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"[FUNDAMENTOS DE LA OPOSICION:

| Causal: _Articulos 42, 14, 16, 18 y 19de la Decisién 486 de la Comunidad Andina.
Justificacién: Sirven de fundamento de esta oposicion los siguientes hechos:

INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESA S.A., mediante apoderado solicitd el
regisiro de la patente de invencion PROCESO DE OBTENCION COMPOSICION
EDULCORANTE ACIDULANTE PARA USO INDUSTRIAL Y LA COMPOSICION ASI
OBTENIDA, sclicitud que se radicd bajo el Expediente No. 02-030.512, 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 515.

12. Formulo esta oposlcién por cuanto la concesion del privilegio de exclusividad sobre la patente
que aquf se solicita constituirla un perjuicio econdmico para las empresas del ramo azucarero
y el desarolio de su objeto social, en tanto la patente solicitada carece de altura Inventiva y
se encuentra en el estado de la técnica.

La Proceso de obtencibn composicién edulcorante acidulante para uso industrial y la
composiclon asi obtenida. que aquil se solicita es una composicién que contiene edulcorante
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 azicar tradicional y edulcorantes.
Elaboracién de una premezcla con el aziicar tradicional y acido cltrico.

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

La Decisién 486 del Acuerdo de Cartagena sefiala lo siguiente respecto de la patentabilidad
de invenciones.

"Articulo 14.- Los Paises Miembros otorgaran patentes para las invenciones, sean de
producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologla, siempre que
sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion Industrial.”

“Articulo 16.- Una invencion se considerara nueva cuando no esta comprendida en el
estado de la técnica.




-
-’

Expediente No. 02-030.512 @

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

Solo para el efecto de la determinacidn de la novedad también se considerara dentro
del estado de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite ante la
oficina nacional competente, cuya fecha de presentacion o de prioridad fuese anterior
a la fecha de 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 hubiese transcurrido el plazo previsto en el articulo
40"

"Articulo 18.- Se consideraré que una invencién tiene nival Inventivo, si para una
persona del oficio normalmente versada e la materia técnica correspondiente, esa
invencién no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado de manera evidente del
estado de la técnica.”

5. Descripcion del Estado de la Técnica actual.-

La Composicion Edulcorante para uso Industrial y su proceso de obtencion, objeto de solicitud de
patente de invencién, a la cual me opongo, ha sido y es accesible al pablico en general y a
los técnicos en la materia, en forma permanents, enfre otras fuentes, asl:

En la pagina de Intemet www.sweeienersory de la Asociacién Intemacional de
Edulcorantes ISA, se encuentra un articulo sobre “LA INOCUIDAD DE LAS MEZCLAS DE
EDULCORANTES".

En la pagina Intemet www.aduana.cl/norm/Dictamenes/Endulcorante.htm del Servicio
Nacional de Aduanas del Gobiemo de Chile, se publican los dictimenes emitidos sobre la
clasificaciéon en el arancel aduanero de productos, entre los que se encuentran varios
sobre mezclas basandose en aspartame y azicar.

- En la pagina Intemet www.comex.cl/det inf.asp?id informe=683 de la Agencia de

Aduana Heman Pizarro Ltda. de Chile, se publica un Dictamen relaclonado con mezcla de
acido trico con azﬂ.
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- En los programas académicos de las cameras universitarias de Ingenierias Quimica o
Mecanica, se dicta a los alumnos materias relacionadas con operaciones unitarias, donde
se explica o ensefla el procaso de mezclado de solido con sdlido, sélido con liquido,
sblido con gaseoso, liquido con liquido, llquido con gaseoso, y gaseoso con gaseoso,
segin el estado de agregacion de las sustancias a mezclar, siendo 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 més sustancias sdlidas,
consiste en buscar la mayor homogeneidad posible y al final tener un material unitario
{(homogéneo). Este proceso se encuenira descrito en cualquier libro de Ingenieria
Quimica (operaciones unltarias), enire los que se encuentran: “‘ELEMENTOS DE
INGENIERIA QUIMICA", autores ANGEL VIAN y JOAQUIN OCON, Editorial Agullar,
Espafia, Quinta Edicién, afio 1979, pagina 727, "METODOS DE LA INDUSTRIA
QUIMICA", autor FRITZ TEGEDER, Editoria! Reverta S.A., Espafia, afic 1980, pagina 38.
En las Resoluciones de la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales de Colombia,
donde se clasifican las mezclas de azlcar y aspartame, como producto en el Arance! de
Aduanas, las cuales son de conocimiento piblico una vez notificadas.

Con base en todo lo anterior, se demuestra que la solicitud de patente en cuestion, no tiene
nivel inventivo, porque para un técnico que labore en un Ingenio o’'en una fabrica donde se
comercialice azficar y otros productos simlilares, “PROCESO DE OBTENCION
COMPOSICION EDULCORANTE ACIDULANTE PARA USO INDUSTRIAL Y LA
COMPLOSICION ASI OBTENIDA" resulta obvia y se deriva de manera evidente del estado
de la técnica.

Inexistencia de novedad

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

- Dictamenes expedidos por el Servicio Nacional de Aduanas del Gabiemo de Chile,
relacionados con mezclas de azucar 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
realizao mezcls con sa eel azﬂr tradional.
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Resolucidon 11005 del 13 de noviembre de 2002, expedida por la Direccibn de Impuestos
y Aduanas Nacionales DIAN, mediante la cual se clasificd en la subpartida 1701.99.00.00
del Arancel de Aduanas, como azicar mezclada con maltodextrina, la solicitud
presentada por INGENIO LA CABANA S.A., relacionada con la mezcla sélida granulada,
con la composicién aziicar 98% y maltodexirina 2%.

Resolucidon 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 aziicar de cafia en bruto, la solicitud presentada por
INGENIO LA CABANA S.A., relacionada con la mezcla del 98% de az(car de cafia y 2%
de goma guar, presentada en poivo granulado.

Solicitud de clasificacion y Resolucién 10705 del 1 de Noviembre de 2002, expedida por
la DIAN, mediante la cual se clasificd en la subpartida 1701.99.00.00 como az(car
mezclada con edulcorantes, la solicitud presentada por INGENIO RIOPAILA S.A,
relacionada con la mezcla cristalina con la composicién azicar 89, 85%, aspartame
0.08% y acesulfame K O, 06%.

En la documentacion anexa se demuestra ampliamente que el estado de la técnica anterior a
la facha de la solicitud de la patente ya inclula las mezclas de azicar tradicional con
endulzantes quimicos y acido cltrico para uso industrial. De hecho en el dictamen No. 50 de 1
de Jullo de 2002, la Direccién Nacional de Aduanas de Valparaiso clasificd como dentro de
dentro de la Partida 17.01, las mezclas de aziicar con acldo citrico, azticar con almidon,
aziicar con cloruro de socio, aztcar con almidén y vainilla etc.

Igualmente el dia 31 de Mayo de 2001 la corporacién Aduanera Ecuatoriana, Gerencia
General resolvié la consulta elevada por El S. José Eduardo Garcia de Laboratorios Incauca
Alimentos y Refrescos S.A. Aliresa, en relacién 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 preparacién limenticla que se encuentra mezclada
por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y los productos quimicos aspartame y
acido cltrico, tal como lo demuestra la formula de composicién quimica del fabricante que
Indica tener un contenido de sacarosa... mezcladas con aspartame y con é4cldo cltrico...., la
misma que es confimada en términos aproximados por parte de! Instituto de Ciencias
Quimicas de la Escuela Superor Polltécnica del Litoral, ESPOL que Indica mediante
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cerlificado de analisls No. 88 que el producto QUIMIX, tiene los siguiente porcentajes
sacarosa 99.80%, y acldez como acido citrico 0.04% En razdn dela constitucion y uso del
producto, se encuenira ubicado en el Sistema Armonizado de Designacién y Codificacion de
Mercancias en al capltulo 21 correspondiente "Preparaciones alimenticias diversas”.

En varias publicaciones como las péaginas de Intemet www. teners.org;
www.aduana.cl/nomm/Dictamenes/Enduicorante.him; www.comex.cl/det inf.asp?id informe=893
se encuentran informaciones sobre edulcorantes que muestran que el estado de la técnica a la
fecha e la solicitud de registro de la patente de Invencién en cuestion el contenido de la misma ya
era de amplio conacimiento por parte del ramo industrial de los endulzantes,

Sefiala por ejempio la publicacidn en la revista QUE PASA WWW.QUEPASA.CL del 30 de
Mayo de 2003 lo sigulente: “El enfrentamiento se da porque la mayoria de las mezclas tlene
mas de un 90% de azlicar y contiene adiciones marginales de acido cltrico, cloruro de sodio,
aspartame, matodextrina y otros elementos necssarios para fabricar algin comestible”

El mismo articulo sefiala, “Los protagonistas nuevamente son los fabricantes de alimentos. Si
el afio pasado fue la fructuosa, ahora estan importando sn forma cada vez mas habiual las
llamadas "mezclas® de azicar insumos preparados que se usan para fabricar dulces,
chocolates, jugos en polvo y otros productos.”

Otras publicaciones tales como la publicacién de Asesoramiento Médico sefiala lo siguiente
“La tendencia en la industria alimenticia es combinar los edulcorantes de alta intensidad. Las
comblnaciones pueden causar sinergia {p.ej la combinacién es mis dulce que los
componentes individuales) lo que puede reducir 1a cantidad de edulcorante necesario y puede
mejorar el sabor dulce general.

La publicacién de Inasgro, sefiala bajo el capltulo mezclas de azicar “Los ejemplos al
respacto son abundantes: a un producto Ingresado como ‘edulcorante’ compuesto en un 98%
por azGcar y un 0,56% de apspartame, clasificado en la partida arancelaria 21068080
(‘preparaciones alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra parte’) no sea plica la
banda. ‘Preparaciones granuladas' es el nombre de un producto gue contiene 98% azlcar y
2% acido clirico y recibe la misma clasificacién anterior...."

Condlusién Falta de Novedad vs. Estado de la Técnhica.
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Todo lo anterior, demuestra claramente que el producto y proceso de obtenclén que se
pretende patentar en el expediente de la referencia, no son ni un producto novedoso ni un
procedimiento de obtencibn nuevo. Existen documentos anteriores a la fecha de la solicitud
en cuestién, donde se consigna (i) la existencia de mezclas entre azticar y edulcorantes; (ii) la
existencia de todos los edulcorantes que se utilizan para la produccion de la composicién que
se solicita como patente y (iii) el método de tal preparacion. Asl pues tenemos que (i) el
producto ya existe, y que (ii) el sistema es el cominmente ulilizado por ese gremio en
particular. Tanto asl que de hecho existen publicaciones y deméas escritos que respaldan lo
anterior.

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

Inexistencia de Carécter Inventivo.

La normatividad legal vigente 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 deriva del estado de la técnica.

Es evidents, de la lectura de la documentacién adjunta que la patente solicitada en referencla
resulta obviamente derivada del estado de la técnica y que no existe un nivel Inventivo
relacionado con la misma. Este producto y método es obvio para una persona versada en la
materia, ya que la mezcla de azOcar y edulcorantes ha sido tratada ampliaments en la
literatura relativa al tema.

. Cabe condluir entonces, que de concederse el registro para la patente Proceso de obtencién
composlclén edulcorante acldulante para uso Industrial y la composicién asi obtenida,,
no resultaria otra cosa sino el desconocimiento de los derechos que la ley consagra en favor
de terceros industriales involucrados en la produccién y comercializacién de en la produccion
de enduizantes.

10. Por todo lo anterior, solicito a este Despacho se sirva declarar fundada la presente oposicion y
negar el registto de la patente de invencibn Proceso de obtenclén composicién
edulcorante acidulante para uso dustrl la comp slcl6 asl onlda..
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Comprobante de Pago No.: 03-049.367 Fecha 18.07.2003 ‘

ANEXOS
[X] Comprobante de pego de a tasa.
[X] Poderes, i fuers el caso.

Pruebas de los fundamentos de la oposicidn. Ademds de las prusbas documentales que se adjuntan all
presente memorial soliclic a ese Despacho se siiva tomar en cuenta toda la documentacidn que sef
encuentra en Ios bancos de patentes provenientes de palses tales como Australla e Indla sobre la
preparacidn de mezclas con azicar.

D Documentos que acrediten el leglimo Interés, sl fuere el caso.
E(_'] Cartificado de existencia y representacion legal, cuando el solicitante sea persona juridica.

Nombre: Luz Helena Adarve Gémez

FIRMA: Ma@

C.C. 41.575435de 14.884
Bogota
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RESOLUCION NUMERe® 10705

( 0 1 4oV, 2002 ,

Por Ja cual se expide una Clasificacién 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 de la
Resolucion 5632 de 1999, adicionado mediante Resolucién 7856 de 2001, y

CONSIDERANDO

Que el Gobierno Nacional, mediante el articulo 236 del Decreto 2685 de 1999
facultt a la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales para expedir
Clasificaciones Arancelarias a solicitud de particulares.

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

Que medianie Regoluciones 5182 y 5923 de 2000 se regulé e} servicio especial

para ias clasificaciones arancelarias a peticion de particulares y se fijd 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, presenté solicitud
para la Clasificacion Arancelaria dei producto denominado “RIOMIX LIGHT".

Que e} 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 composicion:
azucar. 99.85%, aspartame: 0.09% y acesuifame K: 0.06%.

El producto antes descrito corresponde a una mezcla edulcorante para
preparacién de refrescos, gaseosas, jugos, galleteria y chocolateria. Se presenta
empacada en sacos con polipropileno en &l exterior e interior de palietileno con
una capacidad de 35, 50 y 1000 kg.. )

RESUELVE

Articu! 1°. Clasificar la mercancla descrita en la presente Resolucién en la

subpartida 1701.99.00.00 del Arance! de Aduanas, como azucar mezclada con

otros edulcorantes, para la elaboracion de refrescos, gaseosas, jugos, gaileteria

y chocolateria, en aplicacién de las Reglas Generales Interpretativas 1 y 6 del
- citado texto arancelario,

A58 0010000

1
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Continuaciéon 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 Jamundi , en el Comegimiento La Paila
de Zarzal {Valle), de conformidad con ios articulos 563 y siguientes del Decreto
2685 de 1999, informandole que contra la presente Resolucion no procede
recurso alguno en la via gubernativa.

Articulo 3°. En firme la presente providencia, por medio del Grupo de
Notificaciones de la Division de Documentacién de la Subdirecciéon de Recursos
Fisicos, remitase copia o fotocopia a las Administraciones de Impuestos y
Aduanas o de Aduanas de: pais, a la Divisiobn 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 Resolucién rige a partir de la fecha de su publicacion,
previa su noftificacién.

PUBLIQUESE, Nonregg/ese comunlauese Y COMPLASE
Dada Bogota. D.C., a

é&pw ; ﬁumvzmz

DIEGO GOMEZ CASTANOD
Jefe Division de Arangel

MDPAU
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FICHA TECNICA PRODUCTO (55
AREA FECHA ELABORACION FICHA No No EDICION
ELABORACION 12/0672002 RA 002 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA Ricmx-Acdusdada RIOPAILA S.A.
PRESENTAGIONES —t—

50 Xg: Saco Poliproplieno Exterior y Pollelllanc Inledar

1 Tun.. Saco de Palipropidenc Exterior y Polletiano intenos

40 KgSaco Poflpropileo Exiardor y Pallatilano Intesior

BENTIFICACION DEL LOTE

LATERAL

NUMERQ SECUENCIAL DE 8 CIFRAS UBICADQ ENTRE 2C ¥ 33 CMS. DE LA COSTURA INFERIOR Y DE 20 A 30 CMS. DEL BORDE

APUCACION [PARA QUE SE UBA)

PROPIEDAD CLASIF. ESPECIFICACION METODO ANALISIS LABORATORIO
OQLUIMICAS :

AZUCAR CRITICO 95,0% RIOPAILA
ACIDO CITRICO CRITICO 5,00% RIOPAILA
{METALES PESADOS

COBRE (ppm) CRITICO | - MAXIMO 2 AQAC.16 ED.METODO 3.2.09 EXTERNO
PLOMO {ppm) CRITICO MAXIMO 2 AQAC. 16 ED. MET.9.216-0.220 EXTERNO
{ARSENICO (ppm) CRITICO MAXIMO 1 AQAC 16.MET, 8.202 a 9.02.08 EXTERNO
|MICROBIOLOGIGAS :

|MESOFILOS AEROBIOSIUFC/g) | crRimco MAXIMO 200 CFOZ2-CFO88 RIOPAILA
|courFORMES TOTAL(BACT/) | CRITICO MAXIMC 3 CFO18-CFO19 RICPAILA
{MOHOS (WFCK) CRITICO MAXIMO 20 CFO21-CFoa? RIOPAILA
[LEvADURAS(UFCIG) CRITICO MAXIMO 40 CF021-CPF067 RIOPAILA

PLAN DE MUESTREO Y TOMA DE MUESTRA

PiGAUCIONES. ALMACENAMIENTO Y MANEJO

[y
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i.h’; RIOPAILA S.A. Ar MM DO
FICHA TECNICA PRODUCTO
AREA —[FECHA ELABORACION FICHA No No EDICION
ELABORACION 12082002 AL 001 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA Rioma-Laght RIOPARLA S.A.
'PRESENTACIONES

50 Kg: Saco Poliprapilena Exianor y Poliatiieno interior

1 Ton.: Saco da Polipropitenc Exierior y Polistliano intenor

15 KgSaco Polipropiieo Exlsrior y Polietiieno Intesior

IDENTIFICACION DEL LOTE

NUMERQ SECUENCIAL DE 6 CIFRAS UBICADO ENTRE 20 ¥ 35 CMS. DE LA COSTURA INFERIOR Y DE 20 A 30 CMS. DEL.BCRDE

LATERAL.
I:cm (PARA QUE SE USA)

PROPIEDAD GLASIF. ESPECIFICACION METODO ANALISIS LABORATCRIO
FISICOQUIMICAS :
AZUUCAR CRITICO 2.85% RIOPARA
ASPARTAME CRITICO 3.00% RIOPAILA
ACESULFAME DE POTASIO CRITICO 0.08% RIOPAILA
METALES PESADOS
COBRE (ppm)_ CRITICO WAXIMD 2 AQAC. 18 ED.METODO 0.2.00 EXTERNO
PLOMO (ppm) CRITICO TAAXIMO 2 AQAC 18 ED. MET.0.216-9.220 EXTERNC
ARSENICO {ppm) CRITICO MAXIMO 1 AOAC 18.MET. 9.202 » 9.02.05 EXTERNO
MICROBIOLOGICAS : ’
MESOFILOS AEROBIOSIUFC/g) | CRITICO LAXIMO 200 CF022-CF096 RIOPAILA
COLIFORMES TOTAL(BACT/g) CRITICO MAXIMO 3 CFO168-CF019 RIOPAILA
MOMOS (UFC/g) CRMCO *AAKIMO 20 CF021-CFO57 RIOPAILA
[LEVADURASIUFC/) _ CRITICO MAXIMO 40 CFO24-CFoa7 RIOPAILA
Wu MUESTREQ Y YOMA DE MUESTRA

PREGCAUCIONES, ALMACENAMIENTO Y MANEJO

REVISADO POR
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' CALI - COLOMBIA
(i) EDIFICIO BELMONIE %

P - . ] CARRFM:GNU. 24-56
@I RIOPALLA sa o s

APARTADO AEREQ 91
NIT. 890.302.567-1

Zarzal, 8 de octubre de 2002

RAD.53535

Sefnor

DIEGO GOMEZ

Subdireccidn Técnica Aduanera
DIAN

Caitera 7 # 6-54 Piso 11
Santafé de Bogota

Asunto: Envio Solicitupes Arancelarias

Adjunto estamos enviagndo las siguientes solicitudes arancelarias (2) de los
productos que a continuacion le detallo:

» RIOMIX ACIDULADO
> RIOMIX LIGHT"

Lo anterior para que nos suministre la posicién arancelaria.

Atentamente,




MINISTERIO DL COMERCIO EXTLRIOR 4
"REGISTRO DL PRODUCTORES NACIONALES, OFERTA EXIORTADLY i
Y SOLICITUD DE LETERMINACION DE ORIGEN (Fonma 010)

s . DILIGENCIAR UL ACERLXO CCH DL 1S TRUCTIVO ANEXO f
R A

0.1 PRODUCTON HACIONAL: X . 02 CUOMERCIALIZADOR 0.3 REHOVACION

L_Q__J__..._____.___-' ENT F":Aclb" DE LA EMPRESA" 31ty it '?“-g-.'r:J-:!.:‘:'.-'-._—.._:'.S:'.Z.".'.'.':".:_-f.i_‘:i:'_i"c, TR A D TN
1.1 RAZON SOCIAL:  INGENIO RIOPAILA S,A. o 1.2 Nrr 890.302,
1.3 DIRICCION? __ La Paila Zorzal Valle Cunan;_ Zarzal aa, 91 Cald
- TTLENONOS: 2653100 AX: 2205352 [.A|A|mesl.r@ﬂ.ﬁtﬂ.ﬂt.m.¢
14 u:rs.r.srmmmmudMIﬁﬁU BT\]I:MA______._ CARGO: _Presidente
2: PROVEEDQR NACIONAL DEL PRODUCTO FINAL (GHICAMENTE PARA COMERCIAUZADORES| S21005: 11 coiisy Roiin, 4 e d "
2.1 RAZON SOCIAL: 2.2 NIT
2.3 DIRECCION: ) - CIUDAIY AA.
TLLEFONOS: FAX: _ ___ o E-MAIL
3. PRODUCTO A'REGJSTRAR [DILIGENCIAR UN Fonmuwuo.PARA CADA PRODUCTO) vir it - Fhic- o %, -atia "o 27 % -
3.1 SUBPAKTIDA ARANCELIARIA (roticnos :_21 . 06 0010 .00 _
3.2 NOMBRE COMLRCIAL: RIOMIX LIGHT
3.3 NOMURE TECNICO: “Preparacidn Alimenticia de edulcolorante
- .l .
34" UNIDAD COMERCIAL: Tonelada
4: GISTEMAS 'ESPECIALES IMPORTACION . EXPORTACION. .- - © v e TN Ty ety e AL
4.1 UTILIZA FLAR VALLIJO: si_X NO
4.2 PROGRAMA No. DIENLSDECAPITAL: .. MATERIASFRIMAS: _ . ___  SERVICIOS: ____
[5:47) MATERIALED EXTRMIJL'RO.- J {IMPOITADOS DIREC TAMENITL O muumluos LN 10, $A1RCAIX) NAGIONAL): ..:.; I
He. DESCRIPCION SUDPARTIDA PAIS P'AIS UNIDAD DE CAHIIDAUI VALORCIF § I\MI.OI! PLANT.
PIOUIRE TECNCD) 18 oGI0%) ONGEN [rabEiointia]l MEDIDA POR WA COMERCWL NE PHOOUCTO [CASALLA 3 3)
1|_Aspartame(Nutrasweet) [P9.24.29.60.00 EU EU | Kgs 0.9 88.515
2| Acesulfeme de K |29.31,00,99,00 China [Chine | Kgs 6 53.952
3 h
: .
5
(1] * [ . - =
7
’ - —_F
- 9 - -
0] * 3
5.11. VALOR TOTAL I'OR INIDAD DE MEODUCTY (LCOL, 3): . 142,467 &
6.(*) MATERIALES NACIONALES " "~ ™% ool um v v .« v, e g et odgd s aar o * 12 . B
Ho. . DESCRIPCION SUDBPARTIDA UNIDAD OF CAII‘IIDADI VALOR EN PLANTA ﬁ
"/AZSRE 1LCHED, (L1211, 4) MEDIDA PON UHOAD COMERCIAL DE PROOUCIO(CATRZA X L) E
1| Aszucar 17.01.99,00,00 Tksa 9oB. 5 | $901.24Y.
2 PE—
3
4
5 . !
6
7 []
B 'YL
) R
10
" ]6.11. VALOR TOTAL POK LINIPAD DE IROBUCTO (COL §) $561.249.
7.{') COSTOS Y VALOR EI! FABRICA PRODUCTO TERMINADO :. ' 1- ' - 7 gy Tigeaddtiing & . :
7.1" TOTAL CONTOS MATERIAS FKIMAS NACIONALES/U.COMERCIAL (Valor casill: No 6.11) ,§ 561.249
7.2 OTROS COSTOS DIRLCTOS DE TARRICA/U. COMERCIAL (No incluye malerias prinas) s 98.366
7.3 VALOR LN FABRICA /11 COMIRCIAL mum 8 sumaloria canllas Ko 7 1+7.2¢45.11)%
3. Mercuds nacional: 3 M .
) . b, Fara expoitacion: $ 986,167
7.4_VALOR FON UL EXPORTACION/L, COMIRCIAL: $986,167, ..
Tasa de cambio sept. 26/02 $2.810.46 -
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ST NACONAL D INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS ﬁ‘:_.-f;g«l;}@é’-
2, K TRt i d el 5
DE MEDICAMENTOS Y AVMENTOS INVIMA i [ re i e

T L

g, -’ RESOLUCION Nro; 266318 DE  Jusves {1 demayode2000 - .37 “°77 "~ |

El Subdirector da Uicancias y Regisiroa del institulo Nuclonal de Viglancia da Medicamantos y Aimentos INVIMA, en ejerciclo de sus \'{D
atribuciones lgalea ¥ considerande qua ante el institiio aa ha solicilado la Rencvacidn da un Reghitro Sanitario Automdtico y con bass en fa
documentacidn allegada se emitid cancepto favorzble pare su sutertzaciédn, la cual cumple con los requisiics previslon por ka lay Sa. de 1679 y su
Decreto reghamantatio 3075 de 1987 e -

RESUELVE
Antfeulo 1a. Concedar {2 renovacida del Reglsio Santasie por un tdming de disz (10) sAox of producia quo se describe 8 contimmacida; ' =i =-, + | -

)

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

e B

LR

Mares someeal RIOPAILA

snyihig 3,

masn

Conposcaon:  CARA OE AZUCAR (SACAROSA)

BERE 45~

Regate Sanano Vigunts hayta: Epedienn:
RSIAVIEMO9190 domingo 18 de mayo de 2010 5354
{ M3 ALIMENTO PRODUCIDO © ENVASADO EN EL PAIS

Eabrvintely] & eovasaoaritel Seesdn v cudsd
=y me'emo{momu SA., LA PAILA ZARZAL, VALLE DEL CAUCA |

Lmﬂ;l'll. durctn y nsad . ) [

.|-’"-'- INGENIO RIOPAILA SA.,

¢ Dweecmn 2 PAILA VALLE
éc..m ZARZAL Depattamenia: \ALLE Pals  coLOMBIA

Asticuio 20. Conira asia pravidencia proceden los fecursoate reposicidn arie of Subdirecior da Ucenciss ¥ Regisitss dal tnatlivie Naclormi de Vighancis de
Madicamanios y Alncnios, INVIMA, y ¢l de spelacion onis f Disector Gonarsl del inatilule Naciansl de Vigilancia de Medicamenios y Allmonias iNVIMA dentfo de
los cinco (5) diss wiguienies u su notificaciin an loa términos del Cédign Cantencioso Administralive.

Anticuio Jo. Esia rsolucdn rige a partir da la focha de au sjecutoda,

COMUNIQUESE NOTIFIGUESE ¥ CUMPLASE )
um-\-g.gﬂmaznnd vesa m@@mq‘

D'ad- en Santafe ¢a Ecgrid 0.C. hoy  lunes 15 de mayo de 2d00 \

—— — ]
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‘&QRIOPA[LA ss. PROCESO DE ELABORACION

RIOMIX

PROCESO
ELABORACION
AZUCAR BLANCO
(VER DIAGRAMA)

AZUCAR BLANCO

—— RECEPCION Y ANALISIS DE
CADA INGREDIENTE

CUMPLE
ESPECIFICACIONES

PESAR COMPONENTES
POR CADA BACHE

v

ALIMENTAR MEZCLADORA

v

"PONER EN FUNCIONAMIENTO
—P] LA MEZCLADORA ESTABLE-
CIENDO TIEMPO IDEal. DE

| MEZQIADO

EXTRAER MUESTRAS
PARA ANALISIS

CUMPLE
ESPECIFICACIONES

Si

EMPAQUE, ALMACENAMIENTO
Y DESPACHO DE PRODUCTO
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eY? RIOPAILA S.A. AL MM DD \B
FICHA TECNICA PRODUCTOQ
AREA FECHA ELABORACION FICHA Mo No EDICION
ELABORACION 12/06/2002 RL 001 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE
MEZCLA Rlomix-Light RIOPAILA S.A.
PRESENTACIONES

50 Kg: Saco Pollpropileno Exterior y Polletilena interior
1 Ton.: Saco de Poliproplieno Extarior y Pollstliano Interior
35 KgSaco Poliproplles Exterior y Polletileno Interor

IDENTIFICACION DEL LOTE

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

APLICACION (PARA GQUE SE USA)

PROPIEDAD ‘CLASIF. ' ESPECIFICACION': * . WMETODO ANALISIS LABORATORIQ
FISICOQUIMICAS :
AZUCAR CRITICO 99.85% RIOPAILA
ASPARTAME CRITICO 0,09% RIOPAILA
ACESULFAME DE POTASIO CRITICO 0.06% RIOPAILA
METALES PESADOS
COBRE (ppm) CRITICO MAXIMO 2 AOAC.18 ED.METODO §.2.08 EXTERND
PLOMO {ppm) CRITICO MAXIMO 2 AQAC. 18 ED. MET.9.215-8.220 EXTERNO
ARSENICO (ppm) CRITICO MAXIMO 1 AOAC 18.MET. 9.202 2 9.02.05 EXTERNO
MICROBIOLOGICAS :.
MESOFILOS AEROBIOS(UFCIg) | CRITICO MAXIMG 200 CF022-CF086 RIOPAILA
COLIFORMES TOTAL.{(BACT/g) CRITICO MAXIMO 3 CF018-CF19 RIOPAILA
MOHOS (UFC/g) CRIMCO MAXIMD 20 * CF021-CFO67 RIOPAILA
LEVADURAS({UFClg) CRITICO MAXIMO 40 CF021-CFORT RIOPAILA

PLAN DE MUESTREQ Y TOMA DE MUESTRA

@

PRECAUCIONES. ALMACENAMIENTO Y MANEJO

_
NN

e O GO

F-CA-144 | 98/02/02




MERCANCIA DICTAMEN|CLASIFICACION LINK

gesr - Leclie en Polvo L 2 21068080 ik alDocumento!
Merzela psra Yogure (Azicar con Gelating) 21 21069010 | al Documenta|
Azdcar - Acdde Clrico k] 2108.8080 i al Dacumental
Mezclas de Azucar S0 Ver Documento |ir al Decumento
Azdcur - Acide C Rrico 89 Ver Dncumenlg gt Docymento
Azitear - Aclide Fum arco 70 Ver Dacumentq |ir al Documento
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DICTAMEN N° 30, DE 2¢ DE ABRIL DE 2002 . \{g

MATERXA: Preparacion alimenticia compuesta por um@ meaxcia de
azicar (98%) y dddo citrico (2%), pame ser utlizada en la
Industria de allmentos pera consumo humano.

La mercancia es presentada por el inberesado como, un producto
comnponenha, utlizado 'en la praparaclén de posﬁas, yogurt y
similares para el consumo humano, que llega envasado.en sacos
da polipropliano y pollstilano da 50 kilos y cuyo origan wk-Brasl,

CONSIDERACIONES: Notas Explicativas del Capitulo 17, en sus consideraciones
. generales ; y lag notas explicativas comespondientes al capitulo
21; Informe Témico Nb 13, de fecha 09 de Abril/ 2002, emitido
por el Subdepartamento Laboratorio Quimico, de esta Direccién
Nacional de Aduanas; ,dictamen de clasificadén N° 107, de

fecha 23 de Octubre éel 2001; muestra de la mercancia.

En la posicion 21.06, &1 la letra B) = expresa que las mezclas de
sustanciax olimenticiay, como =l axucar entre otius, oon
productos quimkos pupden dasificarse en dicha partida con la
condicién de no estay clasificadas en otras pertidis de Ila
Nomendatura. Se debe considerar también que este protutto
no corresponde a un arficuko de confiteria de la posidén 17.04.

Por otra partw, [as Notxs Explicativas de la partida 21.06, en el

apartado B) establegce: Con la condicion de no estac
clasificacdias en otras partkias de |la Nomanclatura, esta pait
comprande : D )

B} Las preparacioned mtal o parcaimanta compuestas. pof

sustancias alimentidas que se utilizan en s preparactbn de

sl para el consumo humano. Se c!lﬂfs:j

o hien para -
{presantacién, conse

CONCLUSION: Su clasificad
arancal adusnero.
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DICTAMEN N° 30, DE 01 DE JULIO DE 2002 ! ' ‘
Mexclas de azicr, en que ésta constituye el components

MATERIA:
mayoritario, constituidas por aziicar adicionada de dcido citrico,
azicar adicionada de sal o azdcar adiclonada de almidén y etil
vainillina.

VISTOS:

Prasantaclonas da [a ampreaca JANSA.

Articulo 12 de la Ley 18,525,

Dictimenes N9 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 26.04.2002, de esta Direccion Nacional.

CONSIDERANDO:

) Que, a travéa de los Didtimenes N°z 1B,20, 21, 79 vy 107, indos
de 2001 y 30, da 2002, fua determinada la claslficadén aranadiaria de mezclas compuestas por anjcar y
dcido citrico: 2106.9090; azicar, aimiddn y etil vainillina: 1901.2000 y azicar y cloruro de sodio (sal
womdn): 2106.9090. En todas ellas, el porcentaje de axticar en ¢l peso total del producto es
absolutamente mayoritario. E

Que. en la clasiﬁcan‘énrt:le tales mazclas se consideraron gl texin,
asi como las Notas Explicativas del Arancel Aduanero Nacional basado en el Sisterna Armonizado de
Designacion y de Codificacion de Mercancias, de la Partida 17,01, que establecen que estd comprendida
en ella, el azdcar de cafia o de remolacha, en estado sdlidol incluso adicionade con aromatizantes o

colorantes.

Que, cabe tanar presenba qua, da conformidad con las normas de
la OMA, las versiones ofichles actuaimante vigantes da las I*otas Explicativas corresponden al idloina
inglés y al francés, slendo las demids traducciones de éstas. |

Que, verificada la V4lsi6n en idioma inglés de las Notad
Explicativas dal Arancel Aduanero, basadas también en el Sistema Armonizado de Dasignadén y de
Codificacion de Mercancias, se emplean los términos “flavouring” y “colouring matter” pare describir los
elementos que pueden adidonarse al azicar de cafia o re ! lacha comprendida en la citada partidd

17.01. i

i A Que, por lo anto, el tdrmino *Aavouring” ha sido traducido a la
version en expafiol Gniamente como "aromatizant=" a pﬁarlde su significmdo generalmente aceptadd
como “saborizante”, - i $

I

T

i
[
:

. Que, o obetante la baduccdon restringida anterior, existe una
nospcion mé: exacta 8 I vigente, que comesporde a aromatimnte/saborizante empleads, por ejemplo;
en la revision Unica en Idioma Espafiol de las Nots Explicativas del Sistema Ammonizmdo que se estd
efectuado en el marco del Convenic Multiateral sobre peracidn y Asistencia Mutua entre las
Direcclones Naclonalas de Aduanas. 5
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“+ . (Edicién 1997) dispone en el Articulo 155 que se permite usar como saborizantes/aromatizantes

73
¥

' aquellas sustancias aromdticas o mezdas de ellas obtenidas por
procedimientos fisicos o quimicos de aislamiento o sintesis de tipo natural, idéntico a natural y artificial
aceptados por FAOD/OMUS, Unidn Europea, Food and Drug Aministration y F.E.M.A. (Flavor and
Extractive Manufacturing Assoc.).

Que, se entenderd por: Saborizante/aromatizante nmatural: al
producto puro de estructura quimica definida o al preparado saborizante de estructura quimica no
definida, concentrado o no, que tiene caracteristicas saporiferas y son obbenides por un ‘proceso fisico,
microbiologico o enziméilico a partir de productos de arigen vegetal o animal.

Saborizante/aromatizante idéntico a natural: es aguel producto obtenido por procesos fisicos,
micmbiulc_vgi-:w, enzimiaticos, de sintesiz quimice o de aislemiento por procezos quimicos, cuya
formulacién incluye componentes idénticos a los existentes en la naturaleza.

Saborizante/aromatizante artificial: es aquel producto que en su formulacién incluye, en una
propordon cualquiera, componentes que no se encuentran; naturalmente en productos animales o
vagatales que no sa encuentran naturaimenta en producins animales o vegemales y son obbanidos por

sintesis quimico, !

. - Qua, en la base a Ihs consideracionas antes expuestas los
aziiares de 2 Partida 17.01 pucden venir wdiconados fon aromatizantes yfo saborizantes, al
presentarsa an forma da mazcias. !

I
Qua, an consecuencld, las mexlas saflaladas en al primer

considerando, vale decir, aziiar con dddo clirico, aziaar conjaimiién, azicar con doruro da sodio {sal
comiin) y azlicar con almkién y valniiina, deban quedar comprendidas deniro da la posldén arancalaris

17.01.

Que, tod caso, dicho griterio sera aplicable siempre que se trate
de mezcias en las cuales al aziicar constituya el componenta fundamentaimenta mayaritario dentro da 4
misma. -
> Que, en mérito de los considerandos precedentes, $e ha estimado indispensable modificar la
clasificacién arancalaria de las mezcias cormespondientes a los Dictdmenas antes detallsdos.

Qua, en virtud de lo anllnrior, y

TENIENDO PRESEHTF:

i
Lo dispuesto en el Renl:ameni:o de Dictimenes.
: E ]
SE DECLARA: ;

S 1.- Mezclas de Azicar, en que ésta constituye el componente
mﬂ}f‘-"ﬂhqor cungtituidas por azdwr adicioneda de &dcido [citrico o azdcar adicionads de sal, U
das!ficaci?n procede por la Subpartida 17.01.9910; azicar adicionada de almiddn y etil vainillina, su
clasificacion procede por la Subpartida 1701.9100 del Arancel jAduanero.

. 2.- Déjese gin efectn| log Diddmenes N® 18,20,21.79 y 107,
todos del afjo 2001 y 30 del 2002, a contar de la fecha del ivente Dictamen.
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T -'? L n) valor de este Dictamen, para cuyo efecto el Sr. Director Reiglonal de la Aduaria de Valparaf:
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Comprobante de Pago {G.C.P.).

Sarviclo.

WM/ATP/SCF
01.07.2002
dicaman mezcias azdcar 1

forrmulard e Cargo coirespondients y emitird e respectivo Giro -
Andtese, comuniquese y publiquese en el Boletin Ofidal del |

CRISTIAN PALMA ARANCIBIA ,
DIRECTOR NACIONAL DE ADUANAS
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DICTAMEN N° &9, DE 23 DE AGOS5TO DE 2002

MATERIA:

C NSIDERACIONES:

C NCLVSION:

la muesira anallzada sea presanta como un producto
granulado dea color blanco, sabor dulea y lavamednns- dddo;
oonstituida por una mezcla de 98% de azicar y 2% de dddo
cirico.  La mercanciales presentada por el interesade como un
producto  componente | granulado, utllizado en.ly prepardcion
alimentida da posu'ni yogurt y similares pard #l conkumo
humano, qua lisaga énvasado &n sacos de poliptupiiého vy
poliatilano dae 50 k., orijinario da Brasii.

Las N. Explicativasipara la aplicacion del St Armohizado de
Designacion y Codificadién de las Mercancias, correspoiidiéiites a
los Capitulos 17, 19 ¥’ 21; Informes bi3micos Nog. 13 y 28 del
2002, emitidos por el ‘Laboratoric Quimko, DNA.; Dictayhén N©
50/02, que precisd losjalcances sobre esta materia; mukstra de
la mercancia. :

Lay notas explicativas en}las consideraciones generales del capituk
17, expreman que comprende los azdcares prapisinent:
dichos {sacarosa, la , Mmaltosa, glucosa, fructosa (jévilosa),
etc.) los jarabes, los ucedineos de la miel, iss meldlink.ds 1k
extracddn o refinado dal azdcar, asl como los azdcares Y. Wiblizad
caramelizados y bs artjcules de confiteria,  Pero af  Heripd
excluye las preparaciorjes alimenticlas azucaradas,: il i dolien
considararsa en los capftules 19, 20, 210 22. )

Por otra parte, conforme|a las notas explicativas en el cupitujo 19,
también estin considerados un conjunto de cio
alimenticas, menciondndo una base de almidén, auhiil -nd
predomine en peso d en wlumen, on otros prodleNE-Gue
presentan propiedaded diebiticas entre las cuales sd (WU dl
SZzucaEr. . :

Sl bien es ciertp que las s explicativas de la posicion 21.06:e
el apartado B) sefialanj que en ella se incluyen {as prepgar@ddii
iotal 0 parciaimente cmpuestas por sustancias alimenticiiis: o
se utilizan en la prefuracién de bebidas o alimentiss ﬁ;
consumo humano, prindpalmanta las que consistan an k2

harina, azicar, etc.)
azicares de la pa %
aromatizantes y/o satprizantes, cuando se pressntan. an &
da mazcas. . |

En esta caso za hace
emavan del nuyavo lamento Sanitario de los Al

fisicos o quimicos de aislamiento o sintesis de tipd: it

idéntico a natural y 3rtifidal aceptados por FADJOMUS;. {lnld
Administration y F.E.M.A. (Ravdr ah
Extractiva Manufscturing Assoc.) :
Su dasificacién p por el ftern 1701.9910.del arancel
aduanero.
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Mezcla amarga

Una vez més Iansa est en medio de un conflicto comercial. Los industriales dlimentarios
estan enfrentando trabas para importar mezclas de azicar y acusan un fuerte lobby de [ansa

en Aduana.
Juan Pablo Rioseco

La necesidad de un cambio

Aunque el sistema de bandas de precios estd aceptado en el comercio internacional, origina
innumerables conflictos entre paises con distintos intereses comeérciales.

Eso fue lo que pasd en el afio 2001, cuando Argentina cuestiond(la utilizacion que Chile
bacia del sistema para gravar el trigo v los aceites. Por ello, recufri6 ante un Panel de la
Organizacién Mundial de Comercio (OMC). En octubre, ésta rejolvié pedir al gobiemo
chileno transparentar su normativa sobre la materia.
A rafz de esto, el Ejecutivo decidi6 elaborar un proyecto de ley que reglamenta y

transparenta el uso de todas las bandas de precios, incluyendo 1a]del aziicar, con el objetivo

de evitar conflictos posteriores. !

Fuentes def mercado afirman que Ia iniciativa legal deberfa ser enviada por el Ministerio de
Hacienda durante las proximas semanas al Congreso, ya que el plazo entregado por la
OMC vence en los dltimos meses del aflo. !

Aunque en Ia cartera no hablaron de fechas, si se refirieron a los|objetivos generales de la
iniciativa, que, en suma, buscan hacer mas transparente la politi¢a de Chile sobre el tema.

"Esta legislacién permitird contar con todos los elementos de céfculo y aplicacién en la Ley
y ¢l Reglamento, evitando diferentes interpretaciones y por tantg controversias con nuestros
socios comerciales y entre los actores nacionales”, seialan en el obierno. -

. . .
Ello implicarfa mantener las reglas de! juego lo més estables pogible, y transparentar la 3
fuente de la cual se obtienen los precios con que se elabora la bahda. "Se pretende
especificar los mercados de referencia, cosa que no ha ocurrido hasta el momento®, sefiala
una fuente gubernamnental.




Los problemas de lansa parecen no terminar nunca. Luego de un afio en que protagonizo un
fuerte round con los industriales del rubro alimentario, enfrentd disputas con los
remolacheros y vio sus utilidades caer en 99%, la azucarera nacional esta reviviendo los
conflictos comerciales, Los protagonistas nuevamente son los fabricantes de alimentos. Si
el afto pasado fue la fructosa, ahora estin importando en forma cada vez més habitual las
llamadas “mezclas” de aziicar, insumos preparados que se usan para fabricar dulces,
chocolates, jugos en polvo y otros productos.

-Una pelea de gigantes. De un lado estd el 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 Carozz (que incluye Costa y Ambresoli), Soprole y
Cérpora Tres Montes. La contraparte es Iansa. En el medio (aunque los industriales dicen
que estdn mas cargados para el lado de la azucarera) se ubican el gobierno y el Servicio

Nat_:ionu] de Aduanas.

El enfrentamiento se da porque la mayoria de las mezclas tiene més de un 90% de azicar y
contiene adiciones marpinales de 4cido citrico, cloruro de sodio, aspartame, matodextrina u
otros elementos necesarios para fabricar algiin comestible. En Iznsa no entienden que se las
catalogue como una "preparacion alimenticia” distinta y no paguen el arancel consclidado
que afecta a la materia prima que fabrican ellos, que hoy llega a cerca del 45%. "Esta es
una forma frandulenta de importar”, sefiala ef gerente de Asuntos Corporativos de la
azucarera, Patricio Bellolio. Los industriales, por su lado, sostieaen que las mezclas no son
un producto distinto, ya que s6lo sirven como insumos para elaborar alimentos especificos

y no pueden sustituir al az(icar que consumen todos los chilenos.

Con sus argumentos, la azucarera nacional, controlada por el grupo espafiol Ebro, pidié a
Aduanas que reconsiderara sus criterios sobre las preparaciones. Y el servicio estatal o
hizo. En su dictamen numero 50 de julio del afio pasado, especifico que las mezclas de
azicar con &cido citrico, sal, almidén y etil de vainilla serian consideradas como azicar.
Con ello, revocd resoluciones anteriores y cambi6 las reglas del juego a los industriales que
importaban los preparados libres de salvaguardias desde el afio 3000. La propia Iansa
asegura que el organismo fiscal se habia equivocado. "Falt6 sigilo frente al tema por parte
de Aduanas; [a percepcion que deja es que hubo falta de experiehcia, debido a que eran
productos nuevos”, sefiala Bellolio.

Ademis, la firma pidié al Ejecutivo que regulara el tema en el pioyecto de ley que busca
transparentar ef sistema de bandas de precios {ver recuadro) y qye estd pronto a ser enviado
al Congreso. Segtin los propios industriales, en el gobierno les hlin dicho que habré una
regulacién especial para las mezclas. La idea serfa que cada sustltuto pague el arancel
consolidado del aziicar en la proporcidn que contenga este elemento. En el Ministerio de
Hacienda, en tento, se limitan a explicar que las medides buscardn disminuir el riesgo de
eventuales elugiones y evasiones de los derechos establecidos pAra el aziicar, vulnerando el
mecanismo de bandas. 3

El episodio provoct la ira de los importadores, que denuncian uj fuerte lobby de [ansa,
presidida por el socialista Oscar Guillermo Garretdn, ante el golfierno y un favoritismo de
la autoridad hacia la azucarera. Ademds, importadores alegan que Aduanas se demora més
de la cuenta en redactar los.informes sobre preparaciones e incluso acusan contradicciones.



Por ejemplo, una partida de aziicar con maltodextrina fue considerada como libre de arancel
y dos meses después, ¢! mismo producto sc gravd como aziicar.

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 Yansa (quie se hizo parte) en un
juicio que entabld Carozzi por el tema.

En todo caso, el fallo se refiere 36lo a Ias mezclas aludidas, que son s6lo una pequefia parte
de las que importa la industria. Por ello, los gremios estin deciditlos a dar Ia pelea. La
importadora Transamérica, ligada al empresario Hipélito Lagos y que asesora a firmas del
rubro en sus compras de materias primas, estd coordindndose con los gremios y las
empresas mencionadas para llevar al Ejecutivo su opinion. Solicjtaron una reunion al
ministro de Agricultura, Jaime Campos, que al cierre de esta edition no se efectuaba.

Qué pasa en fa industria X
El fondo de esta batalla estd en la supervivencia de dos rubros. Segtin la teoria, ¢l sistema
de bandas de precios pera el azicar estd destinado a proteger a lds remolacheros,
microempresarios agricolas que venden a Jansa la materia prima|para que elabore el azticar.
Se trata de unas 50 mil hectéreas que dan empleo a unios 6 mil agricultores y a unas 20 mil
personas. Segin este criterio, la produccién nacional se acabaria/si se eliminan las bandas
de precios. )

Pero 1a industria alimenticia también s¢ est jugando el pellejo. Emplea & unas 70 mil
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 414, traerlos a Chile, como
ya lo hacen empresas como Arcor y Nestlé. Y ello podria pasar ¢n menos de un afio.
Agrega que accionarin todos sus contactos y conversarén con sus socios internacionales
para que presionen en el tema. El gerente general de AGIP, Vasgo Costa, asegura que [a
clasificacibn de las mezclas como azicar incentiva la produccion afuera. “Se esté
favoreciendo a un determinado rubro, que es la industria azu nacional, en desmedro
de otro", sostiene.

Aunque en Soprole no quisieron entregar una opinitn, fuentes d¢l mercado afirman que ha
reemplazado todo su consuma de azicar por ¢l de mezclas y que es uno de los actores
centrales en la pelea.

Los nimeros .
El dinero que esté en juego no es menor. Los industriales repres¢ntan entre el 55 y el 60%
del consumo nacional del azicar. El afio pasado, importaron 40 fnil toneladas de mezclas,
casi diez vecesla 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 pegiodo del aflo pasado. P
cada tonelada, una empresa se ahorra entre 35 y 40 délares. En di
industriales estén gastando entie USS 1.4 y US$ 1,6 millon al a
El problema para Iensa es que, por la neturaleza del negocio, vegde su cosecha hasta un afio
y medio después. Segin el gerente comercial de [a firma, Pablo Vergara, el crecimiento de
las importaciones de mezclas hizo que este afio comenzaran su &Psecha con un inventario




de 8 meses. Y agrega que ésa es una de las razones del aumento de precios a que
sometieron & los remolacheros.

Los importadores de mezcias sostienen que este negocio no merma fa produccidn nacional,
sino que ha quitado terreno sdlo a las importaciones de azicar, en lo que participa la propia
Tansa. Para ello, Hip6lito Lagos, de Transamérica, muestra cifra$ en que las internaciones
de ambas se han mantenido estables en torno a las 200 mil tonelpdas anuales, las de

- mezclas han subido y las de axicar han bajado. Ademés, afirma que el tope del consumo

industrial de mezclas estd en poco mds de 90 mil toneladas al aflb. Aunque ain Chile estd
lejos de importar eso, Tansa no tendria que temer un aumento deSconirolado del consumo de

estas materias primas.

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

mercado internacional complejo.

El gobierno debe resolver pronto qué hacer con el proyecto de ldy y recibir la opini6n de
los industriales. Fuentes de este Gltimo sector afirman que en el Ministerio de Agricultura
estan demasiado preocupados por la situaciébn de los remolacherps, asi que prefieren pedir
una reunién con el titular de Hacienda, Nicolés Eyzaguirre, confiados en que tendré un -
criterio mas amplio. Y esperan que &1, el ministro Campos o el presidente Lagos los reciban
a la brevedad, ya que se prevé que la iniciativa legal esté en mad_os de los parlamentarias

dentro del préximo mes.

-
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Vulneracién de la banda de precios del azlGcar

Cranda haca 16 afion para ezegurer la entabiildad da Joa praciaa an &l mercade Infamo del azdcurain
siziar n Chile de [an iendancisa mandiates, [ handa de pracios ea ebjste de parforacionas qhé, ari In
préctice, ciestionmn su sfectividwd, ¥ con olla, o fharco en que se desenvusive ol vector exdcabino-

ramolschero.

® Solo mezac daspuds de qua Chlle ciiminare axitosamants ia

§ renagociacién del arancel consolidedo méximo para las
impurtaciones de azdoar -slevando dicho lope desde slp1 5% ul

B BH%.- is banda da pracioz astd nitavamanta an al ojo da) huraedn.
Problomas de opsracién ¥ cobernura de este macaniemy impiden

que &9 susients el ;recko piso defimido por 41, vulnsrandp su

W Objative y genarande aguda Incaridumbra an al sactoy 4ZUCBrern-

ramolacharo, qua he visto tambalearaa Ia aatabfidad daias saglaz

b qub &8 enmurca su Rctividud produciiva.

Traa son ips Mentas 30 qua @ bands 4@ pracios no ha cimplido au
fol; Ingreao da rnezclas da az0cer bajd pertidas no afactas o afle,
apiicacidn de derechos espechicos calculados cobro la herm do
proclos de referencia superfores a los precios reales de ‘
imponacion y masive ingraso de fucipsa, que reemplazs 4l azdcaf
grenulede en uFos industriales, s aplicecin de ta benfa de
precios,

Mareias da azlcar
En la racienta renagociation del arancel consolidade m fiximo para Ios Importacionas de azidcar, Chile fijé une

cucte anuel de BO.000 1oneledas ds ests producio (pocy menes del 10% del consumc nacionel) qua pusde
antrar of pais fdra a srancel Ds acusrdo al marco lagg! viganta, con ie dnice excapeldn da asia cuola, lodas
Ias imporiaciones dxaz0car daban caflirsa & la aplicacipn da Ja dbandn da pracios.

]
Sin ambargo, &l Sarvicio Nacional 4a Aduanaa, madianta-un conjurio da dictdmanas amAidoa an al primar. :
. samasira de 2002, ha ganaradg oire forma da Ingrasar pzaear sin cancalar la bands da pracios, cias¥icandd I
bajo “Olraa prapa:acionas® maiclaa qua contianan hestp un B0 5% de ezicer, con lo cymlnc sa ias apfice e :
bande da precios dal azdcar sino sblo ol arancal ganargl de 7%. Basades an esla sublsfug®, les* - {
importaciones da mazcias han crecido fusriamente durdnts loa primeros maeses dal efic 2002, dando:formb en |
la pradica a une grava parforacion dal aaquama de baryds da pracins. 1
Loa ajpmpina al faspacio aon abupdantas; a un productp ingeaado como "adulcorenia®, Compuastc an uh;. i
69 44% por azdcar Yun 058% de Asperiama, clasificedo an la partids arancelara 21085080 (‘prnparlt:lnhs' !
alimanticias no axprasadas nl comprandidaa an otra pafia®), no a8 la aplice s banda. Praparacion granwdde !
o5 ol nombre de un producto que contisns B8% de ezhger y 2% de dcido clirico, Y que rechbe lamisnre 1
dasicaclén antarkor. “Resalina”, con un 2% de sal com{dn y elresto, szicar ... Ingra se ismblén bejo Ia riffridia [
periida erancalane. *Mazcla para yogur®, con un 588% dp azocar blence y un 2% de galetina, clasificeda bajo ta
parlide 2108.8010 (lamblén correspondionie 8 otras prdperacionas elimantides), avile les arancelas
aspecificos de ia banda de precics. Los casos sumen y]siguen.
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Flece banda de prostos del ozdeer
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4, 0ud establace Ia lay 2 reapacto? £n las gloaas aduaniias nd axials una aapaciica para meztika 8a azocar,
para o[ exista ime panida -alecia a la banda- para anicyr “con sdiclén da aromesizania o colorants”. €n ssta
materls, 83 Impodants taner presents qus la chasiflcacidn universe! de parides erencalardas sstd contsnida sn
un tratede -suscrito por Chlle- cuya versidn orginel astd redectada an inglés. Este documenio (el que 5o debe
mecusrlr on casp de dudas sobm clasficaclonss eduaneyas) ldentifica lna categorias de productos con sels
digltos, correspondlandc & cads pals haess sus proplasiepariuias, éanro da cade catsgeris, a panr del
adplimo digho. En I gua ragpacta al.azacar "con edicloh da aromatizanie 0 colorenia®, af iralade originel, en
inglés, utiiza la palabss lavourng®, cuye traduccldn mes directa as “saborizenie”, por lo cue las referides

mazclas sin duda 231an comprandidas an dicha partide

-

51, a paaar 4a lp sa falada, ain subalsilaran dudas, safiplan sspaciallstes, correapanderis aplicar ia Regla
Ganaral ds Clealicacl4n Arancalafia 3b, e cusl asteblsfa gus "los producios mazciados ... sa clasilicarén
sagiin [a materia que s conflera su cardcter esenclel, 31 luera pesible determinari®. indisculiblements, on
ivdos los casos cuastionedos de imporlectdn ds mezcigs. ol cardciar ssancial del producto esté dado por sl

azdcar. :

S astima gun , duranta los pimams cince masas del afio 20037, ingrasaron ol pajs siradador da HOOO
bnalasns i RZOCAT en mezcls CON olros produtios. Sipisn en l4rmines abanlutos puada parmcer un voluman

poco relevanta "menos del 2% del consumo fotel do ezdcer”, sefield el Dirsctor Nacionsl de Aduenes, Cristién
Paima Arancibia, an caria al dierio La Sagbnds), Io clerje as qua alies iransgreden la nomativa lagel vigams ¥
abren las puartas para qua importacionss masivas ds gzdcar puedsn ser reefizedas en le forme de mezclas,
eximiéndosa del pago de los derechos sspeciiicos que % banda de precios impons ¢ esia cormodny.

Con facha 1 da Jullo, 8l Dirador Naclonat da Aduanas, donsidarando los argumentoa safaledns, raciealfics sais
diciamanea, dejende algunas de las mazclas {particulementa equelias con coranido da saborizentas) afactas
a Is banda de precios. Este 0s une medide Imponants, puaste qua musstre gus exists un comino de sofuclén
dafintive at prableme da las mazcias. Peralalamants, aptén an vies de reconsideradon aquelies dictémenes
que s dn no han alde 1aclasificados.

I

A 89)n fespacio, resutia Bustalivo racordar lo ocwrido Hace 3olo ascasos aftos an Chils con |s banda da
pracios de fas olseginosas. Psrforade por las importecipnes de mezcles de aceites, dejé da operar an lew
hachoa ¥ ol culivo de raps pradicemants dasapamcid pn Chile. Ningdn dectelo he antiedo la yigancia da asts

banda. Pero le produccion de acelis ya no se raglize e1 Chila.

Coenparacicn tistos db ipparincien

' et paenr
Py, ok prfomepeiy Ackacranh oy twerhs padt BT
i
[EEET R nﬂﬁ:m;ml

£ SN ol
IR RS0,




iy e g R, S v TS S e
' i il o
5 Xor angtartandonn
i ts R FEEENEN . a
"Wy TE 1T o h N §

.

) iﬁodtﬁm de (Rittods y
oly v Pustitutos. do¥ azocer
SOt 4 Nt

| erndiins T & 2GK: TRAN

Preclos dersfarancla | . . e
£l dacrelo dp’th Bands de praciga del azdcar, pubficedp cada afio an el Disrio Odclel, dafine una ascels da

aanceles eapeclichE 380 1n af pracio FOB daj aziicsl. Este precio, aprege el decrsio, dabs 3ar deflnldo
sanisneimante por al SprYicio Necipnal de Aduanes, lonfiénda como bass “al” manor praclo FOB vigants en al
marcado inlemadcnat e’ momante del embaque. £ objelivo ds elio as asagurar gua nadia ingrasa az4cer B un

procio infarior 8l plso da la banda.

La mrnrinj‘l: ilzade por Adusnas para fal afacio.aa al pracio intzamacions] dal mardado apst, asio as, sl
precio {ednica sl s1dear-pare entrage lnmediata, sn ia Bolga da Londres. El cerdder "1 érico” del precio
obadeca a qug, sciugiments, no sa hacen irepsacciones bajo ssta modalided y sl pracio spol gue publice la
Bofse da Londres os une setimecidn de sus propios misrmbros, afeciieds dierlaments de acuerdo & ls escasez
refutiva de azycar pars antraga lnmediats, En conaacuencia, of dato smiido tampaco as significativo pare al
marcado y, dajhecho, siraa bolsas ralavanias del marcado rmandial ro tealizan colizacisnas spol an &
actualidad. Enjla zrécice, [ee iranseccionss de fisicos se efaci0an sobre la base de las cotizaciones futures
{pracios Fulurg M 23 Carcana, FMC}, smando como relamacia les bolass maa ralavantaz

Dados loa gragdas axcadsnias que Sa proyecian an al marcado azuckrare mundial como cpnsstushcla 8a
volimansa dejprodutrién muy por ariba del consume, lea collzacionss de fuluros hen caldo toh mayor
egudaza qua ¢l pracis spotl. Une sbuacidn qus no slempra ha sido asf, paro qua dasde madiedos dal eno 2001
35 manMesta gn fonme persistenis. Un ajomplo cencreio; an abyll da 2002, el pracio Internacional spal xnoté un
promadio da <4 0larss por lonalade, an lamio 8l pracio FMC fus da 1853 délares, esio a3, 40,7 délaras

menps, y 2 m¢diedos de julio, la diferancle sre del orden da S0 délares.

La consacuanris 2 da allo Impacio. Al ullizer Adusnas un precio da rafarencle mas ald qua squal al qua
lfll:llnmlnllrl. raakzs la compra da azacar en 4l axjanor, io qua ocus, an loa hachoa, 88 qua ks
imporiacionas'ds sadcer en Chils tienen un costo finel infarier el pise da (v Banda de pracios. En stas

alabdras, ol argardame flace! no. uplice | arancel gus corresponda el pracio malmanie pegado por sl
mporador ¥, an coasscuancin, tampoco In benda de praciosfundone correctamania, %

La fuarza qua asta asndmatie ha cobrado quada da manifasts an &l vekiman da azQcar Ingrasada al pala Entra
anaro y mayo ds 2002, laa imporiacionas lolafizaron 111,000 fonplades. Eslo signiice qus, rasiadsa lasB0.000
Ipnaladaa corrasgonalanias o Ig cuota anual Xbm da arancal, Chila recidld, an abio cinco meaea, oirey 51.000
lonaledaada axdoer, cuye cosio da imponecidn raal fus 30 a B0 dolarea laleriar ol gisc da la bands de praciea.
Por tantn, an s nachos, no a» ha cumpiide al objsiivo da susiantaclon da un prado minimo pare & azdcar en

el mercado nacionel

Fruciona
Le fructoas o jareba &8 malz 85 un sustiuto diraclo dal az0oer granulads an al sscior de consumo Industrial da
H ol EOAN H ST B - wll. . Jda il AR 1 . A _BAMN als . A B

i

L

n



[ LY ey

ABmentariug.”

LD LIUT PP Ee S TE LT R P ibipi'-i-:-'--ﬁn-n- ——n  ou ety e el s s

Chile. Acarca e in muivralezy do Il_ch]!m,,zu&g nrm.;ﬂ:_!_(:emm de Epludips pura ol Do :l;:l}lo.::: ||;|m )

Quimicy’, do Id Univéizidad da Chils!, dal 'n:;lr wuna clara respyests: “Son con:
s20carA"30]i Llona eancpplisdas'de’ dhicosd. Trilttosd, [Ricose y fruciose, 0 bisn glucosa, fiuctssa y
sacafsa. D fachs; esi1o-3n pars of FOA (Fooq and Dill§ Adminisiration, s Estdos Unldos) y ol Codex

. el
i= 1 Y S 'R TR L T 1 il,r! ER R .

. =0
DOabido u m2ohas (dcnicas Mhanias S:5U minejo ¥ & Adcioma da.codo, aciusimenia (s Fuciian adio as
wansponada.par ¥ in lemasire y.o-dsiancias relsivamenta acoladas. En ol sur de Amalica JArganling as al

dnice exporiaqor ¢a fricloss ¥y.Chils..su Onico mergado polencial . .

L1} - . . |,||,

Le crisls aconprlca arganting y [a consacuents davaldarcidn de su monade, hen kpulseda asts afio los pracios
dal a20tez7an hsa mercado-a pracicamsniaa-miad de iskrangos ohearvados an 812001 ; arrasitando an 1IRe

calde simtles § pRcio de-Ie fruiose: €onjuriamente con Bho, en sl aflo 2007 Argentine ssieblecis un impusesio
o las exportacione s ds mefz {mataza-pAma da I8 frurioad): que wbarela anificlaimenis al come dat malz pem 1a
slabotaciin d¢ fruclosa: - . I I

v =
F LR T )

La dbprasion Jai consumo an f\i,'anlnl'y 1a Sguds beja datpracio ast pzocar dl{irﬁ'n sin sBarnatvaz ala
fmcu::':;slﬂin ose .l:i:d Indus) !ll 'Iil?.ldl 8 buscar oiroy maru:af. La bui'n arlllic a) de s:s m?“icw:'lrd: ]
las d bngs, o ad poria fa 50 finpa da Ia ensrgla y 8l an farrocanils
r::nnnnn ¥ nn}gs'e_n 1 %.mnuﬂ."s:'ﬁ{mﬁﬂ- ornaclonas gn nﬁ»ﬁ:'-,"i’?m} # pacios gue asidn
por debejo dajsus tosios de pfoggy:lgn__r_-qumln_lq_ ! lnlomms. alvaior piye d» I banda de precios del

L]
Irn
azdcar. . ﬁ'ﬁféé":"-: !r-‘_.“'.‘; i -1
MR St S

Le coyuniura l!igli!_é-p ﬁ,._nm‘i qm_l_g'i':leneh L 07 ) 3 skp .In'run e tluuns;n a Cras;’
Incremendndbip sudmegrigdionsd 84 724 R RniAlhatlodd 1097 - 2001. Aclueimanis, ef usp de este susiitulo
rapresenia mas Jarp% ﬂ:ﬁlﬁ-’ Eﬁ ‘5 e !i;_s,'_lr.la necionel de badidas. :

ey

Un pulsquay .lﬁhlﬁi sxpirlencigyr
impontacisnad di Jarafes da maiz
desplazar priHicamente !i}ldllﬂd!d dnl
piinciplos de Julls de 2003} I Gife, St

YRplids. on i sepunda mied di toé §fios OG0, lns
i aiihn Unidos ss cusdmipfoaron, téminkndo por
Car renuinda aniisas dstardgint indisilal A
o ée @ife.S MURGRatabiecié un impuastn da’20%.a las babidas
gesaesas que uiltziy frlcpanjennjio paumB: {4 0AERE [hisido e steblacido an mario y luligo anulado por
decretv pracidenciy): Sei:mpdwio reprasanie-yhie $CATiBNID de 300% U9 W Fuclos3 destineds a ie
bobddes. - T N i T THGEE, v ;
nas ¢a fruciosa afacias dnicemania sl AMRACK] gansisl 02 I8 aconomis son Sira via ds
parforacion d4 la dandu da pracios, pussio qua abasiecen al mismo marcads cuyas pracios intamos la banda
busca ragularjcon al fn da evbar Nuctuaciones agidaa Es por asia molivo que W Sociadad Neclonal de
Agriculiura y Empresas lanaa recurrsron a la Comisién de Disipralones, solictando is apicacitn da una
sobratese do 1% como salveguardie a les Imporiacionas da ftuctose, en o qua raprasania i usg da una
haramianta olliea comarcial reconoclda por la Omenizacion Mundial a8 Comarcie, QMC. Hesia llagar &
una raseluciéh dafinhive (an septismbm da 2002), la Comisitn da Disiorslonss smitlé, con carddar iamporas,
uns recomsngacién faverabls el amablacimisnio da salvaguardins, cuya aplicacién debs defink en diima
tnstencle a8l prh!nn.Hnll slciams oa ssia adicion, tad Taaplucion no habls aiip publiceda adn an 8l Disrie

Oficlol

Da acuardo alln normsys OMC, ins saln:umln aon madidas da emargancia qgua sa epican cusndo un
aumanio impqrianis en [a3 Imporacionaa da un bian caUas o aMEhaza CAUSEr dafio glava & Un productor
neclonal de a3s bhisn & de un bian susihuio, Acorda con afls, o apicacisn ds madides da ssiveguardis g la
fuciosa ergeriins cumple odos los mquisies estebladdos por js OMC, ¥ Ia mss wancelsiia solicliada o5 ja
qus nevirallzq la venizjs coyunium) da cosios da la fruciosa srgantine con mapacio al azdcar chiana.

|
Campatencis?
e qua la bands de xrecios ssa un mecanlamo da utlidad rasl, debs darsa ia cendicldn ds que el azGear
fmpofada pajus sfactivamania al miancel gue ala astabiace. Da 1o contrario, ia banda da precies daj aT0car

corm ai grave'rias3o da sar, an la pradice, un inskumanio sin efactividad siguna

v~ Hand# de pricica 4l mdcar 5
Con k firnia d«l sntoncas ministro da Haclsnda, Hamdn Bachl, necls, en 1986, la banéa da pracios del
azdcar. Su craacién obadedé el reconocimiento da las profundas disiorsionas que afactan el mbiwcedo
intemacional ¢al azicer, 183 qua ganeren ale volatiidad an los pracies da este commadNy an &l marcado
mundial Dado qua an Chita, 8 difarancia da lo qua ocums an Ia mayoria da los palsas, sxists tibertad
para producir, rendsr 8 Importar axidcer -y los precios son Iguaiments fibres-, s8 hizo necesaro
establacarun macanismo da aslabBzacion da Ioa pracios iniamos dal azdcar, ds manara que, Al slsiar
ol marcado intsrne del inemacional, sa svisra qua Ip3 pracios del ezacer sn Ghiw asuriaren
compiatemania acasisa # loa vavanss dal marcado infamacionai y, a ia vaz, 98 pasibiiiars
desamollo del =ecwr agefcoln 8 indusirlel itvelucrades sn la piduccién-de azdcur, fos cuales lieaen un
gran polanciaf compatitive.

Trnnscmrlfni 1B anoa daada la crastddn de Ia banda d@ pracins, led profundas disorsfonaa qua afactan

al marnndk et cnpnlaanl dat avllons an mile na ne hoa = dinida ke cie Ale ne hee ook s ane



o oend gosalaniatyi 24 parp In Hborahzocion dn) EOMEICTIV HQMTOIR MUNGI L1 LANLN MUNOIN SaNBA guM, y
SE T eciuaimonte, Tos 53w doss!miledos destinun 350 mil millones de diores enueles @ finencier subsidios M
-yt agricolas, as dack, mds do mil millonas de dolpres dieros an neisiencie & lox ngriculoras. Le Unlén

St Europoy, a8l0 por toncaplo da aubsidios agricolas dirnclos, dasamboled an nl nfin 2001 up monto d@

oo 500 mifonas oa d3isras. ¥ 6n Esledos Unidos, af Prasidania Bush protanlg 6 une.lay pare aumanisar 1as

Lt gersnifas de pracio y storgar nuavos subsidios por 180 mit mifanes d& ddiaras a sus agriculloras durants !
_-'_"' los préximos disz sfios, anulando de uns plumeda sl compromise da desmanioler gradusimenta [a .
. ayuda fiscel al sacior agricole. E1 objatlvo: defonder & (na egriculoras franla A avonluslas fluctuaciones

da pracios qua puadan corwarily Ia actividad agropecusria anuna smprasa &inapade

Le deleminacidn 4 log vaioras maximo (pracio 1ache) y mirimo (procld piao) da ja danda <¢el ozdcar as

T, raafisde coda afo por sl Ministario da Hatienda, madianis un procsdimianio IAcnico QuUA ConsX
pracios prome dio menslialas dal s20CAr an 8l marcadp-inlsnecional an los A0tm4s 120 MEYESE

Sl ol costo da importay axcede al tachel: 'S: aplicen rellajss drancelurias, ¥ &, poral tomysigiRiud:

Imponer asié per dabajo datpjao, sa §aablscon arandekés aapeciicos. Lo sraror impdob-Jasatiag -

de sranceles-variadlis que coinpensan percisimentd @s fuctvacionss dal precio intkmacion skl A

"2 de axta forme, esebNizer ol costo ¢ Importecion y, por snds, &) pracio de) e1lcer sn sl mercado Inierno,

‘. . :s!j e T

-w

"~ ~ -
|3
i
i » Remolacha iL.
Eh i *
- - ‘= ' 8"
Ser ok s . B
R :' » . o . s . 1
: 1 I
. i
E , '
. i
1 |I
T, il
S } 2 Nk
. © ARGRAR, 5
. - ) * ~tn_10ARE !‘
. o _ - s /
S : ) _ y
.z . - . gMhnie H
w s S lashy g
- - . - 1
. ' - . Jm.* .
. % . .
- !
- ~ne| :
' " !
: o iy - I
] -’ﬁh 3 fr;
e . 1'3
T : _. aa]. At
o . . .- - it L T n - [ L -r;'-w'ill.'_" _.T{" e,
;i v
o ' O PO




Ao

¥

éb

Page 1 of 4
MSPC Cust mer Specificati n
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.72
CONCENTRATE
Product{s): Sucralose - Liquid Document Type: Permanent
Site(s): Mcintosh Expiration Date:  None

1. DESCRIPTION:
SPLENDA® Brand Sweetener (sucraiose) liquid concentrate is an intensely sweet, clear, coloriess

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. PR_PERTIES, REQUIREMENTS AND TEST METHODS:

2.1 Appearance Clear liquid ] ™™™ 1012
2.2  Sucralose Assay 24 5-25.5% C1aHg04Cly TM1030
2.3  Organoleptic Passes test ™ 1017
24 pH 4.20- 460 ™ 1011
25 Potassium Sorbate 0.10-0.12% T™ 1019
26  Sodium Benzoate 0.10-0.12% T™ 1018

3. MICROBIOLOGICAL REQUIREMENTS:

3.1  Aerobic plate count <10 cfu/10g TM™M 1464
3.2 Yeasts <10 cfu/10g T™ 1464
3.3 Molds <10 cfu/10g T™ 1464
34 Coliforms negative to test TM™ 1465
3.5 Escherichia coli negative to test ™ 1465.
368  Staphylococcus aureus negative to test 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
Sita(s): Mcintosh ) Expiration Date: None

4. KOSHER 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”.

8. PACKAGING, HANDLING, STORAGE AND MARKING:

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

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

with a dlean 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 shail include batch or lot number, net weight and the Kosher Certification Symbol.

‘. TESTING REQUIREMENTS:

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

7. 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 lssue Date: October 30, 2000 Released by: K. Kaiser
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MSPC Custom r Specificati n
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.12
CONCENTRATE
Product({s): Sucralose - Liquid Document Type: Pemmanent

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



Cy

Page 4 of 4
MSPC Customer Specification
Subject: SPLENDA® BRAND SWEETENER, LIQUID Specification No: LC.12
CONCENTRATE
Product(s): Sucralose Liquid Concentrate Document Type: Permanent

Slte(s): Mcintosh Expiration Date:  None

Document Issue Date: October 30, 2000 Released by: K. Kaiser



2\

Page 1 of 7

McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washingion, PA 19034

PRODUCT NAME: Sucralose - Liquid Concentrate

SYNONYMS: 1,6DICHLORO-1,6-DIDEOXY-8-D-FRUCTOFURANOSYL-4-CHLORO-4-DEOXY-ua-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: Chlorinated Carbohydrate

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).

EMERGENCY OVERVIEW

e ol e o o o ke ol e e o ol o e o el a2 0320 a2 oo o o e o o ol s e o e ol skl e ool ol ool ol o e sk s o e o e o e ol e e o o
Potential 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 Washington, PA 19034
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Subchronic (Target Organ Effects) No subchronic effects

Chronic (Cancer Information) No Chronic effects
Epidemiology . No epidemiology effecis
Teratogenicity (Birth Defects) No teratogenic effects
Reproductive Effects No reproductive effects
Neurotoxicity No neurotoxicity effects
Mutagenicity (Genetic Effects) No Mutagenic effects
Signs and Symptoms N/A

Medical Conditions Aggravated By Exposure None

Medical Conditions Aggravated By Overexposure None

- R M e e e e e e e e e e = e
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No treatment necessary under ordinary circummances. Use good personal hygiene - wash thoroughly after
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

Ihalation No special treatment under normal circumstances

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

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



McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC. Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington, PA 19034

Firefighting Measurcs.
Stable under normal conditions

Flammable Properties

Fire and Explosion Hazards

Extinguishing Media
Firefighting Instructions -

Page 3 of 7

Flash Poinl: 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 not burn. If the liquid is totally
evaporaled, the sucralose residue may. under comtinued excessive
temperaiure conditions, break down and release potentially hazardous
decomposilion gases including carbon dioxide and hydrogen chloride.

Use any media which is suitable for the surrounding fire

Wear selfcontained breathing apparatus and full protective gear

Store in a cool dry area in manufacturer's supplied packaging

Handling and Storage 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 Washingion. PA 19034
SECTION 8 - EXPOSURE CONTROLS / PERSONAL PROTECTION
Engineering Controls Normal good engineering practices
Eye/Face Protection Eye protection is not required (but recommended).
Skin Protection Use good industrial hygiene practices
Respiratory Protection No special respiralory 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% wiv at 25°C (77°F)

pH: 44+ 0.2

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
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Stability: Stable under normal conditions. If the liquid is totally evaporated, the
sucralose residue may, under continued excessive temperature conditions,
break down and releage potentially hazardous decomposition gases including
carbon dioxide and hydrogen chloride.

Conditions to Avoid; (Stability) None

Incompatible Materials: None

Hazardous Decomposition: hydrogen chloride

Conditions to Avoid
(Polymerization) None

Hazardous Polymerization:; None

A e e M.y = e = e My - e M P wm o = M A e e e

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

Eye Effects Extensive studies show none

Skin Eifects Extensive studies show none

Acute Oral Effects Extensive studies show none

Acute Inhalation Effects Extensive studies show none

Subchronic(Target Organ) Extensive studizs show none
Chronic(Cancer Information) Extensive studies show none
Epidemiology 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



McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC, Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington, PA 19034.

Mutagenicity(Genetic Effects) Extensive studies show none

Miscellaneous Toxicological Information
Exiensive studies show none

" “Medical Condifions Aggravated By Exposure
Extensive studies show none

Medical Conditions Aggravated By Overexposure
Extensive studies show none

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

Toxicity To Aquatic and Terrestrial Plants
Extensive studies show none

Acute and Dietary Toxicity To Birds
Extensive studies show none

Toxicity To Beneficial Microorganisms
Extensive smudies show none

Environmental Fate Information
Extensive studies show no effects

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

~
Page 6 of 7
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McNeil Nutritionals

Division of McNeil-PPC. Inc
7050 Camp Hill Road

Fort Washington. PA 19034

Transport Information No special considerations
Proper Shipping Name & Information:
Hazard Class:
Subsidiary Hazard Class: M -ttt e
DOT Identification Number:
DOT Shipping Label: Generally - Same as Sugar
Packaging Exemptions:

Packaging Requirements:
Freight Classification:

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

Although reasonable care has been taken in the preparation of this document. McNeil Nutritionals extends no
wammanties and makes no representations as to the accuracy or completeness 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 Issue Date: November 7. 2001 Released by: K. Kaiser
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Consufte adicionalmente tas Condiciones de uso de Ia informacién del Banco de Patentes.

Ley vigente

El Régimen Comiin sobre Propiedad Industrial es la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad
Anding, la cual rige a partir del 1 de diciembre de 2000 en los pafses miembros de la Comumdad
Andina de Naciones: Bolivia, Colombia, Ecuador, Perl y Venezuela g

En Colombia esta disposicidn se encuentra reglamentada por el decreto 2591 del 13 de diciembre de
2000 y la resoluci6n reglamentaria 210 del 15 de enero de 2001.

Qué es auna invencién?
Se puede entender como invencitn la creacién de algo nuevo para solucionar un problema técnico
existente.

Qué e5 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 Gobiemo, donde se
reconoce que se ha realizado una invencion y que pertenece a una persona en exclusiva: El titular de
1a Patente; déndole por un tiempo limitado el derecho exclusivo de uhpedlr que sin su

consentimiento terceras personas utilicen o exploten su invencion.
I

Qué puede ser objeto de patente de invencién o de modelo de utilidad?

Pueden ser objeto de Patente de Invencién los productos (sustancia$, composiciones, compuestos,
aparatos, dispositivos, instrumentos) y los procedimientos en todos 1bs campos de la tecnologla,
siemipre que sean Auevos, tengan nive! inventivo y sean susceptiblesde aplicacion industrial.
(Articulo 14 Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina)

Como patente de Modelo de Utilidad puede ser objeto toda nueva fiprma o configuracién o
disposicién de elementos de algiin artefacto, herramients, mecanismg, aparato, o alguna parte de los
mismos, que permita un mejor o diferente funcionamiento, utilizacién o fabricacién del abjeto que
le incorpore o que le proporcione alguna utilidad, ventaja o efecto tébnico que antes no tenia.
(Articulo 81 Decision 486 de la Comunidad Andina).

Tiempo de duracién de una patente de invencién y de una patenfe de modelo de utilidad

La patente de Invencién tiene un plazo de duracién de 20 afios contafios a partir de Ja fecha de
presentacidn de la solicitud en el respectivo Pais Miembro. (Articuld 50 Dectsndn 486 dela
Comunidad Andina)

La patente de modélo de utilidad tiene un plazo de duracién de 10 afjos contados a partir de Ig fecha .}
de presentaci6n de Ia solicitud en el respectivo Pals Miembro. (Articilo 84, Decisién 486 dela ™~
Comunidad Andiha) .
Una vez haya expirado este término la invenci6n es de dominio pGbl
utilizarla libremente.

. -
e

1
2
co y cualquier persone puede , li- » l :
" wl i




Quicén puede solicitar ana patente de invencidn o de modelo de utilidad?
El solicitante puede ser una persona natural o una persona juridica.

Si varias personas han hecho conjuntamente una invencion, a quién corresponde el derecho?

Si varias personas hicieran conjuntamente una invencién, el derecho a la patente corresponde en _
comiin a todas ellas.

Si varias personas hicicran Ia misma invencibn, independientemente unas de otras, A quien
corresponde el derecho?

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

invoque la prioridad de fecha més antigua.

Cuiintas inveuciones podri contener una patente?

La solicitud de patente sdlo podrid comprender una invencion o un grupo de invenciones
relacionadas entre si, de manera que conformen un Ginico concepto inveativo.

Teniendo en cuenta lo anterior una patente de invencion podri referitse a un procedimiento, a un
parato 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 protege fa invencion en of extranjéro?
La patente concedida en Colombia sélo ampara la invencion dentro del territorio colombiano.

Qué derechos confiere una patente?

La patente confiere a su titular el derecho de impedir a terceras persdnas que no tengan su
consentimiento, 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;
.) ofrecer en venta, vender o usar el producto; o importarlo para alg+no de estos fines; y,

b) cuando en la patente se reivindica un procedimiento:

AEE e ——

i) emplear el procec.limiento; o " i _ '
ii) ejecutar cualquiera de los actos indicados en el literal a) respecto h un producto obtenido
directamente mediante el procedimiento, i

TP R
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A qué esta obligado el fitufar de {a patente?

El titulac de Ia patente estd obligado a explotar Ia invencion patentad en cualquier Pais Miembro,
directamente o & través de alguna persona autorizada por él. (Articulo 59, Decisién 486 de la

Comunidad Andina).

Qué se debe entender por explotaciéon?

Se debe entender por explotaci6n, la produccién industrial del produgto objeto de la patente o el uso
integral del procedimiento patentado junto con la distribucion y comdrcializacién de fos resultados
obtenidos, de forma suficiente para satisfacer la demanda del mercadb. También se entendera por
explotacién la impoctacién, junto con la distribucidn y comercializacidn del produtto patentado,
cuando ésta se haga de forma suficiente para satisfacer la demanda dél mercado. Cuando la patente
haga referencia a un procedimiento que no se materialice en un producto, no serén exigibles los
requisitos de comercializacion y distribucién. (Articulo 60, Decisién 486 de la Comunidad Andina).

Requisitos de patentabilidad ]

Para que una invencién pueda ser objeto de patente debe reunir los rT.quisitos de:

1. Novedad

[

Una invencion se considerard nueva cuando no est4 comprendida en pi estado de la técnica. El A
estado de la técnica comprenderd todo lo que haya sido accesible al fublico por una descripcién rl
escrita u ofal, utilizacién, comercializacién o cualquier otro medio asjtes de la fecha de presentacién ', -
de la solicitud de paterite o, en su caso, de la prioridad reconocida. '

i-r-
.

Sdlo para el efecto de la determinacion de la novedad, también se copsiderard dentro del estado dela ;
técnica, el contenido de una solicitud de patente en trimite ante la of{cina nacional competente, cuya
fecha de presentacién o de prioridad fuese anterior a la fecha de prespntacién o de prioridad de la
solicitud de patente que se estuviese examinando, siempre que dicho/contenido esté incluido enla
solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hubiese transcufrido el plazo previsto en el

articulo 40 de la Decision 486 de la Decision Andina. (Articulo16 dq la Decisién 486 de la

Comunidad Andina).

2. Nivel Inventivo

Se considerard que una invencion tiene nivel inventivo, si para una fersona del oficio normalmente
versada en la materia técnica correspondiente, esa invencion no hubiese resuitado obvia ni se
hubiese derivado de manera evidente del estado de la técnica. (Articfilo 18, Decision 486 de la
Comunidad Andina). . -

3. Aplicacién Industcial . a el
Tt . L
Se consideraré que una invencién es susceptible de aplicacion indusgrial, cuando su objeto pueda-ser © - '
praducido o utilizado en cualquier tipo de industria, entendiéndose por industria la réferida a RN LA
cualquier actividad productiva, incluidos los servicios. (Articulo 19,|Decision 486 dé la Comunidad ey
Andina)

R e e Ca BRI
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No se consideran invenciones
De acuerdo al Articulo 15 de la Decision 486 de 1n Comunidad Andina no se consideraran
invenciones:

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

b) el todo o parte de seres vivos tal como se encuentran en la naturalé¢za, los procesos bic_)légic?s :
naturales, el material bioldgico existente en 1a naturaleza o aquel queg pueda ser aislado, inclusive
‘genoma o germoplasma de cualquier ser vivo natural,

c) 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
econdmico-comerciales;

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

f) las formas de presentar informacion.

Invanciones no patentables . ;
De acuerdo con lo sefialado en el articulo 20 de Ia Decision 486 de ldl Comunidad Andina, se

considera que 1o son patentables: '

a) las invenciones cuya explotacién comercial en el territorio del Pail; Miembro respectivo deba
impedirse necesariamente para proteger el orden piblico o 1a moral. |A estos efectos la explotacién
comercial de una invencion no se considerari contraria al orden piiblico o a la moral solo debido 2 la
existencia de una disposicién legal o administrativa que prohiba o que regule dicha explotacion;

-

b) las invenciones cuya explotacién comercial en el Pais Miembro réspectivo deba impedirse
necesariamente para proteger la salud o la vida de las personas o de fos animales, o para preservar
los vegetales o el medio ambiente. A estos efectos la explotacién corpercial de una invencion no se
considerard contraria a la salud o la vida de las personas, de los aninjales, o para la preservacién de
los vegetales o del medio ambiente slo por razén de existir una disgosicion legal o administrativa

que prohiba o que regule dicha explotacién;

) Ias plantas, los animales y los proceﬂimientos esencialmente bioldgicos para la produccion de
qlantas 0 animales que no sean procedimientos no bioldgicos o micrbioldgicos;
d) los métodos terapéuticos o quirirgicos para el tratamiento human o animal, asf como los

métodos de diagnostico aplicados a los seres humanos o a animales. .
ot

Qué es un derecho de prioridad?

Es la facuitad que tiene el solicitante para invacar, con bdse en una primera solicitud presemad_a en
otro pais para el mismo objeto y dentro de un periodo de 12 meses, yna proteccion andloga o similar

en Colombia en cuanto a la fecha de presentacién.

A i v —




Lo anterior significa que cuando una persona ha presentado inicialmente su solicitud enun pais
extranjero tiene doce meses para presentarla en Colombia y reclamar el derecho de pnon.da;ld que se
tiene con base en csa primera solicitud, adquiriendo asi Ja fecha de presentacién de la solicitud

preseatada inicialmente.

Cuéndo puede una solicitud de patente ser consultada por terceros? :

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

solicitante,

Para qué se pubfica la solicitud en la gaceta de propiedad industrial?

Para quien tenga Jegitimo interés presente por una sola vez OPOSIGIOH' fundamentada que pueda
desvirtuar la patentabilidad de la invencién.

Condiciones de uso :
E| Banco de Pstentes no garantiza la precisién y exactitud de la inforfacién que proporciona.
Tampoco se responsabiliza por Ias lesiones a derechos de terceros ochsionadas por el uso de la
informacion obtenida en este Banco. Por ello, es aconsejable, antes di usarla, verificar ante la
Oficina nacional competente, Ja existencia de derechos protegidos legalmente. Para quien tenga
legitimo interés presente por una sola vez oposicidn fundamentads qﬁ:e pueda desvirtuar la
patentabilidad de la invencién. '

3
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La inuvcuidad de 1ae moazclas de edulcorantes

=

En la serie de edulcorantes bajos en calorias aprobados por omganis
asesores y reguladores, nacionales e internadonakes, estdn inkduido:
acasulfama-k, el alitsmo, al ashartamo, al cclamato, la- psbhidspariding
sacarina, b sucralosa y la tsumbtina. Estos edulcorantes difleriin #h cuan
propledadesseomo &l dulzor pardsptibla, Ia sensadén qua dejen-en. s boc
duracion del sabor duloe, fa sblubilidad y (a estabilidad frehte a disti
valores de pH y distintas temperaturas. Por s solo, ningin edultoranti
ideal para todos los usos. Poddr disponer de varios edulcdraniBes: difers
parmite utlizar al aduicoranta inds indicado o al sistama da dridbizami
idénec para cada product, o qua aumenta ia seria dé * prductn
consecuantamanta Incramanta la poeibliidad de elaccién dal consuitiitor.

i Sobre heladog
; Control de ealidad
| Materies Primas
: Geranclamlento

i Franquicing

§m|:ﬂ alimentarios Se permita utifzar cada eduichrants de acuardo con loe nivalés da.
: Exposiclonss estableddos para mse edulcorarite, sin Importar s| se usa comd dtulcon
! Arauitectura unico en un producin @ en combinacion con obros edulcorantes. ERaEpro h
3 ha sido adoptada por los quinde Estados Miembros de ka Unlons i

Productos congtituye lu base para los nivhles de uso aprobados en la -Dirsgtiv -t
ey Edulcorantes 94/35/EC. La aprobacién se concada tras un minutiekd axs:
Miquinas nuevas tia todes los dalns relavantes solira la inoculdad da by sustancia,

f Reunas uFndis Ademnie, diversos comités da exbartos establaceh una Ingesta disrid admii
ivareras ramas .. (IDA)" psra cada edulcorante, coma al Comitd Mixto FAO/OMS da E¥fiertd

Aditivos Allmentarios (JEFCA), y|al Comitk Clentifico para by Allmenthisiéh d
Comunidad Europea {SFC). '

gﬁ:::l’a técnlea La IDA ha sido definida por o JEFCAcomo: | :
iA“m clusificados "un ciicuio de fa cantidad de un Baitiva alimentario, expresado enTHEt6r) o
| Eniaces a elflos & peso corporal, que puede ser ingerida diariarmente durante tods Uk
! gugerencies un riesgo apredable para fa salugd®.
 Publicidad Los exdmenes dietéticos han o que las ingestas de edulcondiital.
o en calorias estin generalmente fnuy por debujo de la ingesta diatiarddinis
; Gondiclones de uso La aceptacion de unia IDA y la gprobacion de una sustancia signifitd -doid
{Quienessomos || producin es seguro. i
Iy p—— No sblo un edukorante aislafio e9 inocuo sine que también-lo I,rd :
avuneiar combinacién con otros edulcofantas. La base clentfica sobrie- & ‘G, |
h. wqui® aprueban los Ingrediantas aimepticios, comprandidos los adulcoriniiigive - |
un minudese conocimianto da ¢5mo sa comporta el cuerpo con caldik. i i

es0s ingredientes. Estos tienen luna ruta metabdlica diferente, lo el
decir que un edulcorante no pukde hacer efecto sobre otro edhilcorifta ¢
_ﬁ mer&u..g:h implica también que ks edukorantes no producerr uh=='ér"
combinads. . i

1

. La ingesta diaria admivible (]DA)* _

A todo aditivo afimentario -y por consiguiants a todd eduloprante: bl -
calorias- le es asignada uma Ingesta Diaria Admisible (IDA) por drgaidd.

dentificos indépendientes una Yez que se ha demostrago que e'l-‘-ii:lki\tf

cuestitn es seguro. " l
2Qué& as la IDA?

in IDA e3 la cantklad de un adilivo alimentario, inclukio low edulu‘driﬁh%
puede ser consumida diarfamente en la dieta a lo largo de la vida ﬁhﬁh

para la ealud. Es, de hecho, un|nivel de ingesta seguro. . '
Esta concapto fue estableddo el |




Sy

Aditives Allmentarios (JECFA)! |, tue dafinid i IDA como ™k citimeldén d
cuntidad de un aditvo alimerftario, exprasada wn relacion. ton o g
onrporal, qua puada sar Ingarld.'r dizrlamants durcrin mdzrufid vids siif

riesgo apreciable para la sllud"i Esta definicén fue aprobidsrs hﬁ#ﬂm‘hi

el Comibé Ciehtifico para la Alimentacion de la Comunidad E.Irb’ﬁ!ﬁ (ECF)’!

¢Como we eolmblecio la IDA?

Antas do qua saa aprobado el ubo da cualquier adidvo allﬂmwﬂdpﬂﬁu d
sar somatido & uniriguross sefle de tasts de seguridad, dud ifciiyee i
estudios in vitro como estudios én animales y seruy hurhands; 1 drasiing
de estos estudios son evaluvados por vrgankkmos comoe el JEG ®CF:
La IDA proviena normaimants de astudios de allmantaciahadirgtipiczo
animales.” Prim&ro sa deatsrinina el “nivel de efidis ikflers:
obsarvada® (NOAEL). Sa trata ckh lu méxima cantidad de adiive:AHEFKE.
surmninistrar a los animales diaflaments durante toda su ¢ilhSiE prbvf:
efectn adverso alguno. El resultzdo de dividir después el NOAEHREY
factor de seguridad, generalment: 100, es la IDA para los sehssthliffarios)
sjamplo, sl ol NOAEL en un estudio en animales es de 108Kl
corporal, esto sa conviarba an uhs .
humanos.

£ factor de segurided tiene en| cuenta la diferencia entre -nirﬁalﬁﬁy,
humancs y la variabilidad ertre individuos humanos, nchiyépds. et
nutrickin, smbaram, atx,

Y da un nargen de seguridgd o bastante amplio como [
toxiciogos no == preocupsn ek :
nivelez de axposidén qua axchd
Ingetica an larges périodas de tie AV
L3 IDA we la herramienta practica de low hglﬂladbr-a para abigitat

apropiado y seguro de los | aditivos alimentarios. DiierdritaR IO,

intarnadonales como al JEFCA y|al SCF usan al mieme métordd paray

1IDA Indapandientamants. Estn| garantiza en todo el rmuiido Bopd lr

alimentaria.

food additives with & review o
(Evalvadién toxicoldgica de
principios generales y de sus

Salud Medioambiental 70: Pring
aditives afmenrtarios y da fos o
pig. 75) :
3 Comision de las Comunidad
Commitiee for Food (tanth sariés
Food Addiives, FUR 6892, 1980
Almentacion Humana (serie 102) - Directrites para la E¥:
Inocuidad de los Aditivos Alimerfiarios”. EUR 6892, 1980)

o thE,
w—————r e
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- \' EDULCORANTES

e rlﬂtlb: )
Enalish yersion below Dr. Joa8 Mas Catringolo

Mddeo (Universidad ds Busnos Alres)

IncPecofgir,com

Das tipos de edulcorantas

Exictan dos categorisc bisicas da adulcorantes: los nutritivos y los no
nutritivos. Los edulcorantes nutrittvos proveen calorfas o energla a la

dieta a rezdn de unas cuatro alorias por gramo, de manera sitnilar a los Accalfano K
carbohidratos o las protefnas. &;’:ﬁ
- Cdamnatn
Los edulcorantes nutritivos comprenden los aziicares edulcorantes (p.ej. Neghemariding £
los aziicares refinados, el jaraba de maiz de alia frucioea, Ia frictosa Sucraloms
cristalina, ia glucosa, ia daxtroes, los adulcorantes provenientds del - Staviosida

mafiz, la miel, la lactosa, la maitosa, varios jarabes, los azicarés
invertidos o el jugo concantrado da frutas) ¥ los polloles de baja anergla o alcoholes del azticar {p.e].

sorbitol, manitol, xylitol, isomalt y los hidrolisatos ds almidon ridrogenados).

Edulcorantes provenientes del azdGcar :

La smcarosa y |a fructosa, qua son sustanclas GRAS (GRAS=anerally Racognised as Safe, en
cactallano egansralmsnhs reconocidss como sequras», alificatidn otorgada por la Adminkstracidrde:
Alimentons y Drogas de los Estados Unidos). son los principales|edulcorantes provenientes del akd@r:
que se encuenbran naturaliment= en oz alimentos o que se agregan como azucares en edulmra'_l’lﬂ'i'ﬂ-
maiz 0 en jarabes. Estos edulcorantes adicionan propiedades flindonales a log alimentos nndii’ﬁlﬂ‘-'biﬂ :
afectns an las caractaristicas sansorialas (p.aj. al sabor de ias malazms), fisicas (p.ej. cristallzacidil;!
viscosidad), microbianas {(p.ej. preservaclén, farmentacion) y quimicas (p.ej. caramelizacién, . !
arntioxidacion). Todas ellas proveen similar cantidad de energfd excepto en caso de raras anormalitdiidis
geneéticas del metabolismo de los carbohidratos (p.e). gala mia, intoleranda hereditaria a la
fructosa). B metabolismo de los seres humanos no distingue entre la energia provista por los aatcires |
naturales y la aportada por los aziicares refinados. ! J
La sacarosa es un disacirido compuesto de glucosa y fructosaly provee 4 kcal/g (aproximadamends: 1l
lcal por cuchara de &), Comercialmente, ia sacaross proviend del procesamiento de la aﬁiﬂljﬁ?‘:
o de la remolacha azucarera. La refinacion extrae los pigmentes amerillentos y marrones del setci-Sityf
refinar para obtener la forme de cristales blancos tipica del aztcsr de mesa, La meleza es i fortnd
menos rafinadx de la sacarosa, }

B monosacérido fructosa provee 4 kcal/g. La fructosa es un ogmponente de la sacarcsa que se
encuentra en laz frutas.(también se la conoce como axicar deffrutas o levulosa) y se agrega-alos
alimentos y bebidas como jarabe de mafz de alta fructosa (JMAF) o en forma cristalina. La fructosa se -
fabrica mediante la isomerizacién de la dextrosa en el almkior] de maiz. La fructosa ha reemplazads &
l» sacaroza an muchos alimentos y habkias en’ virtud da su ar adulcoranta y da Iag propledadés .
funcionales que realzan el sabor, et color y la estabilidad del pfoducto. La fructosa también sindrgiiad el
potencial eduicorante da la sacarosa y da otros adulcoranbes no nutritivos.

La elevada ingesta de fructosa tiene implicancias en la salud ghstrointestinal, el control de la glucesa-én|.
sangre y ol metabollsmo da los lipidos. En virtud de la forma da absordén, 1a Ingesta de fructosa- phada
condudir a un mis lento aumento da la glucosa en sangre que!la provenients de edulcorantes a bih.ﬂa‘
sacarosa. Este aspecto, junto a la répida eliminacién de la fr: a del suero sanguineo, puede meforiir |
el control glucémico. Una alta ingesta de fructosa puede, en bgorfa, incrementar la produccién de
precursores de lipidos y sumentar el riesgo du hipertrigliceridgmlia. No obstants, este efecio no se '
obgerva en forma consistente ni siquiera en quienes tienen al i riesgo de triglicéridoz plasmditicos !




_— D\ oA

Polioles {alcoholeg de aziicar)

Los polioles también pueden ser categorizados como sustitutos del azicar porque pueden reemplazar a
los adulcorantas de azdcar, usualments an una reladdn unp a uno: ofrecan menos enargls y
potenciales benefidos de salud (p.ej. reducida respuesta glucémica y menor riesgo de caries dentales),
Loz polioles sorbitol, manitol y xiltol se jos encuentra en prodictos vegetales taley como.las fritas y
Iss «barries». Comarcialments, estos edulcorantes son sintstiiados y no se los axtraa de flientes
naturales. Todos los pollokes son absarbidos lenta & Incomplethimenta en «l Intastino medianty difusién
pasiva. No obstante, una carga excesiva (p.aj. mis da 50 g dé sorbitol 0 20 g da manitol al dia) puede
causar diarrea. Si los polioles fueran absorbidos en forma comipleta el metabolismo directo podria
proveer las usuales 4 kcal/g. Pero la absorcién Incompleta causa el metabelisino indirectn da los
polioles por medio de la degradadén fermentativa producida por la flora Intestinal, La energls
proveniente del metabolismo indirecin es menor que la de la via directa por lo que los poliolés son
denominados edulkcorantes de baja o reducida energia. En virtud de la absorclén incompleta, los

polioles producen una baja respuesta glucémica.

Edulcorarites no nuftritivos

Los edulcorantes de alta iIntensidad ptieden ofracer a los oorlemldores una manera de disfrutar el
sabor de Is dulzura con poca o ninguna Ingasta da anargis o espuesta glucédmica, Los adulkcorantas no
nutritivos puadari contribulr al contral del peso o da ia gl an sangre y a is pravancién da.las.carles
dantales. La industria da la alimentacién valora estos adulcorantes por muchos atributos; antre-alkie
cualidades ssnsoriales (p.ej. un sabor dufce puro, la ausancia de sabor amargo o de olor), saguﬂﬁi:l.
compatibilidad con otros ingredientes alimantarios y establidad en difsrentes entormos alimentariis. La
tendencia en la Industria alimenticla es combinar los edulcorafibas de alta intansidad. Las
combinaciones pueden calEar sinergiy (p.a). 1a combinacion es mas dulca que los componenies-
fﬁﬂr\h'aliil@_b que puede reducir la mnﬁdii}'aem"ﬁbﬁiﬁp_f puede mejbli'i_lr_erabor duke
ganeral. ) i

Los Estados Unidos lideran el consumo mundial de edulooranlLs de alta intenskiad con
aproximadamente el 50% de la demanda mundial.




MINISTERIO DE SALUD { C@
RESOLUCION NUMERO 01618 DE 1991
(15 de febrero de 1981)

Por 1a cual se modifice la Resolucidn 11488 de 1984 en cuanto haca refacién al Aspartame como edulcoranie
artificlal.

EL MINISTRO DE SALUD

&n uso de sus facultades legales, en espedidl de las queTa coriflere Ta Ley 09 de 1979, an desarrolio del Decrem
2196 de 1953, aviécolo B, y
CONSIDERANDO:

Gue ol Aspartame es un Eduicorants Arilicial segin 1a nonma Izsdelm-dldbmllmﬁmmda
Ministerio de Selud, adoptado por Fesolucion No: TOVIEde PI0%,

RESUELVE:
ARTICULO 1o. El artfculo 80 de la Resolucidn 11488 de 1984 quedard ﬁ:mhm&hm
bajos en calorfes Los alimentos bajos en caldias pueden ser: '

& Aquelios en los cuales ol costianity cailicn por 10 gresuos: dll prodacty fisto
para 5u consumMo se ha reducido por 1o menos en un 35%% comperado con elalmonhnumalmeqnﬁmm.

lehlendoenwmmquealcomuihdenhhsddﬂna-:mﬁunsw-;

b Los afimentos manulaciuradas los cuales, con o si fa adickdn do leche, su ministran madbhmplela
adecuada de bajo contenido calérico

PARAGRAFO 1o. Dieta compieta de bajo contenido calfrico es una mexck de awanios lmnhhﬁﬂ
mansra que con una mwmmahmmswwmmm
ostablecidas en 1a Recomendacidn Dlaﬁadecmswnodaﬂuhanlesycmﬁls salvo las enargélicas

PARAGRAFO 0. Los allmentos y bebidas a los cuales se les sustituya parcial o ‘olalmente la sacarosa por
Aspartame, sin reducir el 35% del contsnido caltrico no serén corsiderados Slimewes dieiéfoors -

ARTICULO 2o0. El articuio 82 quedaré asi:
De la definicldn y clasificacidn da las bebidas bajas en calorias

Bebida baja an calorfas 85 aquelia en ka cudl of conterido caldrico se ha mdxﬂomp-ndomlam
normal comraspordiente

Son de dos lipos:
a Cuando la sacarosa se susfiluye intaiments por un edulcorante artificlal,
b Cuando Ia sacarosa se sustiuye iotalmente por un aziicar de mayor poder edoicorante

ARTICULO 3o0. El articulo 83 quedard asi: Da los aduicoranies artificlales
Se aceptan los sipulentes edulcorantiss artificiales: Aspartame, sacaﬂnaysucﬂhsdeealao. potasio y sodio
ARTICULO 40. H articulo 84 quedard asf De los nivales miximos permitidos -

Los niveles méximos permitidos para los edulcorantes ertificiales en bebidas dletétices son:
- Aspariame: Buenes Préclicas de Marwfactura [BPM) '
-Sneunnammodapmdlnblwmmmo LS



PARAGRAFO. Se permite la mezcia de edulcorantes arffiiciales sin sobrepasar el fimite méximo exigido pars la 0\%

ARTICULO %o, E| ariculo B7 quedari as{: De los réluios

Todo ghmento o beblda que contenga eduicorantes artiiclales y que cussplartonila:reduriiincaliiica, que sq
establece an &l a¥culo primero de esta Resolucidn, debe lievar en ol niﬂn. mnﬁmm.mm
de rowindvo, ¢f valor energdlico del alimento o beblda y la jeyenda: ﬂhnmtom!bebklacbbufowmim:

caldrico”

ARTICULO §0. En los anteriores Nrminos queda modificada la Resoluciinidio 11488 de 1984.

ARTICULO T8. Vigencla "y
La presente Hesoluci!rldgeapafﬁrdahbdlndosuwbbcachnymhlqunbm
contrarias.

COMUNIQUESE, PUBLIQUESE y CUMPLASE .
Dada et Bogoth, D.E,, a los 15 dias del mes dg febrero de 1991

CAMILO GONZALEZ POSSO i
Minfstro de Salud ;

SARA INES GAVIRIA PARIS
Secretario General :

N\
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CONSULTA DE AFORO NO 004

Guayequil, 31 de mayo del 2001,

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

En su despacho

De mis consideraciones:

En relacion a su solicitud de consultz de aforo presentads mediaite hoja de trémite 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 Latoire Monroy, Jefa Técnica de la
Corporacion Aduanera Ecuatoriana, al amparo de lo dispuesto en los Arts. 48 y 111 2)
Operativas, literal d) de la Ley Orgénica de Aduanss, procedo 'a absolver {a consulta en los

siguientes términos:

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

por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y los productos quimicos aspartame y acido
cltrico, tal como lo demuestra la formula de composicién quimica del fabricante que indica tener
un contenido de sacarosa (89% - 99.83%) mezcladas con nspmarhe (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 del|Litoral. ESPOL que indica,
mediante certificado de Anilisis NO 088, que el producto QUIMIX, tiene los siguientes
porcentajes sacarosa 99.80% y acidez como 4cido citrico 0 04% |En mazon de la constitucion y
uso del producto, se encuentra ubicado en el Sistema onizado de Designacién y
Codificacién de Mercancias en el capitulo 21 correspondiente a "Preparaciones alimenticias
diversas” y dentro de este capitulo, en la partida 21.06 pertt!neciente a la "Preparaciones
alimenticias no expresades ni comprendidas en otra parte”, tal!como lo" menciona las notas
explicativas, pégina 170, literal B), donde indica textualmente lo siFuiente:

“Con la condicién de no estar clasificadas en otras partidas de| la nomenclatura, la presente
partida comprende: i

B) Las preparaciones total o parciaimente compuestas por sustanc|as alimenticias que se utilizan
en la preparacién de bebidas o alimentos para consumo fumano. Se clasifican aquf
principalmente las que consistan en mezcla de productos quimicbs (4cidos organicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo harina, azicakr, leche en polvo) destinadas a
su incorporacién en preparaciones alimenticias, bien como compgnentes de estas preparaciones,
bien para mejorar algunas de sus caracteristicas (presentacion, congervacidn, etc. )".

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

b) Las mezclas de productos quimicos con sustancias alimentﬁias _u otras que tengan valor
nutritivo, del tipo de las utilizadas en la preparacién de alimentos para el consumo humano
(partide NO 21.06 generalmente)”. : '

CONCLUSION. v
Por todo lo expuesto, el producto denominado comercialmente QUIMIX, motivo de la consulta
de aforo, estd clasificado en el Arancel Nacional de Impomr.itf{

2106.90.90 que corresponde a "Las demis”.
Atentamente,

f) Ing. Jaime Saatilldn P., Gerente General.
Revisado C.AE.

f.) Ab. Patricia Vintimilia Viélez.
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Corporacién Aduanera Ecuatoriana, Gerencia General.
Certifico. - Que es fiel copia del original.
f.) Secretaria General.

CONSULTA DE AFORO N0 005

Guayaquil, 31 de mayo del 2001

Sr. Ab.
José Eduardo Garcia L.
INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESJ}

Ensu despacho

De mis consideraciones:
En relacion a su solicitud de consulta de aforo presentada mediante hoja de tramite NO 20322

relativa al producto: Edulcorante de uso industrial denominado TNCAMIX, y en base al oficio
NO 1 76 - GLM - CAE - 200 t, suscrito por la Ing. Gladys Latorre Monroy, Jefa Técnica de la
Corporacion Aduanera Ecuatoriana, al amparo de lo dispuestd en los Arts. 48 y 111 2)
Operativas, literal d) de l& Ley Organica de Aduanas, procedo ia absolver la consultz en los
siguientes términos:

ANALISIS.
La mercancia, materia de la consulta, es una preparacion alimenticia que se encuentra mezclada

por una sustancia alimenticia, en este caso azicer y el producto q!ximico dcido citrico, tal como
lo demuestra la formula de composicidn quimica del fabricante que indica tener un contenido de
sacarosa (89.9% - 99.9%) mezclada con acido citrico (0.1%  10. 1%), [a misma que es8
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 andlisis NO 088, que
el producto INCAMIX, tiene los siguientes porcentajes: Sacarose| 99.80% y acidez como 4cido
citrico 0.05% en razdn de la constitucién y uso del producto, se erjcuentra ubicado en el Sistema
Armonizado de Designacion y Codificacién de Mercancias en el [capitulo 21 correspondiente a
"Preparaciones alimenticias diversas” y dentro de este capitulo, er la partida 21.06 perteneciente
a Ias "Preparaciones alimenticias no expresadas ni comprendidgs en otra parte, tal como lo
menciona {as notas explicativas, pagina 170, literal B), donde indida textualmente lo siguiente:
"Con la condicién de no estar clasificadas en otras partidas d ln nomenclatura, la presente
partida cnmprende i

B) Las preparaciones total o parcialmente compuestas por sustancjas alimenticias que se utilizan
en la preparacién de bebidas o alimentos para consumo fumano. Se clasifican aqui
principalmente Jas que consistan en mezcla de productos quimicps (écidos organicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo harina, azicar, leche en polvo) destinadas a
su incofporacién en preparaciones alimenticias, bien como compdunentes de estas preparaciones,
bien pera mejorar algunas de sus caracteristicas (presentacién, congervacidn; etc.)".

También se confirma lo que indica en esta partida, de acuerdd a lo establecido en Ja 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 vafor

nutrtivo, del tipo de [as utilizadas en la preparacién de alimemios para el consumo humano
(partida NO 21.06 generalmente)".
CONCLUSION.

Por todo lo expuesto, el producto denominado comercialmente IN(
de aforo, esté clasificado en el Arancel Nacional de Importacio
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 copin del original. f) Secretaria General.
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CONSULTA DE AFQORO NO 006

Guayaquil, 31 de mayo del 2001.

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

De mis consideraciones:
En relacion a su solicitud de consulta de aforo presentada mediante hoja de trimite NO 20323

relativa al producto: Edulcorante de uso industrial denominado , y en base al 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 111 2)
Operativas, literal d) de la Ley Orginica de Aduanas, procedo a absolver la consulta en los

siguientes términos:

ANALISIS,
La mercancia, materia de la consulta, es una preparacion alimentitia que se encuentra mezclada

por una sustancia alimenticia, en este caso azicar y los productos quimicos asparlame y
acesulfame K, tal como-lo demuestra la formula de composicidn quimica del fabricante que
indica tener un contenido de sacarosa (98% - 99.96%) mezcladas con aspartame (0.02 - 1%) y
con acesulfame XK (0.02 - 1%). En razon de la constitucién y ubo del producto, se encuentra
ubicado en el Sistema Armonizado de Designacién y Codificaci6n de Mercancias en el capitulo
21 cofrespondiente a "Preparaciones alimenticias diversas” y dentro de este capitulo, en la
partida 21.06 perteneciente a la "Preparaciones alimenticias no ekpresadas ni comprendidas en
otra parte”, tal como lo menciond las notas explicativas, pégma 170, literal B), donde indica
textualmente lo siguiente: |

"Con la condici6n de no estar clasificadas en otras partidas del la nomenclatura, la presente
partida comprende:

B) Las preparaciones total o parcialmente compuestas por sustanclu alimenticias que se utilizan
en la preparacién de bebidas o alimentos para consumo humano. Se clasifican aqui
principalmente las que consistan en mezcla de productos quimicbs (dcidos orgénicos, sales de
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo, harina, aziqar, leche en polvo) destinadas
8 Su incorporacion en preparaciones alimenticias, bien cdmo componentes de estas
preparaciones, bien para mejorar algunas de sus caracteristic {presentacidn, conservacifn,
etc.)".

También se confirme lo que indica esta partida, de acuerdo conr lo establecido en la nota
excluyente 1b) del capitulo 38, que expresa textualmente 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 preparacién de alimerlos 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 Impo:taclqnes vigente, en la subpartida
2106.90.90 que corresponde a "Las demas”.

Atentamente,

f) Ing. Jaime Sagqtillin P., Gerente General. Revisado C.A.E.

f) Ab. Patricia Vintimilla Vélez Corporacién Advanera Echatorana, Gerencia General

Certifico. - Que es fiel copia del original. f) Secretaria General.
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DICTAMEN N* 669, DE (0 DE JULLO DE 2001

MATERIA : "ENDULCORANTE".

Es una mezcla a base de aspartame y aziicar refinada. Se presenta como un producto granulado, de
color blanco, soluble en agua, sabor dulce, reaccion de azucar (sacarosa) positivo. Mediante la
aplicacion de la técnica de cromatogratia liquida de alta resolucién (Método HPLC-15), se detect6 la
presencia de 0,56% de aspartame que es un edulcorante sintético, cuyo poder edulcorante es 180
veces el de la sacarosa (azGcar comin). Producto utilizado en la preparacién 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 Direccion Nacional; Notas Explicativns, Capitulo 17 Consideraciones
Generales, Exclusiones; Notas para la Partida 21.06, pirrafo B.

Las consideraciones Generales del Capitulo17, excluyen las preparaciones alimenticias azucaradas

de los capitulos 19, 20, 21 o0 22.

Las Notas Explicativas para la Partida 21.06, sefialan que con la condicion de no estar clasificadas
en otras partidas de 1a nomenclatura, se comprenden en ella; "Las preparaciones total o parcialmente
conipuestas por sustancias alimenticias que se utilizan en la preparacion de bebidas o alimentos para
ef consumo humano. Se clasifican aqui principalmente las que consistan en mezclas de productos
quimicos (dcidos orgdnicos, sales de calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ejemplo, harina,
aziicar, leche en polvo) destinadas a su incorporacién en preparaciones alimenticias, bien como
componentes de estas preparaciores, bien para mejorar algunas de sus propiedades.

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

Fuente: www.aduana /norm/Dictamene sEndulcorantes.htm

DICTAMEN N" 017, DE 26 DE FEBRERO DE 2001

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

constituido en base a sacarosa, dcido citrico y aspartame. Correspoiide a una mezcla compuesta de

edulcorante natural (azicar), edulcorznte artificial (aspartame) y acido citrico como acidulante,
utilizado en la industria alimenticia.

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

E! capitulo 17 en sus consideraciones generales seiiala, que en él se comprende los aziicares
propiamente dichos (sacarosa, lactosa, maltosa, glucosa, fructosa (levulosa), etc., los jarabes, los
sucedéneos de la miel, las melazas de la extraccion refinado del azicar, asi como los azicares Y
melazas caramelizados y los articulos de confiterfa, pero que sin erhbargo se excluyen del capitulo
las preparaciones alimenticias azucaracas de los Capitulos 19, 20, 21 022

Las notas explicativas para la partida 21.06 comprende las prepataciones total o parcialmente

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

el consumo humano. Se clasifican en !a partida 21.06 principalmente las que consistan en mezclas

" de productos quimicos (icidos orginicos, sales de calcio, etc.) c!)n sustancias alimenticias (por

ejemnplo, harina, azicar, leche en polvo destinadas a su incorporacién en preparacidnes alimenticias,
bieh como compduthtes de estas preparaciones, bicn para mejorar algunas de sUs catacteristicas
{presentacitn, conselvacih etc.).

"y
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El producto objeto del presente estudic corresponde a una preparacion a base de productos
alimenticios para ser utilizados en la fabricacién de bebidas o de alimentos para el consumo

humano.
CONCLUSION: Su clasificacién procede por-el item 2106.9090 del arancel aduanero.
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DICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001
MATERIA : "MEZCLA DE ACIDO CITRICO COR AZUCAR".

Preparacidn alimenticda compuesta por una mezcla de Aziicar (97%) y Acido Citrico 3% utilizada en Iz
Industria de Alimentos.

Las caracteristicas de calidad/especificaciones son:

= Apariencia: Polvo Blanco
= Colar: Blanco

= Taxtura: Granulado

- Sabor: Caracteristico

- Olor: Caracteristico

- Humedad:. 0.20 Max

- Sacarwsa Y: 97 Min.

- Acido Clitrico %: 3

- Material de empaque: Bolsas da Polipropilenc l

- Este producto debe parmanecar sefindo, provegide del so} y aimacenado sobre axtibas de madera en
un lugar fresqo y seco bajo tacho. |

|
ANTECEDENTES: Muestra de la mercancia y ficha bécnica mr! descripcidn del producto. g

Informe Técnico N° 060, de 10.09.2001 del Departamentb Lsboratorio Quimico de esta Direccion
Nacional de Aduanas,

Notas Explicativas, Capitulo 17, Consideraciones Generales, rh!z de Exdusion leba b), partida 17.01;
Naotas Explicativas para la partida 21.04 del Arancal :‘\:Iu.nnmi

Conforme a laz Notas Explicativas, pars Ias partidas 17.01 ly 2106, se suglere que al producto dabh
clasificarse por ol tem 2106.9090 de] Arancel Aduanero.

Las Notas Explicativas para la partida 21.06, expresan que cbn la condidon de no estar clasificadas en
otras partidas de la Nomenclatura, la presente partida comprende las preparaciones total o parcialmentk
compuestas por sustancias alimentidas gue se wtilizan en la preparacién de bebidas o alimentos. para dl
consumo humano. Se dasifican aqul princlpaimentes las qua consistsn en mezclas de productos quimicos
(§ddos orgdnicos, sales de calcio, efx.) con sustanclas alimehticias (por ejemplo, harina, azcar, leche
en polvo) destinadas a su incorporacion en "preparaciones llimenticias”, bien como componentes dé
estas preparaciones, bien para mejorar, algina de sus caracbgristicas. 3

CONCLUSION: Su clasificacidn procede por el em 2106.9090 del arancel aduanero.
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DICTAMEN N® 018, DE 26 DE FEBRERO DE 2001

MATERIA ! "SUPER LEMON".

Se presenta“como un prodictn en forma da cristales bia , coluble en agua, sabor. ‘agiidulos).

constituido a base de sacarosa, dcido citrico. Corresponde & una mezcla compuesta de ediidorants
natural (azdcar), y dddo citrioo como acidulante, utilizada en Ib industria alimentida.

c NSIDERACIDNES. Muestra de la mercancia; cartilla ica; informe N° 032, de 15.0%200, del
Laboratorio Quimico de le Direcciéh Nacional; notas explicativgs del capitulo 17 y notas para- lal pattidad

17.01 y21.06.

8 capltulc’ 17 en sus oconeideraciones pererales sefizla, jnue an & se comprenda Ius adicared
propiamente dichos (sacarosa, lactosa, maltosa; glucosa, f (levulosa), etc., los jalnbas; ok
suceddnecs de la miel, Jas melazas de la extraccién refinddo del azdcar, asi como los ares y
melazas caramelizados y fos articulos de confiterfa, pero gque) sin embargo se excuyen del dﬁiﬁb Jad
preparaciones alimenticlas azucaradas de los Capfulos 19, 20} 21 0 22.

Las notas explicativas para & partida 21.06 comprande (las preparacionss total o p-n:lilmhtl!l
compuestas por sustancias alimenticlas que sa utillzan en ia freparadén de bebidas o allmentepici-al
consumo humano Sa clasifican en [a partida 21.06 principgimenta las que consistan en maidié ‘ol
producins qmmms (dcidos orgériicos, sales de caldo, e, ) n sustancias alimentcias {gor: ﬁj&hﬂﬂ
harina, aziicar, leche'en polvo) destinadas a su incorporacm en preparadones alimenticias, Hieﬁ

componentes de estas preperaciones, bien para mejorar algynas de sus camcteristicas (
conservacion etr.).

B producdio ohjeto del presente estudio corresponde a una peraranun a base de productos aﬁnﬁlﬁﬁ4
para ser utliizados en la fabricacién da babidas © de aiimentos|para el consumo humano.

€ NCLUSION: Su clasificacion procede por el item 2106’.9090 del arancel aduanero.
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r. , ORDENANZA DE ADUANAS NOTICIAS SITIOS DE INTERES BASE DE INFORMACION LEGAL ADUANAS ENE!

Materls :

Mazda da adde dirlco con azucar (5in efacto) Act.11.07.2002
D!CfAMEN N°107,DE 23 DE OCTUBRE DE 2001

Dajada sin afects por Dictaman N* 50 ési 01.07 2002
MATERIA . "MEZCLA DE ACIDO CITRICD CON AZUCAR"

Praparacikin alimaniicia compuasts por uns maxcle de Azdear 7%} y Acido| cmlno 3% ultizede an j2 Indusina dé Aimentos.

Las caracterislices ds calldad/aspecificecionses son
- Aparlantcia: Polvo Blanco

~ Color: Biance

- Toylire' Grabulado

- Sabor Ceraclarfslco !

- Olor: Caractetistico .

- Humedad' 0.20 Max

- Sacarosa %: 87 Min

- Acldo Chirlco %3

- Matarial da ampaque: Golsas de Paiipropfiano

- Este producio daba pamanacer ssliado, prolagido dal sol y slmlclnldo sdbu astibaa da madera en un lugar frasco y saco bajo tect

ANTECEDENTES: Muestra da la mercancle y fic......
51 quiara var 8l Documenin complaio Ingman & 1a Sacclin da Clanise

Todos 106 Darechos Resarvados, Agenci aem\hnn Hernn Pizarro Lida., 2001
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Capacidad de sustitucién de los edulcorantes I

La industria alimentaria hace uso del -azicar no pblo para su funcidn
endulzante: también sirve para fines tecnoldgicos. Ror ejemplo, ayuda a
preservar los alimentos, aumenta el punto de ebullicion y reduce el punto de
congetacidn, actia como agente voluminizante, sirve ppra potenciar el sabor,
propiedades que son de importancia considerable para muchos tipos de
productos alimenticios.
La sustitucion del aztcar esta por tanto determmada en buena parte por la
comnveniencia técnica de un eduicorarte. Los eduicorgntes potentes se usan
especialmente en la produccién de bebidas no alcohdlicas donde la simple
adicién de mas agua compensa el volumen de azucar
La posibilidad- técnica de sustitucién del azicar en afimentos y bebidas se
calcula que es:.

e 100% para las bebidas no aicohdlicas, hplado, yogur, dulces

congelados, postres de gelatina, conservas de ffuta, encurlidos, judias
secas, salsas y productos camicos;

s 350% para los productos enlatados

o 10% para confiteria con azucar,

e Yy 5% para galletas, chocolate, rellenos de tartas y|mermeladas.
Basandose en esta evaluacién, una sustitucién del azicar equivalente a unos 3
mitlones de toneladas de aztcar blance (aproximadamnte 25 por ciento del
consumo total de azicar en 1992/1993), es factible técnitamente.

La industria del azicar consigue grandes ventajas| comerciales cuando
sustituye el azicar por edulcorantes potentes en la proguccion alimentaria. En
la industria de las bebidas, por ejemplo, la sustityicion del azicar por
edulcorantes potentes puede dar lugar a un ahorro dg hasta el 75% de ios
costes de inversién.
Una de las ventajas comerciales mas importantes| de la utllizacién de
edulcorantes potentes en la produccién alimentaria egté relacionada con el
hecho de qle su combinacién (mezcla) proporciona a fnenudo un dulzor to |
superior al que se consigue con ta suma del duizor pfoporcionado por cada
elemento individualmente. Este efecto sinérgico permife menores niveles de
dosificacién de los edulcorantes y, segun la industria alimentaria, un descenso
en el coste de los edulcorantes en la fabricacion de betlidas no alcohélicas de
hasta el 40 por ciento (Tuley, 1991). Ademds, fa mezcla puede dyudar a
superar problemas de inestabilidad del dulzor y condugr a mejoras del sabor.
También se sostiene, principaimente por los que promugven la practica, que fa
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mezcla ofrece beneficios sanitarios a los consumidores al reducir su exposicion

a un Unico eduicorante. tO\
Panorama de la sustitucion bajo los acuerdos de [a CAP

Los niveles de produccion de azicar en ia UE permanecen solidamente por
encima del consumo. Esto es parcialmente afribuible a fa politica azucarera de
la UE que garantiza a los productores mercados seguros y los protege de ia
competencia extranjera por medio de impuestos a la importacion.

La Politica Agricola Comin (CAP) sobre el AzGcar (Régimen del Azdcar)
incluye varias garantias de produccién mediante precios minimos, cuotas de
produccion, sistemas de restitucién para impartaciones y exportaciones, y
acceso al mercado, medidas que han mantenido generalmente los precios del
azdcar eurapeo par encima del precio del mercado mundial. .

Otro..www.novafoods.cl

Ice Tea Turbo es una deliciosa, refrescante y aromitica bebida de té natural instantaneo
en polvo lista para consumir, basta agregar agua y hielo. Esta modema bebida que esta
orientada al mercado m4s adulto y con gustos mis refinados. Ice Tea Turbo es un nuevo
producto de NOVAfoods S.A.

Ice Tea Turbo no necesita adicion 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 reducidhs sin necesidad de ser un
producto de dieta.

Dos diferentes sebores, el tredicional sabor a limén fresco y; durazno nectarin son las
variedades disponibles en esta bebida de té natural en polvo.

Ice Tea Turbo tiene un atractivo, prictico y resistente disjjlay que le permiten una
excelente exhibicién en el punto de venta y alfa rotacidn de stock.

Fue;lte: A. Nova " La Economia Agropecuaria en Cuba®, {992 (inédito). Sweetener
Analysis. . '

Se ha comprobado que la mezcle de algunos edulcorantes intensivos durante su uso
aumentan sustancialmente su capacidad de endulzar, supbrior a la suma de sus
capacidades individuales, lo cual hace mds econ6mico su empleo.

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

Fuente: .
Con una posicién privilegiada, proporcionada por la patente y por et reconociniento
creciente del aspartame por la poblacion, Searle - o Ia divisién Jutrasweet - logro
negociar contratos comerciales de 1argo plazo con Coca-Cola y Pepsi Co. En esos
contratos se preveia el empleo exclusivo del aspartame, como gdulcorante, en la
formulacién de las bebidas sin azicar. Habig, por lo tanto, unajcliusula que prohibia a
las empresas compradoras utilizar otros edulcorantes intensos {ue no fueran el
aspartame. El objetivo era impedir [a elaboracién de mezclas sacarina/aspartame, cuyos
efectos sinérgicos eran ventajosos en funcién de los costes par las empresas
consumidoras de este tipo de edulcorantes.
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Como se indicS en Ja segunda parte, los conocimientos necesarios para el -l,
establecimiento del proceso de innovacién van més alla del conocimiento tecnolégico. \0

El proceso de innovacion del aspartame es el resultado de la combinacion de diferentes
problemas y soluciones de carficter reglamentario, comercial, técnico y de organizacién
de Ja empresa. Teece, (1986), en su trabajo acerca de {os determinantes de [a
apropiaci6n del conocimiento tecnoldgico recuerda esta experiencia de Searle con la
produccion del aspartame, El éxito comercial obtenido con este producto se debi¢ a una
combinacidn eficaz de diferentes activos, a los que dicho autor denomina “activos
complementarios™ (comercializacidn, distribucidn, reglamentacidn), y de mecanismos
de proteccidn 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 Io tanto, de una manera aislada o
independiente del contexto productiva. Al contrario, la émpresa innovadora se integra al
ambiente a través de la ampliacién de las vias de comunicacién con el resto de los
agentes involucrados. Una interdependencia que va mas alla de Ia es{era productiva y
que permite la recombinacién de las iareas necesarias para la construccién 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 habilidad en lograr acuerdos, interlocutores capaces de
difundir la innovacion, pero sin perder 1a propiedad de sus conocimientos.

En el contexto reglamentario de los edulcorantes intensos, Ja evolucién de Jas nosmas
pare su utilizacidn 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 fise sefialado en el trabajo, los conocimientos del equipo de
ejecutivos de Searle tuvieron un papel fundamental en la supefacién de los obstaculos
que se presentaron en el proceso de evaluacion del aspariame.|Pasada esta etapa del
proceso de innovacion, en [a segunda fase la comercializacion|del aspartame se basd en
el estatuto de un producto endulzante destinado a reducir el cantenido calérico de los
alimentos, Sin embargo, en septiembre de 1992, tres meses antes del vencimiento de la
patente del aspartame, ja FDA cambio los criterios para la aprobacién del uso de los
edulcorantes intensos. El empleo de este tipo de producto ya rlo est4 limitado 2 fa
reduccion del contenido calérico de los alimentos, sino a la cabacidad de endulzar los
alimentos. Eso no ocurre en la legislacion de la UE, donde el dstatuto de empleo de los
edulcorantes intensos es mds limitado. De ahi se puede deducir 1a influencia
proteccionista de los productores europeos de sacarosa, lo qu  fue seguramente
determinante en la imposicidn de tales restricciones, :

Mis all§ de las controversias que e establecen entre los diversos actores econdmicos,

en el ambito de la concepcion y aplicacién.de normas, lo m&s. importante a considerar

con respecta al fenémeno de la innovacidn, es el efecto Ii!nitante de {a apropiacidn
ocasionado por les regulaciones gubernamentales. En efecto, fmientras el producto -o%l
objeto técnjco- no sea aprobado por los organismos compet%nes. Ja empresa no puede
apropiarse de los beneficios del progreso técnico incorporado en el producto. Es decig

que no basta a la empresa controlar y proteger sus conocimientos a través de secretos,
patentes o barreras comerciales. La apropiacion de los frutos del 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.
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Este estudio monogréfico ¢ historico de la empresa posibililo realzar la importancia de
otros parametros de analisis del proceso de innovacion no reducibles a la tecnologia. El

objetivo fue, por tanto, recalcar el caricter multidimensional de la innovacién con
respecto a los diferentes tipos de conocimientos emplcados por la empresa.

Sintesis de las Etapas del Proceso de Innovacién del Aspartame

CUADRO 7

Dimensiones del

jEtapas del Proceso de Innovacion

proceso de innovacion{  Aprobacién _Monopolio Final del monopoli¢ 4

OMERCIAL: {Precio WMarca ill:ll'ecio

ormas de competencia » Comercializaci {Marca

redominantes én industrial. s Precio del *
i e Comercializaci] - aspartame 17
f on dirigido al ] veces el de la
i publico sacarinay 17%

i consumidor. del precio de la
5 ] s Precio del Sacaross
: ; aspartame 200 ]
; veces mayor
] i queeldela |
3 g sacarina y 2 i
i i veces mis que i
i ] eldela j i
SACArosa. .
ITECNICA: ulcorante Edulcorante intenso  {Edulcorante intenso
Mejoras y limitaciones fintenso aptacién de las Perfeccionamiento de
ftécnicas alidad gustativa fjtécnicas de as técnicas
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a——
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general.

edulcorante
* -que debe
: . aportaruna |
reduccion
minima de
: 30% enel tt&nmJ
calérico de los
] alimentos, 0
; . ] que sea capaz
+ . ] de eliminar

totalmente el

azucar afiadido
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Actualidad

Vulneraciin de la banda de precios del azicar

BN Croede hecs 18 ofine parn ssagurer i eatabilided da fos procios an ol marsado intarmno dal satcar
@iy elolar & Chils de lee tandancies misviision, iy benca dy procine ee abjeto de perforaciones que,
an la prictics, cusstionan sy afectisiiad, ¥ con alis, ol marcs en que ed desenvusive ol suctor
sncarord-remnolachero. -

Siio mosss despude da que Chils culminars exitosaments la
renagacieciin del erancal consoldedo midmo pera s
Importaciones de axtrer -slevendo dicho fope desds &l 31 5% ol
[ 95%- Ia bundle sio pracios estd nuevamante an of ofa del uracdn.
B Projiemas de operaciin y cobartura do esia macanismg impkien que
il =2 susiants o) precio plao definikdo por @, vuinerando s objetivo ¥
pansrendo aguds incartisunirs sn o) secior axucanero-
mnumuMMhMuhwﬂDMm

1 Jari,

H:6am %




Cramin haos 16 nfies pare snegurer in aotabifidad da jou pracion an el maraade infame dol mbewr nin

aizisr u ChHin de i tendancim mendintes, ia banda ¢ precion as objate de perforsaiones §ine; i In

précticn, clestionsn su efectivided, ¥ con dlle, ull e on que se devanvueive ol sactor sxdcutefe-
reme .

Sd0lo masas daspuds de qua Chile cuiminam axliosama
enegocicién del aracel consolidede mdxima pars e
importaciones de szdoer -slevundo dicho tope deude ol 5% al
BE'%- la banda da pracips st nuavamenta sn al oo da) huraeén
Fioblars de operacién y cobertura de sate mecen impiden
que 5% sustents el pretio piso Jelmide por 41, vulnerandh su
objativo ¥ ganamndo aguda incartidumbra an al sarior ATUCATEM -
rmolachars, qua ha visio tambalaars la aMabMded deyles ragias

bn que 5% pnrmeree sU attvided productiva,

Tres 900 1o fmntes &0 que b banda da pracias no ha cjtmpide su
rol. ingraso da mazcias g8 ATOCor bajn partdas nd afecias o sla,
apficucidn de derechos espaciicow ceiculndos snbre ks pate de
predios de referencia superiores u los precios reelee de
Imponacin y mesiwo Ingrase & fuiciasa, qie rMamplaxs ol sxdver
pranvinde en vsos Industrisies, sin apficacién de o bengu de
Pratics.

Mazdas da Ardear
En la mcients rensgociacisn del arencel conaofdada m o pafe Ins iImponacionas de ezdcar, Chiia f§6 una -

cucie anuel ds BO.0DD foneiades de esie producto {pocy menoa del 10% del consumo necionsl) qua pusds )
antrar al pars Bbra da srepcal, Da acuardd al maro jagd! vigenta, con le dnice excapcion de asta cuola, lodas
les Imporacionas do-azd0car daban cafiirsa a in aplicaciin da la banda du priciba

5in ambargo, 8 Sarviclo Naciapil da Aduanss, mediania-un cohjunie da ditAmanas amitidos an of primar.

. samasira de 2002, ha ganeradp olre forma da ingrasar pz0car S cancaler s bands da precios, ciasficefide -
bajo "Oftres praparacionas” mazclas qus contiensn hesth un B3.5% de azdcer, con o cyfine s las eplica be
bands da precios dal szdcer sino sdio al erancel ganardl da 7%. Basades en ede sublsfugh, lsa® ° .
impoitacinag de mazclas han crecido fusriementa dunfnfa ios primeres meses def eflo 2002, dande: Forfnk an
ia pridica a uns grave parforecidn dal asquema da barjda da pracies.

Loa siamplos al razpacts son shundamas: & un preducts ingmaado coma “adulcorants”, compuasio an ul_|f.

B2 4% por sz0cer ¥ un 0,58 45 aspariama, clas &n la parida arancaiara 21088080 { rlpml:lohn
slimanijcies no axprasedas n! comprandides an oirs pafia”), no sa la apiice ia bands. "Tmparacion grindldde’

ot 9l nombra de un producte que contiens S8% de azGgar y2% de dcldy cfirico, y que recle lemisne _ [+
daslicacidn antsrior. "Ressina®, con un 2% de sal comdn ¥ al resio, azticar . Ingrese tamblén bajo Je reféidi
partida erancelaris, "Mazcia pam yogur®, con un BE'K ff azdcer bianca y un 2% da galstina, clesiicada bajo o
partida 2108.9010 (fambldn coraspondiante a oiras prperacionas alimantidas), svite los srenceiss :

espaciiicos de la banda de pracios. Los casds sumen ylsiguen.
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4Oud aatablacs a iay ol respacto? En las gloas adusnhisraa no axiata una aapacilica pard mezias da axdcar,
e ro 3i axtste Unu parida -afecia & la bands- para axdcjr ton sdicién de sromadzants o colaranis”. En esh
materia, as imporiants tensr pressnia que fa clesilicaciin univarsal de parfides arancelarias asté contsnida en
un tratado -suscrito por Chite- cuye versién original sstd redecieda en Inglés. Este documento (sl que e debe
racurTlr sn caso de dudes sobme clesificaciones aduaneies) ldentifica las calegorfas de preducios con sels
digiins, cormapondisndo & cada pafs hacsr sus proplasiaperturas, dentro de cada cetsgor(a, a partir del
sAptimp digho. En v gus respacia al 9Z0CA! "con adicién da aromatizanis o colorants”, of tratado original, sn
inglds, uttiza a paiabre "flavouring”, cuya wraduccidn m@s dirscta es "saberizanie®, por lo que fa9 referidas
mazcias sin duda astén comprandiias an dicha pertida

5, a pasar da bo sanaads, adn subalatiaren dudas, 3afipian aspasiakates, cormaponderia aplicer B Regis
Ganvsral da Clasidtacién Arancelaria 3b, la cust astablefs qua “ios producios mezcindes ... on clasiiicarén
Sag On @ materia que les conflere su cerdcter ssencial, §i fuera po deteminwi”. indiscutiblements. sn
todos los casas cuestionados de imporiaddn de mozciss, ol cardctar esanciel del producto estd dado por sl

uzdcar. !

5t astima quae, durania |oa pimams Cinco mesas dal &80 2003, Ingrasarcn al mrs akradador da 6000
neigdas de az2(icar an mazcia con stres producioa. Sipian an téminoa sbsofiutos puada paracer iin volimen

poca relevanis ("msnca del 2% del consumo total de ezjdcar”, sefiald of Director Nacionsl de Adusnas, Cristidn
Palma Amncibia, en cane al diarlo La Sagunda), lo a2 que ailas (ransgraden le nomative iagel vigants y
sbren lea pusrtagpare que Impodacionss masivas de gzdear pusdan sar rmalzedas an is forma de mazcias,
eximiéndosa del pago da los durechos especificos que ja bande de precios impons a ssis commodily.

Con facha 1 da Mifio, 8l Direcior Naciohel da Aduanas, ¢gonsdarando los argumentea o faiadoa, reciastics sals
Siriémenes, dajendo algunas de las mezciaa (paniculagmenis squafias con conlenido de seborizentes) afactas
@ [a bande ds precios. Esia es una madida imponants, pussio gus muastra qua axisi un camino de solucién
definfivs ol problame da fas mezcias. Perelslaments, abldn an ¥ias de raconsideracidn equalios diclémenes
qus adn no hen sido rackesdicados.
l.
A asia respecio, rasufta Ruskrallvo recordar io oriFTigo Hace soio ascasos sAos an Chils con ls banda da
precige de Ias olewginosss. Petforade por las importecignes de mezcies de ecales, dajd da operar an ke
hithes Ali CuRivo ga mps grmmmnnu dasapamacid gn Chils. Ningdn dacrain ha aniiado ia yigancia da asta
benda. Pam la produccitn de ecefla ye no se reakize s Chils. :
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. lln? llp pllqp sl nlﬂr nbl:lln cade afio an &l Diarlo OStie, dafine Une sacals de
D (n ¢l precio FOB del ardcal. Ests precio, agrege sl decyet, debs ser definido

samanaimaniy por II Se¥icio Nacipnal de Aduanas,toniandp como bass “al” manor pm:io FOB viganie an el

mercedo intergaciond! s momanin dal embarque. El objeiivo da alo 63 asagurer qua nadia ingrass azdcer o un

pracio Infarigr 3! plso da [a banda

g lllzun -por AllLianas para 1al afacip. sa ol pm:b infamacional dal marcado spal, asis a9,
pracio tedrice flel ez0tur:pars entega inmediate, sn ta Boisa de Londres. El cerdcisr s drico” del pracio
obadace @ gug..actualmenis, no sa can bensacciones bajo aste modakidad ¥ oi prado spot gus pubfice Ia
Bolsa dw Londjes 8s une velimedldn de sus propios mismbros, efecusds disrlamenie de scusdo @ la sscasez
reluffra de azdcar para snirsga inmadiste. En consscusncis, of daio amilido tampaco as significative pam el
marcado y. dafhacho, oiras bofsas relsvantas dgl marcado mundial ho raafizan colizacionss spot en 18
actualidad. Enls prlqh Ias transaccionss de flaicos se efacilan sobre la base de Ias cotlzaciones futuras
precios Fiturd Mda Carcano, FMC), lomendo como refarncia as belsaa mas ralwanisa,

Dadpgios grandas axcadanids qua sa proyactan an &l marcado azucarara mundial como consactiancia da
voidmanas dejproduccién muy por amba del consumo, las colizacionas de fulures han calde con meyor
sgudaza qus gl pracio spat Une sluacion qua no slampra he aido e3l, paro qua deade mediadoa del aflo 2001
ss manifissia gn forma persiaiania. Un sjamplo concraio: an abrll ds 2002, ol pracio intemacional apel anoté un
promadio de 2128 d Mlaras por tonalads, an iante siprecie FMC fus de 1863 délaras, ssto 89, 40,7 ddiaras

menos, ¥y a mediados de julio, la dferancie s del orden da 50 délores.

efectivamante|ss raallza ja compra g azioar an g1 axiamer, b qus scurm, an los hachos, 83 qus ias
imponacionsside szdoar sn Chils tlanen un cosl fined infarlor al piso de ja banda de pracios. En olres
palabias, ol organiame fiacal no.apica sl erancal qus corresponda of pracio raaimanta pagado por al
importador y, sn consscusncie, tampaco la banda de pracide fundons corratiamants. %

Ls mnnmnnrl- o3 4 slio impacia. A LIBZET.ASUANAS N pracio da MYsmncis mas alto qus sgqual &l qua

La Tusria qua asia anomalia he cobmds quada da I'I'Inlﬂlll &N 8l volurman & az0car ingrasada al pals. Entra
anare y maye da 2002, lsg {mpanacionas felaizeron 131,000 tonalsdas Eato :;nlm que, resiadas faaB50.000
fonaladas comaspandianias o it dicta anual e da arancel, Chila reciblo, an Sdio clinco masks, oiras 51.000
tonaledes da azdcar, cuye costo da imporacidn real fue 30 8 B0 délaras infaror al piao da la banda da pracios.
Por tanto, an os heches, no s fra cumpldo of objsivo da susienfacidn da un pracio minkno pate ef szicar en

&l mercade haciongl.

La rmmn ] jlnbl ] mcl: u w su!ula dnda dﬂ nnur cnmhdl an nl -dor ds mmmn lndusmll da
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86y fruciosa, o bien glucoss, frucioze ¥
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natAmicas Innmmum mens YA Imm de:codo, acluakmania lm:lu adio a8
via-tatresye y.asdistanclos reisty amanta acotadas, En o suy ua Amim AIganting as al

lopda fruatosa y.Chile, su.0nico- mergado poisnclal.
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La crisis aconpmica arganiing ¥ ia consacuanta dnalulu!n da sy monada, hen impuiasdo aats afio lbs pracies

dal aznkiarian hse mircadha Irlﬂlulnlnlnil ‘mitad g Wi angos shsawados sn el 2001 srmsimndo 8n une

caide sindier :m:b o i Suttoss: Conjuntimoeitd corf Wio, en el sflo 2002 Argentine estabiecid un impuesio

:J:.‘ Ilpc;l:‘ m:dlmll (llllmll -prima ds 18 Mnlt)g_qu sbarats ariificleimanta ol cosio del maiz para ia
[T ] [T . v v {Ta oz

ul__-il TR Y)

antna y la Sguia Baja dst pradio dal az0car dejaiEn &in sRARAIVES @ 18
i lorzedu w Buscar otros mereados. La bajs enflichd de nls CoHou, slmada a

i, poria-fle N0 inas de s anargia ¥ ol irangpody an forrocermiins
'ﬁmnpmp M axboracionas muclon,a cu & pistios que estdn

lludqprmmhgq it

raso da mll:lll!l a clln
Munlmom ol uso gll sgle sustiio
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ablackd un impuastn 6a220%, "
jo eseblacido an marzo. y lulgo auado por
ahto 40 300'% s e YUCHEE eslinsde a la

Las imponaciamis 4 uctosa sfectsy munmm &l amncel ganarmt da (8 acoponis 50N oire via de
paribracin d¢ fa bende da pracias, pussio quae ahistacsn sl mismn mercads cuyns pracios inlamos fa banda
busca reguiatjcon al fin de sviiar Muctuacionss agides’ Ex por asia molive qua la Socledad Necional de
Agricullure d' Fmproaas ianss recurisron a la Comision de Distoraionaes, solickendoe ts aplicacidn da une
mobratass 46 $1'% come asvaguardis s les Inporiacionss da frurosa, an lo qua raprasania ol itag ds une
oliica comarcal monncllm is Omanizacisn Mundial da Comercio, DMC. Hasla llagar a
sfinlive (2n sspliambre de }. la Comisién da Distorsionss smBid, con cordcier temperel,
une recomshdacién favorsbis of sastablecimiants da saiveguardias, cuya apicacién debe defink an dlime
insiancia el Ghblemo. Hasta af clame de esta adicidn, tal rasstucién no habiz side publicada adn an el Diario

De acuarde efla normativa OMC, loa savaguardias son madiias da amargancia qua 5a apicsn cuando un
stmsnio imp & AN (88 lmplmnlnn A un bian casise 0 AMANAZA Causar dafld grava @ un productor
nacional de ape bian 0 da un bien susikulo. Acords con alio, Is aplicacién da medidas da asivagunrdie a la
frudiosa arpadtiine cumpls odos low Rquisios ssieblacides por Is OMC, v ia tasan wencaiera solickeds es ia
Ia vaniaja coyuntumi da cosiod da (4 fructoss argenfing con eapacio ol AZ0car chfiaha

Comp .
sou qus ks banda do pracics sea un macenismo da utiided reail, debs darss la condiciin de gus o axdcar
oiiada pagus sfactivamants al smntal qua alia esiebiaca. Da o contrario, la banda da pracios dal azdcss

mm (] ||r||rqi Haagp de sof, an fa pricica, un insrumanio sin efecividad eigune.

v Bania gs pracles 4o axdear

Con lafema del antonces ministro de Hedenda, Hamén Bichl, necld, en 1988, a Iunu de praclos del
szicar. Su crencidn obsdacié @ raconocimisnio da las :rolmdla disiorsiones qus afacten &l mercado
itomacional daf azcar, 195 qua ganeren sita volsilided an [os pracios da ssia commadity &n ol marcado
mundial Dado qus en Chile, 8 t¥arsncia de io qua scie en [a meyoris de Ios paisas, axisls Shertad
para produck, vender & lmpmll aricar -y jos pracios son Igualments dbres-, 5 hizo necesario
establacasun macanismp de asiabfizecion de los pmeips Intamps dal nnur do manaa qua, sin sisiar
& mercado intarme dol intamaecional, s¢ avisre que loa pracios dal azdcer sn Cllll asiuviaren
compistamants axpuasion a log vaNanaa dal mercada inlsmacional Y. & [a vaz, as posihimare &
desarolio del sucior agricola » indusirial involucrdes en 1a produccion de azdcer, los cuales tisnen un
gran potencial compatiivo.

TranspleT. ES 18 afiog daada o crapcion da la banda da pm:los Is3 profundss 'IBI‘IDII!! II.II sfacian

al mm et mbsrmaniansl dal avlienr ne adls ne s has mdimbis clne S aflp o koo ol



dasulentadoras para [a @eralzacisn dal comarcio Agricom Munaal. £ BANCS MUNGI SANWE qua, T
aclusimenis, los paiees desenuliados destingn 350 mil milonss de ddieres anuales e financier subsidios

agticolag, oa dack, mas da mil mAonas da déleras diarpa sn agigiencia a ios agricutioras. La Unkén .
Eurspas, adle poy concapio da subsdios agricolas dinrios, dassmbolad an ol efie 2001 ¥ monio 48 \ -
BOO mEloneA de ddiaras. ¥ an Esedos Unidos, el Pradidents Bush promuigd ima.lay para sumsnlar les \\
garantias da precio y olorger nuavos subsidioa por 180 mil mBonea de ddlaras a sus agricullorss duranis !
ios préxmos diaz afics, anuiande de una plumedsa al compromiso 4z deamantaler graduaimeanis fa .
ayuda flacal al secior agticola. E) objetive; dafender a lps egriculinres frante @ aventusies fuctuacionas
da precioa qua pusisn cotwariir la scividad agrepscuaria ah URa amprasa evrinsgade.

La daterminecion da o9 veloras mixino {pracio tache) y miimo (pracio piso) da ia banda dal pZacer as

: . l m " y
G p e et e i e G Y
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DICTAMEN N° 069, DE 10 DE JUL1O DE 2001

MATERIA : "ENDULCORANTE".

Es una mezcla a base de aspartama y azicar refinada. Se presenta como un producto granulado, de color blanco,
soluble en agua, sabor dulce, reaccibn de azlicar (sacarpsa) positivo. Mediante fa aplicacién de la tdcnica de
crmmatografla liquida de alta resalucién {(Mdtodo HPLC-15), se detectd la presencia de 0,56% ds aspartama que
as un adulcorante sintético, cuyo pader edulcoranta as 180 veces el de la sacarosa (az2icar comin). Praducto
utilizade en la preparacién de bebidas a de alimentos para el consumo humano

CONSIDERACIONES: Informes Técnicos NOs 046, de 16.04.99 y D84, de 15,11,2000 dal Laboratoric Quimico de
esta Direccidn Nacional; Notas Explicativas, Capitulo 17 Consideraciones Generales, Exclusiones; Notas para la

Partida 21.06, parrafo B. . :

Las considaracionas Generales del Capitulo1?, excluyen las preparaciones alimenticias azucaradas de los capftulos
19, 20, 21 0 22.

Las Notas Ewplicativas para la Partida 21.06, sefialan que con la condicidn de no estar dasificadas en otras
partidas de la nomanclatura, se comprendan en ella; "Las praparaciones total o parcialmenta compuestas por
sustancias alimenticias que se utlizan en la preparacidn de bsbidas o alfmentos para o consumo humano. Ss f
clasifican aquf principaimente las que consistan en mazclas de productos quimicos (dcidas orgdnicos, sales de ;
calcio, etc.) con sustancias alimenticias (por ajemplo, harina, az(car, lechs en palva) destinadas a su i
incorporacidn en praparaciones alimenticias, bisn como componentes de estas preparaciones, bien para majorar ’
algunas da sus propiadades.

| CONCLUSION: 80 clasificaclén proceds por el ftem 2106.9090 del arancsl aduanero.
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DICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001

MATERIA : "MEZCLA DE ACIDO CITRICO CON AZUCAR".

Praparacién alimenticia compuasta pnr una mazcla de Azdcar {97%) y Acido Citrico 3% utilizada en la Industria de
Alimentos.

Las caracteristicas de calidad/espacificacionss son:

- Apariencia: Polvo Blanco

- Color: Blanco

- Taxtura; Granulado

- Sabar: Caracteristico

- Olor: Caractaristico

= Humsdad: 0.20 Max

- Sacarosa %: 97 Min.

- Acido Citrico 9%: 3

- Material da empaque: Bolsas da Polipropileno
- Esta producto debs permanacer seilado, protagido del sol y almacsnado sobre astibas de madera sn un lgar -

frasco y seco bajo tacha. .

ANTECEDENTE®: Muestra de |a mercancia y ficha técnica con deseripcién del producto. nd
[}
b

lr:’f:rme Técnico N° 060, de 10.09.2001 del Departamento Laboratorio Quimico de esta Direccién Naclonal da '
Aduanas.
) =
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LA INOCUIDAD DE LAS MEZCLAS DE EDULCORANTES

En |a serie de edulcorantes bejos en calories aprobados por organismos asesoresy
reguladores, nacionales e intemacionales, estén incluldos el acesufamok, el
alitemo, el aspartamo, el ciclamato, I8 nechesperiding, la sacaning, la sucralosa yla
mumatina, Estos edulcorantes difieren en cuanto 8 propiedades como el dulzor
perceptible, la sensacidn que dejan en la boca, 1a duracion del sabor duice, la
solubilidad y |a estabilidad frente a distintos valores de pH y distintes tempaeratures.
Por si solo, ningdn edulcorante as ideal para todos los usos. Poder disponer de —
varios edulcorantes diferentes permite utilizar el edulcorante més indicado o el
sisterna de endulzamiento (déneo para cade producto, lo que aumenta la setie de
producmds ¥y consecuentemente incrementa. la posibilided de eleccidn del -
consumidor.

Se permite utilizer cada eduicorante de acuerdo con los niveles de uso establecidos
peara ese eduicoranta, sin importar si se usa como aduicorants Unico en un praducto
© en combinacion con olros edulcorantes. Esta propuesta ha sido adoptada por los
quince Estados Miembros de la Unidn Europes y constituye |a bese para los niveles
de uso eprobados en la Directiva sobre Edulcorantes 84/35/EC. La aprobacién se
concede Iras un minucioso examen de todos los detos relevantes sobrs la inocuidad
de ia sustancia.

i 5 2 ) ganei
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En la serke de edukorantes bajos en calorias aprobados por organis
amwres y reguladores, maciojwles e intemacionales, eshn kduido:
acasuifamo-k, &l aliamo, &l sshartamo, el dchmato, b~ pedhdispbrkiina
scarine, b sucrakosa ¥y Ia taumatina. Bstos edulcarantss difiere @h cuan
propledsdassomo el dulzor pardeptible, la sensadén que defari-&n-In boct
durucin del ‘sabor dulce, 2 sblubllidad y la estabitidad frents a distit
valomdlpﬂydiahnhshmhuunc Por & wolo, ningdn: eduiborant
ideal para todos los usos, Poder disponer de varios edulconifitis; difre
parmita utiizar ol eduicorante inds indicado o el sistema de eridbimmb
déneo para cada producm, b que aumenm b serle da *pitiduc
consacuantaments incremants {al poelbilided da aleccién del coniniffilior.

Sa parmita utiizar cada eduld nte de acuerdo con foo nivelas da.
e, sin lmmrslummﬂbﬁ:ﬂn

de pruhadn le -Di vt - ok
- use a ¥ o8N
mciin sa conoada tras un mlrnm

pbra In inoculdad de la sustancis.

hartos establacen una Ingasin dirll,hdm!
(1IDA)* para cada edulcorante, cpmo ol Comibd Mixto FAOJOMS da |

Aditivos Alimantarios (JEFCA), yjel Comibé ClantMca parw i Alimdnilitisn 4

- “un chiciio de ia aentidad de un mmm,amﬂdom .ﬂ
& peso corporal, qwmnﬁw mmudmumw

im riesgo apre pare la salhwd".
Los eximenes dietéticos tan do que las ingestas de edulcorites
en culorias estin generalments muy por debajo de la ingesta didtig

producin a5 sagurm.
No a5k un edukorante

aprusban los Ingredilantas alime
un minucioso conocimianto de 0 sa comporta e cuerpo cori caifa.

es09 ingredientes, Estos tienen [una ruta metabélica diferente, fo cukil’tl.
chcquuemedulmnhem hcerefednwbruohuddﬂﬂﬂﬂh -

cuerpo. Esto implica también due los edukorantes no producen -

combiriado.

cuestion es seguro.

. LQué as Ia IDA?
Lx IDA e3 Ia cantided de un vo alimentario, incluido loz edu
puede ser consumids diaria en la dieta a lo largo de Ia vide 4

La ingesta diuria admisible (10A)*

A todo aditive aimentario -y consigulants a tndd ﬂlhﬂm
Diarla Admisible (IDA) por

calorigs- ke es asigneda uma
clentificos indépendientes una que e ha demostrglo e of: idl:hf

para la salud. Es, de hecho, un{nivel de ingesta segauo.
r al Comibé Mixmo FAD/OMS da
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Aditivos Alimentarios (JECFA)! , qua definid ia IDA como "h;estimsein di

tidad de adit limwitario, expresada relacilh. ton ol ¢
::"pnrll meh;;gﬁzmhnuum.&wwmm

rlasgo apradable para a nlud"; Esta definicdn fua lpbWﬂuh‘
el Comité Clentifico para la Alimentacién de la Comunidad w (ECF)-"I

LComo s establecid la IDA? : :
Ames da que sea Aprobaco &l uko de cuaiquier aditivo nllnﬂlfnl%&

ser sometikio a unii:rigurcsa de tests da ssguridad, qaiiFiicliyen th -
estuxdios in vitro como estudios gn animales y seres Hurnantd ;1586 ﬁ :
de estos estudios son evaluados por organismoes come el JECEAYEHCF:
Lx IDA proviena normllmma astudios de allnunhd&lﬂha_ N
anlmnln. Primera -] MRS T

. akdo de dividir' despuée of NOABIEE)
factor de seguriiad, generaiment= 100, es (a IDA para jos sEpuSRib

=g -
humaios y @ varlebliided
nutricién, embarem,

Segnin la JECFA, "la IDA 3= pond en relacién con ef use durmnbe | ll’ﬁ R
ychunmmanchsqurﬂbhshruamﬂhm | ! :

uﬂdbgmnonmumn sapacialmanta por un uso & ool
nhmA,nonmluﬁnth

fic d-lul-gm-dom pars: aolil
wditivos  alimentarios. ".fﬁ

! OMS Seria de Informes thcnieds N® 539 - "Tasicological Eva
hudacﬂﬁmﬂﬂlamﬂewmﬂlm:nd pedifie
: IMHITJ'ME, con
Mmmrdamm, SAT)
wrial 70: Princdples for-the Safety AN
Food Addikives snd conmaminanis in Food., Ganeva. 1987, p. 15'
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DICTAMEN N* 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 2001
i Oujadn ain efecta por Micteman i §0 del H1.07.2002
MATERIA : "WEZCLA DE ACDO CITRICO CON AZLICAR".
Preparackin almanticls compuseta por uns Mezcia da Azicer (87%) y Ackio Clrico 3% ulfirads en s industria de Almarics.
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4 ORDENANZA DE ADUANAS NOTICIAS $ITIOS DE INTERES BASE DE INFORMACION LEGAL ADUANAS ENEI

Materis !

Mazda da addo dirice con azucar {Sin efacio) Act.11.07.2002
DICTAMEN N° 107, DE 23 DE OCTUBRE DE 200f

Dajade ain afucto per Dictainin B" 50 del 01 07 2002
MATERIA : ‘MEZCLA DE ACIDO CITRICO CON AZUCAR" .

Praparacidn afmanticia compuesia por uns mazcia de Az0rar (7 %) ¥ Acido
Les caractar(dicas da cefidad/especiicacionss son

- Aparlancia: Poivo Blanco !
- Color: Blanco

- Texture” Granulado '
- Epbor Cancisngico

- Olor: Cerscierstico

- Himedad" 0.20 Max

- Sacarpsa % B7 Min

- Acldo CI:'Im %3 Roleas do Po .

- Matartal da ¢ ue: Bolsas mphana

- Ests produrto ?u panmenacer ul':urmcldo del sl y aimacanado squu pstibas da madera en un lugar fresco y seco bajo fect
ANTECEDENTES: Muestra da s mercancia y fic......

51 quisre var sl Documanio complalo Ingtesa a 1a Saccidn da Clantss

Cfuico 3% inliizads an le Industne ¢a Almenios.

Todos 106 Dersehow Reservados, Agenc mm*m Herndn Pizarro Lide, 2001
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EDULCORANTES i A,
Enslish verzion baloy Dr. Josd Marla Cetréngolo

Mdédico (Universidad da Buenas Alret)
imcfisconasuncen

Das tipos da edulcorantas

Existen dos categorfas bdsicas de edulcorantes: los nutritivos-y los no E‘W
nutritivos, Los edulcorantes nutritivos provesen calorfas o enargla a la La ingests diada acaptabis (IDAY
dieta a razén de unas cuatro calorias por gramo, de manera similar a los Acasulfame K
carbohidratos o las protelnas. mm

Sagaring

Suaalosn

ftaviosida

Taumatina

Los edulcorantes nutritivos compraenden los az(icares edulcorantes
(p.8j. los aziicaras refinados, el jarabe da malz de alta fructosa, la
fructosa cristalina, la glucosa, fa dextrosa, los edulcorantes
provenientes del maiz, 12 miel, la lactosa, la maltosa, varios jarabes, las
azdcares invertidos o el jugo concentrado de frutas) y los polioles de baja energla o alcoholes dal azlcar
(p.ei. sorbitol, manitol, xylitol, isomalt ¥ los hidrolisatas de almidén hidrogenados).

Edulcoranties provenlantes del azGcar

A S, s .
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Polloles {ofcoholes de azicar)

Los polioles tambidn pueden ser categorizados como sustitutos del azGcar porque pueden raemplazar 2
los sdulcorantes de azticar, usualmente en una ralacién uno a uno: ofrecen menos energla y potenciales
benseficios de salud (p.ej. reducida respuesta glucémica y menor riesgo de caries dentales). Los polioles
sorbitol, manitol y xilitol se los encusntra en productos vegetales tales como las frutas y las «berriess.
Comerciaimente, astos edulcorantes son sintetizados y no se los extrae de fuentes naturales. Todos los
polioles son absorbidos lenta e incompletamente en el intestino mediante difusidn pasiva. No obstante,
una carga excesiva (p.ej. mas de 50 g de sorbitol o 20 g de manitol al dia) puede causar diarrea. Si los
palioles fueran absorbidos en forma compieta el metabolismo directo podria provear las usuales 4 kcal/g.
Paro la absorcitn incomplata causa el metabolsmo indirecto de los polioles por modio de la degradacién
fermentativa producida por la flora intestinal. La energla proveniente del metabolismo indirecto es manor
que |a de la via diracta por la que los polioles son denominados edulcorantes da baja o reducida enargla.
En virtud de la absorcidn lncompleta, los policles producen una baja respuesta glucémica.

Edulcorantes no nutritivos

Los edulcorantas de alta intensidad puaden afracer a los consumidores una mansra de disfrutar el sabor

de la dulzura con poca o ninguna ingesta de energla o respuesta glucémica. Los eduicarantaes na

nutritivos pueden contribuir al contral del paso a ds la glucosa en sangre y a la prevencién de las caries
dentales. La industsia de la alimentacién valora astas gdulcorantes por muchos atributos; entre ellos

cuglidades sansoriales (p.ej. un sabor dulce puro, k ausencia de sabor amargo o de olor), seguridad,
compatibilidad con otros lngradlentas dlimentarios y estabilidad en difsrentes entomaos alimentarias. La =

dmmdanmin an In indoaekda =l ~ bnion me b o s A nmbme da albaintnneidad, 1 we somsbin o smee-
e ettt
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EDULCORANTES e
etrénguin

English yarsion bejow :
Médco (Universidad de Buanos Alres)

Das tipos de edulcorantes _ o

Exictan dos categorias bicicas de adulcoranbes: loz nutritivos y los no

nutritivos. los edulcorantes nutritivos proveen calorias o energh a la sionta o

dieta a razn de unas cuatro calorfas por gramo, de manera sitnilar a los w“

carbohidratos o las probeinas. ) Ampertamo
- Qdamatn

Los edulcorantes nutritivos comprenden los azGcanes edulcorarites (p.e). Necheweriding C

los azicares refinados, ol jarabe de maiz de alta fructnss, ia frictosa g".];"ﬁ

cristafina, Ia glucosa, |a dextrosa, kos adulcorantes provanientds del

mafz, ia miel, in lacinsa, ia maitoss, varios jarabes, los azio
invartidos o &l jugo concentrado da frutas) y los pollaias de baja enargia o alcoholes det azicar {p.aj.

sorbitol, manitol, xylitol, isomak y los hidrolisatos de almidén b nados).

Edulcorantes provenientes del azGicar

La smaarosa y |a fructosa, qua son sustancias GRAS (GRAS= liy Recognisad as Safe, an
castallano «gansralmanta reconoddas como sagurase, cal ctorgada por Ia Administracidrie
Alimentos y Orogas de bbs Estados Unilos), son los principales edulcorantes provenientes del a; -
que se encuentran naturaimente en ks alimentos o que e agnegan como azucanes en eﬂhﬂﬂwﬂ
maiz 0 en jarabes. Estos edulcorantes adicionan propiedades fundonales a los alimentos medidhiiidus .
efectos en las caracteristicas sen=oriaies (p.ef. of sabor de vs nelems), fisias (p.ef. aistslizecidi;: ,
vismsidad), micoblanas (p.ej. preservacién, fermentaci6n) y quimicas (p.q. caramelizacién, . '
aritloxidacién). Todas ellas proveen similar cantidad de energit excepto en caso de raras anormalidades
genéticas del metabolismo de los carbohidratos (p.ej. ga . intoleranda hereditaria ala
fructosa). H metabolismo da los seres humanos no distingue Iz energia provista por los andsifes |
naturales y lx aportada por los azicsres refinados. l '

La sacarosa es un disacirido com de glucosa y fructnea [y proves 4 kcal/g (lptb:lnﬁhﬂﬂ:#-
kcal gor cuchara de b). m'mrdlmim, la sucarom jone del procesamiento de la aeflade aadéir: Gl
o de Ia remolache azuwarers. La refinacion extrae los pig amariflentos y marrones del sdGokir-eil-
refinar para obtener ls forma de cristalkes blancos tipice del azjiosr de mesa. La meloza e la forit

meancs refinads da |a excarosa.

B monosacérido fructosa provee 4 koal/g. La fructosa es 1n cgmponents de la sacarosa que se
encuentra en las frutas (también se la conoce como azicar dejfrutas o levulos) y 9e agregaa los

alimentos y bebidas como jarabe de mafz de alta fructosa (JMAF) o en forma cristalina. La fructosa ge -
fabrica mediante la Isomerizcién de la dextrosa en el almkién de maiz. La fructoss ha reemplazade & -
ia sacarosa an muchos alimentos y babidas en virtud de su eduicoranta y de lag propledadés . K
furcionules que realzan el sabor, el color y la estabilldad de! . La fructnsa también sindrgia .

potencial edulcorants da la sacarosa y de otros adulcorantes

T

La elevada Ingesta de fructnsa tiene implicancias en la salud
sangre y el metabolismo de las lipidoa. En virtud de Ia forma de absordén, la Ingesta da frudnnﬁdd

condudr a un miés lento aumento de la glucosa en sangre que) la proveniente de eduicorantes.a bisdd
sacarosa. Este aspecto, junto a la ripida elminactén de la del suero sanguineo, puede meforiir
el control glucémico. Una aka ingesta de fructose puede, en fa, incrementar k& produccion de €
precursores de |[pidos y aumentar el riesgo de hipertrigl . No obsiants, ests efecto no sa -
observa en forma consistente ni siquiera en quienes tenen altp riesgo de triglicéridos plasmiticos

) ) l-:I. -
"
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Polioles (alcoholes de aziicar)

Los polivles también pueden ser categorizados como sustitutos del aziker porque pueden resmplazar a
ios adulcorantas de azdar, usuasiments en una relacién uno & uno: ofrecen menos emnargh y
potenciales beneficos de salud (p.e). reducida repuesta glucémica y menor riesgo de cartes dentales).
Los polioles sorbitol, manitol y xilitol #e los encuentra en prodicios vegetales tales como.lns frutas v
las sherriess. Comerclaimenta, estns adulcorantes son sintetiZados y no se los extrae de

naturales. Todos los policles son absorbidos lanta e incomplethmeanta en al Intasting mediants difasién
pasiva. No obstants, una carga axcesiva (p.ef. mis da 50 g dé sorbitnl o 20 g de manitol al dia) pueda
aausar diarren, Si loy polioles fueran absorbidos en forma comipleta el metabolismo directo podria
proveer las usuales 4 kcal/g. Pero (a absorcidn incompleta catss el metaboflsino indirectn de.los
polioles por medio de la degradadén fermentativa produdda gor la flora intestinal. La energla
proveniente del metabolismo indirectn es menor que la de la via directa por lo que los policlés son
demominados eduicorantes de baja o reducida energla. En virtix] de la absorcién incompieta, ios

policles producen una baja respuesta glucémica.

Edulcorarites no nutritivos

Los eduicorantes de aka iIntensidad puedan ofrecer a los midores una manera de disfrutar el

sabor de Ia dulrura can pooe o ninguna ingesin da enargla o glucémica. Los edulcornntes no
nutritives puader contribulr al control del pazo o da Ia gl en sangre y a la prevencién de.las carles
dentales. La industria da ia aimentacién valora estns adulcorgnbas por muchos atribuins; entre-ellds
cuaiidades sensoriales (p.ej. un sabor dulce puro, ia ausencia de sabor amaryo o de olor), seguridiid, .
competibilidad con otros Ingredientes alimentarios y establil en difsrantes entomos alimentarias. La
tandencia en ls Industria alimenticis es combinar los edulcora ___‘d_g_i_h_ Inlnn::;.lgq Las
combinaciones pueden causar skergls (p.4]. 1a combinacion e mds duics que bs componantes-
ﬂai:I)__Ega es) Io que puede reduck la cantided de edulcorants fiecesario ¥ puede mejorar el sabor duice
génenal. : it

Los Estados Unidos Ederan el consumo murxiial de e:hluounlL- de alta intensidad con
aproximadamente el 50% de i demanda mundial. .
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EL JEFE DE LA DIVISION DE ARANCEL DE LA BUSDIRECSKCMN
TECNICA ADUANERA

En usa de las facuitades iegales qua ie confiers &l litaral g del articuio 87 de (a
Resolucidn 5632 de 1998, adiclonado mediante Resaluclan 7856 de 2601, ¥

CONSIDERANDO

Que el Gobiemo Nacional, mediante el articulo 2368 del Decreto 2685 de 1989

faculld a la Direccion de Impusstos y Aduanas Nacionales para expedir
Clasificaciones Arancelarias a solicitud de particulares.

Que con los Arficuios 154 y siguinies da ia Rescliion 4240 de 2000, Ia
Direocitn de impuesios y Aduanas Nacionalas roglamenté la presantacién y
trémite de las citadas clasificaciones.

"

Que mediante Resoluciones 5182 y 5023 de 2000 se regulé el servicio eapecial
pnmd.mlasdlﬂﬁmammdmasam&pwhmﬂamysaﬁjﬁdpmm
mismas

Queisempresa INGENIO LA CABARA SA. con Nit 891.501.133-4,
mediante formato radicado ¢on el No. ER73542 de octubre 25 de 2002, presenid

esoficiud para s Clasificacidn Arancelaria del producto danocminado
“‘MAIL TODEXTRINA EDULCORADA".

Que el solicitants canceld la suma de ciento cincuenta y cuatro mil pesocs
(3154.0 00). con comprohante da pago No. 4378729 de facha octuhre 24 de
2002 de! Banco da Bogota.

Que con la informacién presantada por el saolicitante, s® eatablece que la
marcancia cormasponds a una mexcia sélida, granulada, color biance crema, olor
caracterfstico a axicar, asbor duice, eonlndgulonbeomposlddn azicar; 88% y
malodextring 2%,.

El producto antes descrito comesponde a una mezcia elsborada pam

preparacién de postres, refrascos, bebidas, helados, budines, gelatinas, atc. . Se
presenia empacada en sacos con poliproplieno en o exterior @ Interior de

Mﬂﬂhnomumemuddaddesoywwm

RESUELVE

Articulo 1°.  Clasificar ia mercencia descrita &n la presente Resolucidn en la
subpartida 1701.80.00.00 dal Arancal de Aduanas, como anicar mezclada con
maitodextrina, para ia elaboracion do refrescos, bebidas, halados, gelatinas y
budines, en splcacién de las Reglas Generaies Interpretaﬂvas 1 y 6 del citado

DIAN ‘
[ rame—— ]

JUL. 25 2083 11:340M P«

LA

B .um arancelario.
AT n 2 0m
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Continuacidn de Ila Resolucién 'Por la cual se.expide ung. claalﬁcauon
Arancelaria®: Hola N2

Articulo 2°. Notificar al, sefior. SLVIQ FREDY QUINTERO, Identificado con
C.C. N0.18.880.906 , on la calle 23N No4N-50 Piso B de la ciudad de Cali
' (Valle), da confarmidad con fos articulos 563 y siguientea def Dacreto 2685 de
1809, infoomdndoles que contra ia prasanis Resolucidn no procade recurs
a!guno #n la via gubemnativa.

Articulo 3°. En fime ia presente prumdenda. por medio del Grupo de
Nolficaciones da la Divisidn da Documgniagidn de la Subdirapcidn da Resurics
Fisicos, remitase copia o folocopia’ a lss Administracionas de Impueatos y
Aduanas o ‘'de Aduanu .del pals, a la Divialén de Arancel de la Subdireccitn
Técnica Adumnera y a l= Divisién de Relaloria de ln Oficine Juridica, para lo de
EUS competsncias.

Arliculo 4°. La pressnis Resolucidn rige a parth de i fecha de su publicacidn,
previa su notificacién.

PUBLIGUESE, Mhumvcﬁume
Dndaaognu D.C., alos.

aflo _ .
Plete Divaion de Anreel '
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RESOLUCION NumeEro 11148

15NV, 200
Por Ia cusl s expide una Clasificacién Arancelaria

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

£n uso de 1as facultades legales que le confiere el literal g) del articulo 87 de la
Resolucién 5632 de 1989, adicionado mediante Resolucion 7856 de 2001, y

CONSIDERANDG

Que el Goblemd Nacionat, mediante el articulo 236 del Decreto 2685 de 1999

facuité a la Direccidn de impuostos y Aduanas Nacionales para expedir
Claslficacionas Arancalarias a solicitud da particulares.

Qus con ios artiouios 154 y siguientes de la Resolucion 4240 de 2000, 1a Direccion

de Impuestoa y Adusnas Nacionales regiamentd la presemacion y trémite de las
citadas dasificaciones.

Que mediante Resoluciones 5182 y 5923 de 2000 se reguld el servicio especial
ruammmm:m&mmnmyunpﬂmode
as mismas.

Que ia smpresa ingenio La Cabafia, identificada con NIT. No. 891.501.133-4,
mediante formato radicado bajo el No. 2002ER7E170 del 31 de octubre de 2002,
present® solicitud para ia clasificaciin srancelaria de un producto de nombre
comercial “preparacion allmenticia de axicar y goma guar”.

Que el solicitants eanceld a suma de ciento cincuenta y cuatro mil pesoa moneda

corrienta ($154.000), cana.cnmprobanledapaﬁomﬁwdunﬂa 4370421 dei 30
de octubre de 2002 del Banco da Bogoté.

) Que con la informacién y ficha técnica suminisirada, se establece que la
mercancia corrasponde a una mezcia de 98% de axzicar de cafla y 2% de goma
guar, prasentada en polvo granulado, de qofor blanco crema. Estd ampacada en

saanadepallprmhm polietiienn, an cantidades de 50 kg y 1 ton. Se usa como
ediulcorante en la ncustria aimenticia.

RESUELVE
Articulo 1°. Clasificar (a mercancia descrita an la presente Resolucién en'la
subpartida 1701.11.90.06 dei Ararcei de Adusnas, Como axucear do cana en bruto,

de concentracién de sacarcea del 98%, en virtud do las Reglas Generales
- Interpratativas 1 v 6 det mancionado taxto srancalsarin
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11148
Hesja No.

alcs

. Santiago de Cali — Valle del Cauca, de corformided con ica articuios 563 y

Aramaie. An =l
™

Continuacion de la Resoluwcion "Por la cual se expide una Clasificacion
Arancelaria’. Hoja No. 2

Articdlo 2°. Notificar 3l sefior Sitvio Fredy Quintero, identificado con cédula de
ciudadania No. 16'660.996, en la calle 23N No.4N-50 piso & de la ciudad de

siguienties del Decreto 2685 de 19808, informéndole cque contra la presents
Resolucion no proceds recurso aiguno en ia via gubemativa,

Articulo 3°. Una vez on firrme ia presents providencia, por medio del Grupo de
Natificacionas de ia Divisién de Documentacion de la Subdireocion do Recurece
Fisicos, remilase copia o folocopia a las Adminisiracionss de Impuestos y
Adusnas o da Aduanas del pals, a la Divisién dé Relatoria do ia Oficina Juridica y
a ia Divisitn do Arancel de ia Subdireccidn Técnica Aduanera, para lo de sus
competencias

Articulo 4°. La presente Reaokicidn rige a partir de la fecha ds su publicacion,
previa su notificacion,

PUBLIQUESE. NOTIFIQUESE, COMUNIOUESE Y COMPLASE
Dada en Bogotd D.C., aloe

( TGN R
-. t
o {/
LALoleer g of
v DIEGD GOMEZ fNOo

Jafe Diviaion 6o
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see. 20-10) MEZULADONES D13 SOLIDOS 727

anchura se suele fijnr en la déeima parte del diametro del recipiente; su namero
es de 1 0 6, v s¢ disponen regularmente. 1<n ocosiones, cnande ha de haber
transmisidn de ealor al liquide agitado, la calefaccion se efectia por tuhos ver-
ticales colocades denlro del recipienic en el lugar corvespondiente a eslas pan-
tallas, para que al mismo tiempo aclien de cortacorricntes.

24-5. Miquinas amnsadorns.-~Son agiladores de construccidn especial para
poder trabajar masas de gran consislencia, Pertenecen a esle iipo los aparatos
esquematizados en las fi-
guras 24-16 ¥ 21-17. Tam-
bién se incluven en la mis-
ma clase lus arabudoras o
refinuderas ulilizadas mu-
cho on Ias induslrias de
piniuras, v que consisten
(Fig. -18) en un juego
de roditlos, ¢, b v ¢, alitnen-
tado por un deposito; el
cilindro a gira a2 menor ve-
locidad que el b, v Cste os
a su vez mds lento que el
¢, por lo que ¢l recorrido
del producto es el que se Fic. 24-17.—Amusadure de péndule ¥ recipiente ruistorio.
marca cn la [igura, La cu-
chilla d va separnndn continuamente el material arrasirado por #l altime ci-
lindro, ¥ dejdndalo caer en el depédsilo colector, e. Adewnds de Ja funcion mez-
cladora, este aparato trabaja como molinn, desiniegrando los granc: gruesos tjue
pueda Hevar el muterial; con 1al objeto, la distancia entre ios cilindros es re-
gulable,

24-6. Mezcladores de sélidos..—La mmezcla de malerias sélidas, cuandu éstas
han de llevarse ademiis a un grado de suhdivigién determinado. se efectia por
molturacién conjenta de las di-
versas cspecies que han de
componer la mezela. Los apa-
ratos que en {al caso se em-
plean s¢ han estudiado en el
capituloe 9.

Los aparalos mezcladores
de silidos, propiumente «lichos,
mds imporlantes son los de ci-
lindro {0 lrommel)}, los de caju
Fic. 24-18,— Amasudura de tres rodillos (seabadorn). ¥ l08 de bolsa, representados en

los figuras 21-19, 24-20 y 24-21.
Los primeros son, generalmente, de marcha conlinua, ¥ entonces ¢l cilindra se
dispone ligeramente inclinada, obteniéndose la mezela por su exiremo inferior.
En ucasiones, eslos cilindros pieden llevar unas barras. aletas o viguetas en U,
soldadas en su superficie interior y cn ¢l sealido de las generatrices, enya abjela
es voltear ¢l malerial. Los aparalos de holsa se descargan llevando In cuerda
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que los acciona al extremo de su recorrida superior, c¢on lo que 2! productn eaq
por lus berdes del aro que sujeta o bolsa. Eslos mezeladores son muy utidizadoys
en Ia preparacion de mezelas fulminantes (fulminalo de mereurio y clorite pois-
sico). en que hay que evitar el roce con materiales duros,

Fic. 23.19.-~Mexzclador de silidos, Fic, 24-20, ~-Mezclador de eajn parn silidos,
tipo cillndrico y girutorio. - cnn eje diagnnal,

24-7. Criterio para juzgar el irabajo de agitucidn y los agitadoras.—Los agiln-
dores se sueclen cnjuiciar por su iipo y potencia. El tipo suele dar unu idea del
, rendiniiento que cabe csperar Jel aparato, dadas las con-
diciones dec Ja agitacion y las caracteristicas: de lus produc-
tos ngilados. Para cada tipo, la ayor o menor polencia
que comunique al liguido viene a resultar sindnima de la
rapidez con quc pucdan lograrse los efectos requeridos. La
polencia nowminal con que designan los construclores a sus
aparalos sucle estar referidu al caso de que ¢l agitador
Lrabajase sumergido en ¢l agua.

Para una agitacién concreta, el criterio que se sucle
seguir desde un punto de visle /uncional es el derivado
del conceplo inlensidad o grado de agilucién, que se define
por la polencia suministrada a enda unidad de volunen
del liquido. La ccuncién dimensional del grado de agiluciin

-3
MI{;I‘ -~ = ML~ T-3 (sistema MLT).

Modernamente se¢ ha adopiado el siguiente crilerio

serd

Fre. 24-2). —Mexclndor

de bolsa. para juzgar Ia intensidad o grado de agitacién:
P e
Débil............ Hosta 1,319
Medla........... Desdo 1.3- 10~ husta 2.6 0
Intenma. . ........ Desde 2,6 10-¢ hasta 6,6- 10~*
Muy Intensa...... Deusido 6,8:10- en adclunte.

Sin embarygo, como se pudrd deducir de lo que se expone mis adelante, la
intensidad de agitacidn es un dato importanle pero no dnico a cste respecto.




. (4), 128 (1950).

sec, 24-§) ANTRODUGHION AL CALCULG NE AGITADONRS 720

Dado un volumen de liquido a ngitar, se pueden imaginer dos agitadores gue
inlroduzean ¢n ¢ la misma polenecia ¥, sin embarge, lesgan distinta olicacia
agitadora; uno podria ser muy grande y poen revolucianado, v el otro muy pe-
gueio y animado de muchas revoluciones. )

Conereldndonss nl enso de un rodete de flu)o axil —hélice— la polencla swministrada uf
Hquldo, quo se disipa como calor en el acno de éste, se puede fgualar (Cap. 2) ot producto del
cnudal quoe despixza el rodele por la carga rosullante sl el liquido Ro clevara a cierta situra:
P = Qp-h*y. Pern como ol agitador no funclonn come hamba, ek declr, no eleva liguido. b repre-
senla niu! la carga clnétlca, Ios frotamlientos liquido-liquide ¥ Hquidn-paredes ¥ strac acclimes
de menor cuantia.

Evidenteinente. @, = k- L= N, slendo L al dideles del radetle ¥ N ¢l ndimeto de woeltos
por segundo.

Supongamos un tipa de agilader cuva potencla venga dada por

P e N? LB g (pilg. 733).

Na acucrdo con esla fdrmeln, si se guiere clevar schu veces Ia imemsidad de agitacidn pueden
hacersn dos cosuk:

a) Hacer que sen doblo la velovidad del rodelo (2* = 8).

By Aumontar el dldmelro 1,510 veces (1,510% = &) -
con 1o cual, el caudal desplazado por el rodete en el primer caso es doble y la carga enztro veces

mayuor. En camblo. en el segundo caso, el caudal es 2,3 veces nuyor ¥ la earga 3,5 veces mayor

tambidn.

Esto demuestra que segin se Incromento Ia Intensldnd de agltacldn el eaudul ¥ Ia carga daes-
arrolladoes som distintus ¥, por consigulente, los resullados, pues In curgn 3 un indice de la dis-
tancla a que el rodeto pueda hacer llegar so accldn, al tiempo que ¢! caudal es una medida del
tlempo que tardori cn posor por el rodete lo totalidad del volumen liquide agitade.

Han sido propuestos olros criterios para enjuiciar el trabajo de Jos agitzdores &

24-8. Introduccién ul cilculo de angitadores.—VPara cl cilculo de agitadores es
_corrienle ver en in bibliografia, y especialmente cn 16s manuales y formularios,
formulas que dan la potencia necesaria para accionar un agitador, dadas las di-
mensiones de éste, su Lipo v las caracteristicas def sistema que se Lrata de agitar,
Evidentemente, éstas formulas no tocan sino una parte del problema (&l consumo
de potencia) que se plantea a quicn tiene que elegic y proyectar un agitadar para
un lin determinado. En general, el problema es inds complicado, como vamos
n Ver.

En lineas yenerales, lus factores que condicionan las caraclerlsticas Jde un
agitador son:

1.* Sislema agifador (rodete-reciplente).

2.8 Sislema agitado.

3.2  Efecio que se prelerule obiener con &l agilador.

4% Tiempo en que 3¢ quiere obiener ese efecio.

5. Polencla puesia en juege para accionor &l agliador.

Todos estos factores estdn relacionados entre si; p. ¢j., si a un rodete sc le
modifica ¢l numero, 1a‘longitud, la anchura o la inclinacién de sus paletas, ten-
dremos que variur la potencin instaladn para el acciopamiento si gueremos man-
tener e misino cfecto del agitador sobre el mismo sisterna y que cse electo se
produzen en el mismo tiempo. Los ejemplos podrian mullipliearse.

La complejidad del problema se aprecia mejor si de la consll-dcrncmn de III_Il
caso general pasanios a la de un caso particular: p. ej. 1a dispersién de un catali-
Szaxmn: Chen. Eny., §7

1 Vinse, p. ¢j., W. MomuLg: Chem, Inp. Technik, 81, 335 (1949%
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Mezclado y disolucion
Mazclade

Junto al sumento de la superflcie por teiluracion, la intima mezela de las
sustencias que inlervienen en el procesu ez ¢} segundo supuesio previo para
que una reaccion quimica iranscurra riapidemenie y sin entorpecimicntos.
También loa productos terminados constan frecuentemente de merclas.

Fl mez¢lado es un proceso flisico en el que na varin I3 naturaleza de los
cotnponentes individunles. El proceso de mexclu se realiza mediante un mo-
vimiento suficiente de las particulus.

Scgiin el csiado de agregucidn de lus sustencias a mezclar, s¢ dan las si-
guienties posibilidades:

liquido + liquido
liquido - gageoso
gu3e0so 4 gase0sn

solido 4 sdlido
sélide 4+ liguido
sdlido 4 gaseoso

Segin la dureza de los muteriales s mezclar se han inireoducldo diferenies
denominaciones pars el proceso de mezclado. Se habla de

Mezclado cunndo se mezclan mecénicamente dos o mis susluncias sdlidas
de modo que se distribuyan entre si lo mds homogéneamente posible y pa-
rezcan un material unitaric (homogéneo).

Amasado cuundo se mezclan sdlidos con un liquido en & que no se di-
suelven, formando una pasia 0 maga.

Suspensidn cusnde con ablidos finamente divididos se hace una papiila

con un liquido en el que no se disuelven, de modo que las pariiculas adlidas
permanecen dispursas ¥y sdlo se depoasitan lentamente.

Disoluciéon cuandn sélides, liquidos o gases son absorbidoa por ua liquido
con el que forman una sustancia lotalmente homogénen, de modo que en cual-
quier punto de la disolucidn hay la mismn concentracién del soluto (p ¢j. sal
en agun, alcohol cn éler, nire en agus).

Emulsién cunndo dos liguidos no miscibles se dispersan mediante agitn-
cion intensa, de modo que formen une mexzela homogénes que se desmezcia
lentamente.

Aparatos y méguinas mezcludoras

Loa apuratos para In produccion de las distintns mezelas son muy disersos 3y
sc construyen scgun el efeclo que ze desea obtener Los mas wnporlanies de




todos los emcziladoress, zon los dispositivos que provacan mecantcamenie un
mezclado Inlimo de Ins pacticulas aisladas. Asl, agitadores de consirucciones

muy diferentes (bruzoa, barras, hojus, marcos, hélices, lornillos, dncorus, peles,
rastrilios, eic) (Fig. 41} resuelven mecdnicamente este trabejo.

Fig. #1 Agitador de hiélice, de borros, de dncorn, de
palat, de rastrille

fg. 41 Mexclador

El mezclado «de¢ s6lidos se puede reulizar también en mezcludores de loam-
dar (p. eb), del lipo de las méquinas mezcladoras de cementn. En ellos, los
muierinles son arrastrudas hacia acriba por el giro del tambor {0, si el taumbor
es fljo, por medio de paletas giratorias o dispositivos andlogos) cayendo des-
pués* libremente tmezcladores de calda libre). )

Tambitn lus mularadores (Fig. 42) son dtiles para el mezclado de productos
solidos o pastosos.

Fig. 44 b Vasie s eghotidn — -

Fig. 43 Agiioder con rampecorrientes

Muy frecuentemente, ln operacion de mezclndo se limiln o reunicr las sus-
tuncias a mezclur duranie ¢l procesa de trituracidn y, en ekte casa, son uliles
los molinox de bolas (Utg 33) vy las muelns (Fig. 32)
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Tumbién algunns medios de irensporie, coma los lornillos sin fin, dan lu
gar & un buen mezclado de solidos, Para el mezclado de liquidos se utiliza
frecuentemente wvaaijus de agilocion con «rompedores de corrientesy (Fig. 43
que provocan turbulencias en ¢l liguido, que se mueve circulurmente debido 1
le agilacitn. .

También por intercalaciéon de bombas de circulacion o borboleando uir
u ntros gases s¢ puede oblener un buen® mezclado,

Parn ¢l amasado se utilizan mdguinus mezcludoras ¥y amusudoras (Fig. 44a)
la mayor parie de Ins cuales son amusadoras de dobles bhraxos que giran on
sentido contrario y, frecuenlementie u diferente velocidud. con lo que se con.
sigue un mezclado inlimo.

Para disolver silidos en ligquidos se utilizan vasijos de agitacion de todc
tipo en las que la rolucion del agitador provoca un movimiento del Hquido 3
esin llevn n unn mezcle’ intima (Fig. 44h).

Pura emulsionar sec precisa utilizar agiladores de giro ripido o aparatu:
expeciales.

Absorcidn y adsorcién

La captacién de un gas por un lignldo se denomina absorcién. Si estu
tieae lugar o no a través e renccidn quimicn, carece de importuncin. Se pro-
duce ahsorcion cuando un gas er muy soluble en un ligquido, p. ej. amoniaco o
cloruro de hidrdgeno en agus o cuando un gas reacciona con un lquido comu
el didxido de carbono con una disolucién acunsa de hidréxido potidsico.

Para la absorcidn se utilizan oltas torres cilindricas (columnas), de mayor
o menor anchura segin su produccidn, en las que ¢l gas a wbsorber circula de
abajo a arriba mientrns ¢l absorbenle lo hace de arriba a bajo (método de con:
tracorriente). Estas columnnas deben garentlzar el mezcludo eficaz del gas que
astiende y del liquido que desciende.

Esto puede lograrse mediante el relleno que se pone en In columna (Fig. 45!
¥ que produce una bucna distribucién del absorbente y del gas. Con esio s¢

consigue un huen mezclado mutuo. Kl moterinl que constituye ¢l relleno puede
ger muy variado segin el gas ¥ ¢l nbsorbente. Se emnplean, p. ej. coque en trozos
grandes, anlllos Raschig (tubos cilindricos de poca altura o trozos en forma
de silla de montar, de porcelana. arcilla, vidrio, metal, etc.). Se pueden vtilizar
también parillas cruzadas de mndera, plastico, metal o cerimica.

Es venlajoso ecmplear, en vex de rellenn, columnas provisitas con platos
horbotadores n platos perforados (Fig. 46) como Ins utilizadas parn destilucién
(Figs. 87, 88 y 8%).

La absorcidn sirve tento paru separar componecntes valiosos de una mezclo
gaseoss, como para la puriflcacién de gases cuando éstos atraviesnn sin mo-
difleacion un absorbente, siendo absorbidas Ins Impurezas acompaifantes Para
lz abxorclén sc emplean tanto columnns con relleno como de platos borbota-
dores (I1g 45 ) Fig 46), que trobajan en contracorriente, es decir, el gas se
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Expediente No. 02-030.512 m

FUNDAMENTOS DE LA OPOSICION:

Causal: Articulos 42, 14, 16, 18 y 19de la Decisién 486 de ia Comunidad Andina.
jJustificacion: Sirven de fundamento de esta oposicion los siguientes hechos:

INCAUCA ALIMENTOS Y REFRESCOS S.A. ALIRESA S.A., mediante apoderado solicit el
registo de la patente de invenciSn PROCESO DE OBTENCION COMPOSICION
EDULCORANTE ACIDULANTE PARA USO INDUSTRIAL Y LA COMPOSICION Asl
OBTENIDA, solicitud que se radicd bajo el Expediente No. 02-030.512, la cual una vez
admitida se publicé en la Gaceta de la Propledad Industrial No. 527 dél 30 de Abril de 2003
en la pagina 515,

que aqul se solicita constituiria un perjuicio econémico para las empresas del ramo azucarero
y el desarmolio de su objeto social, en tanto la patente solicitada carece de altura inventiva y
se encuentra en el estado de la técnica.,

La Proceso de cbtencibn composicion edulcorante acidulante para uso industrial y la
composicion asl obtenida. que aqul se solicita es una composicién que contiens edulcorante
para uso industrial caracterizado por que se lleva a cabo de acuerdo con las siguientes

etapas:

Seleccién de materia prima consistente en una mezcla de aztcar tradicional y edulcorantes.
Elaboracién de una premezcla con el azlicar tradicional y acido citrico.

Divisiébn del restante del azicar en dos partes iguales a las cuales se les afiade la premezcla
durante un determinado tiempo para luego empacar el producto.

La Decisién 488 del Acuerdo de Cartagena sefiala lo siguiente respecto de la patentabilidad
de invenciones.

“Articulo 14.- Los Paises Miembros otorgaran patentes para las invenciones, sean de
producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologfa, siempre que
sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién industrial.”

*Articulo 16.- Una invencién se considerard nueva cuando no esta comprendida en el
estado de la técnica.
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El estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al ptiblico por
una descripcidbn escrita u oral, utilizaciébn, comerciallzacién o cualquier otro medio
antes de la fecha de presentacion de la solicitud de patente o, en su caso, de la
prioridad reconocida.

Solo para el efecto de la determinacion de la novedad también se considerara dentro
del estado de la técnica, el contenido de una solicttud de patente en tramite ante la
oficina nacional competente, cuya fecha de presentacion o de prioridad fuese anterior
a la fecha de presentacion o de prioridad de la solicitud de patente que se estuviese
examinando, siempre que dicho contenido esté incluido en [a solicitud de fecha
anterior cuando ella se publigue o hubiese transcurrido el plazo previsto en el articulo
40"

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

patente de invencidn, a la cual me opoengo, ha sido y es accesible al plblico en general y a
los técnicos en la materia, en forma permanente, entre otras fuentes, asl:

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

- En la pagina Intemet www.aduana.c/norm/Dictamenes/Endulcorante.ntm del Servicio
Nacional de Aduanas de! Gobismo de Chile, se publican ios dictamenes emitidos sobre la
clasificacién en el arancel aduanero de productos, entre los que se encuentran varios
sobre mezclas basandose en aspartame y azlicar.

- En la pagina Intemet www.comex.cl/det inf.asp?id informe=693 de la Agencia de
Aduana Heméan Pizaro Ltda. de Chile, se publica un Dictamen relacionado con mezcia de

4cido cirico con aztcar,_
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- En los programas académicos de las carreras universitarias de Ingenierfas Quimica o
Mecanica, se dicta a los alumnos materias relacionadas con operaciones unitarias, donde
se explica o ensefia el proceso de mezclado de sdlido con soélido, sélido con liquido,
solido con gaseoso, liquido con liquido, liquido con gaseoso, y gaseoso con gaseoso,
segun el estado de agregacién de las sustancias a mezclar; siendo el caso que nos ocupa
la mezcla sdélido con sélido (Ejemplo: azlcar —sacarasa-, con edulcorante --aspartame y
acesulfame de potasio-). El objeto del mezclado de dos o més sustancias soblidas,
consiste en buscar la mayor homogeneidad posible y al final tener un material unitario
(homogéneo). Este proceso se encuenira descrito en cualquier libro de Ingenieria
Quimica (operaciones unitarias), entre los que se encueniran: “ELEMENTOS DE
INGENIERIA QUIMICA", autores ANGEL VIAN y JOAQUIN OCON, Editorial Aguilar,
Espafia, Quinta Edicién, afio 1978, pagina 727, “METODOS DE LA INDUSTRIA
QUIMICA", autor FRITZ TEGEDER, Editorial Reverte S.A., Espafia, afio 1980, pagina 38.
En ias Resoluciones de la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales de Colombia,
donde se clasifican las mezclas de aziicar y aspartame, como producto en el Arancel de
Aduanas, las cuales son de conocimiento publico una vez notificadas.

Con base en todo lo anterior, se demuestra que la solicitud de patente en cuestién, no tiene
nivel inventivo, porque para un técnico que labore en un Ingenio o en una fabrica donde se
comercialice azlcar y otros productos similares, "PROCESO DE OBTENCION
COMPOSICION EDULCORANTE ACIDULANTE PARA USO INDUSTRIAL Y LA
COMPLOSICION AS[ OBTENIDA" resulta obvia y se deriva de manera evidente del estado
de la técnica.

Inexistencia de novedad

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

- Dictdmenes expedidos por el Servicio Nacional de Aduanas del Gobiemo de Chile,
relacionados con mezclas de azlcar 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 azlicar dnal.



- Resolucién 11005 de! 13 de noviembre de 2002, expedida por ta Direccibn de Impuestos
y Aduanas Nacionales DIAN, mediante la cual se clasifico en la subpartida 1701.99.00.00
del Arancel de Aduanas, como azlicar mezclada con maltodextrina, la solicitud

presentada por INGENIO LA CABANA S.A., relacionada con la mezcla sélida granulada,

con la composicién azicar 88% y maltodexirina 2%.

Resolucion 11148 del 15 de noviembre de 2002, expedida por la Direccidbn de Impuestos
y Aduanas Nacionales DIAN, mediante la cual se clasificé en la subpartida 1701.11.90.00
del Arancel de Aduanas, como azlicar de cafia en bruto, la solicitud presentada por
INGENIO LA CABANA S.A., relacionada con la mezcla del 98% de az(icar de cafa y 2%
de goma guar, presentada en polvo granulado.

Solicitud de clasificaclén y Resolucidn 10705 del 1 de Noviembre de 2002, expedida por
la DIAN, mediante la cual se clasificd en la subpartida 1701.89.00.00 como azicar
mezclada con edulcorantes, la solicitud presentada por INGENIO RIOPAILA S.A.,
relacionada con la mezcla cristalina con la composicién azacar 99, 85%, aspartame
0.09% y acesulfame K O, 06%.

En la documentacién anexa se demuestra ampliamente que el estado de la técnica anterior a
la fecha de la solicitud de la patente ya inclula las mezclas de az(car tradicional con
endulzantes quimicos y acido citrico para uso industrial. De hecho en el dictamen No. 50 de 1
de Jullo de 2002, la Direccién Nacional de Aduanas de Valparalso clasificd como dentro de
dentro de la Partida 17.01, las mezclas de az(car con acido cltrico, aziicar con almidén,
az(icar con cloruro de socio, azcar con almidén y vainilla etc.

Iguaimente el dia 31 de Mayo de 2001 la corporacién Aduanera Ecuatoriana, Gerencia
General resolvid [a consulta elevada por El S. José Eduardo Garcla de Laboratorios Incauca
Alimentos y Refrescos S.A. Aliresa, en relacién con la clasificacion en el Arancel Nacionat de
importaciones en Ecuador. En dicha comunicacién la autoridad ecuatoriana informa que “la
mercancia, materia de la consulta, es una preparacién limenticia que se encuentra mezclada
por una sustancia alimenticia, en este caso axtcar y los productos quimicos aspartame y
acido cltrico, tal como lo demuestra la formula de composicidn quimica del fabricante que
indica tener un contenido de sacarosa... mezcladas con aspartame y con &cido citrico...., la
misma que es confimada en téminos aproximados por parte del Instituto de Cienclas
Quimicas de la Escuela Superior Politécnica del Litoral, ESPOL que indica mediante
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certificado de analisis No. 88 que el producic QUIMIX, tiene los siguiente porcentajes
sacarosa 99.80%, y acidez como écido citrico 0.04% En razén dela constitucién y uso del
producto, se encuentra ublcado en el Sistema Amonizado de Designacién y Codificacion de
Mercancias en el capitulo 21 correspondiente “Preparaciones alimenticias diversas”.

En varias publicaciones como las paginas de Intemet www.sweeteners.om;
www.aduana.cl/inorm/Dictamenes/Endulcorante.htm; www.comex.cl/det inf.asp?id informe=693
se encuentran informaciones sobre edulcorantes que muestran que el estado de la técnica a la
fecha e la solicitud de regisiro de la patente de invencién en cuestién el contenido de la misma ya
era de amplio conocimiento por parte del ramo industrial de ios endulzantes,

Sefiala por ejemplo la publicacién en la revista QUE PASA WWW.QUEPASA.CL del 30 de
Mayo de 2003 lo siguiente: “El enfrentarmiento se da porque la mayoria de las mezclas tiene
més de un 90% de azlcar y contiene adiciones marginales de acido clirico, cloruro de sodio,
aspartame, matodextrina y otros elementos necesarios para fabricar algin comestible®

El mismo articulo sefiala, "Los protagonistas nuevamente son lo$ fabricantes de alimentos. Si
el aflo pasado fue la fructuosa, ahora estan importando en forma cada vez mas habiual las
llamadas “mezclas” de azlcar insumos preparados que se usan para fabricar dulces,
chocolates, jugos en polvo y otros productos.”

Otras publicaciones tales como la publicacién de Asesoramiento Médico sefiala lo siguiente
“La tendencia en la industria alimenticia es combinar los edulcorantes de alta intensidad. Las
combinaciones pueden causar sinergia (p.ej la combinacién es méas duice que los
componentes individuales) lo que puede reducir la cantidad de edulcorante necesario y puede
mejorar el sabor duice general,

La publicacibn de Inasgro, sefiala bajo el capitulo mezclas de azicar “Los ejemplos al
respecto son abundantes: a un producto ingresado como ‘edulcorante’ compuesto en un 99%
por aziicar y un 0,56% de apspartame, ciasificado en la partida arancelaria 21069090
(‘preparaciones alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra parte’) no sea plica la
banda. ‘Preparaciones granuladas' es el nombre de un producto que contiene 98% azlcar y
2% acido cltrico y recibe la misma clasificacion anterior...."
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Todo lo anterior, demuestra claramente que el producto y proceso de obtenciébn que se
pretende patentar en el expediente de la referencia, no son ni un producto novedoso ni un
procedimiento de obtencién nuevo. Existen documentos anteriores a la facha de la solicitud
en cuestion, donde se consigha (i) la existencia de mezclas entre azGcar y edulcorantes; (ii) la
existencia de todos los edulcorantes que se utilizan para la produccién de la composicién que
se solicita como patente y (lii) o1 método de tal preparacién. Asl pues tenemos que (i) el
producto ya existe, y que (li) el sisteama es el cominmente utiizado por ese gremio en
particular. Tanto asl que de hecho existen publicaciones y demés escritos que respaldan lo
anterior.

De hecho el solicitante, presentd consultas ante la Corporacion Aduanera Ecuatoriana, dando
una descripcion completa del producto desde un aflo antes a la fecha de solicitud de la
patente en cuestidn, hecho que ostensiblemenie rompe con el requisito de la novedad en la
patente.

Inexistencia de Caracter Inventivo.

La normatividad legal vigente establece que serén patentables aquellos inventos que tengan
carécter inventivo. Lo anterior significa que el invento no debe resultar cbvio para un experto
en |a materia y que la misma no se derive del estado de la técnica.

Es evidente, de la lectura de la documentacién adjunta que ia patente solicitada en referencia
resulta obviamente derivada del estado de la técnica y que no existe un nivel inventivo
relacionado con la misma. Este producto y método es obvio para una persona versada en la
materia, ya que la mezcla de aziicar y edulcorantes ha sido tratada ampliaments en la
literatura relativa al tema.

. Cabe concluir entonces, que de concederse el registro para la patente Proceso de obtencién

composicion edulcorante acidulante para uso Industrial y la composicién asi obtenida.,
no resultaria otra cosa sino el desconocimiento de los derechos que la ley consagra en favor
de terceros industriales involucrados en la produccién y comercializacién de en la produccidn
de endulzantes.

10. Por todo lo anterior, solicito a este Despacho se sirva declarar fundada la presente oposicién y
negar el registto de la patente de invencion Proceso de obtenclén composicién
edulcorante acldulante para uso Industrial composicién asbtoi.
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comprobunh de Pago No 03-049387 . Feclid 186.07.2003

ANEXOS
[ comprobante de pago de a tasa.

E Poderes, si fuere el caso.

Pruebas de los fundamentos de ia oposicién. Ademds de las pruebas documentales que se adjuntan al
presents memoral soliclio a ese Despacho se sltva tornar en cuenta toda la documentacion que se
encusntra en los bancos de patantss provenientse de palsea tales como Ausfralla e India sobre la
preparacién de mezclas con azdcar.

D Documentos que acrediten el legitimo interds, sl fuere el caso.
E Ceriificado de existencia y representacion legal, cuando el solicitants sea persona jurfdica.
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Con fundamento en lo previsto por el articulo 42 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina,
se le comunica que la oposicidn presentada, dentro de la solicitud de patente de Invencién que se adelanta
en el expediente de la rafaranda._n_g_;eﬁne los requisitos formales exigidos por la ley al momento de su
presentacién, comoquiera que no Se precisa el legitimo interés que le asiste, tal como lo dispone el referido
articulo, no se demuestra la atribucion subjetiva del derecho respecio de Ia solicitud en referencia, ni el
defrimento o ventaja de indole patrimonial que incida en su esfera individual.

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesio en el numeral 5.2, literal e), del capitulo quinto def tituio
primero de la Circular Unica N® 10 de 2001.

CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Divjsién de Nuevas Creaciones.

El anteior oficio fue notificado por fijacion en lista de fecha, 14 AGD. ZIIII&

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

RADICACION EXPEDIENTE No. 02- 30512

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

EXPIRA EL 29 DE JULIO DE 2003.

NOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la fecha de
publicacién en la gaceta de Propiedad Industrial, debera solicitar y cancelar el
examen de patentabllidad so pena de que la solicltud caiga en abandono, de
acuerdo con lo establecido en el Articulo 44 de la Decisién 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
Sl X NO

Canera‘13No. 2700 Ps0 S ¥y10
Fnczl'l 31 S#M
Santa Fa de Bogoti D L. - Colombia
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Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45
de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. DOCUMENTOS ESTUDIADOS.
- Capitulo descriptivo: follos 6 al 7
- Capitulo reivindicatorio: follo 8
- Documentos de la oposicién: folios 22 al 155
La solicitud no reivindica prioridad.
2. OBJETO DE LA INVENCION.

Titulo: “Proceso de obtencidon composicién edulcorante acidulante para uso
Industrial y la composicién asl obtenida®

La invencion se refiere a :

- Proceso para la preparacién de composicién edulcorante y acidulante para uso

industrial, caracterizado porque el dicho proceso se lieva a cabo de acuerdo
con las sigulentes etapas. a) seleccion de la materia prima consistente en
azicar tradicional y acido clrico. b) Elaboraclén de una premezcla enire los

componentes Indicados, fomando 7.5% de la cantidad total del axicar
tradicional y la totalidad del acido clirico comespondiente a 0.1% a 10% de

manera que se adiciona al mezclador la mitad del aziicar destinada para éste
primer paso, luego el acido citrico en su totalidad, se mezclan en una bolsa
para luego alimentarios al mezclador con la otra mitad del azicar y se
mezcla durante 10 min. Una vez sa termina la premezcla se dispone del 92.5%
del aziicar restante y se mezcla durante 20 a 40 min hasta que el producto
tenga un porcentaje de humedad no mayor a 0.04, luego se empaca.

- Composicién edulcorante caracterizada porque comprende: azticar 88.9% a
99.9% y acido citrico 0.1% a 10.1%.
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3. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

Segun la definicion dada en el art. 18.- “Una invencién se considerard nueva
cuando no esta comprendida en el estado de la técnica.

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

Sélo para el efecto de la determinacién de la novedad, también se considerara
dentro del estado de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite
ante la oficina nacional competents, 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
previsto en el articulo 40." , se realizd la bisqueda de anterioridades en los
archivos con que cuenia esta Oficina y se encontraron los siguientes documentos
relacionados con la materia de la presente solicitud:

N° | DOCUMENTO TITULO FECHA DE
PUBLICACION

D1 US 3,748,150 | Composition contalning food acid and 1699-08-05
sugar and process for making same

El documento mencionado 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 Palses Miembros otorgardn patentes para las invenclones,
sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologla,
siempre que sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacién
industrial.”

En cumplimiento del articulo 14 de la Decisién 486, se procedid a evaluar los
requisitos de novedad, nivel inventivo y aplicacién Industrial con el fin de
establecer la patentabilidad de la invencion reivindicada en la solicitud en estudio.

6.1. Evaluacién de NIVEL INVENTIVO

De acuerdo al art. 18.- “Se consideraréa que una invencion tiene nivel inventivo si
para una persona del oficio normalmente versada en la materia técnica
correspondients, esa invencion no hublese resultado obvia ni se hubiese derivado
de manera evidente del estado de la técnica”: se conceptua:

El documento D1 presenta un producto alimenticio que contiene un #acido
comestible y azicar los cuales se unen dentro de una composicion sblida estable
y uniforme. En esta Invencidn el compuesto considerado como azicar comprende
sucrosa o cualquier ofro polisacarido y se utiliza cualquler acido orgéanico que
tenga un punto de fusidon por debajo de 200 C; dentro de los Acidos que cumplen
estas caracteristicas se encuentran: acido malico, 4cldo citrico y écido adipico.

15%
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Patented July 24, 1973
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flod under storage

THE DRAWING

‘The fignre 1s a diagrammatic vertical sectional view of
an apparatus that may be employed in comection with

the mothod and produoct of the present invention,

8
DESCRIPTION OF THE PREFERRED
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