituye la base para los niveles de uso aprobados en
la Directiva de Edulcorantes 84/35/EC."

Otras publicaciones tales como la publicacién de Asesoramiento Médico se sefiala lo siguiente “La
tendencla en la Industria alimenticia es combinar los edulcorantes de alta Intensidad. Las
combinaciones pueden causar sinergia (p.e} la combinacion es mas dulce que [os componentes
individuales) lo que puede reducir la cantidad de edulcorante necesario y puede mejorar el sabor
duica general.

La publicacién de Inasgro, sefiala bajo el capltulo mezclas de azlcar “Los ejemplos al respecto
son abundantes: a un producto Ingresado como ‘edulcorante’ compuesto en un 99% por azicar y
un 0,56% de apspartame, clasificado en la partida arancelaria 21069090 (‘preparaciones
alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra parte’) no sea plica ia banda. ‘Preparaciones
granuladas’ es el nombre de un producto que contlene 98% car 2% acido cltrico racib la



misma clasificacién anterior...."

Conclusion Falta de Novedad vs. Estado de la Técnica.

Tado lo anterior, demuestra claramente que el producto y proceso de obtencién que se pretenda
patentar en el expediente de la referencia, no son ni un producto novedoso ni un procedimiento de
obtencion nuevo. Existen documentos anteriores a a fecha de la solicitud en cuestion, donde se
consigna (i) la existencia de mezclas entre azGcar y edulcorantes; (ii) la existencla de todos los
edulcorantes que se utilizan para la produccién de la composicléon que se solicita como patente y
(ili) el método de tal preparacién. Asl pues tenemos que (i) el producto ya existe, y que (li) el
sistema es el cominmente utilizado por ese gremio en particular. Tanto asi que de hecho existen

publicaciones y demas escritos que respaldan lo anterior,

De hacho el solicitante, presentd consultas ante la Corporaclon Aduanera Ecuatoriana, dando una
descripcién completa del producto deade un afio antes a la fecha de solicitud de la patente en
cuestion, hecho que ostensiblements rompe con el requisito de la novedad en la patente.

Inexistencia de Caracter Inventivo,
La nomatividad legal vigents establece que seran patentables aquellos inventos que tengan
caracter inventivo. Lo anterior significa que el Invento no debe resultar obvio para un experto en la

materia y que la misma no se derive del estado de la técnica.

Es evidente, de la lectura de la documentacién adjunta que la patente solicitada en referencia

resulta obviamente derivada del estado de la técnica y que no existe un nivel inventivo relaclonado .

con la misma. Este producto y método es obvio para una persona versada en la materia, ya que la
mezcla de azicar y edulcorantas ha sido tratada ampliamente en la literatura relativa al tema.

, Cabe concluir entonces, que de concederse el registro para la patente Composliclén edulcorante
para uso industrial y su proceso de obtenclén, no resultaria otra cosa sino el desconocimiento
de los derechos que Ia ley consagra en favor de terceros Industriales involucrados en !a produccion
y comercializaclén de en la produccion de endulzantes.

. Por todo lo anterior, solicito a este Despacho se sirva declarar fundada la presente oposicion y
negar el registro de la patents de Invancién Composlicién edulcorante para uso Industrial y su
roceso de bhncn.

L]
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Expediente No. 02-030.511

Comprobante de Pago No.: 03-049.368 Fecha 186.07.2003

ANEXOS

|Z| Comprobante de pago de la tasa.
IZ] Poderes, sl fusre el caso.

Pruebas de los fundamentos de la oposicién. Ademdés de las pruebas documentales que sa adjuntan al
prasente mamorial aoliclo a ese Daspacho se slrva tomar en cuenta toda la documentacién que se
encuentra en los bancos de patentes provenientss de paises tales como Australla e India sobre la
preparacidn de mezclaa con azicar.

D Documentos que acrediten el legitimo interés, si fuere el caso.
E Certificado de existencia y reprasentacion legal, cuando el salicitante eea parsona juridica.

Nom.t':-ré:. L_uz Hol,na Adarve GQmez
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Doctora: Oficlo N°: 06
Luz Helena Adarve Gomez
ASUNTO: Radicacién N° 02-30511

Tramite 002

Evento 001

Actuacion 330

Folios 001

Con fundamento en lo previsto por el articulo 42 de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina,
se le comunica que la oposicion presentada, dentro de la solicitud de patente de Invencién que se adelanta
en ol expediente de Ia referencia, no reline los requisitos formales exigidos por la ley al momento de su
presentacion, comoquiera que no se precisa el legitimo interés que le asiste, tal como lo dispone el referido
articulo, no se demuestra la afribucidn subjetiva del derecho respecto de la solicitud en referencia, ni el
defrimento o ventaja de indole patrimonial que incida en su esfera individual.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del capltulo quinto del titulo
primero de |a Circular Unica N° 10 de 2001.

ALIX CARM CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones.

El anterior ofico fue nofficado por flacién en lista de fecha,__ 3 & 450, 2002

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
E-mail: info@sic.gov.co
WWW.SIC.GOV.CO
Bogotd, D.C., Colombla
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. 02- 30511

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 sels {6) meses siguientes a partir de la fecha de
publicacién en la gaceta de Propiedad Industrial, deberé solicitar y cancelar el
examen de patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de
acuerdo con lo establecido en el Articulo 44 de la Declsién 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
S| X NO

Caraa13No. 2700 Fiso 5 ¥y10
mcmmjzm-gu
Santa Fe de Bogoti D L. - Colonmbia
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2020
Bogota, D.C.

Doctor
Serglo Rolando Cabrera Manriquez . 4586
Apoderado Oficie-No*

REFERENCIA: Radicaclén No. 02-30511
Tramite 002
Evento 001
Actuaciéon 430
Follos 005

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45
de la Decislén 486 de la Comisidon de la Comunidad Andina, se le comunica:
1. DOCUMENTOS ESTUDIADOS.

- Capitulo descriptivo: folios 6 al 8
- Capltulo reivindicatorio: folios 8 al 9

La solicitud no relvindica prioridad y no se acepta la oposicidn presentada segln
oficio No. 08554.

2. OBJETO DE LA INVENCION.
Titulo: “Composiclén edulcorante para uso industrial y su proceso de obtencidn®.

La invencion se reflere a :

- Proceso para la preparacién de composicién edulcorante para uso Industrial
caracterizado porque dicho proceso se lleva a cabo en las siguientes etapas:
a) seleccion de la materia prima consistente en azicar ftradicional y
edulcorantes tales como aspartame y accesulfame K. b) Elaboracién de una
premezcla enire los componentes Indicados, para ello se realiza una
premezcia con una pequefia parte del azicar con los dos edulcorantes y luego
en el mezclador se adiciona la premezcla con la mitad del azicar y se mezcia
durante 10 min. C) el producto se humiiifica mediante un sistema de
aspersion hasta agregar 1.5 (ltos de agua, para adherir el aspartame y
accesulfame K al azucar. D) Se carga al mezclador la mitad de la cantidad
total del azicar, se adiciona la premezcla y luego se adiciona el azucar
restante. El ttempo de mezcla es de 20 a 40 min hasta que el producto tenga
un porcentaje de humedad no mayor a 0.04. por (ltimo el producto es

empacado.
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- Composicion edulcorante para uso industrial caracterizada porque
comprende: azlcar 87.8% a 89.76%; aspartame 0.02% a 1% y accesulfame K
0.02 a 1%.

Clasificacidon Internacional de Patentes: A23L 1/236

3. CLARIDAD DE LA SOLICITUD.

De acuerdo a la Declsién 4868 de la Comisién de la Comunidad Andina en su
Articulo 30.- “Las reivindicaciones definiran la materia que se desea profeger
mediante la patents. Deben ser claras y concisas y estar enteramente susteniadas
por la descripcion”; se hacen las siguientes observaciones al capitulo
reivindicatorio:

En Ia reivindicacldn 1 se esta presentando el proceso para la preparacién de una
composicién eduicorante; en [a etapa (b) dei proceso se considera ia elaboracién
de una premezcla en la cual se toma una porcidon pequefia del azucar y se mezcla
con la totalidad de los eduicorantes (aspartame y accesulfame K); esta premezcla
es humidificada. Las proporciones en las cuales se estan indicando los
componentes solidos, para esta etapa del proceso, se encuentran en porcentaje
mientras que la cantidad de agua a la que se refiere se encuentra expresada en
litros; por lo que no es claro el efecto que puede esperarse de la humidificacién de
la premezcla ya que las proporciones utilizadas no se encueniran en unidades
equivalentes. Este paso del procedimiento es el mas importants ya que aqul se
adhieren los edulcorantes al aziicar, por esta razén se deben establecer
adecuadamente las proporciones para determinar lo nuevo e inventivo del mismo.

Dentro del procedimiento descrito en el capitulo reivindicatorio y en el capitulo
descriptivo no se Indican los tamafios de particula del azlGcar y de los edulcorantes
aspartame y accesulfame K; los cuales son fundamentales en procesos de mezcla
de sdlidos como el presentado en la solicitud.

Segun ias observaciones anterlorments realizadas, la solicitud no cumple con el
articulo 30 de la Decision 486 y se deben realizar los ajustes necesarios para
continuar con el tramite correspondiente. De acuerdo a las modificaciones que se
realicen en la solicitud se debe tener en cuenta el camblo en el titulo de la misma.

4. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

Segun la definicién dada en el art. 16.- “Una invencién se considerard nueva
cuando no estad comprendida en el estado de la técnica.

El estado de la técnica comprender todo lo que haya sido acceslible al piblico por
una descripcidn escrita u oral, utilizacién, comercializaclén 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 determinacién de la novedad, también se considerard
dentro del estado de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite
ante la oficina nacional competente, cuya fecha de presentacién o de prioridad
fuese anterior a la fecha de presentacién o de prioridad de la solicitud de patente
que se estuviese examinando, siempre que dicho contenido esté incluido en la
solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hublese transcurrido el plazo
previsio en el articulo 40." , se realizd la bisqueda de anterioridades en los
archivos con que cuenta esta Oficina y se encontraron los siguientes documentos
relacionados con la materia de la presente solicitud:



I N° | DOCUMENTO TITULO FECHA DE
PUBLICACION
|_D1_| WO 80/38380 Sweetening Agent 1998-08-05

La primera pagina del documento se anexa al expediente.

5. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD

El articulo 14 de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina
establece que: “Los Paises Mlembros otorgardn patentes para las invenciones,
sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologla,
sismpre 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 aplicacién industrial con el fin de
establecer la patentabilidad de la invancién reivindicada en la solicitud en estudio.

6.1. Evaluacién de NIVEL INVENTIVO

De acuerdo al art. 18.- "“Se considerara que una invencion tiene nivel inventivo si
para una persona del oficlo normalmente versada en la maleria tdcnica
comrespondients, esa Iinvencion no hublese resultado obvia ni se hubiese derivado
de manera evidente del estado de la técnica”; se conceptua:

El documento D1 presenta una composicién de uso en varios allmentos y bebidas
instantaneos. La composicidon contlene: 1. Entre 80 a 89.5% de sucrosa, fructosa,
lactosa, glucosa o cualquier mezcla de ellos; 2. Entre 0.001 a 5% de Aspartame y
3. Entre 0.001 a 5% de accesulfame K. Una ventaja de la composiciéon es la
reduccidn de sdlidos en las bebidas preparadas con dicha composicién.

Como se puede observar la composicién presentada en la anterloridad es la
misma en cuanto a los componentes presentados ya que esta contiene azlcar
que puede estar en forma de glucosa ademas de aspartame y accesulfame K; en
el rango contemplado, en la anterioridad, para las proporciones de los Ingredientes
se encuentran las proporciones que se presentan para esos mismos ingredientes
en la solicitud, por lo tanto esta composicién es derivable del estado de la técnica.

Segun lo expuesto anteriormente la solicitud no cumple con el articulo 18 de la
Dacislén 486.

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

N° DOCUMENTO REIVINDICACIONES REQUISITO QUE
AFECTADAS AFECTA
D1 WO 90/38380 1a2 NIVEL
INVENTIVO




En cumplimiento del articuio 45 de la Decisién 488 de la Comisién de ia
Comunidad Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de
saesenta dlas contados a partir de la fecha de la notificacién de la presente
comunicaciéon. En caso de no dar respuesta al presents requerimiento, o sl a
pesar de |a respuesta subsistieran los Impedimentos para la conceslién, se
denegaré la patente.

Notifiquese el pregente oficio gonforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e),

del capitulo quinty del jiulo p/‘ ero de la circular Gnica No. 10 de 2001.

!

f{ZA CESPEDES DE VERGEL
slén de Nuevas Creaciones.

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO
N° cODIGO
0555 202064
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INTERNATIONAL APPLICATION PUBLISHED UNDER THE PATENT COOPERATION TREATY (PCT)
(51) Internatiovs] Patent Classification 6 ; (11) Internationn] Publication Number: WO 99/38390

A23L 109, 1/236, 2/60, AGIK 31/70, Al
CI3F 300, A23F 314, 314 (43) International Poblication Date: § Angnst 1999 (05.08.99)
(21) Indernational Application Number: PCT/US99/01992 | (81) Designated Eintes: AL, AM, AT, AT (Utllity modal), AU, AZ,
BA, BB, BG, BR, BY, CA, CH, CN, CU, CZ, CZ (Unilty
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[US/USY; One Procter & Gambls Pleza, Cincinnati, OH MD, RU, TJ, T™), Earopean patent (AT, BE, CH, CY, DE,
45202 (US). DK, ES, FI, FR, 8, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE),
OAPI patent (BF, BJ, CF, CG, C1, CM, GA, GN, GW, ML,
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(34) Titls: SWEETENING AGHNT
(57) Abgirast

The present invention relates to a sweetsning agent for use in various ready—to-eat/drink and instant foods and beverages. Sald agent
: 1. sbout 90 to about 99.5 % suctase, fructoss, lactose, ghicose, or any mixtures thareof; 2. from sbout 0.001 to about § %
. from about 0.001 to about 3 % accsulfame K. The sweeisning agent of the present Invention can be wed in medicinal,

beverage products. It Is particularly prefesred n those food compositions where & high content of solld matrrials
than 12 %) bhave been conventionally used. The rweetening agent Is suitshis for wwe in instant and ready-to-serve
and teas, hot chocolate, julce-containing beverages, nutritional drinks [n the form of shakes,
3 iss; dresaings; mousses; oo crosm; yogurt. crepm cheeps; cheose dips and/ar
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golatin dessert, frazen deaserts and the Iike). The biend of sugar and sweestenors show a higher increase in yweoetness than would be
from adding the three together. The sweetening agent of the presant lnvention slso imparts incroass in fisvor and richness of the
or food propared; altemative sweotonors act aa flavor enhancers. Additionally, the sweeizning agent of the present nveation does
the typical aftertastn associated with the alternative swestenars, gonerally attributed o be a bitter aftartasts of aspartame.

ik




