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SUfl RINTE N D E NC IA 

DIVISION DE MUEV&S CREACIONES 

RADICACION EXPEDIENTE No. 034)8070 

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICJTUO DE PATENTE DE INVENCION - 

� PCT FILE PUBLICADO EN LA CACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 553, 

DE FECHA 30 DE JUN10 DE 2005, ELTERMINO HPtlL SEM.ADO POR LA 

LEY EXPIRA EL 27 DE SEP11EMBRE DE 2005. 

NOTA: Dentro del plazo de los sels (6) meses siguientes a partir de la fecha do 
publicacion en la gaceta de Propledad Industrial, debera solicitar y cancelar el 
examen do patentablildad so pena do qua la solicitud caiga en abandono, de 
acuerdo con lo establecido en el Articulo 44 de In Decision 486/2000. 
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Doctor 
JERONIMO CASTILLO BONILLA Ofldfo-No12 9:8 
Apoderado 

ASIJNTO RadicaclOn 03-98070 
Tramite 002 
Evento 001 
Actuación 430 
Folios 010 

Como resultado del examen do fondo, realizado can fundamento an el artcculo 45 
de Is Decision 486 do Is ComisiOn de Is Comunidad Andina, as Is comunica: 

1. bocumentos estudiados 

� Pare el presente estudlo so luvo an cuenta el capitulo descriptivo quo as 
encuentra en los folios 30 a 37 y el capitulo r&vindicatorio quo Se encuentra on 
los folios 38 y 39 quo compronde diecisØi (16) reivindlcaciones. 

* . Se considerarÆ Is prioridad rewindicada sabre la solicitud Europa No. 
011078524 del 9 de abril do 2001. 

S 2. ObJeto do Is Invoincidin 

� La invenciOn propuesta as rations a Is incorporacion do proteinas do suoro 
lÆcteo an productos elimenlicios. 

En Is reivindicaclon indepondlente I se define un proceso pare is 
preparaciOn de una emulsion gross estabilizada con proteinas do suero lÆctoo, 
el cue! comprende: 

- La acidificacion de una soluclon acuosa de una o mas proleinas de suero 
lacleo hasta par debajo de an pH isoelectrico, 

- La mezcla y homogeneizaclon do Is solucion acidfficada do proteinas de 
suero lâcteo con una o mae grams para former una emulsion grasa 
estabilizada con protelnas de suero lÆcteo, y 

- El tratamiento termico do fiche emulsion gross estabilizada can proteinas 
do suero lÆcteo a una temperature superior a 80°C. 

En Is roivindicaclon independionte 3 as define una emulsion grace 
estabilizada con proteinas de suero lÆcteo quo puede obtenerse medhanto el 
proceso descrito an las reivindicaciones 1 6 2. 



En Is reivindicaclon independiente 4 as define on proceso para incorporar 
piotoinas do suero Iaoteo an on producto alimenticio, el coal comprends: 

- La mezcla do Is emulsion gross estabilizada con proteinas do suero lactoc 
quo puedo obtonorse mediante el proceso doscrito an las reivindicacionos 
1 0 2 con ur\a base de producto alimenticio para former on producto 
alimenticio. 

En Is relvindicación independiente S as define on Proceed pare incorporar 
proteinas do suero Iactoo on on producto alimenticio, el coal corTipronde: 

- La acidfflcacion do una sotucion acuosa do one a mM proteinas do suer’, 
lÆcteo hose par debajo de so pH isoelectrico, 

- El tratemiento termico do cliche soluciOn ecidificada a una temperature 
superior a 80°C. 

- La mozcla do Is soluciOn acidificada do una a mu proteinas do suero 
� Iacteo con una base de producto alimenticio pare former on producto 

alma ntmcio. 

En Is reivindicacion independiente 14 as define on producto alimenticio qua 
puede obtenerse mediante of proceed descrlto an una cualquiera do las 
roivindicaciones 4 a 13. 

En el campo do Is fabricacion de almmentos, as ban heeho varios in(entos pace 
introducir mayores cantidados do proteinas do suero lcteo, for ejomplo pace 
reemplazar las costosas proteines do casoina y utilizer las proteinas do suero 
lactea qua as despordicisn pero son does, sin a gomosidad resultants (olecto 
do texture). Con respecto at ojemplo del queso procosado, he sido 
practicamente imposible incorporar mayores cantidades do proteinas do suero 
lÆcteo mM site do una relacion do pesote proleina do suero lÆcleo a caseifla 
do apraximadamonto 10:90. Mentras mayor as Is cantidad tie prote(nas do 
suero 16deo, mM gomoso y blando as 01 queen resultants. 

� . El objeto do Is invenciOn definido se catatogo cam’, A23J 3/08, SegOn Is 
ClaslficaciOn Intemacionel do Patentee (IPC7). 

3. Claddad de Is solicitud 

El arliculo 30 do Is Decision 486 do Is Comisian do Is Comunidad Andina 
establece que: Las reivindhcaciones deflnjrªn Is matoria quo  as bases proteger 
mediente Is Detente. Debon ser dares y concisas y estar enlorarnento sustentadas 
por Is descripciOn. 

Las reivindicaciones podran sor independientes 0 dependientes. line 
retvindicaciOn sera independiente cuando define la meters qua as cases proteger 
sin referencia a otra reMndicacion anterior. Una reivindicacion sore dependiente 
cuando doting Is miners quo as doses proteger refiriendose a una raivindicación 
anterior. Una reivindicaciOn qua as rafters a dos o mae reivindicaclones anteriores 
as considerarÆ una roivindicacian dopendiente mUltiple. 

� El capitulo reivindicatori’, deberia aster redactado empleando Is formalidad Is 
preambulo y parte caracterizante diforenciados for Is oxpresiOn Pcarackerindo 
par’ be byrne quo on el proàrnbuJo as  sitUe at campo do Is invenciOn y so 
inctuyan las caracteristicas quo ys forman parto del estado de Is tØcnica, y do 
otro lado, an Is pane ceractorizante so incluye ünicamente las caracteristicas 
quo constituyen el spore novedoso y diforenclador, 



� El capitulo reivindicatodo estudiado condone reivindicaciones independientes 
Para plantear (1) un proceso pare Is preparacion de Una emulsion gross 
estabilizada con protolnas do suero lacteo, (2) una emulsion grass estabilizada 
con pToteinas de suero Æcteo, (3) un PFOCOSO Para incorporar prolelnas de 
suero lâcteo an  un producto alimon%icio y (4) el producto alimenticio obtonido. 
No obstanto, el titulo dads a Is invoncion as Troceso Para incorporar protelnas 
de Suoro lÆcteo an productos alimenticios’ qua no identifica el proceso Para Is 
preparacian de una emulsion gross estabilizada, ni Is emulsion ni el producto 
alimenticio obtenida. Dado lo anterior, as recomionda modificar at titulo do 
forma quo plantee do forma mas precise Is lnvencion, 

� En ía reMndicacOn 3 as intenta deilnir Line emulsion guise estabilizada  con 
proteinas de suero laded rnencionando quo puede obtenerse mediante el 
proceso do las reivindlcaciones 1 0 2 y do manera semejante. an Is 
reivindicaciOri 14 se intents definir un producto alimenticlo mencionando qua 
puode obtenerso mediante el proceso an oualquiora de las reivindicacionos 4 a 
13. No obstante, dicha forma de plantear use roivindicaciOn de producto noes 
adecuada pues Si sate tione camcteristicas novedosas deberian soT inciuidas 
an el plantoamiento do Is parts caracterizanto do Is roivindicaciOn como por 
ejomplo Is composicion quimica, las proporcionos de cornponentes, etc., y no 
intontar dofinir el producto per el proceso do obtonciOn reivindicado. 

Lo anterior no as desconocido an el Æmbito do patentee pues si as plantea una 
invenciOn on Ja categoria do producto, as coheronto qua as caracterico por su 
estructura, olomentos, composlcion, etc., caracteristicas quo son inherentes a 
un objeto tangible, pero tcOno puede plantoarse un producto mediante 
relacionarlo con una roivindicacion quo ineorpora una secuencia de etapas 
industriales, condicionos do operaciOn y demos caractoristicas do un pr000so? 

Dado Is anterior, as rocomienda modificar las roivindicacionos indepondientes 
3 y 14 segün las observaciones roalizadas. 

0 � En Is roivindicacion indepondiento I so plantea un proceed Para Is preparacion 
do una emulsion grass estabilizada con proteinas do suero lâcteo y an las 
reivindicaciones indopendiontes 4 y 5 as plantea un proceso pars incorporar 

� proteinas do sumo lÆcteo an un producto alimenticio. Sin embargo, las etapas 
do Is reivindicaciOn I parecon ser preliminares a is ünica  slope enunciada an a 
reivindcaciOn 4 pues an esta Oltima as hace referenda cruzada a a 
reivindicacLOn 1. More blen, an Is reivindicacion 4 as define solo una steps 
an Is roivindicaciOn 5 as definen tres otapas pro el mismo pr000so. Toda oath 
forma de definiciOn as confuse y pare mejorar Is carded deboria plantearee 
use sola reivindicaciOn Independiente Para el proceso do incorporar protelnas 
do 511Cm IÆcteo an Un producto alimer,bcio, Is cual tuvlera una pane 
caractorizante complete an sus caracteristicas de socuoncia e idontiftcaciOn do 
otapas y lag condiciones de oporaciOn importantes. AdomÆs, si las 
rolvindicaciones indepondiontes 4 y 5 plantean una misma invenciOn pero su 
caractorizaciOn as diforente, podtia Ilegar a entendorse qua as caeria an 
problemas do unidad de invencLon. 

En conclusion, el capitulo roivindicatorio no cumpliria con el roquisito do 
claridad de acuerdo con at articulo 30 do Is Decision 486. 

4. Evaluacion do Is unldad do Invenci6n 

El arllculo 25 de Is DocisiOn 486 de Is Comison do Is Comunidad Andina 
ostableco: La solicitud do patente solo padre compronder una invenciOn o un 
grupo do invenciones relacionadas entre si, do manors quo conformen un union 
concepto inventivo.’ 



En a reivindicacion indepondiente 4 as piantea & pt000so pa,a lncorporar 
protelnas do suero Iacteo mencionando Is steps do mezclar Is emulsion do 
grass esiabiizada con proteinas do suero laden, con una base do producto 
alimenticie pare farmar Un producto aIin,enticio. No obstante, an Is 
reivindicacion independents S as plantea tambiØn el proceso Pam incorporar 
proleinas do suero Iàcteo mencionando tres etapas We son is acidificaciOn, of 
tratarnienlo ttmico y Is mazda con base do producto alinionticio. Dado lo 
anterior, no as posiblo identificar cuØl as Is roIacon tecnica entro )as dos 
reivindicacionos independentes puesto quo Is caractorización vane an gran 
Planers y eso Puce pensar We no oxsIe untied do invenclOn entre lag 
reivindicaoiones 4 y 5. Pare eliminar dicho problems as preferible quo el seæor 
soUcitante moditique el caphulo relvindicatonio de forma qua so planteo tan solo 
una reMndicacion independiento complete y tango an cuenta lag 
absorvaclones de derided contenidas an at numeral 3 de Is presento 
corn unicacion. 

� En conclu&on, lag rehinthcaciones kdepondientos 4 y $ no cun,plirian con el 
requisite de unidad de invoncion de acuerdo con at arilculo 25 do to Decision 
466. 

S. Determinacion del estado de Is tocnlca 

E articulo 16 do Is Decision 466 do Is ComisiOn establece: OEI ostado de Is teenica 
comprendera todo lo qua hays side accesible al pÆblico per una dastriptOn 
escra u oral, utilizacian, comorc(atizaciOn o cualquler otro medio aries do Is fecha 
do presonlaciOn do a soiicitud do patente o, an an case, do Is prioridad 
reconocida. 

Soto pars el otecto de Is detern,inaciOn de Is novedad, lambiØn as considrarÆ 
denim dot etado do Is tØcnica, el contenido de una solicitud de patente on tnÆmite 
ante ía oficina nacionaI competence, coya fecha do prosentac6n o do pnondad 
fusee anterior a Is fecha de presentaciOn 0 do prioridad do Is solicitud do patente 

0
 

We so ostuvieso examinando, siempre We dicho contenido oste incluido on Is 
solicitud do techa anterior cuando ella se publique 0 hubiese transcurrido el plazo 
previsto an 01 articulo 40.’ 

� So reSizO el ostudio de los documentos concemientes a Is büsqueda 
proliminar intennacioriaf y so considet & 9 de abdl de 2001 como fooha pars 
el analisis del estado do Is tecnica, 

� Do acuordo con lo establecido an el articulo 16 as dotermino el eslado do Is 
tôcnlca y so oncontraron los siguientes antecedontes: 

No. Documento No. litulo Fecha de 
Publicaclón 

________ 

’METHODOFFREPARINGA 

tS4168411 

PROTEIN-ENRICHED 12 S febrero de 
UNRIPENED CHEESE 

l960J COMPOSITION’  

Rospeclo at estate do Is tecnlca: 

� En el documento U$4188411 (Ilamado Dl do aqui on adelanto) Se divulge Is 
existenc{a de un metodo pare pIeparr una corn osidon do quoso sin mad war 
qua contiene proteina de suero lacteo. 

En Dl as onseæa qua el rnetodo do fabrlcaciOn consiste an lag sigthentos 
etapa 5: 



Jo 

(a) Ajustar on fluido, concontrado acuoso de Is proteins soluble an ague del 
suero lacteo a Un valor de p1-I enlre 2.5 a 37 por detain del punto 
isoelctdco de cliche proteins de suero, 

(b) Calentar el concentrado ajustado a una temperature eevada, es decir, pot 
encima de 65°C, como por ejemplo do 80°C a 95°C, por Un periodo 
suficiente pore incromenlar Is viscosidad; y 

(c) Dispersar of concontrado fluido do viscosidad incremontada an queso sin 
mad urar. 

En Dl Se menciona quo Is proporcion de caselna a proteins del suoro an Is 
leche enters de vaca as aproxirnadamento do 8:1. El rnismo coclonte as 
estableco fÆcilmente an una compasicion do queso sin madurar segin Ia 
invoncion del documento. Los solidos an Is leche desnatada pueden ser del 
75% an peso de caseina. Los dos componontes aid necesitan ser meaclados 
solamente on Is proportion do Cu contenido do sOlkio& line concentmcion 
correspandiente de Is proteins del suero del 75% as puede alcanrar on los 
solidos de Un concentrado do proteins del suoro. Tambien as monciona we 
una composicidri do queso sin mad war quo contieno Is p,otelna an un cociente 
moo alto as puede preparar sin dificultaci. 

En cuanto al producto Iogrado so monciona quo puedon Iograrse 
composiciones do queso con cu&quier contenido deseado de proteins de 
suero y on mejorado valor nutritivo. 

6. Evaluacion do los requisites ci. patentabilidad 

El articulo 14 do to Decision 488 de Ia ComisiOn do is Comunidad .Andine 
ostableco: Los Poises Mienbros otorgarAn patentee pare las invenciones, Sean 
de producto o do procedimiento, on todos los campos do Is tocnologla, slempre 
quo Sean nuevas. tengan ,iivol inventivo y Sean susceptibles de aplicacian 
industrial.’ 

En cumplimiento con sale articulo, Se procedio a evaluar Ins requisitos de 
� novedad, nivel inventivo y aplicacion Industrial con 01 fin do establecer Is 

patentabilidad de Is invencion reivindicada an Is solicitud on esludio. 

Evaluation de to Novedad 

El articulo 16 do Is Decision 486 de Is ComisiOn do Is Comunidad Andina 
esteb bce: 

Una invoncion as considorara nuova cuando no eats cornprondida on el ostado 
do Is tecnica.’ El estado de Is tócnica comprenderÆ todo to qua hays sido 
accesible at pübkco por una doscripcion escrita u oral, utibizacian, comerclalizacon 
o cualguler otro marlin anles do Is fecha do presentaoiOn do Is solicitud de patente 
a, en su caw, de Is prioridad reconocida. 

Solo pars el efecto de Is determinac%On do Is novedad, tambien as conslderarä 
dontTo del estado de Is tecnica, el contenido de una solicitud de patents an IrØmite 
ante Is oficina nacional competente, cuya fecha de presentaciOn o do piloridad 
fuese anterior a Is fecha de presentaciOn 0 de prioridad do Is solicitud do patonle 
quo se estuviese examinando, siempre qua dicho contenido estØ incluido en a 
solicitud do fecha anterior cuando olla Se pubkque 0 hubiese transcurrido at plazo 
previsto an el articulo 40.’ 



� En Jo reivindicacion independiente S de Is solicitud an estudio so plantea on 
proceso para incorporar protoinas de suoro 16ctw an un producto aSimenticlo, 
el coal comprende las tres etapas do (a) acidificacian do one solucion acuosas 
de one 0 mÆs protelnas de suero lØcteo hasta por dobajo do su pH isoelectnco, 
(b) Iratamionto termico a one temperature superior a 80°C y (c) Is mezcla do Is 
soiucion de pmtelnas do suero IÆcteo con one base de producto alimenticio 
pars fomiar on producto alimenticto. No obstante, an DI ya Se habia divulgado 
on proceso con Is misma secuencia de stones puss an dlcho documento so 
mencona quo et nilodo para preparer ucla compo&cion do queso sin madurar 
qua contiene proteiria de them lactea posee las etapas do (a) ajustar on fluido, 
concentrado acuoso do Is proteins soluble an aqua del suero lÆcteo a on valor 
do pH entre 2.5 a 3.7 por debajo del punto lsoelActrico de dicha prolelna do 
suero, (b) catentar el concentredo ajustado a one temperatura elevada, as 
decir, por encima do 65°C, como por ejemplo do 80°C a 95°C. por on perlodo 
suficiente para incremonlar Is viscosidad: y (d) disperser el concentrado 
Ijuido de viscosidad incrementada on on queso sin madurar pare obtenor 
on producto ton alt, contenido do proteins do suero y valor nutritivo. 

En ía reivindicaciori T de Is  so(lcilud on estudio as mencona We Is base do 
� producto alimonticio contieno caselna. on Is reivindicaciOn 8 as nenciona qua 

a relacion do peso do protolnas de suoro lactea a peso de caselna an et 
producto rosuttante quo contents caseina osth conprondida dentro dot rango 
do 10:90 a 80:20 profehblomente do 20:80 a 40:60 yen Is reivindicacion 9 quo 
el producto alimenticio as one formuIoc{on do queso procesado. Sin embargo. 
an Dl tamblen Se divulge quo one composicion de queso sin madurar quo 
contenga mayor proporciôn do proteins do suero lÆcteo a cas&na poodle ser 
proparada sin dificultad (Dl; Columns 3. lineas 55 - 57). 

� En Is reivindicaciOn 14 as define on producto alimonticlo quo puede obtenocse 
mediante el proceso descrito an cualquiera do las reivindicaclones 4 a 13 yen 
W raivindicacion 15 as define quo el productc, alimenticlo as on queso 
procesado. No obstante, on Dl as divulge on producto alimonticio de queso 

. sin madurar qua tambiØn so lograr con et mismo proceso do Is roivindicacion 
independiente 5. 

� 
� En conclusion, el pmceso porn inco,porar proteinas do suero lÆcteo do las 

reivindicaciones 5 y 7 a 9, y el producto alirnenticio de las reivindicaciones 14 y 
15, Se encontrarian afectados an el requisito de novedad do acuerdo con et 
articuto 16 de Is DecisiOn 486. 

� En conclusion, los roquisitos do patentablidad do Jo presents soiicitud as 
oncuentran afoctados 051: 

LNO. Documento Reivindicaclones Alectadas Requlsito quo atecta 
1. 1iS4188411 5.1-9.14-15 Novedad 

En curnplimiento del articulo 45 do Is Decision 486 de Is ComisiOn do Is 
Comunidad Andina, $o le indioa quo debe Oar respuesta dentro del tmiino de 
assents dias contados a partir do Is fecha de notificaciOn do Is presents 
comunicacion. En cR50 do no dar respuesta al presents roquerimiento, o si a pesar 
de Is respuesla subsistieran los impedimontos pars Is concesion, as denegard fa 
patents. 
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