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SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

E. S. D.
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Fase Nacional PCT para "AGENTE ANTISALPICANTE".-Clase A23D
7/4.-Expediente nimero 11-007.845.-

1. Me refiero a los autos dictados por ese Despacho y notificados por fijacién en

lista de 11 de Diciembre de 2012 y Enero 29 de 2013.

2. Con el fin de responder a las objeciones expuestas por el Sefior Examinador
bajo los acapites de claridad del capitulo reivindicatorio y nivel inventivo, me permito
presentar ante ese Despacho los siguientes argumentos técnicos, por medio de los

cuales se superan completamente dichas objeciones. -

3. Claridad del capitulo reivindicatorio

El sefior Examinador ha objetado la claridad del ¢apitulq reivindicatorio
aduciendo que el agente antisalpicénte revelado no se encuentra debidamente
sustentado en la descripcién porque en las realizaciones preferidas solo se hace
referencia a la accion antisalpicante de ciertas composiciones. Adicionalmente, de
acuerdo con el sefior Examinador las expresiones '6xido metélico coloidal hidrofilico’,
6xido metalico tratado hidréfobo' y 'propilenglicoles" abarcan muchos compueétos.
Finalmente, el sefior Examinador afirma que el agente antisalpicante revelado

deberia estar definido por sus componentes y proporciones.

En respuesta a lo anterior, inicialmente considero pertinente sefialar ante ese
Despacho que, tal y como se analizaréd en detalle en el numeral 4 del presente
memorial, en el estado de la técnica anterior de ninguna manera se ensefia o se

sugiere que una combinacién de un aceite vegetal, un 6xido metdlico coloidal
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hidrofilico, un 6xido r_ne'télico tratado hidréfobo y una mezcla de polipropilenglicoles
permita disminuir drasticamente la salpicadura de aceite al momento en el que

productos alimenticios son freidos.

De hecho, tal'y como se demostrara mas adelante, ni siquiera de la
combinacién. de los documentos D1 y D2 sefialados por el sefior Examinador en su
Concepto Técnico se podria extraer la lista completa de elementos que componen el

agente revelado en la presente invencion..

Adicionalmente, tal y como se sefiala en la descripcion de la solicitud en
cuestion, en el estado de la técnica existia minimo conocimiento con respecto a
agentes 0 mecanismos para reducir el salpique durante el freido de alimentos cuando
se utiliza como medio de fritura un producto graso no emulsionado, esto es, aceites

0 grasas comestibles puras.

Ahora bien; con base en lo anterior me permito manifestar que de ninguna
manera resulta razonable restringir la presente invencion a modalidades especificas
de ésta, limitando el agente antisalpicante revelado a elementos o rangos
especificos, y menos ‘aun, limitandolo al agente que fue divulgado en la descripcién
de la solicitud tan sélo corho un ejemplo para que la persona medianamente versada
en la materia vcomprenda de manera clara el problema técnico abordado y
solucionado por el solicitante de la presente invencién, pues de lo contrario se
abririan todas las puertas para que terceras personas, haciendo variaciones minimas
o secundarias en la formulacion del agente antisalpicante, exploten el desarrollo
tecnolégico revelado en Ié presente invencién sin infringir el eventual derecho de

patente.

Visto lo anterior, atentamente me permito solicitar al sefior Examinador que,
con base en los argumentos previos y teniendo en cuenta los argumentos de nivel
inventivo que se desarrollan a continuacién, reconsidere las objeciones de claridad

realizadas con respecto a la solicitud de patente en cuestion.

4. Anaélisis del nivel inventivo de la solicitud

De acuerdo con el sefior Examinador, las reivindicaciones 1 a 3,5,7 a9, 13y
14 carecen de nivel inventivo frente a la combinacion de las ensefianzas de los
documentos US 3,669,681 (D1) y EP 0013053 (D2).

E‘l‘
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En vista de lo anterior y con el animo de demostrar que el agente
antisalpicante revelado en la solicitud de patente en cuestién es inventivo frente a las
ensefianzas de los documentos D1 y D2, inicialmente me permito presentar ante ese

Despacho las siguientes consideraciones técnicas:

) El agente antisalpicante revelado en la presente invencién se caracteriza
porque esta conformado por un aceite vegetal, un éxido metalico coloidal hidrofilico,

un éxido metalico tratado hidréfobo y una mezcla de polipropilenglicoles,

De acuerdo con lo sefialado en la descripcién de la presente invencién, un
agente conformado por los elementos previamente sefialados se caracteriza por
presentar una tensién superficial inferior a la del aceite o grasa Comestible (hecho
que facilita su adicidon y acelera -su distribucidén en el aceite de fritura), vy
adicionalmente, durante el proceso de freido tiene Ila .capacidad de producir un
adelgazamiento de las interfaces aceite-vapor de agua y vapor de agua-alimento,
con lo cual facilita la ruptura y desprendimiento de la columna de vapor, evitando

que dicha columna arrastre gotas de aceite y particulas de alimento.

Ahora bien, mientras que en el ejemplo 1 de la presente invencion. se divul.ga
un modelo de la preparacién del agente antisalpicante revelado por el sohcutante, los
ejemplos 2 y 4 se refieren a modelos de preparacién de aceites de freido que
comprenden un agente antisalpicante de conformidad con la presente invencion, y
los ejemplos 3y 5 correspondén a pruebas de freido con los aceites de los ejemplos
2y 4, respectivamente, a partir de los cuales se pudo demostrar que la adicion de un
agente antisalpicante de acuerdo con lo revelado en la presente invencion a un aceite
de freido permite lograr reducciones de salpique de ate_ite del 64,09% (ejemplo 3) y
del 72,65% (ejemplo 5), lo anterior con respecto a los resultados obtenidos con

aceites de freido que no incluyen un agente antisalpicante.

. Contrario a lo anterior, el documento D1 ensefia una compos'icién grasa
conformada por un aceite comestible modificado medlante la- adicidn de diéxido de
silicio y un agente seleccnonado entre un alcohol pohhldrlco y un éster de alcohol
polihidrico, y en donde una matriz estable conformada por dicho agente y el didxido
de silicio permite mantener 'aprisionado’ el aceite' comestible y con;rolar su
viscosidad, permitiendo gue dicha composicién grésa no se -vuelva liquida a
temperaturas elevadas (inclusive por encima del punto de humeo de dicha

composicion grasa).
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Debido a lo anterior, de acuerdo con los autores del documento D1 dicha
composicién grasa puede emplearse en productos alimenticios que deben ser
calentados como’ paso preVio a su consumo (en aparatos como hornos o tostadores),
toda vez qué ésté no se tornara liquida a elevadas temperaturas, pero mantendré las

caracteristicas organolépticas del aceite comestible sin tratar.

Con respecto a la forma de preparacién de dicha composiciéon grasa, en el
documento D1 se ensefia que el aceite comestible sin tratar debe ser calentado a
entre 150°F y 20"0°F, luego de lo cual el diéxido de silicio es adicionando lentamente
mientras que el aceite es agitado de manera vigorosa. Una vez se ha adicionado todo
el dioxido de silicio, la agitacién se mantiene durante 2 o 3 minutos, luego de lo cual
el agente enlazante es adicionado lo-mas répido posible. Finalmente, la composicidn

grasa obtenida se mantiene agitada y se permite su enfriamiento. .

El producto obtenido se caracteriza porque tiene una consistencia espesa

difuminada y porque tan solo exhibe pequefios cambios en viscosidad a temperaturas

elevadas.

Finalmente, en dicho documento D1 se divulgan algunos ejemplos (II al V) en
los cuales se incorpora la composicién grasa obtenida dentro de productos
alimenticios que deben calentarse como paso previo a su consumo, en algun aparato

tal como una tostadora o un horno.

. Por su parte, el documento D2 bésicamente divulga un proceso de
producciéon de una margarina que tiene una tendencia a la reduccién de salpicadura
como consecuencia de, tal y como lo sefialan los autores de dicha anterioridad, la
adi_cién por separado en la fase oleosa de' proporciones efectivas de un fosfatido y un
oxido metalico y/o metaloide hidrofilico finamente dividido, donde de acuerdo con lo
sefialado en la pagina 2 de dicha anterioridad, la adicion separada de ambos
componentes significa que éstos se encuentran fisicamente separados antes vy
durante su incorporacion en la fase grasa, y que su posible interaccién tan solo

puede ocurrir de manera in situ.

Ahora bien, en las lineas 12 a 17 de la pagina 2 de dicho documento D2 se
establece de manera clara que el efecto antisalpicante logrado mediante la adicion
del fosfatido y el 6xido hidrofilico fue muy sorprendente para los autores de dicha
anterioridad porque la adicion de Unicamente el fosfatido o Unicamente el éxido

hidrofilico resulta en un comportamiento antisalpicante bastante insatisfactorio.
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Con base en lo anterior me permito manifestar ante ese Despacho que la
materia técnica revelada en la solicitud de patente en cuestién presenta un
inequivoco caracter inventivo frente a la combinacidn de las ensefianzas de los

documentos D1 y D2 porque:

A.  Tales anterioridades no ensefian un agente o composicién que comprenda
aceite vegetal, un dxido metdlico coloidal hidrofilico, un éxido metélico tratado

hidréfobo y una mezcla de polipropilenglicoles.

En efecto, eh el documento D1 se divulga una composicién grasa conformada
por un aceite comestible, diéxido de silicio y un agente seleccionado entre un alcohol
polihidrico y un éster de alcohol polihidrico (por ejemplo glicerol, propilenglicol,
sorbitol, manitol, xilitol o polietilen glicol 6000), mientras que en el documento D2 se
ensefia un producto conformado por una grasa apropiada para producir margarina no
liquida, que a su vez comprende por separado un fosfatido y un oxido metaloide y/o

metalico hidrofilico finamente dividido.

B. De acuerdo con lo anterior y contrarié a lo afirmado por el sefior
Examinador en su Concepto Técnicov, ninguna de tales anterioridades, solas o en
combinacién, ensefian un producto que comprenda un 6xido metélico tratado
hidréfobo mezclado con aceite vegetal, un dxido metélico coloidal hidrofilico y una

mezcla de polipropilenglicoles.

En este sentido, el sefior Examinador afirma en la pagina 4 de su Concepto

Técnico que:

"el emplear en una composicién un metal hidréfébo, para que dicha
composicion reduzca la salpicadura, ya esta divulgada en el documento D2 que se
refiere a un procedimiento para la produccién de una margarina con tendencia a la
reduccién de salpicadura (P3g. 1, linea 3 y 4), donde la emulsién tipo margarina
contiene un 6xido de metal o metaloide hidrofilico, un metal y/0 oxido de metaloide

hidréfobo y fosfatidos (Pég. 7, reivindicaciones 1 - 6)"

Lo cual de ninguna manera es cierto toda vez que si bien en las lineas 6 a 8 de
la reivindicacion 1 de dicha anterioridad' se menciona (ipor equivocacion!) que el
mejoramiento consiste en la adicién de un 6xido metalico y/o metaloide hidrofébico
finamente dividido, a partir de lo divulgado en la descripcion de D2, asi como‘lo
definido en las reivindicaciones 2 a 8 de dicha anterioridad es absolutamente claro

que el método alli ensefiado implica la adicién de un fosfatido y un éxido metalico

5
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y/o metaloide hidrofilico finamente dividido a una grasa apropiada para producir una
margari'na' no liquida. De hecho, en la pagina 3 y en la reivindicacién 8 del
‘documento D2 se establece que los posibles dxidos hidrofilicos que pueden
emplearse en el método alli ensefiado son, por ejemplo, didéxido de silicio, éxido de
aluminio y/o éxido de magnesio, compuestos que de ninguna manera corresponden

a un 6xido metdlico tratado hidréfobo.

C.  Una vez aclarado lo énterior,f considero pertinente sefalar también que
durante el andlisis de nivel inventivo llevado a cabo, el sefior Examinador ha
desconocido de:maner'a sorprendente que de acuerdo con las ensefanzas del
documento D2 la accién antisalpicante alli lograda es el resultado de adicionar de
forma separada a una fase oleosa un fosfatido y un éxido metalico y/o metaloide
hidrofilico ﬁnaménte dividido, advirtiendo que si sélo uno de tales componentes es

adicionado, no se obtendra efecto antisalpicante alguno.

Sih embargo, durante el anélisié_ de patentabilidad llevado a cabo, ese
Despacho ha desconocido por completo tal ensefianza expresa de los autores del
documento D2, toda vez que en el Concepto Técnico en cuestidon se afirma que la
persona medianamente versada en la materia estaria en capacidad de llegar de
manera obvia al agente antisalpicante revelado en la solicitud de patente en cuestion
combinando el aceite cqmestible, el didxido de silicio y el agente seleccionado entre
un alcohol polihidrico y un éster de alcohol polihidrico de acuerdo con las ensefianzas
del documento D1, con el metal y/o éxido de metaloide hidréfo.bo ensefado en el
documento D2, esto es', desconociendo por completo que, primero, D2 de ninguna
manera ensefia un agente antisalpicante que comprenda un éxido metdlico tratado
hidréfobo, y segundo, D2 ensefia que la accién antisalpicante Gnicamente puede ser
lograda si a una émulsién tipo margarina se adiciona un 6xido metaloide y/o metalico

hidrofilico finamente dividido y un fosfatido.

En este punto considero necesario resaltar ante ese Despacho que el analisis
realizado por el sefior Examinador no se ha enfocado de ninguna manera en el
momento en que el solicitante de la invencidn en cuestion planted el objetivo de
obtener nuevas composiciones con actividad antisalpicante efectiva durante el
proceso de freido de alimentos, es decir, el sefior Examinador realmente no esta
teniendo en cuenta  la imperiosa necesidad que existe de que el examen de
patentabilidad que lleve a cabo lo realice haciendo el esfuerzo intelectual de
colocarse en la situacién afrontada por el técnico con conocimientos medios en la
materia antes de que el sol'icitante de la presente invencion diera a conocer sus

sorprendentes y ventajosos hallazgos técnicos.
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D. Por Ultimo, sumado a todo lo anteriormente mencionado considero de
gran importancia sefialar ante ese Despacho que el documento D1, el cual fue
sefialado por el sefior Examinador como el documento mas cercano en el estado de
la técnica, ni siquiera se refiere a un agente o composicién que actlie como agente
antisalpicante durante un proceso de freido, toda vez que, tal y como se analizd
previamente en el presente memorial, en dicha anterioridad simplemente se divulga
una composicién grasa conformada por un aceite comestible modificado mediante la
adicion de didxido de silicio y un agente seleccionado entre un alcohol polihidrico y
un éster de alcohol polihidrico, y en donde una l;natriz estable conformada por dicho
agente y el dioxido de silicio permite mantener 'aprisionado’ el aceite comestible y
controlar su viscosidad, permitiendo que dicha composiciéh grasa no se vuelva
liquida a temperaturas elevadas (inclusive por encima del punto de humeo de dicha
composicion grasa), pudiendo emplearse en productos alimenticios que deben ser

calentados como paso previo a su consumo (en aparatos como hornos o tostadores).

Visto lo anterior me permito manifestar ante e‘se'Despacho que la solicitud de
patente en cuestién cumple a cabalidad con Ivas disposiciones de patentabilidad
establecidas en el Articulo 18 de la Decisién 486 de 2000, toda vez que la
composicion del agente antisalpicante revelado en la presente invencién de ninguna
manera habria podido ser predicha de manera evidente por la persona
medianamente versada en la materia a partir de la combinacién de las ensefianzas
de los documentos D1 y D2, mientras que a partir de los ejemplos divUIgados en la
descripcidon - de la solicitud de patente en cuestion es claro que dicho agente
antisalpicante presenta un efecto técnico sorprendente con respecto a las

ensefianzas del arte previo y por lo tanto representa un valioso aporte al estado de la

técnica en cuestion.

5. Andlisis de patentabilidad realizado por la Oficina Internacional y el
Instituto Nacional de Propiedad Intelectual Chileno

Aparte de lo planteado previamente, me permito mencionar ante ese Despacho
que en el Reporte de Blsqueda Internacional realizado por Ia Oficina Espafiola de
Patentes y Marcas actuando como Oficina Internacional, los documentos D1y D2
fueron catalogados como documentos que definen el estado general del arte pero
que no se consideran de relevancia particular (Anexo I). Asi mismo, me permito
sefialar que el Instituto Nacional .de Propiedad Intelectual Chileno recientemente
expidié un concepto técnico en el que se realiza el analisis de novedad vy nlvel

inventivo de la solicitud de patente en cuestién tenlendo en cuenta los documentos
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D1 y D2, y concluyendo que tales documentos de ninguna manera afectan la

patentabilidad de la invencién (Anexo II).

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 Superihtendencia
de Industria 'y Cohercio 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 pfopiedad industrial.

Sin embargo, también considero de gran importancia resaitar el hecho de que
los Examinadores de la Oficina Espafiocla de Patentes y Marcas. y del Instituto Chileno
de la Propiedad Intelectual han reconocido que la materia técnica revelada en la
solicitud de patente en cuestion es novedosa, inventiva e industrialmente aplicable,
hecho que evidentemente representa un claro indicio de que la materia técnica
revelada en la solicitud de patente en cuestién cumple a cabalidad con los requisitos

de patentabilidad establecidos en la Decision 486 de 2000.

6. Conclusién

De conformidad con.los argumentos presentados para demostrar la claridad y
el nivel inventivo de la solicitud de patente en cuestién frente a la combinacién de las
ensefianzas de los documentos D1 y D2, resulta completamente claro que se han
superado las objeciones expuestas por el sefior Examinador en su Concepto Técnico,

y por lo tanto, dicha invencion es merecedora del privilegio de patente solicitado.

7.  Anexo al presente memorial me permito presentar:

(a) Copia del Reporte de .BUsqueda Internacional realizado por la Oficina

Internacional para la solicitud de patente en cuestion; vy,

(b) Copia del Concepto Técnico expedido por el Instituto Chileno de la
Propiedad Intelectual con respecto a la solicitud de patente

correspondiente a la presente invencion.
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8. En vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la
solicitud a la luz de los argumentos presentados y conceder el privilegio de patente

solicitado.

Sefor Superintendente,

A RICAURTE -
T.P. 53.215

A'LLORED

Direccion para Notificaciones: notificacionespatentes@lloredacamacho.com
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A. CLASIFICACION DEL OBJETO DE LA SOLICITUD
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De acuerdo con la Clasificacin Internacional de Patentes (CIP) o segiin la clasificacién nacional y CIP.

B. SECTORES COMPRENDIDOS POR LA BUSQUEDA
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A23D
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comprendidos por la bisqueda

Bases de datos electrénicas consultadas durante la bisqueda internacional (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
bisqueda utilizados) )

INVENES, EPODOC,WPILNPL

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categorfa* Documentos citados, con indicacién, si procede, de las partes relevantes Relevante para las
: : reivindicaciones N°
A US 3669681 A (SHOAF et al.) 13.06.1972. : 1-14
A EP 0013053 A1 (UNILEVER NV.'; UNILEVER PLC) . 1-14
09.07.1980. ' ' : §
A US 3415659 A (PURVES et al.) 10.12.1968. 1-14
A MARQUEZ-RUIZ, G., et al., Effectiveness of ' _ 1-14

dimethylpolysiloxane during deep frying, Eur. J.
Lipid Sci. Technol., 2004, Vol.106, pgs. 752-758.

D En la continuacién del Recuadro C se relacionan otros documentos Los documentos de familias de patentes sc indican en el

Anexo
* Categorfas especiales de documentos citados: ’ “T"  documento ulterior publicado con posterioridad a la fecha de

“A”  documento que define el estado general de la técnica no considerado presentacién internacional o de prioridad que no pertenece al
como particularmente relevante. estado de la técnica pertinente pero que se cita por permitir la

“E"  solicitud de patente o patente anterior pero publicada en la fecha de .comprt.ansién del principio o teorfa que constituye la base de la
presentacidn internacional o en fecha posterior. . invencidn. : E B

“L"  documento que puede plantear dudas sobre una reivindicacién de “X"  documento particularmente relevante; la invencién reivindicada no
prioridad o que se cita para determinar la fecha de publicacién de otra puede considerarse nueva o que implique una actividad inventiva
cita o por una razén especial (como la indicada). por referencia al documento aisladamente considerado. .

“0"  documento que se refiere a una divulgacién oral, a una utilizacién, a “Y”  documento particularmente relevante; la invencién reivindicada no
una exposicién o a cualquier otro medio. ) puede considerarse que implique una actividad inventiva cuando el

“P"  documento publicado antes de la fecha de presentacién internacional documento se asocia a otro u otros documentos de la misma
pero con posterioridad a la fecha de prioridad reivindicada. naturaleza, cuya combinacién resulta evidente para un experto en

la materia.
“&”  documento que forma parte de la misma familia de patentes.
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Nombre y direccién postal de la Administracién encargada de la Funcionario autorizado
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Paseo de 1a Castellana, 75 28071 Madrid, Espafia. o ' '
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ZA 7906868 A 29.07.1981
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g Becanownia, Formerin y
FER o

Resolucién de notificacion del informe
pericial (ley nueva) '

-
Gobierno de Chile

Santiago, {4 ENE. 2013

Tipo / Nro Solicitud: Patente de Invencién / 2009 - 001615
Fecha de solicitud: 20/07/2009 :

Titulo: AGENTE ANTISALPICANTE PARA ACEITES O GRASAS
COMESTIBLES, QUE COMPRENDE UNA MEZCLA DE
ACEITE VEGETAL, OXIDO METALICO COLOIDAL
HIDROFILICO, OXIDO METALICO TRATADO HIDROFOBO Y
UNA MEZCLA DE POLIPROPILENGLICOLES; Y ACEITES O
GRASAS COMESTIBLES QUE CONTIENEN.

Titular: ACEITES Y GRASAS VEGETALES S.A.
Representante: MILITZA MARINKOVIC G.

Téngase por evacuado el informe pericial.

Confiérese un plazo de 60 dias al solicitante para formular observaciones.

Resolucién notificada por el Estado Diario con esta fecha.

FRC
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: INFORME PERICIAL SOLICITUD NUMERO
SOBRE SOLICITUD DE
PATENTE DE INVENCION 1615 - 2009
1. SOLICITANTE | _ '
ACEITES Y GRASAS VEGETALES SA. - FECHA 20/07/2009

2. TITULO (NO MAYOR DE 330 CARACTERES)

AGENTE ANTISALPICANTE PARA ACEITES O GRASAS COMESTIBLES, QUE COMPRENDE UNA MEZCLA DE ACEITE VEGETAL, OXIDO

METALICO COLOIDAL HIDROFILICQO, OXiDO METALICO TRATADO HIDROFOBO Y UNA MEZCLA DE POLIPROPILENGLICOLES; Y ACEITES O
GRASAS COMESTIBLES QUE LO CONTIENEN.

3. PERITO EXAMINADOR : KARIN SCHMIDT ALCOHOLADO MILITZA MARINKOVIC GUTIERREZ

4. RESULTADO DEL EXAMEN PERICIAL

SE RECOMIENDA LA CONCESION DE LA PATENTE

LA SOLICITUD NO CUMPLE CON LOS REQUISITOS ESTABLECIDOS POR LA LEY Y EL REGLAMENTO

X

CON OBSERVACIONES

5. ESTE INFORME SE BASA EN LA SIGUIENTE DOCUMENTACION PRESENTADA -

HOJA TECNICA PRESENTADA ORIGINALMENTE EN LA SOLICITUD CON FECHA: **/**/**
HOJA TECNICA PRESENTADA CON FECHA: 04/06/2010 '

MEMORIA DESCRIPTIVA, PAGINAS : PRESENTADAS ORIGINALMENTE CON FECHA *+/++/+*
MEMORIA DESCRIPTIVA, PAGINAS : 1-10 PRESENTADAS CON FECHA: 08/04/2010

MEMORIA DESCRIPTIVA, PAGINAS : PRESENTADAS CON FECHA **/**/**

MEMORIA DESCRIPTIVA, PAGINAS : PRESENTADAS CON FECHA **/™/™*
REIVINDICACIONES : PRESENTADAS ORIGINALMENTE CON FECHA */™/™
REIVINDICACIONES: 1-14 PRESENTADAS CON FECHA: 08/04/2010
REIVINDICACIONES : PRESENTADAS CON FECHA *f***
REIVINDICACIONES: PRESENTADAS CON FECHA **/**/**

DIBUJOS. LAMINAS / FIGURAS PRESENTADAS ORIGINALMENTE CON FECHA **/=+/**
DIBUJOS. LAMINAS / FIGURAS: 1/2-2/2 PRESENTADAS CON FECHA: 08/04/2010

DIBUJOS, LAMINAS / FIGURAS - PRESENTADAS CON FECHA */™/*

DIBUJOS, LAMINAS / FIGURAS PRESENTADAS CON FEGHA /|

TTWUWWMWIEEWWZ REGLAMENTOY: -

LA COPIA DE PRIORIDAD(ES) HA SIDO PRESENTADA DENTRO DE PLAZO (ARTICULOS 34 LEY Y 60 REGLAMENTO) Y
CORRESPONDE A LA SOLICITUD CHILENA.

LA COPIA DE PRIORIDAD(ES) HA SIDO PRESENTADA DENTRO DEL PLAZO (ARTICULOS 34 LEY Y 60 REGLAMENTO) ,
DIFIERE DE LO SOLICITADO EN CHILE, PERO SUSTENTA LO REIVlNDICADO EN LA SOLICITUD.

LA COPIA DE PRIORIDAD(ES) HA SIDO PRESENTADA DENTRO DEL PLAZO (ARTICULOS 34 LEY Y 60 REGLAMENTO) .
PERO NO SUSTENTA LO REIVINDICADO EN LA SCLICITUD. NO SERA CONSIDERADA., -

| [

LA COPIA DE PRIORIDAD(S) HA SIDO PRESENTADA FUERA DE PLAZO (ARTICULOS 34 LEY O 60 REGLAMENTO).
NO SERA CONSIDERADA.

RECEPCION

NO DECLARA PRIORIDAD.

OTRO TIPO DE OBSERVACION, VER ITEM 15, o 7 0 mc zmz
: INAPY

]

«CHILE .

It



-[7. CLASIFICACION INTERNACIONAL DE PATENTES (CIP 7). SOLICITUD NUMERO: [z
. A23D 7/04, 9/04 1615 - 09
8. CAMPO DE LA BUSQUEDA.
A23D
9. RESULTADO DE BUSQUEDA DEL ESTADO DE LA TECNICA ;
CATEGORIA CITA DEL DOCUMENTO CON INDICACION DE LAS PARTES RELEVANTES REIVINDICACIONES
B AFECTADAS

BUSQUEDA NACIONAL :

que comprometan a esta solicitud.

Se ha realizado la bisqueda nacional, no encontrandose patentes ni solicitudes .

BUSQUEDA INTERNACIONAL:

LIPID SCIENCE TECH., Vol 106, 2004, Marquez-Ruiz et.al :
A “Effectiveness of dimethylpolysiloxane during deep frying®, resumen (= DI 4) [Ninguna

PCT/IB 2008/001960:
A US - A 3669681 (General Foods Corp.; Shoaf et.al.), pag 1-3 (= DI 1) [Ninguna
A " EP - A-0013053 (Unilever.; Rek et.al.), pag 1-8 (= DI 2)|Ninguna

A US - A -3415659 (Procter & Gamble.; Purves et.al.), pag 1-4 ~ (= DI 3) [Ninguna

: DOCUMENTO RELEVANTE POR SI SOLO

: DOCUMENTO RELEVANTE EN COMBINACION CON OTRO DE LA
MISMA CATEGORIA

: ESTADO OE LA TECNICA

: DOCUMENTO CITADO EN LA SOLICITUD

. INTERFERENCIA CON OTRA SOLICITUD EN TRAMITE

M: DOCUMENTO MIEMBRO DE LA MISMA FAMILIA DE PATENTE

on>» <X

0: OPOSICION

Z:. EN ESPERA DE MAYOR INFORMACION

W: VERITEM 14 i

P : DOCUMENTO CON PRIORIDAD ANTER|OR PERO PUBLICADO
CON FECHA POSTERIOR

E: DOCUMENTO CON PRIORIDAD ENTRE LA FECHA DE PRESENTACION
EN CHILE Y LA PRIORIDAD INVOCADA Y PUBLICADO CON FECHA
POST.




(VER ARGUMENTACION EN ITEM 15)

: [10. EVALUACION DEL CONTENIDO DE LAS REIVINDICACIONES:

HAY OBSERVACIONES A LA PRESENTACION DE LAS REIVINDICACIONES: Nq:] s [Zl

SOLICITUD NUNERD:
1615- 09

L3 ]

NUMERO DE RE{VINDICACIONES PRESENTADAS: 14

TIPQ DE OBSERVACION: REIVINDICACIONES AFECTADAS
NO TIENE APLICACION INDUSTRIAL (Articulo 36 LEY)
FALTA NOVEDAD (Articulo 33 LEY)
FALTA NIVEL INVENTIVO (Articulo 35 LEY)

NO DEFINE CLARAMENTE LA INVENCION

~ (Articulos 41 y 44 REGLAMENTO)

FALTAN CARACTERISTICAS ESENCIALES

(Artlculos 41 y 43 REGLAMENTO)

FALTA SUSTENTO EN LA MEMORIA

(Articulo 41 REGLAMENTO)

CONTENIDO NO AUTOSUFICIENTE

(Articulo 41 REGLAMENTO)

NO HAY UNIDAD DE INVENCION

(Articulos 40 y 44 REGLAMENTO)

PREAMBULO Y CARACTERIZACION INCORRECTOS  (Articulo 43 REGLAMENTO)

FALTA "CARACTERIZADO”

(Articulo 42 y 43 REGLAMENTO)

NO EXISTE ENLACE APROPIADO ENTRE LAS CLAUSULAS (Articulos 40 y 44 REGLAMENTO)

EXCLUSION DE PATENTABILIDAD (Artfculo 37 LEY, LETRA

OTRAS: Veritem 15

3,46.9 11,12 13y 14

11. EVALUACION DEL CONTENIDO DE LA HOJA TECNICA:!
(VER ARGUMENTACION EN ITEM 15)

HAY OBSERVACIONES A LA PRESENTACION DE LA HOJA TECNICA :

No[x] s ]

FALTA CAMPO DE APLICACION (Si procede)
NO MENCIONA PROBLEMA TECNICO QUE RESUELVE
NO HAY RESUMEN DE ETAPAS Y/O ELEMENTOS BASICOS

FALTA DIBUJO O FORMULA GENERAL (Si procede)

(VER ARGUMENTACION EN ITEM 15)

12. EVALUACION DEL CONTENIDO DE LA MEMORIA DESCRIPTIVA:

HAY OBSERVACIONES A LA PRESENTACION DE LA MEMORIA DESCRIPTIVA Nq:l Si

NO MENCIONA EL CAMPO DE APLICACION DE LA INVENC!ON
NO CITA EL PROBLEMA TECNICO QUE LA INVENCION ABORDA

NO HACE REFERENCIA AL ESTADO DEL ARTE

LA DESCRIPCION DE LA INVENCION NO ES CLARA

LA MEMORIA NO INCLUYE AL MENOS UN EJEMPLO DE APLICACION
EL 7 LOS EJEMPLOS NO ESTAN DETALLADOS

NO DESCRIBE LOS DIBUJOS (Si procede)

LA MEMORIA PRESENTA AMPLIACION DEL CONTENIDO ORIGINAL

OTRAS : Ver item 15

NO CITA DOCUMENTOS CON SU NUMERO DE PUBLICACION (Si procede)

LA DESCRIPCION DE LA INVENCION NO PERMITE REPRODUCIR LA INVENCION
NO HAY INDICACION DE DEPOSITO DE MATERIAL BIOLOGICO (Si procede)

LOS EJEMPLOS NO CORRESPONDE A LA MISMA UNIDAD DE INVENCION

X LAS UNIDADES NO ESTAN EXPRESADAS EN SISTEMA METRICO DECIMAL

(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 38 REGLAMENTO)
{Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 REGLAMENTO)
(Articulo 39 y 40 REGLAMENTO)

(Articulo 35 REGLAMENTO)

13. EVALUACION DE LOS DIBUJOS
(VER ARGUMENTACION EN ITEM 15)

HAY OBSERVACIONES A LA PRESENTACION DE LOS DIBUJOS: NO X SID

LOS DIBUJOS CONTIENEN TEXTOS EXPLICATIVOS

FALTA CLARIDAD EN LAS LAMINAS / FIGURAS

OTRAS : Ver item 15

LOS DIBUJOS TIENEN COTAS O FALTA PROPORCIONALIDAD ENTRE LAS PARTES:

14. AMPLIACION DEL CONTENIDO ORIGINAL (Articulo 49 reglamento);
(VER ARGUMENTACION EN [TEM 15)

* AMPLIACION CONTENIDO ORIGINAL REIVINDICACIONES

* AMPLIACION CONTENIDO ORIGINAL MEMORIA DESCRIPTIVA SII_——l No. OtrasD

s wolafone ]
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11.-

12.-

10.-

-1 15. ARGUMENTACION ANALISIS PERICIAL ( ARTICULO 83 REGLAMENTO) SOLICITUD NUMERO: |_4_
ITEM CITAS ¥ EXPLIGACIONES - 1615-09
6.- {La solicitud presentada invoca la prioridad PCT/IB 2008/001960 de fecha 25 de Julio de

2008, la cual esta dentro del plazo de un afio, cuya copia de prioridad fue presentada dentro
del plazo de los 90 dias segln lo establece el articulo 60 del reglamento de la Ley.

Este perito ha revisado la presentaciéon de la prioridad comparandola con la presente
solicitud, encontrando que la prioridad presenta los mismos ejemplos y reivindicaciones que
la presente solicitud.

Se solicita acompariar el informe de busqueda PCT/IB 2008/001960, junto a los documentos
citados en este. Este informe de busqueda se encuentra asociado a la presentacion
internacional W02010/010416 de la prioridad PCT/IB 2008/001960, en que la clasificacion y
los documentos presentados corresponden a la materia de la invencion de la presente
solicitud.

Una vez que se determine el pliego de reivindicaciones definitivo de la presente solicitud, el
solicitante debera modificar el titulo y el resumen de la hoja tecnlca de manera que su
contenido sea acorde a dicho pliego de relvmdlcacwnes

Corregir los errores de las paginas 1a 3, 5a 7y 9 de la memoria descriptiva.

ANALISIS DE REIVINDICACIONES

El pliego de reivindicaciones consta de 14 clausulas. La reivindicacion 1 es una reivindicacién
independiente de agente antisalpicante y a ella estan ligadas [as reivindicaciones 2 a 12. Las
reivindicaciones 13 y 14 son reivindicaciones independientes de aceite o grasa comestible. El
problema técnico descrito en la presente solicitud es proporcionar un agente antisalpicante
para ser empleado en grasas o aceites que son sometidos a procesos de fritura que no
modifique las caracteristicas organolépticas y de apariencia del aceite o grasa, ni genere
efectos negativos -durante el freido, por lo cual se plantea proporcionar un agente
antisalpicante que comprenda una mezcla de aceite vegetal, oxido metélico coloidal
hidrofilacio, oxido metalico tratado hidréfobo y una mezcla de polipropilenglicoles, producto
descrito en la reivindicacién 1. Ademas en las reivindicaciones 13y 14 se describe un aceite
o grasa comestible que comprende el agente antisalpicante. Las categorias .de las
reivindicaciones anteriormente sefialadas resuelven el mismo problema técnico, teniendo el
mismo concepto comuin inventivo, lo cual permite establecer que dichas reivindicaciones
independientes presentan unidad de invencion, cumpliéndose asi con los articulos 40 y 44
del reglamento de la Ley.

Las reivindicaciones 3, 4, 6, 9, 11, 12, 13 y 14 deberan ser corregidas segun lo sefialado en
el texto. '
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ITEM

CITAS Y EXPLICACIONES I S

- 10.-

ANALISIS DE NOVEDAD

RESUMEN SOLICITUD:

Agente antisalpicante para aceites o grasas comestibles, que comprende una mezcla de
aceite vegetal, oxido metalico coloidal hidrofilico, oxido metélico tratado hidréfobo y una
mezcla de polipropilenglicoles. Ademas se describe un aceite o grasa comestible gue
contiene entre 0,03 y 3% del agente antisalpicante. También se describe un aceite o grasa
comestible que contiene entre 0,06 y 1% del agente antisalpicante.

Busqueda nacional

Se ha realizado la busqueda nacional, no encontrandose patentes ni solicitudes que
comprometan a esta solicitud.

Busqueda internacional

DI 1: US 3669681 ‘

Este documento describe una materia grasa para emplearla en productos alimenticios que
deben ser calentados previos a su consumo. El producto es diferente al declarado en la
presente solicitud, ya que se describe una materia grasa que comprende propilenglicol y|
dioéxido de silicona, pero no se menciona que esta pueda comprender ademas un oxido
metalico tratado hidréfobo, ni que la materia grasa tenga un efecto antisalpicante cuando
es sometida a procesos de fritura, por lo tanto el Di1 es considerado estado de la técnica.

DI 2: EP 0013053 _

Este documento describe un proceso de elaboracion de emulsiones agua en aceite, como
las margarinas, con una tendencia reducida a la salpicadura en que se agrega a la fase
aceite un fosfatido y un metal finamente dividido o un oxido metalico. El producto es
diferente al declarado en al presente solicitud, ya que el producto contiene un oxido
metalico hidrofilacio y fosfaticos, pero no un oxido metalico tratado hidréfobo ni
polipropilenglicoles, por lo tanto el DI2 es considerado estado de la técnica.

DI 3: US 3415659 ' '
Este documento describe un aceite para ensaladas y para cocinar con caracteristicas
antisalpicantes. E| producto es diferente al declarado en al presente solicitud, ya que los

agentes antisalpicantes empleados son distintos, por lo tanto el DI3 es considerado estado
de la técnica.

Dl 4: Marquez-Ruiz

Este documento ha sido revisado y considerado estado de la técnica.

De lo anteriormente expuesto se puede concluir que la presente solicitud TIENE
NOVEDAD (Art. 33, Ley 19.039).




] ITEM

CITAS Y EXPLICACIONES I 8

- 10.-

ANALISIS DE NIVEL INVENTIVO

El problema técnico que plantea el solicitante es proporcionar un agente antisalpicante
para ser empleado en grasas o aceites que son sometidos a procesos de fritura que no
modifique las caracteristicas organolépticas y de apariencia del aceite o grasa, ni genere
efectos negativos durante el freido. En los documentos analizados se describen agentes
antisalpicantes y materias grasas que contienen agentes antisalpicantes que pueden ser
combinaciones que contienen aceite vegetal, dxidos metalicos coloidales hidrofilicos junto
a polipropilenglicoles o el uso de combinaciones de otros agentes antisaipicantes, pero no
se menciona ni se sugiere incorporar oxidos metdlicos tratados hidréfobos a los agentes
antisalpicantes, por lo que la invencidon no se puede derivar en forma obvia de los
documentos analizados, por lo tanto tiene nivel inventivo (Art. 35, Ley N° 19.039)

ANALISIS DE LA APLICACION INDUSTRIAL :
La presente solicitud TIENE APLICACION INDUSTRIAL, ya que estos productos son
susceptibles de ser reproducidos en la industria alimenticia (Art.36, Ley N° 19.039). .

De acuerdo con los antecedentes que obran a la fecha en la solicitud 1615-09 y sin
perjuicio de la resolucién definitiva del instituto Nacional de Propiedad Industrial, el
perito que suscribe no se encuentra en condiciones de emitir un pronunciamiento
definitivo. Por tanto, se recomienda dejar con observaciones la presente solicitud a

la espera que se subsanen todas y cada una de las observaciones realizadas en el
informe pericial.

KARIN SCHMIDT ALCOHOLADO
INGENIERO EN ALIMENTOS
PERITO




