- Castille Grau & Asocindos

ABOGADOS

Sefhora Jefe

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogota, D.C. FPERNTERIUGA DE INOURTRIA ¥ 0O NIROID

Rad: 04-128356- 0001000
F;c:a:'.?mam 15:1301 ! oy
™. P,
Re: CODIGO: 02 - 01- 448 Ere: 370 FASERALTOOLRL

Expediente N° 04 129.358 Aft449 RESPUESOPORICI  Folos: 17
Fase Nacional, Solicitud PCT a nombre de
R.P. SCHERER TECHNOLOGIES, INC.
Gacseta: 577
RESPUESTA A OPOSICION

En relacion con el expediente de la referencia y actuando como apoderado de Ia
sociedad R.P. SCHERER TECHNOLOGIES, legaimente constituida y domiciliada
en la ciudad de Las Vegas, Estado de Nevada, Estados Unidos de Ameérica, por el
presente escrito me permito dar respuesta a las oposiciones que por intermedio de
su apoderados, los doctores José Luis Reyes Villamizar y Reinaldo Pinilla Moreno,
presentaron contra esta solicitud de Patente PCT entada en Fase Nacional, las
sociedades TECNOQUIMICAS S A., y PROCAPS S.A.

. OBJETO

Que se declaren infundadas las oposicionas presentadas por las sociedades
TECNOQUIMICAS S.A., y PROCAPS S.A., y como consecuencia conceda el
registro de la patente titulada UN AGENTE PARA HACER CAPSULAS DE
GELATINA BLANDAS Y LAS CAPSULAS AS|I OBTENIDAS, solicitada por la
sociedad R.P. SCHERER TECHNOLOGIES.

Il. HECHOS
1. El dia 28 de Diciembre 2004 actuando como apoderado de la sociedad R.P.

SCHERER TECHNOLOGIES, presenté solicitud de patente PCT entrada en
Fase Nacional, titulada CAPSULAS BLANDAS MASTICALBES.

Dep. 208 NUECREACIONES

~



: e

Castillo Grau & Asociados

ABOGADO3

2. A esta solicitud |e correspondié la radicacion N° 04128358 y su extracto fue
publicado en la Gaceta de la Propiedad Industrial N° 577 del 31 de Octubre
de 2005.

3. Dentro del termino legal vy a fravés de su las sociedades
TECNOQUIMICAS SA., y PROCAPS S.A. formularon oposicién a la esta
solicitud de patente PCT, entrada en Fase Nacional.

4. El fundamento de la oposicién fue el siguiente:

e Por parte de la sociedad TECNCQUIMICAS S A.
Argumenta el apoderado del opositor, que la presente invencion
carece de nivel inventivo, debido a que antes de la fecha de
prioridad, se encontraba los siguientes documentos que afectan el
nivel inventivo:

o US 4935243 * CHEWABLE EDIBLE SOFT GELATIN
CAPSULE", publicada el 18 de Junio de 1008, revela una
capsula de gelatina blanda masticable y comestible.

o US 8,280,767 B1 "SOFT GELATIN CAPSULE" publicada el 28
de Agosto de 2001, revela una céapsula de gelatina blanda

para masticar que tiene una cascara.

o US 5,654,385 “ HIGH AMYLOSE STARCH SUBSTITUTED
GELATIN CAPSULES"

Mas adelante sefala el opositor que, a través de los afios se ha
venido trabajando en el perfeccionamiento de la formulacién y
elaboracion de capsulas de gelatina blanda por o que se han do
haciendo vanacicnes en la composicion y se han incluido nuevos
elementos a la misma, lo que demuestra que, las supuestas

bondades ahora descritags en la solicitud colombiana como son:
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textura excelente y gusto al se masticas, no presencia de residuos
insclubles en la boca y excelentes caracteristicas de
almacenamiento, no son mas que &l producto de el trabajo que

ejerce un formulador en su trabajo rutinario.

e Por parte de la sociedad PROCAPS S A.

Argumenta el opositor, que la presente invencion carece de nivel
inventivo, debido a que antes de la fecha de prioridad, se encontraba
los siguientes documentos que afectan la patentabilidad:

o US 4,835243
o US 8,280,787
o US 5,554,385
o US 25,806,831
o US6,319,518

Respecto a los argumentos de los opositores me permito sefialar lo siguiente:

5. En pnimer termino y siguiendo precisag instrucciones de mi cliente me
permito presentar un nuevo capitulo reivindicatorio, en consecuencia, como
anexo de esta solicitud presento un nuevo capitulo reivindicatorio.

8. En cuanto al nivel inventivo de esta solicitud, debe recordarse que esta
invencién se refiere al hallazgo de que ciertas gelatinas, en particular
gelatinas de pescado, con temperaturas especificas de transicion sol-gel,
producen capsulas masticables que tienen excelente "sensacién en la
boca”, se disustven faciimente y no producen ningan residuc luego de
masticarse. Si bien en términos generales se conocen los componentes
basicos de la fobrmula, no existe ninguna sugerencia de que los
componentes especificos y sus proporciones resultarian en un avance en el
estado de la técnica. Dichc avance se expone adecuadaments en las

paginas 1 a 19 de la presente solicitud.
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7. Ahora bien, respecto a las anterioridades citadas por los opositores, es
preciso sefialar que ellos han intentado tomar partes y piezas de
numerosas referencias con el fin de hacer un caso de obviedad. Esto no es
comecto, adicionalmente, |la presante invencién ofrece datos experimentales
que respaldan la naturaleza critica de las temperaturas especificas de
transicion sol-gel. Esto de hecho es un avance en el estado de la técnica e
cual confiere patentabilidad a la presente invencion.

Nive! invantivo

8. La gelatina es una protelna anfotérica con un punto isoi6nico entre 5y 8,
dependiendo de la materia prima y del método de manufactura. La gelatina
tipo A, con un punto isoidnico entre 7 y 8, se deriva de colégenc con
pretratamiento acido. La gelatina tipo B, con un punto isoidnico entre 4,8 y
5,2, es el resultado de pretratamiento alcalino del colageno. Al igual que el
colégeno de su proteina matriz, la gelatina es Unica en el sentido de que
contiene aproximadamente 16% prolina, 28% glicina y 18% nitrdgeno. La
gelatina no es un alimento de protelna completo porque le faita el triptofan
amino acido esencial y la metionina de amino acido esta presente sclo a
nivel bajo.

8. Existe un vasto nimero de procesos utilizados en la manufactura de
gelatina y la materia prima de la cual se deriva, incluido hueso
desmineralizado, piel de cerdo, cuero de vaca y pescado. El material
protelnico, colagena, y de aqul gelatina, puede derivarse de cualquier
material comestible que contenga proteina. Por razones de economia, la
gelatina puede derivarse mds practicaments de fuentes de proteina que
nomalmente requeririan refinacion antes de consumirlas y que de otra
forma harlan matenial de desecho que comenga proteinas destinado parta
alimento para animales, fertilizantes agricolas o pama otros usos
industriales. Sin embargo, en muchas culturags y sitios en el mundo, la
gelatina procesada de origen mamifero, es decir, de res o cerdo, no es
aceptable.
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10.En la industria pesquera existe una gran cantidad de desecho inevitable de

11.

protelna de pescado, especiaimente de la piel del pescado que queda luego
de procesario. La piel de pescado que queda luego de procesarlo, en
particular, luego de fileteario, generalmente no es comestible como tal, pero
puede utilizarse en la industria de la goma o para producir alimento para

animales, fertilizantes u otros productos de bajo valor comercial.

Sin embargo, la piel de pescado se ha convertido en una fuente comercial
de gelatina. En general, el coldgeno del pescado es acidificado a
aproximadamente pH4 y luego calentadc gradualmente de 50° C hasta
punto de ebullicibn y solubilizar el colageno. Luego, el colageno
desnaturalizado o la solucidn de gelatina debe desengrasarse, filtrase
hasta que quede bien clara, concentrarse por evaporacion al vaclo o
tratamiento de ultrafiltracidn de membrana a una concentracidn bastants
alta para gelacibn y secarse pasando aire seco sobre la gelatina.
Finalmente, |a gelatina seca es molida y procesada en polvo. La gelatina
resuttante tiene un punto isoidnico de 7 a 8 segun la severidad y duracidn
del procesamiento de Acido del colageno el cual causa hidrdlisis limitada de
las cadenas secundarias de amino acido de asparagina y glutamina. Los
productos farmacéuticos y otros agentes pueden encapsularse en una
concha blanda o dura de gelatina. Las capsulas de gelatina blandas se
rellenan con materiales secos tales como polvos o cuentas de liberacién por
tiempo introduciendo el material en una seccién de la capsula y tapandola

con una segunda seccién.

12.Las capsulas de gelatina pueden clasificarse como duras o blandas, con

una subclasificacion, las cApsulas masticables, dentro de la clase blanda. A
la gelatina utilizada para hacer cdpsulas ¢ microcapsulas se le agrega
varios agentes plastificantes y endurecedores. La concha de la capsula
dura no es plastificada, mientras que la capsula de gelatina blanda sl es
plastificada, frecusmemente con Glicerol (glicerina), un plastificante,
ampliamente utilizado para hacer cdpsulas de gelatina blandas. Otros
plastificantes utilizados con,. O en lugar de glicerol, incluyen varios

\
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alcoholes, propilen glicol, sucrosa y acacia. Sorbitol es el alcohol que se
utiliza mas ampliamente, pero se han explorado otros alcoholes, incluidos
varios polietilen glicoles (PEG), mannitol, etilen glicol y alcohol
tetrafurfurllico. Como desintegrantes se pueden utilizar varios almidones
para estimular la ruptura de la cépsula y mejorar la adhesién de un
revestimiento secundario. Las capsulas duras pueden utilizar aldehldos
para hacer el enlace cruzado y endurecer la estructura de la gelatina.

13.Para consumo humano, las capsulas duras estan disefiadas para ser
tragadas con una disolucién de la capsula y absorcion del contenido de la
capsula en el tracto gastrointestinal. Si bien las gelatinas para la fabricacion
de capsulas de gelatina duras se obtuvieron tradicionalmenta de tejidos de
mamiferos, la Publicacién de la Solicitud de Patente U.S. No. 2001/002678
describe la manufactura de capsulas duras de gelatina de pescado
mediante |la adicion de un sistema de fijacibn que comprende un
hidrocoloide o mezclas hidrocoloides y cationes que pueden contener
agentes secuestrantes adicionales.

14.Por lo general, las cépsulas de gelatina blandas consisten de un concha de
gelatina la cual se hace fundiendo una mezcla de gelatina, plastificante y
agua en una lamina delgada. La concha de una capsula de gelatina se
produce tipicamente agregando a la gelatina un plastificante en una
cantidad entre 30 - 40% por eso con respecto a la gelatina, y secando la
concha hasta que el contenido del agua queden entre 5 y 10% por peso con
el fin de evitar que la capsula se deforme o quede pegajosa. En algunas
formulaciones tlpicas, tal como se observa en la Patente U.S. No.
5,554,385 de Stroud, una porcidn de la gelatina es reemplazada con un

almidén con amilosa alta que provea una funda seca para la capsula.

15.La capsula de gelatina blanda de este tipo de formulacién es relativamente
dificil para dptimo almacenamiento y manejo y su propésito es que se
disuelva una vez llegue a los intestinos con el fin de que alll libere el
contenido. Por 1o tanto, la capsula no se rompe facilmente en la boca y no
sirve para masticar.
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16.Por lo tanto, si bien las capsulas de gelatina son comestibles, no son ”
comibles" tal como se utiliza su expresion, para denotar que un matenal es
masticable o soluble en la boca sin un sabor desagradable o sensaciones
de textura. Con frecuencia, las compoesiciones blandas basadas en gelatina
cominmente empleadas para formar !as conchas de las capsulas de
gelatina blandas dejan en la boca una masa gomosa, desagradable e
insoluble. Sin embargo, una concha de gelatina que sea masticable y
comible en el sentido de gue tenga un sabor agradable y que se pueda
fragmentar, disolver y tragar faciimente serla ventajoso desde varios puntos
de vista.

17.Por ejemplo, una persona que se encuentre en angustioso estado de salud
debido a un ataque repentino de un a condicidén tal como angina de pecho,
puede lograr una rapida liberacién de los ingredientes activos de una
capsula en el cuerpo con una capsula realmente masticable. ldealments, la
concha de la cApsula se disolvera rdpidamente, sin dejar ningun residuo
insoluble o intratable con el cual se pueda ahogar el usuario. En ofras
aplicaciones, una capsula masticable puede ofrecer una forma conveniente
de dosificacion. Los nifios, las personas mayores y otros usuarios, tienen a
menudo dificulttad en tragar pildoras o capsulas, en especial cuando no
tienen aguan para beber. En aplicaciones no médicas, una capsula
masticable puede contener, a modo de ejemplo, mas no de limitacidn,
productos dulces o refrescantes en forma facil de lievar y usar.

18.En la técnica se han utilizado varias formas para alcanzar los objetivos de
una capsula de gelatina masticable, que realmente se pueda comer. Por
ejemplo, es bien conocido, tal como se describe en la Patente U.S. No.
8,280,767 de Sano y ofros, que si aumenta la cantidad de plastificante se
aumentard la blandura de la capsula. Sin embargo, aumentar el contenido
de plastificante se asocia con una creciente probabilidad de que la capsula
se pegue a otra capsula o contenedor de gelatina blanda, causado de este
modo deterioro a la estabilidad del aimacenamiento y dafiando el producto.
Esto es especiaimente cierto en dreas de temperaturas altas y humedad
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alta. Adicionalmente, un aumento en la pegajosidad causada por el
contenido del plastificante aumentado, crea una capsula que es mas
probable que se peque a los dientes durante la masticacidn, una
desagradable experiencia tactil.

19.Con el fin de compensar la pegajosidad aumentada de formulaciones con

plastificantes altos, un enfoque que se ve en |la patente "787, es proveer en
la formulacidn de la capsula una celulosa inscluble en agua. Sin embargo,
esto lleva a la desagradable produccién de un residuo insoluble en la boca
después de masticaria.

20. Otro medio de aumentar las caracteristicas de blandura y digolucién de una

21,

cépsula de gelatina blanda es aumentar el contenido de agua de la capsuia,
tal como se describe en la Patente U.S. No. 4,935,243 de Borkan y otros. Al
contrario de la capsula de gelatina convencional que tiene un contenido de
agua de aproximadamente 7% , Borkan ensefia un contenidc de agua entre
15 y 30 % por peso. La Patente U.S. de Krueger también emplea un
contenido de agua mds alto; esta Patente describe conchas de capsulas de
gelatina, azGcar y un minimo de aproximadamente 34% de agua. Krueger,
en la Patente ‘683 también divulga una composicion de concha de
aproximadamente 45% de agua. Si bien aumentar el contenido de agua
permite una disminucidn en la cantidad de plastificante empleado, por
ejemplo a aproximadamente 25% en la Patente "243, un contenido alto de
agua puede resultar en deformacién de la capsula, pegajosidad y
problemas de almacenamiento.

Por lo tanto, la técnica ha requerido una capsula blanda masticable de
gelatina que exhiba excelentes caracteristicas de textura y sabor cuando se
mastique, no deje un residuo insoluble en la boca y tengo Optimas
caracteristicas de contenido y demetimiento y posea excelentes

caracteristicas de almacenamiento.

22 Ahora bien, nuestras objeciones respecto a las antericridades citadas por

los opositores se pueden resumirse asl:

\6\
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. Patente U.S. No. 2,580,683 no menciona ni sugiere capsulas

blandas masticables. Tampoco menciona gelatina de pescado como
gelatina preferida y no dice nada acerca de temperaturas de
transicion sol-gel.

. Patente U.S. No. 4,83,243 no describe una capsula blanda

masticable que pueda utilizar gelatina de pescado sino que tambian
requiere el usoc de almidon hidrogenado en la formulacién de la
cascara. No menciona ni sugiere temperaturas de transicién sol-gel
como tampoco datos comparativos que demuestren la naturaleza
critica de temperaturas de transicion sol-gel.

. Patente U.S8. No. 5,654,386 no menciona capsulas masticables y

tampoco gelatina de pescado como gelatina preferida. Tampoco
sugiere temperaturas de transicibn sol-gel que produzcan un
producto que tenga buena sensacién en la boca y no deje en la boca
un residuo pegajoso. De hecho, esta referencia se aparta de la
presente invencién en el sentido de que una parte sustancial de la

gelatina es reemplazada con un almidén de amilosa alta.

. Patente U.S. No. 8,280,787 describe una capsula blanda masticable

que contiene una celulosa insoluble en agua. Esta referencia no
hace ninguna mencién a gelatina de pescado ni a temperaturas
especlficas  que produzcan una cépsula blanda masticable
excapcionalments buena. De hecho, esta referencia se aparta de la
presante invencidn en el sentido de que requiere la presencia de una

celulosa insoluble en agua.

Patente U.S. No. 6,319,618 se aparta totaimente de la presente
invencién. La persona versada en l|a técnica podrd apreciar
faciimente que una capsula (til para entrega de farmaco selectiva de

%t
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colon no serfa algo que una persona quisiera masticar o tragar.
Ademas, esto es aparente de la ensefianza de que un aldehido se
utiliza para hacer que la capsula sobreviva hasta que llegue al colon.
Como tales las ensefianzas de esta referencia apartarian a la

persona de |la presente invencion.

22.6. Patente U.S. No. 6,319.258 describe un aditivo alimenticic que
contiene acido D-Pantoténico. Se hace observar que hay un error
tipografico en esta cita ya que deberla ser 6,319,518. Por lo tanto

debe ignorarse esta referencia.
Nivel Inventivo de la combinacién o mezcla de slementos conocidos .-

23. Respecto al nivel inventivo de mezclas de elementos conocidos solicito a su
despacho tener en cuenta la posicién del Tribunal de Justicia del Acuerdo de
Cartagena, en la cual al analizar este tema concluyt lo siguiente:

“ NIVEL INVENTIVO EN RELACION CON LA COMBINACION O
MEZCLA DE ELEMENTOS CONOCIDOS

En relacion con combinacibn o mezclas de elementos conocikdos no
puede llegarse a priori a una conclusion, ya que no se puede predicar
instanténeamente falta de nivel inventivo de una o de otra, porque en
ambos cabe analizar slempre el caso concrefo.

Daniel R. Zuccherino, en su libro "PATENTES DE INVENCION®, trata el

tema y reconoce la complejidad en determinar un nuevo resuftado.

“Se reconoce que hay invento cuando se utilizan medios ya
conocidos, pero combinados por primera vez en forma tal, que de
su combinacion deriva un resuttado distintoc del dado por cada uno
de los medios, o por ofras combinaciones conocidas.

Claro esta que en la practica, resulta a veces dificil determinar si
existe un “nuevo resuttado®, porque éste puede consistir incluso en
un resultado mejor que & conocido (por ejemplo, la calidad sonora
de un disco compacto con un disco de vinilo). Si el aporte implica
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un adelanto y se ha hecho alguna contribucion novedosa y til, se

considera que hay invento.”

De mansra que la oficina de patentes respectiva, al realizar un analisis
del nivel inventivo de agregaciones o de combinaciones o mezclas de
elementos conocidos debe establecer si con el estado de la técnica al
momento de la solicitud, dicho producto, as/ sea por combinacibn de
elementos conocidos, no es obvio ni evidente para un técnico medio en
la materia. No resulta acorde con el espintu de la nommativa sobre
patentes, que de un simple anélisis consistente en que si el producto se
genera de elementos conocidos, se conciuya per se que no tene nivel
nventivo.

Una combinacidn de elementos conocidos, dependiendo del caso
particular, debe ser novedosa, con alftura inventiva y susceptble de
aplicacidn industrial, es decir, debe cumplir los tres requisifos que
establece la norma comunitania, sin que quepa necesanamente hacer
dicho andlisis en relacion con cada componente cuando se trata de
patentar este tipo de mezclas o combinaciones.™

En conclusién, con los planteamientos hechos y las modificaciones
planteadas al capitulo reivindicatorio se cormobora la altura inventiva de la
patente titulada UN AGENTE PARA HACER CAPSULAS DE GELATINA
BLANDAS Y LAS CAPSULAS AS| OBTENIDAS y por lo tanto, debe
concedérsele la proteccidn establecida por la ley a las nuevas creaciones.

V. MODIFICACIONES

Con esta respuesta presento recibo de caja N ° {} {' 0’//22‘7 comespondiente a
la tasa correspondiente a la modificacion de la solicitud.

! Tribunal de Justicia del Acuardo de Cartagena, Proceso 182- ip- 2005

i
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V. ANEXOS

Se anexan a este escrito los siguientes documentos:

s Un nuevo capitulo reivindicatoric

» Recibo de pago N° 06-— 0{/- 7—2?‘ por concepto correspondiente a la

tasa comespondients a la modificacion de la solicitud.

V. NOTIFICACIONES

Recibiréd notificaciones en la carrera 13 N° 37 — 43 piso 12, de Bogota, D.C.

Atentamente,

LEHS-PELTPE CASTILLO GIBSONE™
C.C.79.397.879 de Bogota
TP. 88985 del CSJ
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REIVINDICACIONES

Un agente de capsula de gelatina blanda, en donde la gelatina es al menos una
gelatina de pescado que comprende:

una gelatina que tienc una lemperatura de transicidn sol-gel en una solucién acuosa
de 10 % por peso de no mas de 22°C y una temperatura de transicion sol-gel en una
solucion acuosa de 30 % por peso de no mas de 32°C.

un plastificantye; y

un agente antiadhesion

El agente de cdpsula de la reivindicacidn 1, en donde la temperatura de transicidn
sol-gel para una solucion acuosa al 10 % es entrc 15 y 20°C y entre 25 y 30°C para
una solucidn acuosa al 30%

El agente de capsula de la reivindicacion 1, cs donde el plastificante es seleccionado
del grupo compuesto por polioles.

El agente de cépsula de la reivindicacidn 1, es donde el plastificante es seleccionado
del grupo compuesto por glicerina, sorbitol, o mezclas de lo mismo.

L5l agente de cdpsula de la reivindicacién 1, cn donde el agente antiadhesion es al
menos un almiddn.

El agente de capsula de la reivindicacion 6, en donde el al menos un almiddn es
almiddn de malz.

El agente de cdpsula de la reivindicacién 1, que ademas comprende agua.

El agente de capsula de la reivindicacidn 1, que ademas contiene un colorante.

El agente de capsula de la reivindicacion 1. en donde:

La pelatina comprende 100 partes por peso del agente;

L:l plastificante comprende entre 100 v 130 parlcs por peso del agente; y

El agente antiadhesidn comprende entre 10 y 45 partes por peso del agente.

Un agente de capsula de gelatina blanda, en donde la gelatina es al menos una
gclatina de pescado, que comprende:

Una gelating que tiene una tcmperatura de trunsicion dsol-gel cn una solucion
acuosa de 10% por peso de no mas de 22°C y una temperatura sol-gel en una
solucidn acuosa de 30% por peso de no mds de 32°C,

Un plastificante;



13.

14,

16.
17.

19.

20.

Un agente antiadhesion, y

Un almidén pregelatinizado parcialmente.

. El agente de capsula de la reivindicacion 10, en donde las temperaturas de

transicion sol-gel para una solucidn acuosa al 10% es entre 15 y 20°C y entre 25 y

30°C para una solucidn acuosa de 30%

. El agente de cépsula de la reivindicacién 10, en donde el plastificante es

seleccionado del grupo compuesto por polioles.

El agente de cépsula de la reivindicacién 10, en donde el plastificante cs
seleccionado del grupo compuesto por glicerina, sorbitol o mezclas de lo mismo.

El agente de capsula de la reivindicacion 10, en donde el agente antiadhesion es al

menos un almidon.

. El agentc de cdpsula de la reivindicacion 14, en donde el al menos un almiddn es

almidon dec maiz.

El agente de capsula de la reivindicacién 10, que ademas comprende agua.

El agente de cédpsula de la reivindicacién 10, en donde.

La gelatina comprende 100 partes por peso del agente,

El plastificante comprende entre 100 y 130 partes por peso del apente,

El agente antiadhesién comprende entre 10 y 45 partes por peso del agente, y cl
almidon pregelatinizado parcialmente comprende entre 10 y 30 partes por peso del

agente.

. Una cépsula de gelatina blanda en donde la gelatina es al menos una gelatina de

pescado, que comprende:

Una concha de gelatina blanda que ademas comprende entre 36% por peso y
aproximadamente 47% por peso de gelatina que tiene una temperatura de transicion
sol-gel cn una solucidon acuosa de 10% por peso de no mds de 22°C y una
temperatura de transicion sol-gel en una solucién acuosa de 30% por peso de no
mds de 32°C , aproximadammente 45% por peso de plastificante y entre 4% por peso
y 16% por peso de agenie de antiadhesion; y

Un material de relleno de gelatina blanda.

La capsula de la reivindicacion 18, en donde la temperatura de transicién sol-gel
para una solucion acuosa al 10% es entre 15 y 20°C y entre 25 y 30°C para una
solucién acuosa al 30%.

La capsula de la reivindicacion 18, en donde el plastificante es seleccionado del

grupo compuesio por polioles.
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22.

23.

24,
25.

26.

27.

28.

29.

30.

3l

32.

La cdpsula de la reivindicacién 18, en donde ¢l plastificante es seleccionada del
grupo compuesto por glicerina, sorbitol, o mezclas de lo mismo.

La cépsula de la reivindicacién 18, en donde el agente antiadhesidn es al menos un
almiddn.

La cépsula de la reivindicacion 22, en donde el al menos un almiddn es almidén de
maiz.

La capsula de la reivindicacién 18, que ademds comprende agua.

La cépsula de la reivindicacion 24, que ademss comprende un contenido de agua
entre 8% por peso y 25 % por peso.

la capsula dc la reivindicacién 24, que ademds comprende un recubrimicento de
superficie aplicado al exterior de la concha de gelatine blanda para reducir la
pegajosidad de la superficie, en donde el recubrimiento de superficie incluye al
menos un almidon.

La cépsula de la reivindicacion 26, en donde el al menos un almidon es almidon de
papa.

La cépsula de la reivindicacion 26, en donde el al menos un almidén es almidén de
mafz.

Una cépsula de gelatina blanda en donde la gelatina es al menos una gelatina de
pescado, que comprende:

Une concha de gelatina blanda que ademdés comprende entre 32% por peso y
aproximadamente 45% por peso de gelatina que liene una temperatura de transicion
sol-gel en una solucidn acuosa de 10% por peso de no mas de 229C y una
temperuatura de transicion sol-gel en una solucién acuosa de 30% por peso de no
mas de 32°C, aproximadamente entre 42% vy 45% por peso de plastilicante y entre
4% y 14% por peso de agente de antiadhesién ; y entre 4% y 9% por peso de
almiddn pregelatinizado parcialmente;

un material de relleno de gelatina blanda.

La capsula de la reivindicacidn 29, en donde la temperatura de transicion

Sol-gel para una solucién acuosa al 10% es entre 15 y 20°C y entre 25 y 30°C para
una solucidn acuosa al 30%.

La capsula de la reivindicacion 29, en donde el plastificante es seleccionado del
grupo compuesio por polioles.

La capsula de la reivindicacidn 29. en donde el plastificante es seleccionado del

grupo compuesto por glicerina, sorbitol, o mezclas de lo mismo.
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34.

35.
36.

37.

38.

39.

La capsula de la reivindicacion 29, en donde el agente antiadhesion es al menos un
almidén.

La cépsula de la reivindicacion 33, en donde el al menos un almidén es almidén de
mafz.

La cipsula de la reivindicacion 29, que ademds comprende agua.

La capsula de la reivindicacion 35, que ademds comiprende un contenido de agua
entre 8% y 25% por peso.

La capsula de la reivindicacion 36. que ademnas comprende un recubrimicnio de
superficie aplicado al exterior de la concha de pelatina blanda para reducir la
pegajosidad de la superficie, en donde el recubrimiento de superficie incluye al
menos un almidon .

La cdpsula de la reivindicacién 37, en donde cl al menos un aliniddn es almiddn de
papa.

La capsula de la reivindicacién 37, en donde el al menos un alimidon es almidén de

maiz.
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