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1. Me refiero al auto dictado por ese Despacho notificado por fijacidn en lista de
19 de Marzo de 2013.

2. Con el fin de responder a las objeciones expuestas por el Sefior Examinador
bajo los acapites de excepciones a la patentabilidad, claridad y novedad, me permito
presentar los siguientes argumentos técnicos y las siguientes modificaciones en el
capitulo reivindicatorio de la solicitud de patente en cuestién, por medio de lo cual se
superan completamente dichas objeciones.

3. Modificaciones en el capitulo reivindicatorio

Inicialmente me permito manifestar que en respuesta a las objeciones
realizadas por el sefior Examinador, el solicitante ha realizado las siguientes

modificaciones en el capitulo reivindicatorio:

. Las caracteristicas técnicas mencionadas en las reivindicaciones 5,10y 11

presentadas originalmente han sido incluidas en la reivindicacién 1;

o Como consecuencia de lo anterior, dichas reivindicaciones 5 10 y 11

presentadas originalmente han sido eliminadas;

. Las reivindicaciones 4 y 9 presentadas originalmente también han sido
eliminadas;
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. El término ‘preferiblemente’ ha sido eliminado de todo el capitulo
reivindicatorio; v,

. Las reivindicaciones remanentes (9) han sido re-enumeradas de

conformidad con las modificaciones previamente mencionadas.

Visto lo anterior, me permito manifestar ante ese Despacho que las
modificaciones realizadas en el capitulo reivindicatorio de ninguna manera
representan una ampliacién de la solicitud presentada originalmente, cumpliendo por
lo tanto a cabalidad con las disposiciones de patentabilidad establecidas en el articulo
34 de la Decisién 486 de 2000.

4, Excepcion a la patentabilidad

De acuerdo con el sefior Examinador, el objeto de la reivindicacién 2 no es
patentable de acuerdo con el articulo 20 de la Decisién 486 de 2000, debido a que
los procedimientos de cruce, fertilizacion y regeneracion de una planta se considera

un proceso biologico tal como el que se da en la naturaleza.

En respuesta a lo anterior me permito aclarar que con la reivindicacion 2 de
ninguna manera se pretende proteger el cruce, fertilizacidon, regeneracion o cualquier
otro proceso biolégico que involucre las variedades de palma Elaeis guineensis,
Elaeis oleifera (Elaeis malanocacca) o el fruto de los hibridos obtenidos de los cruces
de E. guineensis x E. oleifera, toda vez que simplemente es una reivindicacion
dependiente que estd dirigida a especificar las variedades de palma de las cuales se
puede obtener el aceite de palma que hace parte del producto graso revelado en la

reivindicacién 1.

En consecuencia, de la manera mas atenta solicito al sefior Examinador la

reconsideracién de la objecidn realizada a éste respecto.

5. Claridad del capitulo reivindicatorio

El sefior Examinador ha objetado la claridad del capitulo reivindicatorio

aduciendo lo siguiente:

. "Se sugiere que en el preambulo de la reivindicacion
independiente 1 se mencione que el producto graso es sélido, ya que para la

invencion es fundamental”
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En respuesta a lo anterior me permito sefialar que en los ejemplos 2, 3y 5
revelados por el solicitante en la descripcion de la invencién se divulgan la forma de
obtencion y las caracteristicas fisicoquimicas principales de una manteca con bajo
nivel de grasa saturada y acidos grasos trans de conformidad con la solicitud de
patente en cuestion, sefialando especificamente que el Gltimo paso del proceso es la

cristalizacion de la manteca para su posterior empaque y entrega.

De lo anterior es claro, sin embargo, que la manteca es cristalizada para
efectos de su empaque, mas no porque sea un paso necesario para llegar al producto
final, maxime teniendo en cuenta que dicho producto puede ser utilizado en estado

liquido (por ejemplo para freir rosquillas) o sélido.

En consecuencia, me permito manifestar que el producto graso revelado por el
solicitante no necesariamente debe estar en estado sélido, razon por la cual no se

considera adecuado incluir dicha limitacidn en la reivindicacién 1.

. "La expresion "aceite liquido"”, reivindicacion 1, es imprecisa. Se
sugiere especificarla incluyendo Ilas caracteristicas técnicas de Ia

reivindicacion dependiente 3"

Frente a éste particular me permito aclarar que la solucién dada por el
solicitante al problema técnico abordado de ninguna manera depende del tipo de
aceite liquido empleado como parte del producto graso, razon por la cual el hecho de
limitar la reivindicacidn 1 mediante la inclusidon de aceites liguidos especificos,
Unicamente serviria para que terceras personas pudieran poner en practica el objeto
de la invencion sin infringir el eventual derecho de patente con el simple hecho de
cambiar el aceite liquido por cualquiera que no haga parte de la lista de opciones que
queden definidas en dicha reivindicacion 1.

. "La expresion "una fraccién"”, reivindicacién 1, es imprecisa. Se
sugiere definir las fracciones de cada componente esencial para el producto

por medio de rangos concretos, como los presentados en las
reivindicaciones dependientes 10, 12y 14"

En respuesta a lo anterior me permito sefialar que la reivindicacion 1 se ha
incluido la siguiente frase: '...donde /a fraccién enriquecida con tripalmitina contiene
al menos 20% de tripalmitina, el porcentaje de (1) aceite de palma es de 40% al
60% y el porcentaje de (2) aceite liquido es de 20% al 60%’, lo cual, tal y como se
menciond en el numeral 3 del presente memorial, encuentra pleno sustento en las
reivindicaciones 5, 10 y 11 presentadas originalmente.
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. Se entiende que las caracteristicas técnicas particulares de la
reivindicacién 4 ya estdn contenidas en la reivindicacién independiente 1.
Por lo tanto, se estaria repitiendo informacién. Se requiere hacer la
aclaracion del caso o retirar la reivindicacién 4"

Atendiendo a lo anterior y de conformidad con lo mencionado en el numera! 3
del presente memorial, el solicitante ha decidido eliminar la reivindicacién 4

presentada originalmente, con lo cual se supera completamente la objecién realizada
por el sefior Examinador a éste respecto.

. "Expresiones como: "por lo menos", "preferiblemente por lo
menos" o "no mayor a", reivindicaciones 5 a 8, no limitan correctamente el
alcance de dichas reivindicaciones. Se requiere sustituirlas por rangos

concretos de las caracteristicas alli tratadas, con soporte en la descripcién"

En respuesta a lo anterior me permito sefialar que el término ‘preferiblemente’
ha sido eliminado de todo el capitulo reivindicatorio. Sin embargo, con respecto a las
expresiones ‘por lo menos' y 'no mayor a', me permito manifestar que bajo el
contexto en que son utilizadas, dichas expresiones no le restan claridad a la materia
que se pretende proteger, toda vez que:

- En las nuevas reivindicaciones 1 y 4 la expresion ‘por lo menos' es
utilizada para especificar el porcentaje de tripalmitina en la fraccidn enriquecida
con tripalmitina de la base grasa, de manera que al definir en dichas nuevas
reivindicaciones que el porcentaje de tripalmitina en la fraccion enriquecida con
tripalmitina de la base grasa es de por lo menos el 20% y el 50%,
respectivamente, se estd especificando un limite inferior de dicho porcentaje.
Adicionalmente es claro que el limite superior no puede ser el 100%, toda vez

que en ese caso se estaria hablando que la base grasa es tripalmitina pura.

- En las nuevas reivindicaciones 5 y 6 la expresién 'no mayor a' se
utiliza para especificar el limite superior del indice de yodo que resulta de una
prueba experimental plenamente reconocida por la persona medianamente
versada en la materia como parte de los mecanismos para la evaluacién de un

proceso de hidrogenacion de grasas.

En este sentido, lo que se pretende con dicha expresion es especificar el grado
de hidrogenacién del aceite de palma que resulta necesario para que la persona
medianamente versada en la materia pueda poner en practica fa invencidn sin

necesidad de ensayos adicionales.
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En consecuencia, de la manera mas atenta solicito al sefior Examinador la

reconsideracion de las objeciones realizadas a éste respecto.

. "Las reivindicaciones 7 y 8 presentan las siguientes fallas: La
expresion 'se obtiene por la hidrogenacién no selectiva del aceite de
palma”, no define el producto de manera correcta, ya que estd
caracterizando el método de obtencién de una materia prima, sin definir Ia
composicion del producto a reivindicar; y la expresion "hasta alcanzar un
indice de yodo (...)" se refieren a un resultado a alcanzar, el cual no es
aceptable como una caracteristica técnica. Se requiere hacer las
correcciones pertinentes, definiendo dichas reivindicaciones por medio de
las caracteristicas técnicas estructurales que contribuyan a la obtencién de
dichos efectos, las cuales se refieran a las particularidades de la materia

objeto de proteccion”

En respuesta a lo anterior me permito aclarar que las reivindicaciones 7 y 8
presentadas originalmente (nuevas reivindicaciones 5 y 6) estan simplemente
dirigidas a especificar las caracteristicas técnicas que debe cumplir el aceite de palma
completamente hidrogenado que es mencionado en la reivindicacién 1 como uno de

los elementos que eventualmente puede hacer parte del producto graso alli revelado.

En consecuencia y contrario a lo afirmado por el sefior Examinador, las
caracteristicas técnicas especificas que estdn definidas en dichas nuevas
reivindicaciones 5 y 6, y que debe cumplir el aceite de palma completamente
hidrogenado que haga parte del producto graso revelado en la invencidon, permiten
que la persona medianamente versada en la materia tenga plena claridad con
respecto a las caracteristicas técnicas que deben cumplirse para poder reproducir el

objeto de la invencidn sin requerir experimentacion adicional.

. "Se requiere especificar el tipo de porcentaje (masico, molar,
volumétrico, etc.) y con respecto a que total se refieren las caracteristicas
técnicas de las reivindicaciones 9 a 14"

Frente a éste particular me permito aclarar que los porcentajes mencionados en
el capitulo reivindicatorio son con respecto al total del producto, sea éste el producto
graso (como es el caso de los porcentajes de aceite de palma, aceite liquido y base
grasa) o la fraccion enriquecida con tripalmitina (caso en el cual el porcentaje

mencionado se refiere a la cantidad de tripalmitina en la fraccién enriquecida con
tripalmitina).



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogota, D.C.  Tel: 6069700 Fax 6069701

Finalmente y en vista de lo arriba mencionado me permito manifestar ante ese
Despacho que el nuevo capitulo reivindicatorio de la solicitud de patente en cuestion
cumple a cabalidad con las disposiciones de patentabilidad establecidas en el Articulo
30 de la Decisién 486 de 2000, toda vez que es claro, conciso y encuentra pleno
sustento en la descripcidn de la invencién.

6. Analisis de la novedad de la solicitud

Finalmente, el sefior Examinador ha objetado la novedad de las
reivindicaciones 1, 3, 9, 11, 13 y 14 con base en las ensefianzas del documento WO
96/39855 (D1), aduciendo basicamente que las caracteristicas esenciales del
producto graso de la reivindicacidn 1 habian sido divulgadas previamente en el
documento D1, y que las reivindicaciones dependientes 3, 9, 11, 13 y 14 no

mencionan alguna caracteristica que haga nueva la solicitud.

Visto lo anterior y con el &nimo de demostrar que el nuevo capitulo
reivindicatorio presenta un inequivoco caracter novedoso frente a las ensefianzas del
documento D1, atentamente me permito presentar ante ese Despacho las siguientes

consideraciones técnicas:

. La nueva reivindicacion 1 de la solicitud de patente en cuestion estd
dirigida a proteger un producto graso caracterizado porque comprende tres
elementos:

(1) aceite de palma,

(2) aceite liquido, y

(3) una base grasa constituida por una fracciéon enriquecida con tripalmitina y/o

tripalmitina pura y/o aceite de palma completamente hidrogenado,

donde la fraccion enriquecida con tripalmitina contiene al menos 20% de
tripalmitina, el porcentaje de (1) aceite de palma es de 40% al 60% vy el porcentaje
de (2) aceite liquido es de 20% al 60%.

. Por su parte, el documento D1 enseia una pasta grasa comestible para
untar (esparcible), esto es, una margarina o una mantequilla que consta de una fase
grasa continua y opcionalmente una fase acuosa, en la que la fase grasa incluye
como maximo un 5% de &cidos grasos con insaturaciones trans, y adicionalmente
consta de un 40-90% de aceite liquido, asi como de un 60-10% de grasa estructural
que comprende aceite de palma no modificado quimicamente, una o mas fracciones

de aceite de palma o una combinacién de 2 o mas de los mismos, y grasa
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hidrogenada y/o interesterificada y/o grasa animal, de tal forma que la cantidad de

grasa interesterificada sea como maximo el 70% de la grasa estructural.

. Ahora bien, con base en lo anterior, y a partir de la atenta lectura de las
ensefianzas del documento D1, es claro que la pasta grasa divulgada en dicha
anterioridad se diferencia del producto graso revelado en la solicitud de patente en

cuestién porque:

a) La pasta grasa de D1 incluye hasta un 3,5% de triglicéridos POP
simétricos, caracteristica que de ninguna manera hace parte del producto graso
revelado en la presente invencidn, en la cual de ninguna manera se requiere

que exista un nivel tan bajo de triglicéridos POP;

b) La pasta grasa de D1 incluye aceite de palma hidrogenado
parcialmente, toda vez que muestra un punto de fusidn entre 42 y 44°C.
Contrario a esto, el aceite de palma que hace parte del producto graso de la
presente invencidn estd completamente hidrogenado, mostrando un punto de
fusién de 58°C y siendo ésta la razén por la cual el producto es libre de cidos
grasos trans (contrario a esto, la pasta grasa de D1 comprende &cidos grasos

con insaturaciones trans);

c) La pasta grasa de D1 es una base grasa para esparcibles y
margarina, mientras que el producto graso revelado en la solicitud de patente
en cuestiéon es empleado directamente en la elaboraciéon de productos de
panificacion, asi como en el freido de diversos productos (pasabocas,
tubérculos, carnes, entre otros).

Con base en lo anteriormente planteado, me permito manifestar ante ese
Despacho que la materia revelada en el nuevo capitulo reivindicatorio de la solicitud
de patente en cuestion presenta un inequivoco caracter novedoso frente a las
ensefanzas del documento D1, cumpliendo por lo tanto a cabalidad con las

disposiciones de patentabilidad establecidas en el articulo 16 de la Decisidn 486 de
2000.

7. Concesion de la patente por parte de la Oficina Europea de Patentes

Aparte de lo mencionado previamente, me permito resaltar ante ese Despacho
que la solicitud de patente en cuestién ha sido aceptada por la Oficina Europea de
Patentes, razén por la cual se concedid el titulo de patente N° EP 2 248 431 (El

anexo II corresponde a una copia de la cardtula y el capitulo reivindicatorio
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concedido por la Oficina Europea de Patentes, el cual corresponde exactamente al

nuevo capitulo reivindicatorio de la solicitud de patente en cuestion).

En este sentido, ante todo considero de imperiosa necesidad sefialar
que con la informacion mencionada anteriormente de ninguna manera
pretendo desconocer la independencia de la que goza la Superintendencia
de Industria y Comercio al momento de analizar los méritos de
patentabilidad de una solicitud, de acuerdo con las disposiciones del

Convenio de Paris para la proteccion de la propiedad industrial.

Sin embargo, también considero de gran importancia resaltar el hecho de que
los Examinadores de la Oficina Europea de patentes han reconocido que la materia
técnica revelada en la solicitud de patente en cuestion es clara, concisa, novedosa,
inventiva e industrialmente aplicable, hecho que evidentemente representa un claro
indicio de que la materia técnica revelada en la solicitud de patente en cuestidn

cumple a cabalidad con los requisitos de patentabilidad establecidos en la Decisidon
486 de 2000.

8. Conclusién

Teniendo en cuenta las modificaciones realizadas en el capitulo reivindicatorio
de la solicitud de patente en cuestidén y de conformidad con los argumentos
presentados para demostrar la claridad y la novedad de dicho nuevo capitulo
reivindicatorio frente a las ensefianzas del documento D1, resulta completamente
claro que se han superado las objeciones expuestas por el sefior Examinador en su
Concepto Técnico, y por lo tanto, dicha invencién es merecedora del privilegio de

patente solicitado.

9. Anexo al presente memorial me permito presentar:

(i) Copia del nuevo capitulo reivindicatorio, el cual estd compuesto por nueve
(9) reivindicaciones y reemplaza al documento presentado originalmente;

Y

(ii) Copia de la caratula y el capitulo reivindicatorio correspondiente a la
patente europea EP 2 248 431 B1.



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogotd, D.C.  Tel: 6069700 Fax 6069701

10. En vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la
solicitud a la luz de las modificaciones y los argumentos presentados y conceder el

privilegio de patente solicitado.
Sefor Superintendente,
ICIA LLOREDA RICAURTE
T. P. 53.215

Direccién para Notificaciones: notificacionespatentes@lloredacamacho.com
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Reivindicaciones

1. Un producto graso caracterizado porque comprende tres elementos: (1) aceite de
palma, (2) aceite liquido y (3) una base grasa constituida por una fraccién enriquecida
con tripalmitina y/o tripalmitina pura y/o aceite de palma completamente hidrogenado,
donde la fraccién enriquecida con tripalmitina contiene al menos 20% de tripalmitina,
el porcentaje de (1) aceite de palma es de 40% al 60% y el porcentaje de (2) aceite
liquido es de 20% al 60%.

2. El producto graso de la reivindicacion 1, en donde el aceite de palma se obtiene a
partir de las variedades de palma Elaeis guineensis, Elaeis oleifera (Elaeis
malanocacca), o del fruto de los hibridos obtenidos de los cruces de E. guineensis x E.

oleifera.

3. El producto graso de la reivindicacién 1, en donde el aceite liquido se escoge del
grupo que comprende: aceite de colza bajo en acido graso erucico, aceite de cartamo
alto en oleico, aceite de girasol alto en oleico 0 una combinacién de los anteriores

aceites.

4. El producto graso de la reivindicacion 1, en donde la fraccion enriquecida con

tripalmitina contiene al menos 50% de tripalmitina.

5. El producto graso de la reivindicacidon 1, en donde el aceite de palma
completamente hidrogenado se obtiene por la hidrogenacidn no selectiva del aceite de

palma hasta alcanzar un indice de yodo no mayor a 5 g de I,/100 g de grasa.

6. El producto graso de la reivindicacion 1, en donde el aceite de palma
completamente hidrogenado se obtiene por la hidrogenacion no selectiva del aceite de

palma hasta alcanzar un indice de yodo no mayor a 3 g de I,/100 g de grasa.

7. El producto graso de la reivindicacidon 1, en donde el porcentaje de (2) aceite liquido
es de 25% al 45%.

8. El producto graso de la reivindicacién 1, en donde el porcentaje de (3) ia base grasa
compuesta por la fraccién enriquecida con tripalmitina y/o tripalmitina pura y/o aceite
de palma completamente hidrogenado es de 5% al 25%.

S. El producto graso de la reivindicacidn 1, en donde el porcentaje de (3) la base grasa
compuesta por la fraccion enriquecida con tripalmitina y/o tripalmitina pura y/o aceite
de palma completamente hidrogenado es de 5% al 15%.
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[0044] This mixture was crystallized and packed.
[0045] The obtained butter has the following charac-
teristics:

Characteristic Amount
Fatty acids profile
Myristic | 0.53%
Palmitic | 27.86%
Stearic | 7.18%
Oleic | 46.12%
Linoleic | 14.14%
Linolenic | 4.03%
Total saturated fatty acids 356.71%
Total mono-unsaturated fatty acids | 46.12%
Total poly-unsaturated fatty acids | 18.17%
Total trans fatty acids 0.92%
Tripalmitin (PPP) 10.52%
Melting point 43.80C
Solid content (SFC*)
100C | 28.42
200C | 18.82
30eC | 11.10
400C | 5.36
O8I Oxidation stability at 1100C 50 h
*SFC: Solid Fat Content

[0046] Having described the invention, the following
claims declare the protected scope of the invention:

Claims

1.

A fatty product characterized in that comprises
three elements: (1) palm oil, (2) liquid oil and (3) a
fat base comprising a tripalmitin enriched fraction
and/or pure tripaimitin and/or fully hydrogenated
palm oil, wherein the tripalmitin enriched fraction
contains at least 20% tripalmitin, the percentage of
(1) palm oil is from 40% to 60% and the percentage
of (2) liquid oil is from 20% to 60%.

The fat product according to clam 1, wherein the
palm oil is obtained from palm varieties Elaeis
guineensis, Eloeis olgifera {Elaeis melanococca) or
from the fruit of hybrids obtained by crossing E.
guineensis and E. oleifera.

3. The fat product according to clam 1, wherein the lig-
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uid oil is selected from the group comprising: low
erucic fatty acid containing colza oil, high oleic saf-
fron oil, high oleic sunflower oil or a combination
thereof.

The fat product according to claim 1, wherein the
tripalmitine enriched fraction contains at least 50%
tripalmitin.

The fat product according to claim 1, wherein fully
hydrogenated palm oil is obtained through non-se-
lective hydrogenation of paim oil until a maximum
iodine index of 5 g of | ,/100g of fat has been obtained.

The fat product according to claim 1, wherein com-
pletely hydrogenated palm oil is obtained through
non-selective hydrogenation of palm oil until a max-
imum fodine index of 3 g of 1,/100g of fat has been
obtained.

The fat product according to claim 1, wherein the
percentage of (2) liquid oil is from 25% to 45%.

The fat product according to claim 1, wherein the
percentage of (3) fat base comprising a tripalmitin
enriched fraction and/or pure tripalmitin and/or tully
hydrogenated palm oil is from 5% to 25%.

The fat product according to claim 1, wherein the
percentage of (3) fat base comprising a tripalmitin
enriched fraction and/or pure tripalmitin and/or com-
pletely hydrogenated palm oil is from 5% to 15%.

Patentanspriiche

1.

Fettprodukt, dadurch gekennzeichnet, dass es
drei Elemente aufweist: (1) Palmdl, (2) flissiges O
und (3) eine Fettbasis mit einer mit Tripalmitin an-
gereicherten Fraktion und/oder reinem Tripalmitin
und/oder vollstandig hydriertem Palma!, wobei die
mit Tripalmitin angereicherte Fraktion mindestens
20 % Tripalmitin enthalt, wobei der Prozentsatz von
(1) Palmél 40 % bis 60 % ist und der Prozentsatz
von (2) flissigem Ol 20 % bis 60 % ist.

Fettprodukt nach Anspruch 1, wobei das Palmélvon
den Palmenarten Elaeis guineensis, Elaeis oleifera
(Elaeis melanococca) oder von der Frucht von Hy-
briden erhalten wird, die durch Kreuzen von E. gui-
neensis und E. oleifera erhalten werden,

Fettprodukt nach Anspruch 1, wobei das flissige Of
aus der Gruppe ausgewahlt ist, die aufweist: niedere
Erucafettséure, die Raps6t enthalt, Safransl mit ho-
hem Olsduregehalt, Sonnenblumend! mit hohem &I
séuregehalt oder eine Kombination davon.



