
.-’ 

Seæora Jefe 

N) 

Castillo Grain & Asociados 
ABOGADOS 

DIvision de Nuevas Creaclones 
kIN NI) N(A III INDU N!/\ Y C()MI; k(;IO 

Superintendencia de Ifldustria y ComercioNo. 04-129358- -00013-0000 

Bogota, D.C..) Ni.. 
I N I I III tASI NPUNALII 

t 1W kLl-l.LS I/-\kL(.uI, Iti 14 

Ref: Expediente No. 04-129.358 

Fase Nacional, Soilcitud POT a no.mbre de R.P. SCHERER 

TECHNOLOGIES, INC. 

Titulo: Un Agents para Hacer CÆpsulas de Gelatina Blandas y 
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RESPUESTA A EXAMEN DE FONDO 

En relaciôn con: el expediente de la referenda y actuando comb apoderado de la 

sociedad R.P. SCHERER TECHNOLOGIES, INC., par el prØsente escrito me 

permito dar respuesta at Oficlo No. 7096, mediarite el cual se presenta el 

Concepto TØcnico No. 1098, que fue notificado por fijaciôn en lista el 29 de Mayo 

de 2.008. 

1. Eli cuanto a las obieciones alNivel Inventivo: 

En el.acÆpite 5.1. Nivel inventivo (articulo 18 D 4861, del citadoConcepto TØcnico, 

el seæor Examinador objeta el nivel inventivo de la presents sóiicitud de patente, 

basandose en las enseæanzas de los documentos US 4935243 (Dl) y US 

6280767 (D2), para Ia cual Se establece to siguiente: 

"Dl, el documento mas cercano del estado de la tØcnica enseæa una 

cÆpsula de gelatina blanda con las caracteristicÆs descritas en Ia tabla a 

continuaciOn. 

� La ünica diferencia con Dl es quo esta solicitud menciona las temperatures 

do transiciOn sal-gel do ía soluciOn acuosa de gelatina, pero esto no parece 

� conceder un efecto tØcnico inesperado porque estas cÆpsuias siguen 

siendo cÆpsulas comestibles, masticables do gelatina blanda 

1...]. 
El problema tOcnico planteado en esta solicitud, as decir ía necesidad do 

agente y cÆpsuIas pare empaquetar medicamentos Li atros consumibles con 

buenas condiciones de a!macenamiento, manteniendo texture y 

masticabilidad, so habIa resuelto pro viamente mediante el mIsma tipo do 

compuestos ye conocidos. Por esta razOn so considera quo las 

caracteristicas do Ia gelatina son evidentes para una persona 

medianamente versada en ía materia. 
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� AdicIonalmente, puosto qua tanto Dl coma D2 divulgaban cÆpsulas 

similares, una persona conocedora de la materia motivada par tales 

sugorencias lograria las cÆpsu!as de esta soilcitud, par Ia cual no puede 

reconocerse Nivel Inventivo. ". 

Sabre este particular, me permito manifestar a ese Despacho que at Ilevar a cabo 

una revision detallada de to revelado en los documentos Dl y D2, y de la 

invención presentada en la  solicitud de patente en cuestiOn, se puede Ilegar a 

determinar que nada en dichos documentos es suficientemente relevante para 

desvirtuar el nivel inventivo de la materia objeto de la presente solicitud, toda vez 

que existen diferencias tØcnicas relevantes entre Ia revelado en los documentos 

citados y la presente invención, que no hubieran podido de ninguna manera ser 

anticipÆdas por parte de una persona con conocimientos medios en la materia 

tØcnica, tat y como a continuaciôn me permito demostrarlo. 

En primer lugar, existen algunas diferencias tØcnicas que no han sido 

consideradas en el anÆlisis de patentabilidad realizado, particularmente, la materia 

revelada en Dl, difiere de la de la presente invención no solo en que se 

mencionan las temperaturas de transiciôn sol-gel, tat y como afirma el senor 

Examinador, sino que adicionalmente, se encuentran algunas diferencias tØcnicas 

importantes que no son indicadas o al menos sugeridas par el documento Dl, 

dichas diferencias son las siguientes: 

� La gelatina: este componente en la presente invenciOn ha sido limitado 

ünicamente a un material de gelatina obtenido a partir de pescado et 

cual presenta unas caracteristicas tØcnicas especificas (temperatura 

de transición sot -gel) que no hablan sido mencionadas a siquiera 

sugeridas por las enseæanzas de Dl a D2. En efecto, si se Ileva a cabo 

una minuciosa revision de to revelado en Dl y D2, se podrÆ encontrar que 

aparte de mencionar la gelatina de pescado coma una mas de las posibles 

gelatinas que se emplean para la fabricaciOn de câpsulas, nada en dichos 

documentos le permitiria a una persona medianamente versada en la 

materia poder tiegar a anticipar o a predecir que at incorporar una gelatina 

de pescado con temperatura de transiciOn sot-gel mayor a 22°C (en 

soluciOn acuosa at 10%) o de 32°C (at 30%) en el agente de cÆpsula, se 

podrian mejorar en forma sorprendente las caracteristicas de textura y 

sabor cuando se mastique, sin dejar residuos insolubles en la boca 

ademÆs de excelentes caracteristicas de almacenamiento. 
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Adicionalmente, no solo se ha seleccionado o limitado la gelatina a un 

grupo especifico y reducido de compuestos de gelatina do pescado, sino 

que tamblØn se incorpora dicha gelatina de pescado en una proporciOn 

especIfica, junto con una cantidad menor de agente anti-adhesion 

(almidOn), y un 45% de plastificante, lo cual no es ni revelado ni sugerido 

por las enseæanzas de los documentos citados. En este punto, vale la pena 

(lamar (a atenciOn de ese Despacho, al hecho de que en la presente 

invenciOn 10 importante no es el hecho de que los ingredientes do la mezcla 

de agente de cÆpsula sean conocidos cada uno por aparte, sino que lo 

realmente novedoso e inventivo es que el solicitante gracias a un gran 

trabajo y esfuerzo intellectual y experimental, ha Ilegado a obtener una 

nueva mezcla de componentes que no era conocida previamente en el 

estado de la tØcnica, a pesar do que sus componentes Si fueran 

conocidos, pues la invención esta en  la relación tØcnica que se obtiene 

entre Ia gelatina de pescado (con (as Temperaturas do transición sQl-

gel reivindicadas), mezclada con 45% de plastificante y 4-16% de 

almidón; mezcla que no habIa sido indicada o sugerida por ninguna de 

las enseæanzas do los documentos Dl y D2, bien sea solos o en 

combinación. 

Otra diferencia tØcnica relevante es la cantidad de plastificante empleado 

en la mezcla de agente de cÆpsula, pues en el caso de la presente 

invenciOn se emplea 45% de plastificante, mientras 10 que enseæan los 

documentos DI y D2, son niveles de plastificante de 17.5 a 35% (en DI) o 

de 100 a 600 partes en paso de plastificante con base en 100 partes de 

gelatina. En este caso, resulta claro que si la persona medianamente 

versada en la materia decidiera hacer uso de las enseæanzas reveladas en 

DI o D2, encontraria por una parte, que Dl sugiere que las cÆpsulas de 

gelatina masticables deben incluir hasta un 35% de plastificante, y que por 

otro lado, D2 enseæa el empleo de una cantidad igual o superior de 

plastificante con respecto a la gelatina empleada. 

Pues bien, en vista de que Dl indica el empleo de cantidades menores a 

35% de plastificante y D2, todo Ia contrario, cantidades iguales 0 

superiores a la cantidad de gelatina, surge la pregunta IOgica, ,Cómo 

podrian las enseæanzas de los documentos Dl y D2 sugerir a indicar a Ia 

persona medianamente versada en la materia el empleo de un 45% de 

plastificante? Pues la resp.uesta a dicha pregunta, es NO, ninguna de las 

enseæanzas de Dl y D2, bien sea solas o en combinaciôn le permitirian a 

la persona con conocimientos medios en la materia establecer en forma a 
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priori que si emplea 45% de plastificante, junto con gelatina de pescado 

con las caracteristicas reivindicadas y bajo nivel de almidôn, va a obtener 

câpsulas con resultados mejorados en cuanto a textura, sabor, 

caracteristicas de masticabilidad y almacenamiento. 

En consecuencia, resulta evidehte que a partir de las diferencias tØcnicas 

existentes entre las capsulas de Dl y D2, y el agente y las cÆpsulas reivindicadas 

en la solicitud en cuestión, la materia objeto de la presente solicitud cumple con 

los requisitos de patentabilidad exigidos por la normativa Andina vigente, por lo 

que la materia objeto de las reivindicaciones I a 39 resulta completamente 

NOVEDOSA e INVENTIVA sobre las enseæanzas de los documentos Dl y D2, 

citados como el estado del arte mas cerdano. 

. 

2. Argumentos Adicionales ciuc demuestran la Patentabilidad de la 

lnvención contenida en la Solicitud No. 04-129.358. 

Ahora bien, con el fin de mostrar a ese Despacho que los argumentos presentados 

a lo largo del numeral I del presente escrito, no son simples aseveraciones del 

solicitante que carezcan del debido sustento tØcnico y legal, respetuosamente me 

permito liamar la atención de ese Despacho a lo que se establece en el "Manual 

para el Examen de Solicitudes de Patentes de Invención en las Oficinas de 

Propiedad Industrial de los Palses de la Comunidad Andina" (en adelante 

Manual Anclino de Patentes), en los apartes correspond ientes a la evaluación del 

10 nivel inventivo, especificamente, el mØtodo de anÆlisis problema-solución, 

contenido en el numeral 102.1 de dicho documento. El citado Manual Andino de 

Patentes, establece lo siguiente: 

"Para determinar si el objeto do las reivindicaciones resulta obvio o so deriva do 

manora evidente del estado do la tØcnioa so rocurre, siempre quo sea posible, al 

mOtodo problema-soluciOn. 

Para ello deben cumplirse las siguiontes etapas: 

- identificaciOn del estado do Ia tØcnica mÆs cercano; 

- idontificaciOn do las caracteristicas tØcnicas de la invenciôn que son 

diforentes con respocto a la anterioridad; y 

- dofiniciOn del problema tØcnico a solucionar sobre la base del estado de la 

tØcnica mªs cercano."1 

1 Secretaria General de la CAN. "Manual pare of Examen do Sollcltudes de Patentes de InvenclOn on las Oflcinas de 
Propiedad Industrial de los Poises do to Corn unidad Andina". Segunda edlción., Quito. Ecuador., Jun10 de 2004. pÆgina 
77. 
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De acuerdo con lo que establece el citado Manual Andino de Patentes, se puede 

apreciar, que el senor Examinador, ya ha identificado los documentos 

pertenecientes al estado de la tØcnica mÆs cercano, que esta representado por los 

documentos Dl y D2, que han sido citados en el concepto tØcnico emitido por ese 

Despacho. Par lo tanto, la primera etapa del anÆUsis, ya ha sido efectuada. 

En cuanto a Ia segunda etapa, a etapa de identificación de las caracteristicas 

tØcnicas diferentes entre la invenciôn y el estado del arte citado, dicha etapa se ha 

efectuado en el anterior numeral del presente escrito, en donde, se identifican las 

diferencias tØcnicas fundamentales en cuanto a los componentes especificos y las 

caracteristicas tØcnicas de los mismos, dentro de las diferentes mezclas de 

agentes de cÆpsula descritas en los documentos citados y el agente y las câpsulas 

de la presente solicitud. Dichas diferencia tØcnicas fundamentales, no son 

derivables del estado del arte mas cercano, tal y como ya se ha demostrado con 

base en las mismas enseæanzas de los documentos Dl y D2. 

Finalmente, la etapa de definición del problema tØcnico solucionado par la 

invenciôn, sobre la base del estado de la tØcnica mÆs cercano, se surte al 

comparar las enseæanzas de Dl y D2, con la materia reivindicada en la presente 

solicitud, que aborda y soluciona un problema tØcnico particular. En este punto, se 

puede establecer, que si bien es cierto que en los documentos citados se 

presentan capsulas de gelatina blanda para la administración de medicamentos, 

on ninguno de los apartes do los documentos Dl y D2, so pretende superar 

los problemas de sabor, existencia do residuos en la boca una vez se traga 

la cÆpsula, baja masticabilidad de las cØpsulas debido a quo han fabricado 

para su disolución en el tracto digestivo y no on la boca, y finalmente una 

mejor estabilidad durante su almacenamiento para evitar que so daæen; es 

decir, que en Dl y D2 no se sugiere o indica la posibilidad de mejorar el 

sabor, eliminar los residuos sólidos (por presencia de celulosa insoluble) 

quo dejan on la boca las cÆpsulas tradicionales al ser masticadas, 

incrementar la facilidad del paciente para masticar dicha cÆpsula y hacerla 

mucho mas estable al almacenamiento, y mucho menus so indica o se 

sugiere como so debe operar pare poder Ilegar a una mezcla con 

componentes tan especificos y particulares como la mezcla del novedoso 

agente de cÆpsulas ahora reivindicado. 
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Par el contrario, si vamos al trasfondo de lo revelado en cada uno de los apartes 

de los documentos Dl y D2, podemos encontrar que 10 que realmente se enseæa 

son mezclas genØricas para cÆpsulas, en las cuales se indica en forma muy 

general un componente gelatinoso (a componente A en D2), un plastificante (B en 

D2) y un agente anti-adhesion (C en D2), en donde A puede ser cualquier tipo de 

gelatina (ver resumen y reivindicaciones de Dl), pero NO existe una IndIcaciªn o 

al menos una sucierencia gue motive a una persona medianamente versada 

on la materia a decidir emlear gelatina de pescado con temperaturas de 

fransiciôn sol-gel como las ahora reivindicadas. junto COfl un 45% en peso 

de plastificante v menores niveles de almldón (4-16%) para mejorar las 

caracteristicas fisicoqulmicas y sensoriales de las cÆpsulas masticables, que 

sorprendentemente se mejoran gracias a las caracteristicas particulares de la 

gelatina de pescado empleada, junta con los niveles de plastificante y almidones 

ahora reivindicados, tal y como se puede constatar en los ejemplos presentados a 

10 largo de la descripciOn de la presente solicitud, cuyos resultados se resumen en 

las tablas I a II, en las cuales se demuestra la superioridad del agente de 

cÆpsula de la presente invenciôn frente a las cÆpsulas blandas masticables 

existentes actualmente en el estado del arte, incluso frente .a las cÆpsulas 

obtenidas de acuerdo con Dl y D2. 

En consecuencia, resulta claro que la novedosa e inventiva mezcla de agente de 

cÆpsula y cÆpsulas ahora reivindicadas, soluciona en forma especifica un 

problema tØcnico existente en el estado de la tOcnica, al permitir obtener cÆpsulas 

con caracteristicas fisicoquimicas (estabilidad al almacenamiento) y sensoriales 

(por ejemplo, el sabor, las residuos que permanecen en la boca despuØs de 

masticar la câpsula) mejoradas, brindando una alternativa mejorada para la 

administraciôn de diferentes fârmacos gracias a la facilidad de masticar en forma 

rÆpida y apropiada las cÆpsulas reivindicadas, cuando aün existian en el estado 

del arte problemas para su masticaciOn adecuada (debidas a su textura y sus 

componentes), que aün no hablan sido completamente resuelto par las cÆpsulas 

existentes en el mercado actualmente. 

En vista del anterior anlisis realizado bajo parÆmetros aceptados y ampliamente 

utilizados por las Oficinas de los Palses Miembros de la CAN, dentro de las que se 

encuentra la oficina colombiana, resulta completamente innegable la existencia de 

altura inventiva en la materia objeto de la presente solicitud, toda vez que se ha 

demostrado que existen diferencias tØcnicas fundamentales, que permiten 

solucionar en forma efectiva un problema tØcnico existente, que es solucionado en 
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forma diferente; por lo cual, las enseæanzas de los documentos Dl y D2, no 

constituye ninguna anticipación a sugerencia relevante que afecte la altura 

inventiva o la patentabilidad de la presente invención. 

3. Indicios Adicionales quo sustentan la Patentabilidad do Ia lnvención en 

Cuestión. 

En conexiOn con Jo anterior, y como una prueba mÆs de que Ia materia objeto de 

la solicitud de patente en cuestiôn resulta no solo novedosa sino tamblØn inventiva 

frente a las enseæanzas de los documentos citados por el senor Examinador, 

atentamente me permito dirigir la atención de ese Despacho a los resultados 

obtenidos tanto en Ia Büsqueda Internacional realizada en el tramite en fase 

Internacional (o fase PCT), coma a los resultados del Examen Preliminar 

Internacional, para la misma materia objeto de la presente invenciOn. 

En primer lugar, se puede apreciar en el Reporte de Büsqueda Internacional (el 

ISR, del cual me permito anexar copia informal), que se encontraron 5 

documentos anteriores a la fecha de presentacion de la solicitud de prioridad de la 

presente invención, que fueron clasificados como "Y", es decir, de particular 

relevancia para afectar el nivel inventivo de la solicitud cuando son combinados. 

Adicionalmente, se puede observar que dentro de los cinco (5) documentos 

citados como parte del estado del arte, se encuentran los documentos US 

4935243 (Dl) y US 6280767 (D2), citados par el senor Examinador Colombiano. 

10 En segundo lugar, en el Reporte de Examen Preliminar Internacional (sigla en 

ingles IPER, del cual tambiØn me permito anexar copia informal), se evaluaron la 

novedad (art. 33(2) del PCT), el nivel inventivo (art. 33(3) del PCT) y la 

aplicabilidad industrial (art. 33(4) del PCT), y el examinador ha logrado encontrar 

los meritos suficientes para reconocer que tanto el agente de cÆpsuia coma las 

mismas cØpsulas reivindicadas en la presente solicitud, son novedosas e 

inventivas frente a las enseæanzas de los 5 documentos citados en el ISR, 

incluyendo los dos documentos citados en Colombia. 

En vista de Ia anterior, es evidente que la patentabilidad, y especificamente Ia 

altura o nivel inventivo de (a materia objeto reivindicada en la presente solicitud, ya 

ha sido reconocida previamente por un examinador que es un par del senor 

Examinador Colombiano, quien ha evaluado los misrnos requisitos tØcnicos y 

legales. En este punto, es importante recordar que si bien es cierto que la Oficina 

de Nuevas Creaciones de la Superintendencia de Industria y Comercio esta en 

facultad de realizar en forma completamente independiente su proplo examen de 

patentabilidad, tambiØn es cierto que la misma IegislaciOn Andina vigente en 
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materia de patentes en nuestro pals, reconoce como vahdo el uso de algunos 

instrumentos para facilitar y ayudar en la evaluaciôn de una solicitud de patente. 

Especiftcamente, el artIculo 46 de la DecisiOn 486, abre la posibilidad de que el 

Examinador Colombiano, tenga en cuenta para su evaluación de  la patentabilidad, 

los resultados de patentabilidad de otras oficinas de propiedad industrial e 

intelectual, toda vez que dicho articulo 46 a la letra dice: 

"Articulo 46.- La oficina nacional competente podrØ requerir el informe do expertos 
o do organismos cientificos o tecnolOgicos que so consideren idOneos, para quo 
emitan opiniOn sobre la patentabilidad do la invenciOn. Asimismo, cuando /0 estime 
conveniente, podrØ requerir informes do otras oficinas do propiedad industrial. 

Do ser necesario, a efectos del examen do patentabilidad y a roquerimionto do ía 
is oficina nacional competente, el solicitante proporcionarØ, en un plazo que no 

excederÆ do 3 meses, uno o mÆs do los siguientes documentos relativos a una o 
mÆs do las solicitudes extranjeras referidas total o parcialmente a la misma 
invenciOn quo so examina: 

a) copia do la solicitud extranjera; 

b) copia de los resultados de exÆmenes do novodad 0 de patentabilklad 
efectuados respecto a esa solicitud extranjera: 

c) copia .de la patente u otro titulo do protecciOn quo so hubieso concodido con 
base en esa solicitud extranjera; 

d) copia de cualquier resoluciOn o faio per el cual so hubiese rechazado o 
denegado la solicitud extranjera; o, 

� e) copia de cualquier resoluciOn o faio por el cual se hubieso anulado o invalidado 
Ia patente u otro tItulo do protecciOn con qedido con base en la solicitud extranjera. 

La oficina nacional competente podrª reconocer los resultados de to  
exªmenes refendos en el literal b) coma suficientes para acreditar el 
cumplimiento de las condiciones de patentabilidad de la invenciôn. 

Si el soilcitante no presentara los documentos requeridos dentro del plazo 
seæalado en el presente articulo ía oficina nacional competente done garÆ la 
patente." (Resaltado fuera de texto). 

En vista de lo anterior, me permito muy atentamente solicitar a ese Despacho, se 

sirva Ilevar nuevamente a cabo et estudio de (a presente solicitud a Pa luz de los 

argumentos tØcnicos aqul presentados, y de las pruebas aportadas para conceder 

el privileglo de patente solicitado para Pa materia objeto reclamada 

4. Conclusion 

A to largo del presente documento se ha demostrado, con base en un correcto 

anÆlisis de nivel inventivo, Ilevado a cabo mediante un anÆlisis del problema-

soluciOn, que Pa presente invención tambiOn cumple a cabalidad con el requisito de 
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altura inventiva freæte a to: revelado.en el estado del arte .ns cercano, constituido 

por los documentos DI y D2.. . 

En conseôuencia, to que resulta evidente, es que la nueva mezcla de agente, de 

capsUlas reivindicada en Ia presente invencôn presenta notables ventajas 

tŁcnicas completamente diferentes e inesperadas: frente a las.ensefianzas de los. 

documentos DI y 02, los cuales ni siquiera tienen en cuerita dichas gelatinas de 

pescado con temperaturas de transiciôn sot -gel como las empleadas en la mezcla 

de agente de la presente invención, y mucho menos indican o sugieren la forma 

de mejorar las caracteristicas de textura, sabor, masticabltidad y almacenamiento 

Por to tanto, la patentabilidad de la materia objeto de la presente invencion no 

puede set negada por el simple hecho de que se conocen en D1 y en D2, un 

grupo muy grande de compuestos de gelatina que presentan alguna  similitudes 

tecnicas con las gelatinas de pescado especificas que hacen parte fundamental de 

la novedosa mezcla de agente do capsulas reivindicado en la presente solicitud, 

pero quo.. no son  enseæadas en forma directa . y particular en los documentos 

citados, y mucho menos indican tales documentos que ’la seleccion especifica do 

getatinas de pescado en Un 36 a 47%, junto con una cantidad de plastificante.de 

45% y de ..4-16% de un. agente anti-adhesion (Un .alrnidon), pueda presentar 

caracteristicas tOcnicas quo los hagan Utiles para Ia fabrlcaciOn do câpsutas. 

blandàs masticables con sup eriores caracteristicas, como Si Jo haceel solicitante 

do la presente invencion mediante el empleo do las gelatinas setecctonadas y do 

los compuestos especificos ahora reivindicados como parte deV agente de 

càpsulas y de las cªpsulas mismas ahora reivindicadas 

5 Anexos 

Copia Informal del Reporte do Busqueda Intemacional (tSR) y del Reporte de 

Examen Prehminar Intemacional (IPER) para Ia sohcitud internacionat 

publicadÆ bajQ  el: nCjmero WO 03103639, que cobija exactamente La misma 

matena objeto do la presente invención 

De Usted Atentamente, 

bf�o6.  
LUISFELIPE CASTILLO GIBSONE 

C C 79.397.879 de BM 
TP: 68995CSJ . 
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INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION RE, PO1T 

V. Reasoned statement under Rule 66.2(a)Ql) with regard to novelty, inventive step or Industrial applicability; 
citations and explanations supporting such statement 

1. STATEMENT 

Novelty (N) Claims 143 YES 

Claims NONE - NO 

Inventive Step (IS) Claims 1-43 YES 

Claims NONE NO 

Industrial Applicability (LA) ClaIms 1-43 YES 
Claims NONE NO 

2. CITATIONS AND EXPLANATIONS 
Clahns 1-43 meet the criteria of PCTMIc1e 33(2)-33(3) since the prior art does not disclose nor fldrly suggest a soft gelatin capsule 
comprising the instant combination of ingredients having the instant aol-gel transition temperatures as claimed. 

Claims 1-43 meet the criteria of PCT AtIo1e 33(4) since the claimed system has industrial applicability in pharmaceutical applications. 
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While an effective delivery system, the acceptance of chewable soge1s has ’been limited 

by the mouth-feel or texture of the sheath, which is commonly perceived to be leathery or 

rubbery, and the difficulty .in, consuming the fractured sheaths.after the fill has been released. 

The use. of chewable softgels could be significantly expanded if this problem could be overcome. 

Sunnnarv of the Invention - 

The present invention;is directed to chewable soft gelatin capsules, or chewable softgels 

comprised of a’chewablegel*tin sheath encapsitiath g:aliquid fill. The sheath composition is 

specifically characterized by flexibility and anon-sticky consistency so that it can be formed into 

10 capsules-using conventional encapsulation machinery, and the integrity to enclose a fill for an 

extended period of time, e.g.,.up to about two years, without dissolution or leakage, while still 

being readily solublO upon .consumption.. . . 

� Most conventional softgel capsules are produced by a rotary die process in which  

molten mass of a gelatin sheath formulation is fed from a reservoir onto drums to form two 

15 spaced sheets or ribbons of gelatin in a semi-molten state. These ribbons are fed around rollers 

and brought together at a convergent .angle into the nip of a pair of roller dies that include 

� opposed die cavities. A liquid or paste medicament or other material to be encapsulatód is fed 

into, the wedge-shaped joinder of the ribbons. 

The gelatin ribbons are continuously conveyed between the dies, with ’portions of the 

20 medicament. being trapped between the sheets inside the die cavities, . The sheets are then pressed 

together, and severed around each die so that opposed edges of the sheets flow together to. form ’a 

continuous gelatin sheath around the entrapped medicament. The part of the gelatin sheet that is 

severed from  the segments forming the capsules is then collected for recycling. The very soft 
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More specifically, the present sheath composition is comprised of a first gelatin, 

herciMer referred to as "low bloom" gelatin, having ’a bloom of up to about 100, and preferably 

from about 80 to about 100. The low, bloom gelatin is combined with a secondgelathi, 

hereinaer referred to as. "medium bloom" gelatin, having a bloom in the range of from about 

5. 150 to about 275, and preferably from about 150 to about 175. The first and secondgelatins 

ràferablyarepresent in aratlo of from about 1:1 to about 10:1, and even more preferably a ratio 

of from about 3:1.to about 5:1. Type Aor B gelatins oramixture thereot may be used for the 

� first and/or the second gelatin. Limed bone, acid bone, :flsh and/orpigskin gelatins may be used \ \/ 

in the’presnt invention. 

10 . The sheath plasticizer preferably is glycerin, sorbitol, maltitol, or a mixture thereof. 

Other.plastieizing agents known in the rt to improve- softness and.fle,cibility are alsowithin the 

scope of the present invention. Th  sheath will nomutily include, at least about 10 percent by 

weight plasticizer in order to impart the desired softness and flexibility. Preferably, from about 

20 to about 30 percent by weight of plasticizer wilibe employed. . . . . 

15 As noted earlier, when the required percentages of plasticizer are combined with the 

above-described gelatin mixture, the capsule may not have desired machinability or extended 

chewabilitycharacteristics. HOwever, it has been found thesecharacteristics.are improved by 

adding at least about 0.5% by weight, and preferably from about 1 to about 5% by weight of a. 

moisture retention.agent to the composition. . 

20 Materials used in the present invention as moisture retention agents have been previously 

added to sheaths used to encapsulate water miscible, volatile fills, see, e.g., United .States Patent 

No. 4,804,542 In these prior -art compositions, the materials are used .toprevent dissolution of 

the sheath by the particular fills used. In the present invention, however, the moisture retention 



4’ 
\ 

WO 00/51574 PCTFLJSOO/05578 

agent serves a different purpose, namely, to improve machinability and prevent the sheath of the 

finished capsule from drying out in addition, the moisture retention material finds use in both 

water miscible, volatile fills, and with carriers of the type described below, where such materials 

have not previously been used or required. 

5 Although not meant to limit the scope of the present invention, examples of moisture 

reti1nug agents include celluloses, cellulose derivatives, starches, starch derivatives, vegetable 

gums, non-hygroscopic, mono-, di- and oligosaceharides, and silicon dioxide Specific 

stabilizers are starches such as LO-TEMPfi, SOFT-SETfi, OR MIRA-GELfi manufactured by 

A E Staley Manufacturing Company of Decatur, IL; microezystailme cellulose such as 

10 AVICELfi manufactured by FMC corporation of Philadelphia, PA.; silicon dioxide such as 

AEROS ILfi manufactured by Degussa Aktiengesellschaft of Frankfurt, Germany, and cellulose 

such as SOLKA FLOCfi manufactured by Fiber Sales & Development Corporation of Urbana, 

OK 

Other sheath ingredients may include taste modifiers For example, non-reducing sugars, 

15 such as xylztol, maltitol, or LYCASINfi manufactured by R.oquette America, Inc of Keokuk, IA, 

are commonly added to the composition These non-reducing sugars are usually added in 

amounts up to about 10% of the sheath composition. 

Thus, the preferred sheath compositions of the present invention are comprised of the 

following ingredients in the specified percentages 

INGREDIENT % BY WEIG}rr 
Low Bloom QelªUn 1510 - 

Medium Bloom Gelatin - 5715 
Plasticizer 2040 

Water 10-30 
Moisture Retaining Agent 0.5-5 

Other Ingredients 040 

-v. 
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What is claimed is: 

1. A gelatin capsule sheath suitable for enclosing a fill comprised of: 

a) a first gelatin having a bloom strength of up to about 100; 

b) a second gelatin having a bloom strength of at least about 150; and 

5 c) a plasticizer in an amount sufficient to render said sheath flexible. 

2. The sheath of claim 1, further including a moisture retention agent in an amount 

sufficient to provide sheath integrity. 

r\cTh �:1 

10 3. The sheath of claim 1, wherein said first and second gelatins are present in a ratio of from 

about 1:1 to about 10:1. 

15 

4. The sheath of claim 1, wherein said first gelatin is present in an amount for from about 20 

to about 38 % by weight of said sheath. 

5. The sheath of claim 1, wherein said second gelatin is present in an amount for from about 

6 to about 20% by weight of said sheath. 

6. The sheath of claim 1, wherein said plasticizer is present in an amount of up to 52% by 

20 weight of said sheath. 

7. The sheath of claim I, wherein said plasticizer is selected from the group consisting of 

glycerin, sorbitol, maltitol and mixtures thereof. 

13 
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strength of above 100, and wherein the composition Is. 
obtainable by a particle forming spray congelation meth-
od or a. double emulsifying method. 
[00161 it has surprisingly been found that particles, 
which are prepared using fish gelatine having a bloom 5 

strength of above 100 and using as a particle forming 
method either a spray congelation method or a double 
emulsifying method, have physical properties with re-
spect to resistance to mechanical Influences, such as 
pressure, shearforco and impact, which are far superior 10 

to those of the prior art particles. 
[0017] Thus, the present invention is based on the 
recognition that it is possible to produce a fish gelatinous 
composition with high mechanical strength, and that 
such a high strength composition may be used as an 15 

Ingredient in tablets, such as nutritional supplemonttab-
lets. Therefore, the present Invention has provided a 
possibility of producing tablets containing physiological-
ly active substances protected by fish gelatine. 
(0018] Furthermore, the present invention has provid- 20 

ad a possibility of producing a Kosher and Haiai accept-
able composition for use as an ingredient in tablets. 
(0019] When the mechanical strength of gelatinous 
particles is insufficient to resist the mechanical influenc-
es inflicted during tabiotting, the particles will decom- . 25 

pose leading to extrusion of the active substance. Such 
extrusion results in discolouring of thetablets, which is 
not acceptable. Also, such extrusion leads to the de-
composition of the active substance, especially if the ac-
tive substance is sensitive to oxidation or may react with 30 

other ingredients of the tablets. 
(0020] A further advantage of the composition of the 
present invention is that the technical problems of dis-
colouring of the tablets made therefrom and oxidation 
of the active substance may be. avoided. 35 

100211 Moreover, it has further been shown that the 
particulate composition of the invention has improved 
storage stability compared to prior art products. It is be-
lieved that this fact Is also due to the improved mechan-
ical strength of the particles resulting in a reduced dog- 40 

radation of the active Ingredient during storage. 
[0022] Ina preferred embodiment of the invention the 
fish gelatinous protective colloid contains at least 70 % 
by weight, preferably at least 90 % by weight, of fish 
gelatine. 45 

[0023] Ina preferred embodiment of the invention, the 
fish gelatins contains atlaast50 % by weight, more pref-
erably at least 70% by weight, and most preferably at 
least 90 % by weight, of fish gelatine having a bloom 
strength of above 100. 50 

(0024] The fish gelatinous protective colloid may con-
sist entirely of fish gelatins having a bloom strength of 
above 100 or it may be a mixture of such a fish gelatine 
and any other fish gelatine including a.gciatine having 
a bloom strength of below 100. The fish gelatines, re- 55 

gardless of bloom strength, may be partly hydrolysed. 
(0025] Ina preferred embodiment of the invention the 
fish gelatine has abloom strength of 1 00-300, preferably 

120-300, more preferably 140-300, more preferably 
160-280, more preferably 180-260, and most preferably 
200-240. 
(0026] Preferably, the fish gelatine has a gelation tem-
perature of 10-30 QQ, more preferably 11-29 0Q, more. 
preferably 12-28 °C, more preferably 18-27 °C, more 
preferably 14-26 °C more preferably 14-24 °C, more 
preferably 15-23 °Q, more preferably 16-22 °C, and 
most preferably 17-21°C, 
[0027] in addition to the fish gelatine, the fish gelati-
nous protective colloid may comprise exudates, such as 
gum arable, tragacanth, gum karaya and gum ghatti; ex-
tracts from seaweed, such as agar, alginate, carrageen-
an and furcellaran; extracts from plants, such as pectin, 
arabinogalactan and vegetable proteinaceous hydro -
colloids; extracts from marine and terrestrial animals, 
such as kosher golatinos, caseln and caselnate; flours 
from seeds, such as guar, locust been and soya bean; 
proteins from seeds, such as soya bean protein; flours 
from cereals, such as starches and microcrystalline cel-
lulose; biosynthetic or fermentation derived hydrocol-
bids, such as dextran, xanthan, and curdlan; chemically 
modified hydrocoliolds, such as cellulose derivatives, In-
eluding methyl cellulose, carboxyrnothylcelluiose and 
hyclroxypropyi-ceiiulose, and other derivatives, includ-
ing modified starches and low methoxyl pectin;, synthetic 
hydrocoiioids, such as polyvinyl pyrrolidon, polyvinyl al-
cohol, carboxyvinyl polymers etc. Also reference Is 
made to R, A. Morton, "Fat Soluble Vitamins’, intern. 

ncyclopedla of FoOd and Nutrition, Vol. 9, Pergamon 
Press pp. 128-131, 1970, which Is included herein by 
this reference. Preferred additional colloids included In 
the fish gelatinous protective colloid are gum arable, 
vegetable proteinaceous hydrocoilolds, kosher gela-
tines, casein, caseinato, soya bean protein, modified 
starches and mixtures thereof. 
(0028] In addition to the function as protective agent 
the fish gelatinous protective agent also functions as an 
emulsifier. However, the composition of the invention 
may comprise further emulsifiers, e.g. ascorbyl paimi-
tate, mono- and digiycerides of fatty acids and deriva-
tives thereof, and lecithin, 
100291 The composition of the invention may include 
further components conventionally used in gelatinous 
compositions, such as antioxidants, e.g. t-butyihydrox-
yioiueno (BHT), t-butyihydroxyanisole (BHA), ascorbic 
add, ascothyi patmitate, sodium ascorbate, tocophe-
rois; .TBHQ, ethoxyqulno, propyi galiate, and extracts 
from herbs, l.a. rosemary extract; powdering agents, a, 
g. starches, modified starches, tn-calcium phosphate, 
lactose, mannitol, ethyioelluiose, coagulated albumin, 
hardened gelatine, casein, stearat-Ca, stearat-Na, met-
al soaps, hydrogenated ,ricinus oil, polyoxide, talcum, 
waxes,.and silicates; anti-caking agents, e.g. tn-calcium 
phosphate and silicates, i.e. silicon dioxide and sodium 
aluminium silicate; plasticisers, e.g. carbohydrates and 
carbohydrate alcohols, examples of which are saccha-
rose, glucose, fructose, lactose, Invert sugar, sorbitol, 
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Para solucionar este problema la presente solicitud presenta cÆpsulas de gelatina bIada 
de pescado. 

La invenciôn se catalogO en  la categoria A61 K9148, segün  la Clasificaciôn Internacional 
de Patentes (JPC). 

3. De la solicitud de Patente 

Reivindicaciones (artIculo 30 D 486) 

La reivindicación I se encuentra caracterizada por los parÆmetros de la gelatina, sin 
embargo se encuentran muy amplios y generales, al referirse "no mÆs de 220C". 
Las reivindicaciones 10, 18 y 29 se encuentran de forma independiente de la 
reivindicación 1, presentando elementos adicionales, como por ejemplo un almidôn 
pregelatinizado parcialmente (Ver reivindicación 10). Se sugiere realizar las 
correspond ientes dependencias de la reivindicación 1. 
Falta claridad en las reivindicaciones cuando se refiere el solicitante a las proporciones 
que contiene la cÆpsula, se sugiere expresarlas en porcentaje. 
Se le sugiere al solicitante modificar el titulo de la solicitud de acuerdo con su objeto 
puesto que se refiere a un "agente para hacer cÆpsulas" y lo que se encuentra 
sustentado en la descripcion y las reivindicaciones son las câpsulas blandas de gelatina 
masticables de pescado. 

4. AnÆlisis de la(s) Oposición(es): (artIculo 43 D. 486): 

Opositor: Procaps 

El opositor presenta los siguientes documentos: 

� US 4,935,243 Fecha: 19-06-1990 (Folios 68-72) 

Este documento revela cªpsulas  de gelatina blanda masticables las cuales comprenden 
agua (15-30%), gelatina (20-45%), plastificante (17.5-35%)y una cantidad de hidrolizado 
de almidOn hidrogenado(5-25%) (Ver columna 2, lIneas 54-57-Reivindicaci6n 1)ydonde 
la gelatina puede ser obtenida de la piel de pescado de agua fria (Ver columna 3, llneas 
28-29). La diferencia con la solicitud presentada, es la caracterizaciôn de la gelatina por 
su temperatura de transiciôn sol-gel. 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæaban capsulas de gelatina blanda de pescado, con 
gelatina, un plastificante y una agente anti-adhesion. 

US 6,280,767 Fecha: 28-08-2001 Folios 73 a 79 

Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda masticables las cuales comprenden 
gelatina, uno o mÆs plastificantes y una celulosa insoluble en agua (agente antiadhesiOn 
(Ver columna 3, lineas 57-67 y columna 4, Iineas 1-6)). (Ver resumen-ReivindicaciOn I) y 
donde se pueden emplear gelatinas derivadas (Ver columna 2, Ilneas 41-45). La 
diferencia con la solicitud presentada, es la caracterizaciOn de Ia gelatina por su 
temperatura de transiciOn sol-gel. 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero Si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæaban cÆpsulas de gelatina blanda que contienen 
gelatina (derivados), un plastificante y una agente anti-adhesiOn. 
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US 5,554,385 Fecha: 10-09-1996 Folios 80 a 82 

Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda masticables las cuales comprenden 
gelatina, glicerol y almidón con alto contenido de amilosa (Ver ejemplos, - 
Reivindicaciones 2 a 3) y donde se pueden emplear gelatinas obtenidas de fuentes 
animates (Ver columna 2, Itneas 28-29). La diferencia con la solicitud presentada, es la 
caracterizaciôn de Ia gelatina por su temperatura de transiciOn sot-gel. 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæaban cÆpsulas de gelatina blanda que contienen 
gelatina obtenidas de fuentes animales, un plastificante (glicerol) y una agente anti-
adhesion (almidOn). 

US 2,580,683 Fecha: 01-01-1952 Folios 83 a 85 

Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda la cual enseæa en sus componentes 
gelatina, azücar, glicerina y agua (Ver ejemplos) La diferencia con la solicitud presentada, 
es la caracterizaciôn de la gelatina por su temperatura de.transiciOn sal-gel y que no 

Senseæa en el empleo gelatina de pescado. 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæaban cÆpsulas de gelatina blanda que contienen 
gelatina, un plastificante (glicerol) y una agente anti-adhesion (azücar). 

US 6,319, 518 Fecha: 20-11-2001 Folios 86 a 98 

Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda donde se aprovecha la temperatura 
de transición de sot-gel de la gelatina entre 40 a 50°C; las cuales contienen entre 0.1 a 
99.9% par peso de gelatina; 0.1 a 99.9% en peso de pectinato y 0-45% de dextran y 
plastificante en.una proporciOn entre 5 a 100% (Ver columna 6, lineas 12-28) (Ver 
columna 8, lIneas 7-22) La diferencia con la solicitud presentada, es la caracterIzaciOn de 
la gelatina por su temperatura de transiciOn sot-gel de forma mÆs especifica y que no 
enseæa en el empleo gelatina de pescado 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero Si afecta su nivel 
40 inventivo puesto que ya se ensenaban cÆpsulas de gelatina blanda que contienen 

gelatina, un plastificante (glicerol) y una agentØ anti-adhesiOn (polisacÆridos). 

Opositor: Tecnociuimicas 

El opositor adjunta ios siguientes documentos: 

a US 4,935,243 Fecha: 19-06-1990 Folios 107 a 109 

Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda masticables las cuales comprenden 
agua (15-30%), gelatina (20-45%), plastificante (17.5-35%) y una cantidad de hidrolisado 
de almidOn hidrogenado (5-25%) (Ver columna 2, lineas 54-57-Reivindicaci6n 1) y donde 
a gelatins puede ser obtenida de la piel de pescado de agua fria (Ver columna 3, lineas 
28-29). La diferencia con la solicitud presentada, es la caracterización de la gelatina por 
su temperatura de transiciôn sal -gel. 

Este documento no afecta la novedad de la .solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se ensenaban cªpsulas de gelatina blanda de pescado, con 
gelatina, un plastificante y una agente anti-adhesiOn, 

US 6,280,767 Fecha 28-08-2001 Folios 110 a 111 



Este documento revela cÆpsulas de gelatina blanda masticables las cuales compreriden 
gelatina, uno o mªs plastificantes y una celulosa insoluble en agua (agents antiadhesión 
(Ver columna 3, llneas 57-67 y columna 4, lIneas 1-6)). (Ver resumen-Reivindicación 1) y 
donde se pueden emplear gelatinas derivadas (Ver columna 2, lIneas 41-45). La 
diferencia con la solicitud presentada, es (a caracterización de (a gelatina por su 
temperatura de transición sol-gel. 

Este documento no afecta Ia novedad de la solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæabaæ cÆpsulas de gelatina blanda que contienen 
gelatina (derivados), un plastificante y una agente anti-adhesion. 

US 5,554,385 Fecha: 10-09-1996 Folios 112 a 114 

Este documento revela câpsulas  de gelatina blanda masticables las cuales comprenden 
gelatina, glicerol y almidOn con alto contenIdo de amilosa (Ver ejemplos, - 
Reivindicaciones 2 a 3) y donde se pueden emplear gelatinas obtenidas de fuentes 
animales (Ver columna 2, lIneas 28-29). La diferencia con la solicitud presentada, es la 
caracterizaciôn de  la gelatina por su temperatura de transición sol-gel. 

Este documento no afecta la novedad de la solicitud presentada, pero si afecta su nivel 
inventivo puesto que ya se enseæaban cÆpsutas de gelatina blanda que contienen 
gelatina obtenidas de fuentes animales, un plastificante (glicerol) y una agente anti-
adhesiOn (almidOn). 

De acuerdo con Ic anteriormente expuesto, los documentos preseritados por los 
opositores y sus corrØspondientes argumentos, serÆn tenidos en cuenta durante el 
estudlo de patentabilidad de la presente solicitud. 

5. Determinación del Estado de Ia TØcnica 

La fecha que se ha tenido en cuenta para determinarel Estado de la TØcnica es la fecha 
de presentaciOn de la solicitud prioritaria Junlo 7de 2002. 

Teniendo en cuenta la fecha indicada se realiz6 Ia büsqueda en el estado de la tØcnica de 
documentos relacionados con la solicitud encontrÆndose los siguientes documentos mÆs 
relevantes: 

No Documento TituIo  - Fechade 
publicaciOn 

D3 WO 00/51574 Chewable Soft Capsule 08/09/2000 

D4 EP 1106099 Fish gelatinous composition for 02/0312000 use as an ingredient in tablets  

S. Anªlisis de patentabilidad (artIculo 14 D486) 

Nivel inventivo (artIcul08 D486) 

La reivindicaciOn I consiste en: 

Un agente de cÆpsula de gelatina blanda, en donde la gelatina es al menos una gelatina 
de pescado que comprende: 1. 

Una gelatina que tiene una temperatura de transiciOn sol-gel en una solución acuosa 
de 10% por peso de no mÆs de 22°C y una temperatura de transiciOn sol-gel en una 
solución acuosa de 30% por peso de no mÆs de 32°C 
Un plastificante; y 
Un agente antiadhesiôn 



El Estado de la TØcnica mÆs cercano es D3, que da a conocer cÆpsulas de gelatina 
blanda masticables (Ver resumen), que comprenden una primera gelatina, una segunda 
gelatina y un plastificante (Ver pÆgina 13, reivindicación 1) y un agente de retenciôn de la 
humedad (agente antiadhesión) (Ver pÆgina 13, reivindicaciOn 2) (Ver pÆgina 2, lineas 7-
10) 

D3 revela ademÆs que la gelatina de la câpsula blanda, puede ser de pescado (Ver 
pagina 5, lineas 8-9) 

El plastificante enseæado en 03 es seleccionado del grupo que consiste de glicerina, 
sorbitol, maltitol y sus mezclas (Ver pÆgina 13, reivindicación 7; pÆgina 5, lineas 10-14) y 
cuya proporciOn se encuentra hasta 52% por peso (Ver pagina 13, reivindicación 6) 

03 divulga el agente de retención de humedad (agente antiadhesiôn), como el 
seleccionado entre el grupo de celutosas, y sus derivados; almidones, y sus derivados; 
gomas vegetables entre otros (Ver pgina 14, reivindicación 9; pÆgina 6., lineas 1-13) y 
cuya proporciôn estÆ presente en un 0.6-6.5% par peso.(Ver pÆgina 14, reivindicaciôn 8) 

SEl agente de capsula objeto de esta solicitud se diferencia de las cpsulas de D3, en que 
especifica los valores de Ia temperatura de transiciOn sal-gel de la gelatina de pescado 
(en soluciôn 10% por peso de no mÆs de 22°C y una temperatura de transiciôn sot -gel en 
una solución acuosa de 30% por peso de no mÆs de 32°C) y en que contiene una sola 
gelatina (no es una mezcla). 

El hecho de incluir para las cÆpsulas de gelatina blanda de pescado la temperatura de 
transiciôn sal-gel de la gelatina en un 10% por peso de no ms de 22°C y una 
temperatura de transiciOn sot-gel en una soluciOn acuosa de 30% par peso de no mÆs de 
32°C, en las composiciones que se daban a conocer en D3, causa que las cÆpsulas de 
pescado tengan buenas condiciones de almacenamiento, textura y masticabilidad. 

El Problema TØcnico Objetivo era cómo obtener cÆpsulas de gelatina blanda de pescado 
con buenas condiciones de almacenamiento, textura y masticabilidad. 

D4 describe una manera de sotucionar el problema tØcnico, mediante una 

JO composición de gelatina de pescado, donde la temperatura de gelacion se encuentra 
entre 10-30°C (Ver columna 4, lIneas 4-9). 

La reivindicaciOn es obvia, porque el Experto en la Materia enfrentado at problema de 
"obtener cÆpsulas de pescado con buenas condiciones de almacenamiento, textura y 
masticabilidad", incJuiria "una gelatina de pescado con una temperatura de gelacion entre 
10-30°C" que se revela en D4, dentro de las composiciones que se enseæan en D3, 
logrando de esta forma la composicin de la cÆpsula objeto de esta solicitud. Portanto, la 
reivindicaciôn I no tiene Nivel Inventivo. Las reivindicaciones dependientes 2-39 no 
mencionan alguna caracteristica que haga inventiva a la composición de la reivindicación 
1, por lo cual se considera que no tienen nivel inventivo. 

7. Conclusion: 

Los requisitos de patentabilidad de Is presente solicitud se encuentran afectados ask 

No Documento N° I Reivindicaciones 1 Requisito que afecta afectadas 
D3 WO 00/51574 2-39 Nivel Inventivo 
D4 EP 1105099 2-39 Nivel Inventivo 
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8. Respuesta a los argumentos del soltcitante: 

El solicitante se refiere en el Folio 172, que las caracteristicas mencionadas en cuanto a 
"caracteristicas tØcnicas especificas (temperatura de transiciOn sol-get) no habian sido 
mencionadas o sugeridas por las enseæanzas de Dl o 02" 

Esta caracterIstica no se encuontra mencionada como so rofiere ci solicitante; sin 
embargo, so considera una propiedad intrinseca de las gelatinas, las cuales no hacen 
parte do la actividad inventiva emploada pore/inventor para lograrolefecto tØcnico. 
Esta propiedad do acuerdo con e/ presente concepto se considera obvia, puesto quo 
el experto en Ia materia estandarizarla los va/ores de temperatura do ge/ac/On o de 
transiciOn so/-gel en gelatinas do pescado do las cpsulas blandas de forma tal que 
sean masticables y estables durante su almacenamiento. D4 ensoæa cÆpsulas do 
ge/atina blanda do pescado con ostas propiedados en la temperatura de gelaciOn 
coma se mencionô anterior,nente, sin evidonciarse quo en las cÆpsulas de la presente 
solicitud, haya un efocto inosperado frente a las previamente divulgadas y quo oste 
efecto sea logrado ünicamento por ía gelatina que posee una temperatura do 
transiciOn so/-gel, do menos do 22°C. 

En cumplimiento del articulo 45 de la Decision 486 de la Comisiôn de la Comunidad 
Andina, se Ic indica que debe dar respuesta dentro del tØrmino de sesenta dIas contados 
a partir de la fecha de notificaciOn de la presente comunicaciOn. En caso do no dar 
respuesta at presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran los 
impedimentos para la concesiOn, se denegara la patente. 

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del 
capitulo quinto del titulo primero de la Circular Unica No 10 de 2001. 

ALIX CARMENZ31ESPEDES DE VERGEL 
Directora de"d\e $uevas Creaciones (C) 

El anterior requerimiento fue notificado por fijaciOn en lista, de fecha 

b JUL 2010 
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Como resultado del examen de bCisqueda de.: anterioridades y con fündamento on el 
articulo 46 de la-Decision 486 de Ia ComtsiOn de la Comunidad Andina, se le comunica 

1. SOLICI.TUD DE SUMINISTRO :DE INFORMACION 

Como consecuencia de la büsqueda de anterioridades de mate1a relacionada con la de la 
presente invenciOn, se determinö que existen ene1 estado de (a tØcnicalos siguientes 
documentos, que eventualmente afectarlan los requisitos de patentabilidad de esta 
soliôitud:- .. .. . . . . . 

YOSHIMURA, K., TERASHIMA, M., HOZAN, 0., EBATO,.T NOMURA, Y., (SF111:, 
Y., AND  SHIRAI, K "Physical properties of shark gelatin compared with pig gelatin" 
:J AGRIC. FOOD. CHEM., vol. 48,. June 2000 (2000-06), pÆginas 2023-2027, 

Siendo que las pubilcaciones referenciadas hacen parte del resultado del examen de 
busqueda reakzado para la solicitud WO equivalente a esta solicitud colombiana aqul 
estudiada, y no siendo viable la consecuciOn de dichos articulos por este despacho, se 

. requiere que el solicitante, en virtud de to establecido en el articulo 46 de la Decision 486 
de laComisi6n. de la Comunidàd Andina, proporcione las publicaciones completas con lo 
que podrÆ realizarsØ . un anªlisis absoluto de la . patentabilidad de (a invericiOn 
correspondiente a Ia presente solicitud. 

Notifiqüese el presente oficlo conforme a Jo dispuesto 
on 

el numeral 5.2, literal e), del 
capitulo quinto (5), del titulo pri . ro: e la circu!arünica  No 1.0 de 200.1. 

AUX CARMENZ4ESPEDES DE VERGEL 
Dire ctra devas Creaciones (C) 

El anterior requerlmiro fu notificado por fijaciôn en . lista, de 
fecha . ia. 
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