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MAURICIO JARAMILLO CAMPUZANO, abogado, identificado con la cédula de
ciudadania No. 80.421.942 de Bogota D.C. y la tarjeta profesional de abogado
No. 74.555 del Consejo Superior de la Judicatura, actuando. en calidad de
apoderado de RAISIO NUTRITION LTD., atentamente y de conformidad con el
articulo 45 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, doy
con fundamento en los siguientés

respuesta al oficio de la referencia,

argumentos:
1. De la Solicitud de Patente

1.1 Resulta inadmisible que ese Despacho haya desconocido abiertamente
el pago de las reivindicaciones adicionales a las diez (10) primeras que
comprende la tasa por solicitud de patente, si ademas de poderlo
evidenciar en el expediente fisico que reposa en la Superintendencia de
Industria y Comercio, es claro al consuitar el expediente digital del

mismo, como se muestra a continuacion:
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Los recibos mostrados anteriormente, indican que al momento de
presentacion de la solicitud de patente en cuestién, se pagaron VEINTI
SIETE (27) reivindicaciones a las tasas establecidas para el afioc 2010
por esa Superintendencia, de la siguiente manera: DIEZ (10) incluidas
en la tasa por presentacion de solicitud de patente, es decir en el
primer recibo por QUINIENTO CINCUENTA Y CUATRO MIL PESOS (COP
554.000); CATORCE (14) en el segundo recibo por valor de
TRESCIENTOS SESENTA Y CUATRO MIL PESOS (COP 364.000), en
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consideracion a que a cada reivindicacion adicional le correspondia una
tasa de VEINTISEIS MIL PESOS (COP 26.000); y TRES (3) en el tercer
recibo por valor de SETENTA Y OCHO MIL PESOS (COP 78.000), en
consideracion a que a cada reivindicacion adicional le correspondia una
tasa de VEINTISEIS MIL PESOS (COP 26.000).

Teniendo en cuenta lo anterior, atentamente solicito a ese Despacho
volver a examinar la solicitud de patente de la referencia teniendo en

cuenta todas las reivindicaciones presentadas en adjunto al presente

memorial, asi como una reivindicacién adicional que ahora se
presentan en atenciéon al examen parcial detallado en el Oficio No.
22080.

En atencién al oficio. presentado, el titulo de la presente solicitud de
patente ha sido modificado por “COMPOSICION PARA PAN CON
VOLUMEN DE PAN MEJORADO, COMPOSICIONES DE MASA Y PAN Y
METODOS PARA PREPARAR MASA Y PAN”.

Las reivindicaciones 1 y 8 han sido objetadas por falta de concision al
ser independientes y de la misma categoria, ahora las mismas,
debidamente renumeradas, son del tipo dependiente por lo cual se

considera superada esta objecion.

Las reivindicaciones 21 a 27 han sido renumeradas como
reivindicaciones 1 a 7. Se ha agregado la reivindicacién 8 que tiene
sustento al final de la pagina 8 de la descripciéon y el resto de las
reivindicaciones 1 a 20 han sido renumeradas como reivindicaciones 9

a 28 y subordinadas correspondientemente.,
Examen de Patentabilidad

Las reivindicaciones 1 a 10 han sido rechazadas por falta de nivel
inventivo frente a los documentos JP 2003259794 (“D1") y WO
2007022891 (*D2"). Como se indicd anteriormente, se han incorporado
las reivindicaciones 21 a 27, debidamente renumeradas vy
seguidamente se aportaran los argumentos para demostrar la novedad
y nivel inventivo de las mismas junto con el resto de las

reivindicaciones.
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Ni D1 ni D2 divulgan la composicién de la nueva reivindicacién 1. Ha
resultado sorprendente el hecho de que esta composicidn realmente
haya mejorado la estabilidad de una masa y haya incrementado el

volumen del pan. D1 y D2 no tratan estos aspectos de la invencion.

En efecto, la composicidon de la invencion, que comprende éster de
esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal, en forma de poivo, mejora
la estabilidad de la masa, aumenta el volumen del pan y mejora su
textura. No se dice con esto que el esterol vegetal y/o estanol vegetal,
0 sus ésteres, hacer esto por si mismos. La composicion de la invencidn
contiene éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal
juntamente con un vehiculo, y es esta combinacion la que produce los

efectos.

D1 no divulga la composicidn de la invencidn, soélo ensefia codmo utilizar
esterol vegetal en la preparacion de pan sin que se formen cristales.
Por lo tanto la invencion del citado documento no mejora la “sensacion

en la boca”.

D1 menciona el éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal
solamente en las Ultimas lineas del parrafo 0011 de su descripcion y en
ningin otro lugar. El éster de esterol vegetal y/o el éster de estanol
vegetal no tienen el mencionado problema de cristalizacion que
presentan los esteroles vegetales libres. Los esteroles vegetales libres
que emplea D1 tienen forma de pblvo altamente fundible mientras que
el éster de esterol vegetal y/o el éster de estanol vegetal que utiliza la

presente invencion es liquido o semi-liquido.

Dado que D1 trata del problema de la cristalizacién, un experto en el
arte que estudie el contenido de D1 para resolverlo, nunca seria guiado
hacia D2 sencillamente porque D2 no trata ese problema. D2 tampoco
divulga la estabilidad de la masa, el volumen del pan y/o la textura de
este. Por lo tanto, un experto en el arte no buscaria en D2 informacién
para mejorar estas propiedades con relacién a D1, lo que permite
concluir que no hay divulgacion en D2 que un experto en al arte pueda
utilizar en D1, y e consecuencia, la presente invencién no es obvia,

contrario a lo afirmado por el examinador.
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Notificaciones

Recibiré notificaciones en la secretaria de su Despacho; en mis oficinas de
abogado ubicadas en la Calle 67 No. 7 - 35, oficina 1204, teléfono 3192900,

fax 3210295; o al correo electrénico jbenocit@gpzlegal.com.

~Atentamente,

MAURICIO JARAMILLO C.
C.C. 80.421.942 de Bogota
T.P. 74.555 del C.S.Jra.

jbs

Adjunto: (i) Nuevo pliego reivindicatorio y (ii) recibo de pago por valor de
TREINTA MIL PESOS (COP 30.000.00) correspondiente a una reivindicacion
adicional.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicién para la preparacidn de masas
y/o pan, caracterizada porque comprende de 50 a 95% por peso
seco de éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal
en forma de polvo y de 5 a 50% por peso seco de un vehiculo

gque comprende un componente que contiene proteina vy

maltodextrina.
2. La composicién de acuerdo con la
reivindicacidn 1, que comprende adicionalmente un

emulsionante en una cantidad desde 0.1 a 5%, preferentemente
de 0.5 a 4.5%, mas preferentemente de 1 a 4% del peso del

éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal.

3. La composicién de acuerdo con la
reiviﬁdicacién 1 & 2, en donde la maltodextrina y el
componente que contiene proteina se encuentran presentes en
una proporcién de peso desde 1:0.1 a 1:0.25, mas
preferentemente en una cantidad desde 80 a 90% por peso seco
de maltodextrina y de 10 a 20% por peso seco del componente
que contiene proteina y més preferentemente en una cantidad
desde 82 a 88% por peso seco de maltodextrina y de 12 a 18%

por peso seco del componente que contiene proteina.

4. La composicién de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 3, en donde el componente que
contiene proteina se selecciona del grupo que consiste de
caseinato, proteina de suero de leche, aislado de proteina
vegetal y concentrado de proteina vegetal asi como mezclas de

los mismos, preferentemente caseinato de sodio, calcio o
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potasio, y més preferentemente caseinato de sodio.

5. La composicidén de acuerdo con cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 4, en donde el emulsionante se

selecciona del grupo que consiste de monoglicéridos,

diglicéridos, ésteres de acido acético de mono y
diglicéridos, ésteres de acido citrico de mono y
diglicéridos, ésteres de acido lactico de mono y
diglicéridos, ésteres de Acido tartarico de mono |y
diglicéridos, ésteres .de &cido diacetiltartarico de mono vy

diglicéridos y mezclas de los mismos, preferentemente éster
de 4cido citrico de mono y diglicéridos, éster de &cido

lactico de mono y diglicéridos y mezclas de los mismos y méds

preferentemente, éster de acido citrico de mono vy
diglicéridos.
6. La composicién de acuerdo con cualquiera de

las reivindicaciones 1 a 5, en donde la composicidén comprende
de 60 a 90%, preferentemente de 65 a 90%, mas preferentemente
de 70 a 90% y mas preferentemente de 80 a 90% por peso seco
de éster de esterol vegetal y/o éster de gstanol vegetal, y
de 10 a 40%, preferentemente de 10 a 35%, mas preferentemente
de 10 a 30% y més preferentemente de 10 a 20% por peso seco

del vehiculo.

7. La composicidén de acuerdo con cualgquiera de
las reivindicaciones 1 a 6, en donde el contenido de humedad
de la composicién es menor a 15%, preferentemeﬁte menor a
10%, mas preferentemente menor a 5% y mas preferentemente

menor a 3% por peso.
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8. La composicién de acuerdo con la

reivindicacidn 1, en donde la maltodextrina es no
emulsionante.
9. Una composicién de masa gque incluye la

composicién de la reivindicacidén 1, que comprende por peso
seco, de 78 a 98% de harina y de 2.0 a 22% de la composicidn
de éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal en

forma de polvo.

10. La composicién de masa de acuerdo con la
reivindicacién 9, en donde la composicidén de éster de esterol
vegetal y/o éster de estanol vegetal en forma de polvo
comprende adicionalmente un emulsionante en una caﬁtidad de
0.1 a 5%, preferentemente de 0.5 a 4.5%, mas preferentemente
de 1 a 4% del peso del éster de esterol vegetal y/o éster de

estanol vegetal.

11. La composicién de masa de acuerdo con la
reivindicacién 9 o 10, en donde el vehiculo se selecciona del
grupo gque consiste de maltodextrina, almiddn, almiddn
modificado, goma, un componente que contiene proteina de
leche, aislado de proteina vegetal y concentrado.de proteina

vegetal asi como mezclas de los mismos.

12. La composicidédn de masa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 9 a 11, en donde el
vehiculo comprende maltodextrina y un componente que contiene
proteina preferentemente en una proporcidén de peso de 1:0.1 a
1:0.25, mas preferentemente de 80 a 90% por peso seco de

maltodextrina‘y de 10 a 20% por peso seco del componente que

S g
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contiene proteina y mas preferentemente de 82 a 88% por peso
seco de maltodextrina y de 12 a 18% por peso seco del

componente que contiene proteina.

13. La composiciédn de masa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 9 a 12, en donde el
emulsionante se selecciona del grupo que consiste de
monoglicéridos, diglicéridos, ésteres de acido acético de
mono y diglicéridos, ésteres de &cido citrico de mono

y
diglicéridos, ésteres de acido lactico de  mono Y
diglicéridos, ésteres de &cido tartarico de mono |y

Yy

diglicéridos, ésteres de &cido diacetiltartarico de mono

diglicéridos y mezclas de los mismos, preferentemente éster

de 4cido <citrico de mono y diglicéridos, éster de acido
lactico de mono y diglicéridos y mezclas de los mismos y mas
preferentemente, éster de acido citrico de mono y

diglicéridos.

14. La composicién. de masa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 9 a 13, en donde la
composicién de éster de esterol vegetal y/o éster de estanol
vegetal en forma de ©polvo comprende de 60 a 90%,
preferentemente de 65 a 90%, mé&s preferentemente de 70 a 90%
por peso seco de éster de esterol vegetal y/o éster de

estanol vegetal, y de 10 a 40%, preferentemente de 10 a 35%,

mas preferentemente de 10 a 30% por peso seco del vehiculo.

15. 1La composicidén de masa de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 9 a 14, en donde 1la

composicién se ultra congela.
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16. Una composicidén de pan dque incluye la
composicién de la reivindicacidén 1 y que comprende por peso
seco, de 78 a 98% de harina y de 2.0 a 22% de la composicidn
de éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal en

forma de polvo.

17. La composicién de pan de acuerdo con la
reivindicacién 16, en donde la composicidén de éster de
esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal en forma de
polvo comprende adicionalmente un emulsionante en una
cantidad de 0.1 a 5%, preferentemente de 0.5 a 4.5%, mas
preferentemente de 1 a 4% del peso del éster de esterol

vegetal y/o éster de estanol vegetal.

18. La composicién de pan de acuerdo con la
reivindicacién 16 o 17, en donde el vehiculo se selecciona
del grupo que consiste de maltodextrina, almiddn, almiddn
modificado, goma, un componente gque contiene proteina de
leche, aislado de proteina vegetal y concentrado de proteina

vegetal asi como mezclas de los mismos.

19. La composicidn de pan de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 16 a 18, en donde el
vehiculo comprende maltodextrina y un componente que contiene
proteina, preferentemente en una proporcidén de peso de 1:0.1
a 1:0.25, més preferentemente de 80 a 90% por peso seco de
maltodextrina y de 10 a 20% por peso seco del componente que
contiene proteina y mas preferentemente de 82 a 88% por peso
seco de maltodextrina y de 12 a 18% por peso seco del

componente que contiene proteina.
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20. La composicidn de pan de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 16 a 19, en donde el
emulsionante se selecciona del grupo que consiste de
monoglicéridos, diglicéridos, ésteres de 4acido acético de
mono y diglicéridos, ésteres de acido citrico de mono vy
diglicéridos, ésteres de acido lactico de mono y
diglicéridos, = ésteres de Aacido tartérico de mono vy
diglicéridos, ésteres de Aacido diacetiltartéarico de mono y
diglicéridos y mezclas de ios mismos, preferentemente éster
de 4cido citrico de mono y diglicéridos, éster de &cido
lictico de mono y diglicéridos y mezclas de los mismos y més
preferentemente, éster de acido citrico de mono Y

diglicéridos.

21. La composicidn de pan de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 16 a 20, en donde la
composicién de éster de esterol vegetal y/o éster de estanol
vegetal en forma de polvo comprende de 60 a 90%,
preferentemente de 65 a 90%, mads preferentemente de 70 a 90%
por peso seco de éster de esterol vegetal y/o éster de

estanol vegetal, y de 10 a 40%, preferentemente de 10 a 35%,

mas preferentemente de 10 a 30% por peso seco del vehiculo.

22. Un método para mejorar la estabilidad de la
masa que comprende incorporar en la masa una composicidén de
acuerdo con la reivindicacidén 1, en donde el éster de esterol
vegetal y/o éster de estanol vegetal estd en forma de polvo

en una cantidad desde 2.0 a 22% por peso seco de la masa.

23. El método de acuerdo con la reivindicacidén 22,

en donde la masa es como se definid en cualquiera de las

Al
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reivindicaciones 10 a 15.

24. Un método para preparar pan con volumen
incrementado, que comprende incorporar en la masa una
composicién de acuerdo con la reivindicacidén 1, en donde el
éster de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal esta en
forma de polvo en una cantidad desde 2.0 a 22% por peso seco

de la masa, y hornear el pan.

25. El método de acuerdo con la reivindicacidén 24,
en donde el método comprende mezclar la composicidédn de éster
de esterol vegetal y/o éster de estanol vegetal en forma de
polvo con los 1ingredientes secos ldel pan, agregar agua y
mezclar para obtener una masa, amasar la masa y hornear el

pan.

26. El método de acuerdo con la reivindicacidn 24
o 25, en donde el pan es como se definié en cualquiera de las

reivindicaciones 16 a 21.

27. Un método para preparar masa para la
elaboracién de pan gque comprende mezclar los ingredientes
secos del pan con una composicién de acuerdo con la
reivindicacién 1, en donde el éster de esterol vegetal vy/o
éster de estanol vegetal estd en forma de polvo en una
cantidad desde 2.0 a 22% por peso seco de la masa, agregar

agua y mezclar para obtener la masa.

28. El método de acuerdo con la reivindicacién 27,
en donde la masa es como se definidé en cualquiera de las

reivindicaciones 10 a 15.
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