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I. RECURSO VIA GUBERNATIVA

Yo, Luz Clemencia DE PAEZ, en mi condicién de apoderada de la sociedad RICH
PRODUCTS CORPORATION solicitante de la patente de la referencia, por el presente
escrito atentamente manifiesto a usted que debidamente notificada de la Resolucion No.
66168 del 18 de noviembre de 2013, interpongo en su contra el recurso de
REPOSICION, para que sea revocada y en consecuencia se conceda el privilegio de
patente de invencion para “HARINAS VEGETALES TRATADAS CON CALOR Y
METODO PARA SU OBTENCION” a favor de RICH PRODUCTS CORPORATION.

II. OPORTUNIDAD DE LA IMPUGNACION

La Resolucién No. 66168 del 18 de noviembre de 2013, fue notificada el
veintiséis (26) de diciembre de dos mil trece (2013), por lo que el término para interponer
el recurso de reposicion vence el tres (3) de enero de dos mil catorce (2014). En

consecuencia, me encuentro dentro de la oportunidad legal.
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3.1

IIL. LA DECISION RECURRIDA

Mediante la Resolucion objeto de la presente impugnacion, el Superintendente

de Industria y Comercio decidio:

3.1.1

3.2

Negar el privilegio de patente para la invencion “HARINAS VEGETALES
TRATADAS CON CALOR Y METODO PARA SU OBTENCION”

En la parte motiva de la providencia, se mencionaron los siguientes fundamentos:

3.2.1. La fecha para determinar el estado de la técnica es el 10 de octubre de 2008, que

3.2.2

3.2.3

corresponde a la fecha de presentacion de la solicitud de cual se invoca prioridad.

Consultadas las fuentes de informacidn con que se cuenta, se encontrd
(encontraron) el (los) siguiente(s) documento(s) que anticipa(n) el objeto de esta
solicitud:

D1 US 5433966 “Method for heat treating a bread baking wheat flour and resulting
flour and dough” 18 de julio de 1995

(...) Nivel Inventivo.

(...)

En el presente caso, el método reclamado en la solicitud no tienen nivel inventivo,
teniendo en cuenta que la reivindicacion 1 se refiere a: "Un método de tratamiento
térmico para la fabricacién de harina que comprende los pasos de:' (incluida bajo
el radicado N°11-056270-00005-0000).

Como se dijo anteriormente, el documento D1 es considerado el estado de la

técnica cercano a la invencidn definida en la reivindicacién 1 porque divulga un



procedimiento térmico, para el mejoramiento del desempefio de harina de trigo

utilizada en horneado. (Resumen).

La diferencia entre la invencion, definida en la reivindicaciéon 1, y el método del
documento D1 consiste en que este Ultimo no especifica dos etapas de
calentamiento realizadas en unidades separadas a distintas condiciones y que una
de ellas se realice mientras la humedad de la harina se mantenga en 1.5% o

superior.

No se evidencia un efecto técnico inesperado entre el método de la presente
solicitud que plantea un tratamiento en dos etapas y en equipos distintos para
mejorar la caracteristicas de una harina y el método divulgado en el documento
D1 que realiza el tratamiento térmico de la harina en una sola etapa y un solo
equipo; por otra parte, la harina tratada obtenida por ambos procesos exhibe

caracteristicas técnicas similares.

El problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencion se puede
formular asi: "¢Como obtener un método de tratamiento térmico de harina,

alternativo al revelado en el documento D1?"

Ahora bien, teniendo en cuenta que técnicamente el secado de sdlidos consiste en
separar pequefas cantidades de agua (deshidratacidon) u otro liquido de un
material solido con el fin de reducir el contenido de liquido residual hasta un valor
mas bajo y teniendo en cuenta que la temperatura de gelatinizacién se alcanza
dependiendo del tipo de almiddn, aproximadamente a 60 — 71°C ("Almidones en los
alimentos", Pag. 49), y dado que la presente solicitud no establece la temperatura a
la cual ocurre la deshidratacion térmica del paso b) entonces se puede concluir que el
documento D1 en los ejemplos 6 y 7 donde la temperatura de secado es 50 °C y 60
°C respectivamente, (Col. 8, lineas 57 a 68, Col. 1 a 19 y Tabla 2), esta divulgando
una deshidratacion térmica sin gelatinizacion del almidon. Por otra parte, el

documento D1 divulga que partiendo de una harina con un contenido de humedad



inicial en el intervalo de 13 a 15% en peso y secandola a una temperatura entre 90
°C y 110 °C, durante un tiempo menor a un minuto, preferiblemente durante menos
de 30 segundos, y lo mas preferible durante menos de 10 segundos (por ejemplo, 5-
8 segundos), se logra obtener un producto final con un contenido de humedad entre
2,5 - 5% en peso. (Col. 6, lineas 1 a 11) y que la pasta producida a partir de la harina
procesada muestra extensibilidad reducida y aumento de la resistencia a la extension,
en comparacion con una pasta producida a partir de la misma harina sin tratamiento
térmico; como resultado de la oxidacién de grupos sulfhidrilo en las proteinas del
gluten de la harina de trigo. (Col. 6, lineas 29 a 37).

Ademas el documento D1, sefiala que la harina tratada puede variar el grado de
oxidacion de las proteinas del gluten a fin de satisfacer los requerimientos
particulares para la harina especifica y para el proceso de fabricacion de pan en
particular. La relacién dptima de resistencia a la extension a la extensibilidad
(Rmax/E) dependera de las caracteristicas de la harina de trigo especifica, el tipo
de proceso de coccidn, y la cantidad y el tipo de agentes oxidantes quimicos que
se utilizan en la formulacién (Col. 6, lineas 54 a 57), Y que una ventaja adicional de
la harina de trigo es el aumento resultante en el nivel de sdlidos por peso dado de
harina. Este nivel de sélidos da como resultado un aumento del rendimiento de
masa. (Col. 7, lineas 3 a 5).

Por otra parte, una persona normalmente versada en la materia conociendo que una
harina al calentarse a una temperatura demasiado alta o durante mucho tiempo,
tiende a tostarse, caramelizarse, volverse gris 0 descomponerse; y que como regla
general, cuanto mas alta es la temperatura de tratamiento menor debe ser el tiempo
de tratamiento; y reconociendo que para que ocurra la gelatinizacion del almidédn, este
debe estar en presencia de calor himedo, puesto que la ausencia de agua causa
hidrélisis y no gelatinizacién del almidén; para lo cual D1 también aporta que el secado
se realiza preferiblemente, con un gas portador caliente que tiene una humedad

relativa normalmente entre 2,4% y 0,1% antes de entrar en contacto con la harina,



3.24

dependiendo de las condiciones ambientales y la temperatura de entrada (Col 5, lineas
9a 14).

Dado que no hay evidencia de que se haya logrado algln efecto técnico inesperado
por el hecho de realizar el secado en dos etapas y dos equipos distintos, se
considera que el método reivindicado es obvio para la persona normalmente

conocedora de la materia. Por lo cual, la reivindicacion 1 carece de nivel inventivo.

Por otra parte el articulo 30 de la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad
Andina sefiala: "Las reivindicaciones definirén la materia que se desea proteger
mediante /la patente. Deben ser claras y concisasy estar enteramente sustentadas

por la descripcion.

Las reivindicaciones podran ser independientes o dependientes. Una
reivindicacion serd independiente cuando defina la materia que se desea proteger
sin referencia a otra reivindicacion anterior. Una reivindicacion seré dependiente
cuando defina la materia que se desea proteger refiriéndose a una reivindicacion
anterior. Una reivindicacion que se refiera a dos o mas reivindicaciones anteriores

se considerard una reivindicacion dependiente multiple."”

En cuanto a la(s) reivindicacién(es) 1 a 18 incluida(s) en el escrito radicado bajo el
N° 11-056270-00005-0000, no se ajusta(n) a los parametros establecidos en el
articulo 30 anteriormente transcrito, por las siguientes razones: (i) Las
reivindicaciones 1, 15 y 16 hacen referencia a "de manera que el contenido de
humedad sea reducido a 1.5 a 4.1%", "que la harina no sea gelatinizada’, "donde
al menos 7% de las proteinas totales en la harina tratada con calor son
desnaturalizadas”, "la harina tratada con calor exhibiendo un incremento en /a
absorcion de humedad de al menos 3.0% relativo a la harina no tratada”, "no es
gelatinizada’, '(.,.) presentando una actividad en agua (A,) de hasta 0,45", 'la
distribucion de tamaifio de particula sea tal que mas del 80% de las particulas de
harina estan entre 90 y 150 micrones”; 'al menos 3% de pegajosidad reducida”,

"al menos 3% de adhesividad reducida”, 'al menos 3% de mayor resistencia, "una



mejora en absorcion de agua entre 3-10%", "mayor indice de tolerancia 3- 10%";
los cuales corresponden a resultados a alcanzar. (ii) En las reivindicaciones 1, 2,
15, 16 y 18 persisten los términos imprecisos y/o relativos, "o menor”, "o superior”,
" al menos", "mds del", "menos de’, "una o mds”, "mayor”, "menos que”. (Ib) La
reivindicacién presenta un error de traduccion/digitacion “etapa de calentamiento
del fluor deshidratado™Subrayado fuera de texto-. (iv) La reivindicacion 1,
presenta como caracteristicas técnicas esenciales términos generales tales como
“una harina", "deshidratar térmicamente”, "unidades de operacion discretas”, "un
aparato de calentamiento”, "una temperatura diferente”, "diferentes periodos de
tiempo". (v) La reivindicacion 14, hace referencia a un ‘una harina tratada con
calor”, pero se esta caracterizando por el método para su obtencidn, de tal manera

no es claro el objeto de la invencion.

. 3.2.5 Con respecto a la afirmacion hecha por la solicitante en cuanto a que "... DI revela

. 3.26

un proceso de calentamiento de la harina que incluye una sola etapa”; lo que
haria diferente de la presente solicitud, por cuanto propone el tratamiento en dos
etapas, en distintos equipos y bajo condiciones diferentes, es importante
mencionar que, tal como se analizd anteriormente no se evidencia un efecto
técnico inesperado entre realizar el tratamiento en dos etapas o en una sola, ya
que la harina tratada en ambos procesos exhibe caracteristicas técnicas similares,
las cuales son humedad menor al 7%, mayor estabilidad farinogréfica, reduccion
en el contenido de proteina soluble, aumento en la absorcién farinografica,
aumento en la relacién resistencia/extensibilidad de la masa, entre otros (Col. 7 a
13, Ej. 1 a 12).

Es oportuno aclarar que, contrario a lo afirmado por la solicitante, al referirse a
"Ademds que dicho documento no ensefia ni sugiere alguna forma de evitar la
gelatinizacion de durante el proceso de calentamiento.”, el documento D1, si propone
dicha caracteristica, ya que ensefia un proceso que en una sola etapa disminuye el
contenido de humedad de la harina entre 2,5 ~ 5% en peso (Col. 6, lineas 1 a 11), en

el que el secado se realiza preferiblemente, con un gas portador caliente que tiene una



humedad relativa normalmente entre 2,4% y 0,1% antes de entrar en contacto con la
harina (Col. 5, lineas 9 a 14), con lo cual no esta aportando mas humedad al sistema,
evitando asl el riesgo de gelatinizacion del almidon al reconocer que para que ocurra la
gelatinizacion, este debe estar en presencia de calor himedo, puesto que la ausencia
de agua causa hidrdlisis y no gelatinizacion del almiddn; por otra parte, el tratamiento
divulgado en D1, sefala que el tratamiento puede ser efectivo con temperaturas tan
bajas como 50 °C (Col. 9, lineas 16 a 19), con lo cual se desvirt(a lo afirmado por la

solicitante.

3.2.7 En cuanto a lo mencionado por la solicitante en relacion con “... &/ problema planteado

3.2.8

en la presente solicitud consiste en la necesidad de suministrar una harina con mejor
absorcion de agua, manejo de la masa y calidad de horneado de la harina, con el fin
de mejorar el rendimiento de la misma...” se resalta que el documento D1, divulga
una harina de trigo tratada con calor mediante su suspensién en un gas calentado
para aumentar la resistencia de la masa hecha con dicha harina, la masa de pan hecha
con la harina tratada térmicamente presenta mejores caracteristicas de coccion, la
harina tratada térmicamente hace una masa de pan mejorada y con un mayor tiempo
de conservacion (Resumen). Por ende, tanto el documento D1 como la presente
invencion buscan mejorar las caracteristicas de la harina tratada con el fin de que su

desempefio en el amasado, horneado y conservacion sea mejor.

Vale la pena anotar, que un proceso que requiera menores tiempos y menos equipos, lo
cual se traduce en ahorros energéticos y de inversién; presenta una ventaja sobre un

proceso que emplea mas recursos para obtener el mismo producto.

Con respecto a lo referido por la solicitante en cuanto a que la presente invencion
recibié el privilegio de patentabilidad por la Oficina de Patentes y Marcas de los
Estados Unidos y que "... /a novedad y el nivel inventivo de una invencion hayan sido
reconocidos por otra oficina de patentes, es un indicio de la patentabilidad de la
misma toda vez que (i) el estudio de novedad y nivel inventivo en todas las Oficinas

de Patentes del mundo es realizado por personas con conocimientos técnicos en el



area de interés.., y que los resultados de los examenes de novedad o patentabilidad
efectuados respecto a solicitudes extranjeras pueden ser reconocidos como
suficientes...., cabe indicar que imperan, en materia de patentes, los principios de
territorialidad, autonomia e independencia, siendo cada pais auténomo e
independiente al momento de conceder o denegar un privilegio de patente de
invencién, en virtud de sus propios analisis, examenes de patentabilidad, el caso

particular y normatividad aplicable.

IV. OBJETO DEL RECURSO

De acuerdo con los argumentos que expongo a continuacién, solicito atentamente a su

Despacho lo siguiente:
4.1 Revocar la Resolucion No. 66168 deI_ 18 de noviembre de 2013.

4.2 Conceder el privilegio de patente de invencién para "HARINAS VEGETALES
TRATADAS CON CALOR Y METODO PARA SU OBTENCION” a favor de
RICH PRODUCTS CORPORATION

V. FUNDAMENTOS DEL RECURSO

Respetuosamente me permito disentir de lo expuesto por ese Despacho en la Resolucion
objeto del presente recurso, ya que el estudio de la presente solicitud fue llevado a cabo
en contravencién de la legislacién y jurisprudencia aplicable, quien realiza el estudio de la
solicitud no es la persona adecuada para llevar a cabo el andlisis y adicionalmente la
conclusion de que la invencion carece de nivel inventivo frente al documento D1 no

corresponde a los hechos del caso.



5.1 De lo establecido por la Normatividad Andina en relacion al nivel inventivo

El Tribunal Andino de Justicia se refiere a la forma de evaluar Nivel Inventivo en la
Interpretacién Prejudicial 36-IP-2010 en los siguientes términos:

(...)Del nivel inventivo:

“De conformidad con el articulo 18 de la Decision 486, una invencién goza de
nivel inventivo al no derivar de manera evidente del estado de la técnica, ni
resultar obvia para una persona entendida o versada en la materia. Este
requisito ofrece al examinador la posibilidad de determinar si con los
conocimientos técnicos que existian al momento de la invencién, se hubiese
podido llegar de manera evidente a la misma, o si el resultado hubiese sido
obvio para un experto medio en la materia de que se trate, es decir, para una
persona del oficio normalmente versada en el asunto técnico correspondiente.
“Con respecto a lo anterior, el Tribunal de Justicia de la Comunidad Andina ha
manifestado lo siguiente:

"En este punto conviene advertir que uno es el examen que realiza el
técnico medio respecto de la novedad y otro el que se efectda con respecto
al nivel inventivo; si bien en uno y otro se utiliza como parametro de
referencia el 'estado de la técnica, en el primero, se coteja la invencion con
las ‘anterioridades’ existentes dentro de aquella, cada uno (sic) por
separado, mientras que en el segundo (nivel inventivo) se exige que el
técnico medio que realiza el examen debe partir del conocimiento general
que €l tiene sobre el estado de la técnica y realizar el cotejo comparativo
con su apreciacion de conjunto, determinando si con tales conocimientos
técnicos existentes ha podido o no producirse tal invencion”. (Proceso N°
12-IP-98. Interpretacién prejudicial de 20 de mayo de 1998, publicada en
Gaceta Oficial del Acuerdo de Cartagena N° 428, de 16 de abril de 1999).



Ahora bien, para los efectos del articulo 18 de la Decision 486 resulta
pertinente definir qué se entiende por “obvio” y por “evidente” y, en

consecuencia, determinar qué se debe entender por nivel inventivo.

Lo obvio es "que se encuentra o pone delante de los ojos; muy claro o que no
tiene dificultad. Mientras que lo evidente "certeza clara y manifiesta de la que
no se puede dudar™. Como se deduce, algo que resulte obvio no es

necesariamente evidente; empero lo que es evidente, es también obvio.

En este orden de ideas, se puede concluir que una invencion goza de nivel
inventivo cuando a los ojos de un experto medio en el asunto de que se trate,
se necesita algo mas que la simple .aplicacic’)n de los conocimientos técnicos en
la materia para llegar a ella, es decir, que de conformidad con el estado de la
técnica el invento no sea consecuencia clara y directa de dicho estado, sino
que signifiqgue un avance o salto cualitativo en la elaboracion de la regla

técnica.

5.2 De lo establecido por Su Despacho en relacion con la evaluacion de la

Altura Inventiva de una solicitud.

Su Despacho se ha pronunciado en diversas oportunidades sobre la forma de llevar a cabo

el analisis de nivel inventivo, de acuerdo con las directrices dadas por el Tribunal Andino, y

sintetiza dichos procedimientos en el “Instructivo Examen de Solicitudes de Patentes de

Invencién y Modelo de Utilidad”:

Método "problema-solucion”

Durante el examen de nivel inventivo debe hacerse un juicio de valor y un

andlisis objetivo de las divulgaciones previas del estado de la técnica, no

0}

DICCIONARIO DE LA LENGUA ESPANOLA. Vigésima Segunda Edicién. Madrid — Espafia. 2001.
“DEFINICIONES DE EVIDENTE, EVIDENCIA Y OBVIO”. Pags. 686 y 1089.

10



CPAxVE IISER

BOGADO

influenciados por el conocimiento que ya se tiene de la Invencion que se estd
evaluando. Por tanto, con el fin de minimizar la subjetividad y evitar que se
realice un anélisis en retrospectiva (“hindsight” 0 “a posteriori”), el examen
debe relacionar la invencion con la solucion de un problema técnico, mediante

el Método 'problema-solucion”.

5.3 Del incorrecto analisis que se ha hecho del nivel inventivo en la presente
solicitud de acuerdo con lo indicado por la normatividad vigente y por el
Tribunal Andino

De acuerdo con lo expresado por el Sefior Examinador en la Resolucion 71507, se
desprende el incorrecto procedimiento que se ha hecho del analisis del requisito de nivel
inventivo a la luz de lo indicado por el Tribunal Andino y contradiciendo claramente lo
dicho por Su Despacho.

5.3.1 El primer error que se encuentra radica en el incorrecto entendimiento sobre la
legislacion y la jurisprudencia en materia de patentes por parte del examinador y su
contravencion.

Queremos resefiar que tal y como lo contempla la jurisprudencia vigente el examinador
debe probar la falta de cualquier requisito de patentabilidad, en especial el nivel inventivo,
y no debe basar su concepto en apreciaciones personales exclusivamente (Tribunal Andino
Interpretacion prejudicial 36-IP-2010):

- Indica el examinador al inicio de su concepto que no se evidencia un efecto técnico
inesperado entre el método de la presente solicitud y el método divulgado en D1.
Esto es una apreciacidn personal que claramente dice el Tribunal Andino que no se
debe hacer. No hay‘ sustentacién alguna en este item y con este claro
prejuzgamiento sesga el analisis que debe hacerse
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- Indica el examinador que la harina obtenida por ambos métodos exhibe
caracteristicas técnicas similares. También es una afirmacion sin sustento y que
prejuzga el andlisis que debe hacerse para demostrar la falta de nivel inventivo.

- Emplea una metodologia ‘hindsight’ claramente indicada por la jurisprudencia que
no debe hacerse. El afirmar que algo es obvio visto desde un analisis posterior no
es propio de un examinador de patentes. Se recuerda que el examinador debe
hacer un esfuerzo para colocarse en el momento en que fue hecha la invencion y
no concluir antes de hacer un analisis que resulta evidente el desarrollar un
invento.

- El examen debe partir del conocimiento general que el examinador tiene sobre el

estado de la técnica y realizar el cotejo comparativo con su apreciacién de

conjunto, determinando si con tales conocimientos técnicos existentes ha podido
o no producirse tal invencion. Sencillamente el examinador decidié no tener en
cuenta el cotejo comparativo y procedié a establecer un prejuzgamiento (‘'no se
evidencia un efecto técnico’) que invalida cualquier examen posterior.

- El hecho que el examinador no encuentre un efecto técnico no quiere decir que no
exista. Para ello la jurisprudencia establece unos procedimientos que eliminan este
tipo de errores.

Queremos recordar que para evitar este tipo de errores la jurisprudencia vigente
recomienda la metodologia “problema-solucién”, metodologia que el examinador emplea
de forma inadecuada y con profundos errores de forma y de fondo. Por favor noten que el
instructivo de la Superintendencia indica que “[d]urante el examen de nivel inventivo debe
hacerse un juicio de valor y un analisis objetivo de las divulgaciones previas del estado de

la técnica, no influenciados por el conocimiento que ya se tiene de la Invencion que se

estd evaluando. Por tanto, con el fin de minimizar la subjetividad y evitar que se realice

Vé

un andlisis en retrospectiva (“hindsight” 6 ‘a posteriori”), el examen debe relacionar /a

invencion con /a solucion de un problema técnico, mediante el Método “problema-

solucion”...”. E| analisis busca quitar cualquier prejuzgamiento, subjetividad y andlisis en

retrospectiva, elementos que desafortunadamente se dieron en la Resolucion 66168.
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Prejuzgamiento, pues antes de iniciar ya el examinador establece que no existe efecto
técnico inesperado y en consecuencia, si no existe dicho efecto técnico la conclusion
evidente es la inexistencia de altura inventiva; subjetividad, pues no prueba la carencia de
un efecto técnico inesperado y se basa en una apreciacion personal para desarrollar su
argumentacion; y por Udltimo realiza un analisis en retrospectiva, pues después de

desarrollada una invencion resulta evidente.

E! Tribunal, en la interpretacion ya citada, indica que siempre que se pueda debe hacerse

el método problema solucion y que para ello deben cumplirse las siguientes etapas:

- identificacion del estado de la técnica mas cercano;

- identificacion de las caracteristicas técnicas de la invencion que son diferentes con
respecto a la anterioridad; y

- definicion del problema técnico a solucionar sobre la base del estado de la técnica mas
cercano. La pregunta es équé problema resuelven las diferencias técnicas entre [a

invencion y el estado de la técnica mds cercano? Dichas diferencias, en términos de

caracteristicas técnicas, entre la_invencion y el estado de la técnica mds cercano

representan la _solucion al problema técnico en cuestion. Se debe definir el problema sin

incluir elementos de /a solucion, porque entonces la solucion seria evidente.

El problema técnico no siempre serd el indicado en la solicitud y a veces tiene que ser
replanteado en funcion de los resultados de la busqueda. El estado de la técnica mds
cercano puede ser diferente del conocido por el solicitante y del cual él partio.

- Evaluar, partiendo del estado de la técnica mds cercano Y del problema técnico, si la

invencion reivindicada resulta obvia para la persona versada en la materia.

La pregunta a contestar es si teniendo en cuenta el estado de la técnica en su conjunto
existe alguna indicacion que fleve a la persona versada en la materia a modificar o adaptar
el estado de la técnica mds cercano para resolver el problema técnico, de tal forma que
llegue a un resultado que estuviera incluido en el tenor de 1a(s) reivindicacion(es).

Una informacion técnica tiene siempre que ser considerada en su contexto, no debe

extraerse ni interpretarse fuera de éste. Es decir, que la caracteristica técnica que se estd
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analizando debe buscarse en el mismo campo técnico o en uno que la persona versada en

el oficio consideraria de todos modos.

Por favor noten que el examinador empled el método problema solucién partiendo de la
identificacion del estado del arte mas cercano y saltando directamente al punto de
evaluacion (no se evidencia un efecto técnico inesperado), con el agravante que sélo tuvo
en cuenta el antecedente y desestimé cualquier problema técnico. Por consiguiente el

analisis es invaélido y la Resolucién de negacion carece de sustento.

Se debe tener presente que siempre que se quiera realizar el método problema solucion,
deben tenerse en cuenta las diferencias entre el antecedente y la invencion para
inmediatamente plantear el problema. El examinador desestima las diferencias y genera a

partir de un juicio de valor una conclusidn que resulta equivocada.

En el planteamiento del problema, por favor noten los profundos errores en que cae el
examinador.

- El problema debe plantearse con base en las diferencias técnicas. Al indicar écdmo
obtener un método de tratamiento térmico de harina alternativo al revelado en el
documento D1?, el examinador sistematicamente estd ignorando cualquier
diferencia con el arte previo. Luego la pregunta es invalida.

- La pregunta debe centrarse en que problema resuelven las diferencias técnicas
entre la invencion y el antecedente. Si se ignoran las diferencias, inmediatamente
se ignora el problema que resuelven las diferencias. Luego la pregunta del
examinador es invalida.

- Las diferencias entre la invencion y el estado de la técnica, en términos de
caracteristicas técnicas, representan la solucién al problema técnico. Si se ignoran
las diferencias, se ignora la solucién al problema técnico y resulta un andlisis
sesgado y por consiguiente invalido.

- Por favor noten que se debe definir el problema sin incluir elementos de la

solucién, porque entonces la solucion seria evidente. Noten que la pregunta del

14

4



examinador es écomo obtener un método de tratamiento térmico de harina
alternativo al revelado en el documento D1? La solucion evidente es mediante un
método de tratamiento térmico alternativo al revelado en el documento D1. Es mas
que evidente que el examen hecho en la Resolucion de negacién es totalmente

invalido

Queremos llamar la atencidon que la jurisprudencia es clara en indicar que debe
demostrarse en la Ultima etapa, la de evaluacion, la falta de nivel inventivo con un
sequndo documento que muestre que en efecto hay una ensefianza que lleva a la
persona medianamente versada en la materia, enfrentada al problema técnico, como
modificar o adaptar el estado de la técnica mas cercano para resolver el problema de
la forma reivindicada, sin realizar una actividad inventiva (ver instructivo emitido por la
Superintendencia de Industria y Comercio referenciado arriba). Esto lo ignord

totalmente el examinador.

Como puede notarse, el examinador desarrolldé una metodologia inadecuada vy
demostré un desconocimiento del arte de patentes en cuanto a la evaluacién de los

requisitos de patentabilidad.

Por ultimo en este aparte, quisiéramos indicar lo resefiado por El Tribunal de Justicia
de la Comunidad Andina sobre el tema, ha sostenido lo siguiente:

“La novedad no es un requisito que deban cumplir todos y cada uno de los
componentes que conforman la invencion, pudiendo incluso ser conocidos
individualmente la totalidad de tales elementos, si combinados entre ellos
dan lugar a un objeto o a un procedimiento desconocido anteriormente. En
efecto, ninguna invencion aparece de la nada; por el contrario, toda
innovacion requiere aplicar conocimientos y objetos previamente creados o
descubiertos por la humanidad, los cuales constituirén la «materia prima»

para desarrollar un nuevo producto o procedimiento.
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En este sentido, el invento constituye una derivacion del estado de la
técnica, pero, para calificar su cardcter de patentable, es preciso determinar
si dicha derivacion no resulta evidente para una persona normalmente
versada en la materia técnica. Surge, por consiguiente, un requisito adicional
al de la novedad: el nivel inventivo, del cual se desprende que /a invencion,
ademds de no ser obvia para un experto medio, debe ser siempre el
resultado de una actividad creativa del hombre, sin que éello signifigue que
para alcanzar la regla técnica propuesta, no se puedan utilizar
procedimientos o métodos comunes o ya conocidos en el drea técnica
correspondiente. Especificamente en el drea de los inventos quimicos y
biotecnoldgicos sucede con frecuencia que aplicando procedimientos

. conocidos pueden obtenerse resultados inesperados para una persona
normalmente versada en la materia. Por ello, el juicio del nivel inventivo no
puede ser elaborado con criterios generales, sino que dependerd de las
especiales circunstancias de cada caso.” (Proceso N° 21-IP-2000.
Interpretacion prejudicial de 27 de octubre de 2000, publicada en la Gaceta
Oficial del Acuerdo de Cartagena N° 631, de 10 de enero de 2001).

Cuando el examinador prejuzga, olvida que ninguna invencion aparece de la nada y
que el juicio de nivel inventivo no puede ser elaborado tan a la ligera como lo ha
hecho el sefior examinador y que dependen de las circunstancias especiales en las que

se ha desarrollado la invencion.
. 5.3.2 Del incorrecto andlisis que hace el examinador de la solicitud de patente
Queremos llamar la atencidn que el experto en patentes sabe que cuando se estudia

una invencion se debe estudiar como un todo y no por partes aisladas. Nuevamente

traemos lo dicho por el Tribunal Andino en la interpretacién prejudicial 36-IP-2010:
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La invencion reivindicada tiene que considerarse en su conjunto. Si consiste

en_una_combinacion de elementos no es vélido arqumentar que cada uno

por separado es obvio, pues [a invencion puede estar en la relacion (cardcter

técnico) entre ellos.

Ya en puntos anteriores se ha demostrado el incorrecto analisis que se ha hecho de la
solicitud, debido al incorrecto entendimiento del examinador del método problema
solucion. Por favor ndtese que el examinador tampoco realiza una correcta

aproximacion a la invencion dado que no la considera como un todo.

El discurso del examinador después del fallido intento de realizar el método problema
solucion, se centra en tomar las caracteristicas distintivas de la invencion de

forma_aislada y no _realiza un anadlisis de conjunto. Lo anterior invalida
totalmente el analisis hecho.

Por favor noten que:

De forma aislada toma la técnica .de secado de sdlidos (paginas 3 y 4 de la
resolucién 66168) para inferir lo obvio. Que la técnica de secado de almidones es
conocida.

De forma aislada indica el examinador que una harina tratada puede variar el
grado de oxidacion de las proteinas de gluten y que la resistencia a la extension
depende del tipo de harina. Afirmacion que conoce cualquier experto en el arte y
que visto de forma aislada nada tiene que ver con la invencion.

De forma aislada indica el examinador que cuando mas alta es la temperatura de
un tratamiento menor debe ser el tiempo de tratamiento. Nueva aseveracion

evidente para cualquier conocedor del arte
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De lo anterior, por favor ndtese que el examinador nuevamente basa su concepto en
lo que la jurisprudencia y arte de las patentes dice que no debe hacerse: centrarse en

las caracteristicas de la invencion de forma aislada. Noten que en ninquna_parte del

concepto técnico el examinador evalila la invencion como un todo, esto es considera

un método que incluye a. proporcionar una harina; b.deshidratar térmicamente la
harina, de manera que el contenido de humedad de la harina sea reducido a 1.5 a 4.1
% y que la harina no sea gelatinizada durante la etapa de deshidratacion térmica de
dicha harina para obtener harina deshidratada; y c. calentar la harina deshidratada a
una temperatura de 165.5 °C 0 menor mientras se mantiene el contenido de humedad
de la harina deshidratada en 1.5% o superior para obtener la harina tratada con
calor; donde al menos 7% de las proteinas totales en la harina tratada con calor son
desnaturalizadas y dicha harina tratada con calor incluye particulas de almidon
discernibles, la harina tratada con calor exhibiendo un incremento en la absorcion de
humedad de al menos 3.0 % relativo a la harina no tratada, dicha harina tratada con
calor no es gelatinizada durante la etapa de calentamiento de la harina deshidratada,
dicha harina tratada con calor presentando una actividad en agua (Aw) de hasta 0.45,
donde la distribucion de tamafio de particula de la harina sea tal que mas del 80% de
las particulas de harina estén entre 90 y 150 micrones, las etapas b) y c) son llevadas
a cabo en dos unidades de operacion discretas, dicha etapa de calentamiento del
harina deshidratado se lleva a cabo en una aparato de calentamiento separado y a una
temperatura diferente, diferentes periodos de tiempo, o combinaciones de los mismos
del aparato de calentamiento usado en dicha etapa de deshidratacion térmica de la

harina.

Reiteramos que el examinador nunca realizé un andlisis correcto porque no tuvo la
vision de conjunto de la invencién y se limité a enunciar de forma aislada algunas
caracteristicas (ni siquiera las analizé todas) citando elementos comunes al arte de las
harinas y donde es claro que las pocas caracteristicas citadas, todas de forma aislada,

corresponden al saber propio de un técnico medio.
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En conclusidn, el examinador no tuvo en cuenta la invencién como un todo, cita a
conveniencia elementos aislados del arte y por consiguiente no ha efectuado analisis
alguno de la invencién. Por consiguiente, el examen hecho es totalmente invalido a la

luz de la legislacion y jurisprudencia vigente.

5.3.3 Del incorrecto entendimiento del examinador del arte de las patentes

.Queremos llamar la atencién que el examinador posee un incorrecto entendimiento

del arte de las patentes.

En primer lugar ya hemos citado como ignora el examinador la forma correcta de

realizar un analisis de nivel inventivo empleando el método problema solucidn.

En segundo lugar también hemos relacionado como el examinador no tiene en cuenta

su visién de conjunto para abordar el andlisis de patentabilidad.

Pero, ademas de lo anterior, son manifiestos los errores cuando cita faltas al articulo

30 de la Decision 486. Por ejemplo:

- Hace referencia a varias frases indicando resultados a alcanzar. En este punto
conviene advertir que no hay explicacion en la Resolucién de su razonamiento,
pero se advierte una malinterpretacion de la jurisprudencia vigente. El instructivo
ya citado de la Superintendencia de Industria y Comercio relaciona que “El
examinador no debe admitir que la reivindicacién defina la invencién por el
resultado a alcanzar (del tipo: “Aparato de destilacion caracterizado porque tiene
un rendimiento del 99%"), puesto que en realidad equivaldria a definir el problema
técnico a resolver y el alcance de la reivindicacién, incluirfia no sélo la solucién
propuesta por el solicitante, sino todas las alternativas presentes o futuras que

lleguen a ese resultado. El resultado a alcanzar no es una caracteristica técnica de
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la invencion. Puede aparecer en la reivindicacion, pero siempre acompafando las

caracteristicas técnicas que definen la invencion”.

o Primero, por favor noten que no estd permitido que toda Ila
reivindicacion esté definida (nicamente por un resultado a
alcanzar. Es decir, la reivindicacion no puede estar definida
exclusivamente por el objetivo que persigue la invencién. Una forma en que
la reivindicacion estaria protegida por resultados a alcanzar seria “Método
para tratar una harina CARACTERIZADO porque mejora la absorcion de
agua, el manejo de la masa y calidad de la harina”; estos si son resultados
a alcanzar y no los citados por el examinador

o Cuando se indica la frase “de manera que el contenido de humedad sea
reducido a 1,5 a 4, 1 %" se estd definiendo claramente una etapa con
parametros funcionales. Queremos recordar que una persona versada en la
materia entiende perfectamente que un método consiste en un conjunto
sucesivo de acciones sobre una materia y con condiciones definidas. Por
ende, un paso de un método debe indicar necesariamente como se actla
sobre una materia, y desde donde parte y hasta donde se llega en ese
paso. En la frase citada sucede esto. Por favor noten que lo que si seria una
total falta de claridad es que se retiraran dichas caracteristicas. No tendria
ningln sentido un método que indicara solamente: deshidratar, calentar,
enfriar, desnaturalizar, etc. Es claro que no tiene ningln sustento el
argumento del examinador

o Queremos llamar la atencion que el resto de frases citadas por el
examinador no son resultados a alcanzar. Por favor, tengan en cuenta que
el Tribunal Andino establece que, (Interpretaciéon Prejudicial 33-IP-2013)
“(...) la claridad de las reivindicaciones se refiere a un requisito, una
caracteristica esencial, que permite referirse a la descripcion para
interpretar una reivindicacion” y continla afirmando que “definir una

invencion en términos funcionales generalmente es permisible...”
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(Resaltado nuestro). Para determinar en qué casos se permiten
caracteristicas funcionales la Superintendencia de Industria y Comercio ha
establecido que “Las caracteristicas que definen la invencion son las
caracteristicas estructurales” (Instructivo examen de solicitudes de patentes
de invencion y modelo de utilidad pag. 39) y “Las caracteristicas técnicas
funcionales son los elementos que conforman las invenciones,
descritos en términos de su uso o su funcion. No definen la invencién, pero
explican la relacién que hay entre sus diversas caracteristicas estructurales”
(Idem, pag., 40) Por favor noten que dicho instructivo es explicito en
mencionar que “lLas reivindicaciones deben incluir caracteristicas
estructurales y funcionales cuando para la persona del oficio normalmente
versada en la materia no sea obvio el funcionamiento de los
elementos caracteristicos y la relacion entre estos” (resaltado nuestro) y
“Por otro lado, las reivindicaciones pueden incluir caracteristicas
estructurales y funcionales cuando para la persona del oficio
normalmente versada en la materia sea obvio el funcionamiento de
los elementos caracteristicos y la relacion entre estos” (resaltado nuestro).
En consecuencia, en ningln caso la Superintendencia exige la eliminacion
de las caracteristicas técnicas funcionales.

Todo lo anterior sirve para ensefiar que muchas de las frases relacionadas
como poco claras por el examinador, corresponden a caracteristicas
funcionales pues explican cdmo se llevan a cabo las caracteristicas
estructurales. Por consiguiente, no tiene cabida la objecion del examinador.
También queremos llamara la atencion que el examinador objeta
caracteristicas estructurales como resultados a alcanzar. El que no sea
gelatinizada o el poseer una actividad de agua especifica son elementos
distintivos de la invencién los cuales no deben ser objetados. Un experto
en el arte entiende sin ambigliedad el porqué es una caracteristica técnica

estructural.
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En conclusion es evidente que el examinador se equivoca al sefalar elementos

como resultados a alcanzar.

El examinador también relaciona ciertas expresiones como imprecisas. Queremos
llamar que el instructivo indicado arriba, sefiala que se deben objetar “términos

[/2A\

imprecisos del tipo “aproximadamente”, “alrededor de”, “opcionalmente

nn

. Ninguno
de ellos o similares han sido empleados en el capitulo estudiado. Por favor noten
que las frases objetadas por el examinador son mecanismos de cuantificacion
ampliamente usados y que permiten hacer comparaciones cuantitativas con el arte
citado. Una persona versada en la materia conoce dicha informacion y sabe cémo
emplearlos.

El examinador también objeta ciertas frases como generales. El examinador
nuevamente se equivoca. Por favor noten que cualquiera de las frases indicadas
por el examinador las conoce cualquier técnico medio. El instructivo ya citado
indica que “El significado y alcance de las palabras de las reivindicaciones debe ser
el que normalmente se les da en el drea técnica de la solicitud, y tiene que ser
claro para la persona del oficio nhormalmente versada en la materia con la sola
lectura de las reivindicaciones”. Aqui cabe sefialar que el examinador no indica
porqué es para él son términos generales. Ademas cualquier persona conoce
dichas frases, por lo que él debe darles el alcance que corresponde. Y por ultimo
queremos llamar la atencion que cualquier limitacion que se exija es corresponde a
una extralimitaciéon de funciones del examinador toda vez que el solicitante es el
que decide que amplitud es la que tiene que darle a su solicitud.

Por Ultimo el examinador sefiala que la reivindicacion 14 hace referencia a una
harina tratada con calor pero se caracteriza por el método para su obtencion, algo
que no es claro. Queremos llamar la atencién que es evidente la impericia del
examinador, dado que la misma legislacion permite este tipo de reivindicaciones.
Por favor note que la legislacion establece que la patente confiere a su titular el
derecho de impedir a terceras personas que no tengan su consentimiento, cuando

en la patente se reivindica un producto, a fabricar el producto. En consecuencia,
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lo que se esta intentando hacer de forma explicita es indicar que el producto que
se pretende proteger no puede ser llevado a cabo por su procedimiento de
fabricacién. Quisiéramos por ultimo referir que las reivindicaciones de producto por
procedimiento son ampliamente aceptadas en el mundo y donde Europa es sdlo
uno de dichos casos y han sido objeto de discusion en los casos T 150/82, T
333/93, T 749/95, T 950/97, T 1074/97, T 933/01 y muy especialmente en el caso
T 148/87 donde el Tribunal Europeo admitid que es totalmente posible combinar

caracteristicas de producto y de proceso en una misma reivindicacion.

Teniendo en cuenta lo anterior, primero queremos llamar la atencion sobre la impericia
del examinador que se ha demostrado en todas las lineas anteriores. Segundo, que el
examinador estd cayendo en extralimitacion de funciones al exigir elementos
contrarios a la practica de patentes, su legislacion y la jurisprudencia vigentes.

Tercero, que las objeciones del examinador no tienen sustento alguno.

Asi las cosas, la resolucion estd viciada por multiples errores de forma y de fondo.
5.3.4 Queremos llamar la atencién que el examinador indica correctamente un error en el
capitulo estudiado, donde se indica la palabra fllior en lugar de harina. Por consiguiente,
nos permitimos presentar un nuevo capitulo donde se subsana dicho error.

5.4 La presente solicitud si tiene nivel inventivo

A pesar de lo anterior y con el fin de demostrar que la presente solicitud cumple no sélo
con el requerimiento de novedad sino también con el requerimiento de nivel inventivo, se
pone de presente lo siguiente:

Queremos referir que la invencién debe ser vista como un todo. Las diferencias principales

entre la presente invencién y el antecedente citado se centran en el calentamiento de la

harina en dos aparatos totalmente diferentes y en donde dichos aparatos manejan
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tiempos y temperaturas totalmente diferentes; el antecedente sdlo relaciona un aparato y
cuando se efectia un segundo calentamiento, se emplean el mismo aparato, el mismo
tiempo y la misma temperatura. Otras diferencias estan relacionadas con el tamafio de

particulas de los procesos y la actividad de agua.

Por favor noten que son muchas diferencias no contempladas en el analisis hecho en la
Resolucién 66168. Por favor noten también que las diferencias que posee la presente

invencién logran los siguientes efectos técnicos:

Incrementar la capacidad de absorcion del agua de la harina sin comprometer el

comportamiento de horneado de la masa

- La cantidad de gelatinizacion es modificada a partir del cambio de la velocidad de
deshidratacion

- Se disminuye el calor especifico de la harina

- Se incrementa la capacidad de absorcion del agua debido a un segundo
calentamiento

- El segundo calentamiento no causa una deshidratacién adicional palpable

- Selogra una desnaturalizacién controlada de proteinas

- Permite alcanzar volumenes de horneado mayor que las que no han sido tratadas
sino una vez por calor

- La calidad de farinégrafo se aumenta

- La adhesividad se disminuye

- La pegajosidad se disminuye

- La cohesidn se disminuye

Por favor noten que el problema técnico a solucionar seria, partiendo del documento D1
écdmo incrementar los efectos técnicos mencionados para una harina partiendo del
método relacionado en D1?
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Una persona versada en la materia no consideraria en conjunto ni los equipos, ni los
tiempos, ni las temperaturas, ni el tamafio de particulas de los procesos, ni la actividad de
agua de la presente invencion partiendo de lo conocido en D1, porque no hay ninguna

sugerencia al respecto en dicho documento.

Por tanto es evidente que la presente solicitud posee el nivel inventivo para que se le

conceda el privilegio solicitado.

5.5 Conclusion

E! documento D1 no resulta ser anterioridad valida capaz de afectar el nivel inventivo de la
presente invencion.

Por lo tanto, consideramos que el Examinador estd pasando por alto el hecho de que el
inventor en el momento de solucionar el problema técnico de la solicitud tuvo que emplear
habilidad inventiva, pues la presente invencién no resulta de la mera extrapolacion de las
ensefianzas del arte previo, como se afirma. Se esta desconociendo el mérito investigativo
empleado y que esta aportando una ventaja al arte previo. Dicho mérito investigativo ha
sido reconocido por otras oficinas de patentes del mundo, las cuales han otorgado
patentes para invenciones equivalentes.

Ademas, consideramos que el examinador que realizé los exdmenes de fondo se equivocd
gravemente al desconocer criterios de jurisprudencia basicos en el arte de las patentes y

principios basicos en la materia técnica relacionada en la presente solicitud.
Por todo lo anterior, consideramos que la presente solicitud cumple a cabalidad con los

requerimientos de patentabilidad exigidos por la legislacion actual, por lo que atentamente

solicitamos en consideracion lo siguiente:
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VI. PETICION

Por todo lo anterior, solicito a ese Despacho lo siguiente:

6.1 Que al considerar las razones precedentes se revoque la decision contenida en la
Resolucién No. 66168 del 18 de noviembre de 2013, en cuanto resuelve negar el

privilegio de patente de invencion.

6.2 Que se otorgue el privilegio de patente de invencion para: “"HARINAS VEGETALES
TRATADAS CON CALOR Y METODO PARA SU OBTENCION” a favor de RICH
PRODUCTS CORPORATION.

VII. ANEXOS

7.1 Nuevo pliego reivindicatorio conformado por 18 reivindicaciones

7.2 Recibo de pago por concepto de modificacién de una solicitud de patente por un
valor de $128.000

7.3 Formulario de modificaciones en solicitud pendiente

VIII. NOMBRE Y DIRECCION

El nombre y la direccién del solicitante recurrente son los siguientes:

RICH PRODUCTS CORPORATION
1150 Niagara Street
Buffalo
New York 14213

Estados Unidos de América
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VIII. NOTIFICACIONES

Atentamente manifiesto a usted que recibiré notificaciones en la Secretaria de su
Despacho o en mi oficina de abogada situada en la Carrera 42. No. 72-35, piso 4°, de esta
ciudad de Bogota, D.C.

Sefior Superintendente,

@Q @éﬂﬁ/@@@éﬁ%&

LUZ CLEMENCIA DE PAEZ
C.C. 35.456.344 de Usaquén
T.P.A. No. 23.555

COLO-10321-0841-008-4
BL\RBL\ID-257991\WPC10321
No. M-2014-257991\RBL
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i

Industria v Comercio
SUPERINTENDENCIA

Espacio reservado para el adhesivo de radicacién

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
MODIFICACIONES Y/O CORRECCIONES

1. Identificacion del Tramite
D Error material EI Modificacién a una Solicitud en tramite
@ Patente de Invencion
D Patente de Modelo de Uti!idad
D Registro de Disefio Industrial

D Esquema de Trazado de Circuitos Integrados

2. Datos del solicitante

Persona Natural D Persona Juridica

RICH PRODUCTS CORPORATION

Nombre o denominacién / Nombre o razén social completa

Nombre representante legal

Tipo de empresa Micro D Pequeria D Mediana D Oftra D
Documento de identificacion: DC.C. D C.E. D NIT D Otro Numero
Nacionalidad/Pais de constitucién | Direccién y domicilio del titular Ciudad
Estados Unidos de América | 1150 Niagara Street, Buffalo, New York 14213, Buffalo
Estados Unidos de América
Direccién electrénica No. Fax Namero telefénico
clientes@cavelier.com 2118650 347 36 11

D Autorizo expresamente a la Superintendencia de Industria y Comercio para que todas las comunicaciones sean enviadas a

través de la direccién de correo electrénico

3. Datos del apoderado:

Apellidos y Nombre Documento de identificacién Tarjeta profesional

De Paez Luz Clemencia C.C. 35.456.344 T.P.A. 23.555
Direccién y domicilio Ciudad
Carrera 42 No. 72 -35 Bogota
Direccién electrénica No. Fax Namero telefénico
cavelier@cavelier.com 2118650 347 36 11
En caso de haber presentado poder general para asuntos que se adelanten ante la Delegatura de Propiedad Industrial, sirvase
indicar el nimero de su radicacién o protocolo de poder general

PI02-F17 vr1 (2012-04-19)
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4, Datos del tramite
Correccion:

Expediente No 11.056.270

Aparece
Debe ser

Modificacion:

E Modificacion al capitulo reivindicatorio.

Presento nuevo capitulo reivindicatorio compuesto por 18 reivindicaciones y pido respetuosamente
que el examen de patentabilidad sea realizado sobre estas nuevas reivindicaciones presentadas.
Respetuosamente manifiesto que a pesar de eliminar materia del pliego reivindicatorio originalmente
presentado, mi representada no renuncia a fa protecciéon que pueda obtener sobre dicha materia y
ademas se reserva el derecho de presentar una solicitud divisional que la contenga durante el tramite
de la presente solicitud, beneficiandose de la fecha de prioridad inicialmente reivindicada.

D Modificacion al capitulo descriptivo.
D Modificacion al resumen.

D Modificacion a los dibujos.

5. Anexos

IZI Comprobante de pago de la tasa para la presentacién de la correccion y/o modificacién por $128.000.

D Poder, si fuere el caso.

E] Documento que contiene las modificaciones o correcciones.

D Copia de la solicitud y sus anexos en formato magnético.

P102-F17 vrl (2012-04-19)
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Firma
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#BL/NCA/ID-258017/WPC10 321

P102-F17 vrl (2012-04-19)



REIVINDICACIONES

1. Un método de tratamiento térmico para la fabricacion de harina que comprende los
pasos de:

a. proporcionar una harina;

b. deshidratar térmicamente la harina, de manera que el contenido de
humedad de la harina sea reducido a 1.5 a 4.1 % y que la harina no sea
gelatinizada durante la etapa de deshidratacién térmica de dicha harina

para obtener harina deshidratada; y

¢. calentar la harina deshidratada a una temperatura de 165.5 °C o menor
mientras se mantiene el contenido de humedad de la harina deshidratada

en 1.5% o superior para obtener la harina tratada con calor;

donde al menos 7% de las proteinas totales en la harina tratada con calor
son desnaturalizadas y dicha harina tratada con calor incluye particulas de
almiddn discernibles, la harina tratada con calor exhibiendo un incremento
en la absorcion de humedad de al menos 3.0 % relativo a la harina no
tratada, dicha harina tratada con calor no es gelatinizada durante la etapa
de calentamiento de la harina deshidratada, dicha harina tratada con calor
presentando una actividad en agua (Aw) de hasta 0.45, donde la
distribucion de tamafio de particula de la harina sea tal que mas del 80%
de las particulas de harina estén entre 90 y 150 micrones, las etapas b) y c)
son llevadas a cabo en dos unidades de operacion discretas, dicha etapa de
calentamiento del harina deshidratado se lleva a cabo en una aparato de
calentamiento separado y a una temperatura diferente, diferentes periodos
de tiempo, o combinaciones de los mismos del aparato de calentamiento
usado en dicha etapa de deshidratacion térmica de la harina.

2. El método de la reivindicacion 1, donde la deshidratacion térmica en el paso b) es

llevada a cabo en menos de un minuto.

3. El método de la reivindicacién 1 o 2, donde la etapa de calentamiento c) es llevada
a cabo entre 2-20 minutos.

4. El método de las reivindicaciones 1-3, donde la etapa de calentamiento ¢) es
llevada a cabo a una temperatura entre 126.6-165.5 °C.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

El método de las reivindicaciones 1-4, donde la deshidratacidon térmica en el paso
b) es llevada a cabo en un secador de flujo de aire de co-corriente, de manera que
la temperatura de salida de la harina es de 82.22 °C a 118.33 °C y el tiempo de
residencia de la harina en el secador de flujo de aire de co-corriente sea de 5 a 20

segundos.

El método de las reivindicaciones 1-5, donde la temperatura de salida de la harina
es de 96.11 °C a 107.22 °C y el tiempo de residencia de la harina en el secador de
flujo de aire de co-corriente sea de 8 a 12 segundos.

El método de las reivindicaciones 1-6, en donde el calentamiento del paso c) es

llevado a cabo en un aparato de calentamiento indirecto.

El método de las reivindicaciones 1-7, en donde el calentamiento en la etapa c) es

llevado a cabo a una temperatura de 143.3 a 162.7 °C por 2 a 6 minutos.

El método de las reivindicaciones 1 a 8, donde durante la deshidratacion térmica

en el paso b) el contenido de humedad de la harina sea reducido de 2 a 3.5 %.

El método de las reivindicaciones 1 a 9, donde hasta el 13% de dicha cantidad

total de proteinas de la harina tratada son desnaturalizadas.

El método de las reivindicaciones 1-10, donde la actividad del agua (A,) de la

harina tratada con calor es de 0.03 a 0.55.

El método de las reivindicaciones 1-11, que comprende adicionalmente la etapa de
rehidratar la harina tratada con calor de tal manera que el contenido de humedad
es 6-10% vy la actividad del agua es de 0.15 a 0.55.

El método de las reivindicaciones 1-12, donde la distribucidon de tamafio de
particula de la harina tratada con calor es tal que mas del 7% de las particulas de
harina estén entre 150 y 250 micrones.

Una harina tratada con calor que es obtenida por medio del proceso de acuerdo

con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13.

Una masa hecha con la harina tratada con calor definida en las reivindicaciones 1 a
13, en donde dicha masa exhibe una o mas propiedades mejoradas en
comparacion con la masa hecha de harina no tratada seleccionada entre el grupo
que consiste de a) al menos 3 % pegajosidad reducida , b) al menos 3 % de

adhesividad reducida y c) al menos 3 % de mayor resistencia.
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16.

17.

18.

La masa tal como se define en la reivindicacion 15, en el que dicha masa formada
a partir de la harina tratada con calor que incluye una o mas propiedades
mejoradas en comparacion con la masa formada a partir de harina no tratada
seleccionada entre el grupo que consiste en a) una mejora en absorcién de agua
entre 3-10%, mayor nimero farindgrafo de calidad entre 3-10%, ¢ ) mayor indice
de tolerancia 3-10 %, y 3-10 % de adhesividad mejorada .

La masa tal como se define en la reivindicacion 15 o 16 , en el que dicha masa se
congela y dicha masa congelada tiene una vida Util mas larga en comparacion con
la masa congelada hecha de harina no tratada cuando dicha masa congelada
hecha de dicha harina tratada con calor y masa congelada hecha con harina no
tratada tiene un mismo contenido de agua.

Un producto horneado hecho a partir de la masa como se define en las
reivindicaciones 15-17, en el que dicho producto horneado tiene un misma o mayor
volumen especifico en condicion cocida y menor contenido de sélidos en

comparacién con un producto horneado hecho a partir de harina no tratada.

RBL\RBL\ID-257990\WPC10321
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