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Solicitante: Frito-Lay North America, Inc. 

RECURSO DE REPOSICION 

Al.vAIo CORREA ORrx51Z, mayor de edad y vecino de Bogota D.C., identificado segn 

aparece al pie de liii firma, en mi condicion de apoderado de Ia sociedad Frito-Lay North 

America, Inc., domiciliada en Texas, Estados Unidos de America, presento oportunamente ci 

18 siguienle recurso de reposición en contra de  la Resoiución 29242 de f’eclia 31 de mayo de 

2010, notificacla por edicto desfijado ci 24 de jtinio de 2010, con ci propósito de que se 

revoque Ia mencionada resoiución. 

1. OBJETO DEL RECURSO 

Que se revoque la Resoiución 29242 de fecha 31 de mayo de 2010, yen su lugar, se conceda 

ci privilegio de patente dc invenciOn para Ia lotalidad de las reivindicaciones (1 a 20), 

2. ANTECEDENTES 



2,1. La solicitud de patente tramitada en este expecliente tue presentada ci 9 dc 

septiemhi’e de 2005 y contenfa 41 reivinclicaciones. En Ia respuesta al primer y ünieo auto 

de fondo notificado por ese Despacho, se niodificó ci capitulo reivindicatorio, quedando 

finalmente 20 reivindicaciones, las cuales son negaclas en su totalidad p01’ ese Despacho 

alegando carencia de nivel inventivo. 

2.2. La solicitud fue publicada en la gaceta 561 del 28 de febrero dc 2006 y el clIa 3 de 

abril de 2006 se solicitó el examen de patentabilidad. 

2.3. Siguiendo con el trÆinite normal, ese Despacho emitió el primer y ünico examen de 

fondo ci dIa 31 de julio de 2009, en ci cual objetó  la claridad y la unidad de invcnciOn del 

capItulo reivindicatorio de Ia presente solicitud, asI como la novedad y ci nivel inventivo dc 

la invención con t’undamento en las enseæanzas contenidas en los documentos US 5514387 

(Dl), US 2002/0015759 (P2), US 6210720 (D3) y GB 335214 (D4). El 26 de octubre de 

2009, el solicitante soiicitó una prórroga del tØrinino para la presentación de la respuesta y 

posteriorrneiite, ci I 1 de diciembre dc 2009 atendió dicho requerimiento. 

2.4. Por medio de la ResoluciOn 29242 de fecha 31 de mayo dc 2010, notificacla por 

edicto desfijado el dIa 24 de junio de 2010, a pcsar de los argumentos presentados p01’ ci 

soiicitatite en la respuesta al primer y Unico examen de fondo, ci Despacho niega las 

reivindicaciones I a 20 alegando que carecen de nivel inventivo en vista de las enseanzas 

del documento US 2002/0015759 (P2). y empleando como sustento compiementario un 

documento que no habla sido antes mencionado durante el trÆmite, a saber"Health 

. Implications of Acrylamide in Food". Report of Joint FAO/WHO Consultation WHO 

headquarters, Geneva, Switzerland, 25 27 June 2002, presentando �entre otros� los 

siguientes argumentos: 

a) Con respecto al objetivo die la presente solicitud y del docuniento P2, su Despacho 

afirina que aiinque Østos son diferentes (la pi’esente solicitud pi’etende disminuir Ia acrilamida 

en ci alimento terminado clespuØs de ser tratado tØrmicamente y la refei’encia citada pretende 

proveer un pasabocas mÆs saludable), los pasos del mØtodo son los misnios p01’ tanto el 

resuitado es ci mismo aunque no sea explIcitarnente establecido. 



b) En coiiexión con to  anterior, su Despacho se refiere at documento "Health 

Implications of Acrylamide in Food". Report of Joint FAO/WHO Consultation WHO 

Headquarters, Geneva, Switzerland, 25- 27 June 2002 y seæala que un tØcnico podria basarse 

en las euseæanzas de dieho documenlo para reiacionai’ alinientos de papa o rnaIz procesados 

tØrrnicamente con la aparición de acrilamida. 

C) Ell reiaciÆn con los argunientos del solicitante apoyados en las enseæanzas del 

Manual Andino dc Patentes, scnaia su Despacho que Øste no es on marco norniativo de 

referencia sino una guIa. 

d) Finaimente, coil respecto a la concesión del privilegio de patente en otras Oficinas 

is 

para la materia oheto de la presente solicitud, se refiere SO Despacho la autonomia y 

territorialidad de la Oficina Colonibiana conio fundamento para HO tener en cuenta como 

evidencia persuasiva esa infoi’maciOn. 

3. FUNDAMENTO DEL RECURSO 

Antes de entrar a discutir Ia patentabilidad de la presente invención, considero importante 

mencionar ci objeto de la presente solicitud y dirigir so atención a que la actuación de so 

Despacho ha afectado de manera injusta at solicitante pues ha ignorado sus esfuerzos por 

satisfacer las exigencias del seIor Examinador y ha desestiniado que las niodificaciones 

realizadas Ic permitieron superar muchas de las objeciones realizadas en ci primer y 

trnieo examen de fondo reahizado. 

3,1. Objeto de la invencion 

El capitulo i’eivindicatorio de ha presente solicitud se encuenira dirigido a proteger on 

inØtodo para disniinuir ki formación de acrilamida en pasahocas ohienidos a pai’tir del 

procesauniento termico de una masa qiuc counprende ha adición de on catiOn de valencia de at 

menos dos, en tunas cantidades determinadas y someter dicha masa a on procesauiiiciito 

term ico. 

3,2. Consideraciones con respecto at proceso surtido ante ese Despacho 



3.2.1. Acerca del al-tIculo 45 de la DecisiOn 486 y del numeral 1,2,2.3 del TItulo X de Ia 

Circular Unica No. 10 de 2001 

El artIculo 45 de la Decision 486 estahlece: "Si 1(1 ofIcina nacional coinpetenle encoll/rara 

que la invencion no es patentable o que no cwnple con alguno c/c los requislios es/ahiecidos 

en es/a Decision para La concesión de iCi pale/lie, lo iiotificcira al solici/anle. Este deherÆ 

responder a La no/ific acion denti o dcl plazo de cc. c. lila (Iias C. oniado s a partir c/c /0 fcc/ia c/c 

ía no/ifIcacion. Este plaza poc/ra ser prorrogado poi’ uiia so/a vez por liii perlodo c/c treinla 

dIac adk’ionales. 

(’ucindo La C?flCillCl ilCiCjOFl(i/ coiiipc’Iellte esfunara que el/a es nec’esario para los flues dcl 

exainen c/c paientahilidacl, podra 110/ftwa!’ al solici/anle dos a niós l’c?CCS co,iftu’ii,e al 

parrafo precedenie. 

Si ci so/ic’iian/e no respoiic/iei’a ci La iiotific’acion denim dc/plaza sefl(lladO, a si apesar c/e ía 

reSpilesia subs islieran los iinpednnenias para La conc:’esión, la oficiiia iiacional colilpelenle 

clenegarÆ La patente." 

Dc lo anterior es clam que la citada norma faculta a su Despacho para i’ealizar la notilicacion 

niÆs dc i.ma vez, con el fin  de l.iel’rnitirle al solicitante ajustar su solicitud a los lineamientos 

de su Oficina; de hecho, la prÆctica habitual de Ia Supei’iiitendencia ha sido perniitii’le al 

solicitante la intervencióii en p’ to nienos (los ocasiones con ci fin  de subsanar las f’allas 

40 que pueda presentar la solicitud y ademÆs responder a las objeciones efectuadas. Sin 

embargo, en ci presente caso ci solicitante fttc notificado apenas una vez de las objeciones 

de su Oficina, a lo cual respondiO modificando la solicitud de manera considerable y 

presentando argurncntos para demostrar Ia claridad, Ia unidad de invenciOn, Ia novedad y ci 

nivel inventivo dc la presente invención fi’ente a las enseæanzas de los documentos Dl, 02, 

1)3 y 04. Tal como puede vcriticarse, dichas inodificaciones Ic pci’mitieron al solicitante 

superar las objeciones de claridad, de unidad invenciOn, de novedad frente a los documentos 

Dl, 1)2, 03 y D4 y de nivel inventivo f’rente a los documentos DI, D3 y 04, lo cual sin lugar 

a dudas deiiiuesti’a que el solicitante ha enfocado sus esfuerzos en satisfacer las exigencias 

del seæor Exam inador. 
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No obstante to anterior, su Despacho emitió irna ResoiuciOn impidiØndole disponer dc otra 

oporttinidad para modificar su solicittid de actierdo con las consideraciones ci seæor 

Examinador. En este sentido, considero pertinente seæaiar que el tenia que se trata 110 CS Lin 

teiiia simple sino por et contrarto entraæa cierta comptejidad tØcnica que tuny seguramente 

110 se puede diiucidar en una sola respuesta, por lo cuat si ci soticitante huhiera podido 

disponer de una nueva oportunidad para realizar ajustes a la solicitud, huhiera podido 

incrementar sus posthitidades de Øxito en Ia obtenciOn del privileglo de patente SotiCita(IO 

Conio complemento a to anterior, me permito resaltar que en ci citado articulo se estahiece 

que Ia patente serÆ denegacla sotamente cuando a pesar de la respuesta a Lin requerinitento 

previo ’suhsisiieran los hnpediiientos pari Ia concesioli". Pties bien, en vista de las 

modificaciones reaiizaclas at capItulo reivindicatorlo como respuesta at primer y imnico 

oficio tie fondo nolificado at soticitante en ci presente proceso, es ciaro que et soticitante Se 

esmeró por satislacer las expectativas de su Despacho (y en efecto lo hizo en gran medida, at 

superar en su totalidad las objeciones de claridad, unidad dc invencion y noveclad y at 

superar parciatmente las objeciones de nivet iiiventivo ) y que ademÆs no es posible 

considerar que tiaya subsistido atgün impedimento para la concesion dado que se reatizaron 

tiiuitaciones considerables al aicance do la invcnciOn. 

Dc esta manera, teniendo en cuenta que la negacion (let privilegio de patente para la preseilte 

solicitud Constittiye iiiia exCepCióIi injustiticada a la prÆctica habitual de ese Despacho, de la 

manera niÆs atenta soticito se revoqite la Rcsotución impugnada y se Ic permita at soticitante 

disponer de una nueva oportunidad para obtener ci privitegio dc patente. 

Adicional a to anterior, me permito dirigir Ia atención at contenido de Ia Circular Unica No. 

10 dc 2001, que en ci Tituto X, numeral 1.2.2.3 seæata: "( ... ) En caso dc quØ’ ci solidilante 

en su respuesta a! 1-equerimienlo, inodilique ci capi/zilo re,vindicalorio 0 /0 descripcion de La 

invencu)n que pre/d’nde jroteger, /0 Superiiitendeiicia pOdll?i notifl.’(1r/o 1/lid? value/lie v ])O/’ 

Dc csta manera es claro que la citada norma, considcrando la inlportancia de la adecuada 

evaluaciOn de los requisitos de patentahitidad de una solicitud, facutta a su Despacho pal-a la 

reatizacióu de mÆs de tin examen de patentahitidad cuando la respuesta dada iior ci 

soiicitane a diciio priiiier exanien involucra tiiia niodificaciOn sobre Ia niateria reciamada, tat 
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cono sucediO en ci presente caso. Por consiguiente, es incontrovertible que sit Despacho, at 

no expedir tin segundo ohcio de fondo cuando en III respuesta dada at primero se habla 

realizado una rnodiflcación, adems considerable, del capitulo reivindicatorio, que de hecho 

Ic permitió al solicitante superar varias de las objeciones realizadas, no Ic dio at solicitante la 

oportunidad de pronunciarse con respecto a aquello que a pesar de la modiflcaciOn no hahia 

eumplido con las expectativas del seæor Examinador, para de esta manera perniitir la 

concesión del privilegio de patente para la presente solicitud, nis ain cuando ell la citacla 

Resolución, soportO sus argunientos en las enseæanzas de tin documento que no liahia sido 

mencionado allies por el Examinador (’l-lealtli Implications of Acrylaniide in Food". Report 

of Joint FAQ/WHO Consultation WHO Headquarters, Geneva, Switzerland, 25- 27 .June 

2002). En este sentido, me permito seæalar que dicho segundo examen de fonclo no solo 

resulta razonahie y correcto para permitirle at solicitante referirse a este nuevo documento y 

para presentar argumentos que Ic permitan demostrarle at seæor Examiiiador que en efecto la 

presente solicitud Si es iiiveiitiva frente a las enseæanzas del documento D2 y del documento 

"Health Implications of Aciyiamide in Food"; sino que aclemÆs �COnic) niencionØ 

anteiiormeiite� ha sido la prªctica habitual tic su Despacho en casos como este, en donde 

ci solicitante se ha esforzado por ajustar Sn solicitud a los requeriinientos de Ia 

adminisiración para evitar que detalles, fallas o inconsistencias nimnimas puedan poiier en 

riesgo la concesión del privilegio de patente. En consecuencia, si sit Despacho ha sido 

constante en reatizar nuevos exÆmenes dc patentabilidad cuando la solicitud ha sido 

modificada para cumplir con las exigencias de los examinadores, no resulta claro por quØ en 

este caso actia de manera contraria a lo habitual, sill tener en cuenta que el solicitante ha 

enfocado sus esfuerzos cii responder de la mejor manera posible a los requerinlientos dc sit 

Despacho. 

En coiiexiOn COFI IC) anterior, me permito seæalar que Ia razon dc set- del articulo 45 de la 

Decision 486 es hi de perniitir la comunicacion entre el solicitante y la Administracióii para 

citie ci solicitante pueda argumentar a favor de la patentabilidad de sit invención y ajustarse a 

los lineamientos de dicha Adniiiiistracion. Sin embargo, cii el presente caso no se tuvo en 

cuenta el objetivo del citado articulo, iii se respetO ci derecho del solicitante a participar en el 

proceso de evaluación de patentabilidad y tanipoco se ohrO sign iendo el principio del dehido 

proceso (Art. 29 de la ConstituciOn PolItica de Colombia), el cual Ileva a que en cualquier 

actuaciOn administrativa es tin derecho presentar pruehas y controvertir aquellas que sean 

presentadas cii su contra. Por estas razones, solicito se revoque la Resolución impugnada 
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para permitirle al solicitante ajiistar su solicitud de tal manera que pueda responder a las 

objecioiies planteadas por so Despacho y de esta nianera obtener el privilegio de patente 

sol icitado. 

3.3. Acerca del Nivel Inventivo de [a presente solicitud: 

Ahora bien, Si Sn Despaclio Ic huhiera brindado at solicitante tina nueva oportunidad paia 

defender Ia patentahilidad de so invencion, es clecir, si en lugar de haber emitido una 

ResoluciOn huhiera nolilicaclo on nuevo examen de tondo estableciendo que la. (mica 

objeción sobre Ia solicittid corresponde a twa alegada carencia de nivel inventivo frente a las 

cnseuianzas del doctiniento D2 y el documento 1-lealth Implications of Aci’ylamide in Food" 

(que antcriorniente no habla sido tenido en cuenta), el solicitante huhiera podido realizai’ 

nuevas modificaciones at capItt.ilo reivindicatorio de la, presente solicitud, y presentar 

argumentos dirigidos a defender so patentabilidad, los que probablemente huhician resultado 

en [a concesion del privilegio de patenle, tat como me permito seuialar a continuación: 

La reivindicaciOn I hubiera sido mociificada de Ia sign iente inanera: 

"Un inØtoclo para thsinnn,,r ci nivel de cicrila,nida proc/ucida por ci j)rocesaiinen/o icrinico 

de an pasahocas fithricado a par/jr de zina inasa, que coinprende an material que f/cue 

cisparagiiia libre, coinprendiendo (/who niØtodo los pasos (I(?.-/C:

(I)(I) aclicionar an cation, que time una valencic, c/c cii menus (./os, a c/k/ia niasa, ; 

h) procesar tØrinicainenle c/ic/ia inasa para proc/ucir an pasabocas, 

en doncle clicho ci material se selecciona c/c an material a base c/c aim/c/on, sienclo ci 

pasahocas an pasaboccis de papci 0 Un pciscibocas c/c ,iicil, v en donde dicho culi(in se 

aclicionci en thud cantidad c/lie proc/i/Ce una rcic,ciOn molar c/c ca/iOu, a asparagina iiln’c 

entre I:5; 1:1". 

En relación con ci nivel inventivo de Ia solicitud, me pel’niito seuialar que las cantidades dc 

cation reclamadas (que si se Ic huhiera bi-indado twa nueva oportunidad at solicitante 

huhieran sido incluidas en la reivindicación I), las ciiales no hablan sido previalneilte 

sugeridas y son por demÆs niucho menores a aquellas ensenadas por el estado dc la tØcnica, 

logran el efecto deseado de redueciOn del nivel de acrilamida. 
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En conexion con to anterior, considero pertinente manitstar ciue el documento D2 enseæa 

que los minerales pueden incluirse en niveles entre el 1% y ci 100% de la canticlad diana 

recomenclada por los Estados Unidos (US Recommended Daily Allowance �RDA, pon sus 

silgas en inglØs-) por cacla porción de 30 gramos (yen 02, pÆnnalos [0124], [0125]). En el 

documento D2 se establece que ci valor RDA para el calclo es de 1200 mg por porcion. Pon 

consiguiente, en ci caso del calcio, esto significarla que se incluyen entre 12 y 1200 mg de 

calcio por cada porciOn de 30 gramos (yen 02, parrafo 10 125]). 

En contraste, ci solicitante de la presente invenciOn plantea que puede incluinse cloruro de 

calcio en una masa en una razOn en peso de cloruro de calcio a otros ingredientes de menos 

de 1:256 con ci fin de reducir el nivel de acrilamida en los alimentos tØrmicamente 

procesados (ver en la solicitud ]as Tablas 5 y 7); entonces, tras neaiizar convensiones 

empleando ci peso molecular del calcio y ci cloruro de calcio, esto significa que menos de 

0,868 rng de calcio por 30 gramos de masa es suficiente para rcducii’ el nivel de Ia acrilamida 

cuando se cocina la masa. lnciuso, Si se remueve agua durante ci horneado, ci alimento 

tØrmicarnente procesado contendrÆ menos de 1.5 mg de calcio por 30 gramos de pnoducto, to 

cual es significativamente menor que ci nilnimo de 12 mg de calcio que nevela el documento 

1)2. 

Ahora bien, aunque tits lirnitacioiies a Las reivindicaciones que se ban sugerido estÆn 

expresadas en relaciones moiares, de la manera mÆs respetuosa me permito aclanar que la 

mayor relación molar de cation a asparagina libre (1:1) cornesponde a la masa del ejemplo 

que se muestra en la Tabla 5 de la solicilud. Alli, se mezclan 39 gramos de cloruro de calcio 

con 5496 grarnos de hojuelas de papa. Asumiendo que ]as hojuelas de papa contienen 

aproxiniaciamente 7 mg de asparagina por gnamo de hojuelas, Ia rclación molar de calcio a 

asparagina en Ia Tabla 5 es de aproxirnadamente 1:1 (Como soporte de los 7 mg de 

asparagina por gramo en las hojuelas de papa, me permito dirigir la atención de su Despacho 

a la inforniación contenida en http://fri.wisc.edu/bniefs/apanaginc I I 02.pdf (inipnesión 

anexa, pÆgina 1 fila 4 "papas"). Adicionalniente, los ejempios qtie se pnescntan en la Tabla 7 

de la solicitud muestran que a(in cantidades menones de cloruro de calcio neducen tanibiØn ci 

nivel de formación de acnilarnida. 

Dc In anterior, es claro que ci solicitante iogra la neducción de formación (IC acnilamida 

deseada cnipieando niveles de calcio mucho inenones a aquellos previamente revelados por 
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el clocumento 02 para proveer ml producto alinienticio iiutricionainieiite balanceado, lo cual 

sin lugar a duda demuestra la existencia de nivel inventivo en la presente solicitud, 

3.4. Acerca de Ia concesión del priviiegio de patente en otras Oficinas 

En reiación con la respuesta dada por su Despacho a este respecto, de la manera mAs atenta 

me permito nianifestar que no SC estÆ poniendo en duda la autonomla dc la Oficina 

Colombiaiia, solo se ha suministrado la inforniaciOn de concesiOn en otras Oficinas conio 

contrihuciOn a La eviclencia dc la patentabilidad de la presente invención. 

Para finalizar, me permito manifestar ClUe los argumentos anteriores demuestran que ci 

� proceso de evaluaciOn de patentabilidad de la presente solicitud surtido ante su Despacho 

contempló fallas notorias que de la nianera mÆs atenta solicito sean tenidas en cuenta. para 

revocar la ResoiuciOn impugnada y permitirie al solicitante continuar con ci ti-Amite para asI 

lograr La concesiOn del priviiegio de patente para la presente invenciOn. 

4. NOTIFICACIONES 

RecihirØ notificaciones en mis oficinas ubicadas en la Avenida 82 No. 10-62 Piso 6 de la 

ciudad de Bogota, D.C. 

Atentamente, 

. 7) 
LVA5TORREA ORDONEZ 

/.C.No.79.I43.366 de UsaquØn 

/ 

T.1’.20.28 I 

Anexos: ImpresiOii de http://fri.wisc.edu/hriefs/asparagineHO2.pcif 

flOGPAM/flO6,DMS-43464-VI-P200 00264-0923 DOC 
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REPORTED FREE ASPARACINE LEVELS IN FOODS 

Compiled by M. Ellin Doyle, Phi), 
Food Research Institute, University of Wisconsin-Madison 

rrom papers listed in Food Science & Technology Abstracts database 1968-October 2002 

Food batejsparagiue1evels* Other InformationReC 

Potatoes 

2002 -6,6-16 irnolfg higher nitrate levels lit growth media 36 
increased Asn** levels in tubers 

Raw 1997 at harvest: 2.07 – 0,24 mg/g PW; 6 
aftgi’ storage (5°C, 25 wk) 7.27 nig/g 
after oae10°C, 25 wk) 9 3 mg/s ________ ,,.  

Raw 1996 2.06-9.31  mg/g 1W in Pentland Dell, Iso Lulhvals tested 7 
1,38-8;23 ingIg FW in Record 

Processed 1986 peeled taw potato 8.83 mg/g DW**; effects of pioiessing to dehydrated mashed 20 
alter Pre-cooking: 9,29 mg/g DW; potato granules measured; 
afa’4&rifl.Akying.6 t$-mg.Ig D

 
Ash most common aa* 

hi (10 1012 e mashed grantilm. 7.1.5. in 
/ DW  

Raw 1977 517to 25 mg 31 varieties grown in England & hdmd 13 
______  

-i-972 
tested 

Raw 1972 helore irradiation 468 pg/g PW, potatoes tested 24 hr alter 10 krad dose 32 
- - 

after ui’idlauon 572 }.sg/gFWRaw
 1971 free Asti + Asp increased by 554)5% (0552- more nitrogen tcmnlhzatmomi (36-336 22 

- 

1.01 
% ofDWofpotato) lb/at.re)ncreascd Asu &_other aa j 

Raw 1970 Asn mOst abundant Oa Asti levels varied with variety, location 56 
average: 115.84 jiniol/g DW; and year of growth (5 varieties grown 
je:ll.82...200.39pngDW --, in5!ocatisduriiyears) 

Grahits 

aize 2001 1 smiuLtIcs4S 4 58 8,12 nniol/mg wD\V_ Asti formed  1% of free ail 59 
[X6iM 2001 Mn concentrations in 3 varieties; 132, II 89  strains with the apctr/ue 2 mutation contain 63 

and 20.24 numle/ing endosperm DW much higher levels of free aa including 
As rm 

Rice 
_______  

1998 0 Ito 0 16 mnnol/kg milled rice Mn higher in organically grown than 58 
______-- onventionally grown rice 

Rye 1991 low protein strain 1.5 pmnol/g DW high & low protein varieties tested 14 
fl  protein sraIn2I56i!J)\V  ______ 

WJie ii 1999 at IS 21, and 40 dafter flowering -215 50 free amino acid levels decreased during 53 
___________  and 20 ni,Wj.Q0 ripening  

Wheat 1991 unfermented dough: -4 mg/ l00 g DW; changes in aa measured during sourdough II 
fermented 4 & 24 hr by lactobacilli: -.-3.5 & 2.5 fermentation 

111g/100 g DW; 
fermented by Enlerociwcu.c for 4 

& 

2.4 hr; -4.5 
-- ____ -* ...... ...... .. ........... -___ ..... 

’vVhn_al 1989 before dough termenhtnon 8.21 ing/100 g DW; aa changes measured during yeast 3 
--itter 2.5 hours of teimentation Qji/l00 g let trientaimon - 

Fruits & juices  

Apples 1992 J 720 pg/g FW 4 varieties tested during Opening; 4 

- - 

I mumi uiu..s 
} 

1992 grape; 19 mg/L, Asa most common aa lit apple & 15 
apple: 323.2 mg/L; pineapple, minor aa in grape; 

can diifeuthte uieesbva content 
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Frunjwccs 1988 orange: 1.22��45nimol; may  useful i  differentiating juices 34 
lemon: 1.54-0,62 mmol 
apple: I.85-43 mmol: 
gflc:trace  

fiuii juices 2002 range of 13-18.6  mM in apricot, orange, peach, Ash cone. highest in apricot. 
& 

peach; 18 
grapefruit, pineapple Asti one of 3 most abundant aa in all juicea 

Fruits 1970 bananas; 11.4 nig/I0() g FW Asti was one of top 3 aa in all fruits except 17 
blueberries: 0.7-0.9 mg/IOU g FW; grapes, oranges, & I blueberry 
sweet cherries: 19.2 mg/lOU g 1W; 
sour cherries: 197 mg/l00 g FW; 
black currants: 78-81 mg/l00 g FW; 
rd currants: 10,8 -111 mg/IOU g 1W 
grapes,. 15.2-37 mgflUo gFW; 
oranges: 12.4 mg/IDa g FW; 
peaches: 27,6 trig/lOU g FW; 
raspberries: 26.1-26.6 mg/I ()0 g.FW. 
strawberries: 9,0-19.3 mILI 00 &nW

Apricot 1995 4879 mg/kg FW (range-. 2452-6895 mg/kg) 
- -,....- ..... 

II cultivats tested;57 
ure9  Astiwas 85% of free aa 

Grapes 2001 Asti was a minor aa: 0,09-1.08% of flee an 
- 

12 varieties tested 44 
levels varied in different_cultivars 

Grapes 1999 pulp: -.200 nmol/I0 g FW; changes observed during ilialuratioii 35 
seeds. -800 

Orange 1999 20-188 tug/100 tuIjue 2. 

Infant fruit 2001 189 tug /kg Juice wa’ a mixiule of apple pineapple 
& 

II 
carrot.--.................................... ,juice. 

Kiwi hint 1.992 -18 pmol/g DW 
. 

Ash declined slightly during ripening 
-. 

10 
Asti one olthepiiucipal free aa 

Orange juice 1998 straight. pu’ocsd juicc: 4 19J mg/b; 

. 

Asti appeals to decrease during storage of 8 
- 

conienttatc 
Oi angi Juice 1996 ftcsh juici 2 06 niinol/L Asti 2nd iuiost common au 9 

CcOflstitUtCdje,:l.84flhfulOVLOrange
 juice 1976 135-4.11 mmol/L 74 samples kstcd; 

. 45 
_______________

 
Asti is 3rd most common aa 

PeaLhes 1998 85 dts afttr bloom -25mg/g DW 2 cultivais tested during development 42 
at -129 days (close to InawrIIy) Asn most common aa  

Pat’juice 1979 50.94 mg/lOU ml at day I after hrves( no significant change during refrigerated 39 
storage up to 21 days; 

Asti was 5  
Pmntipple 1995 Aso cotapt ises 40-50 of total free aa Asti levels In jut -e varied in samples from 48 

-
 

-juice mean values: 1,79-533 mnuol/L difiŁrent countries  
Plums 1978 60.68 mg/IOU ml (range: 16- 116,2 mg/ I 00 liii) juices from 6 varieties tested; 33 

free ha changed duriUg ripening; 
Asti 

& Asp most common free aa: 50-t79% 
total aa  

Strawberry 2001 -8 16 mng/g DW 4 cultivars assayed during fruit 41 
development: 

Asti most coinnion aa, at nIatur!!Y- - 
Strawberry 

-.  
1992 at 30, 41 and 46 days alter blooming: 52,4i 47.4. 

- 

50 

Sti awberry 1979 early harvest: 136-218 mg/ I 00 nil; 4 cultivars tested at early, middle & late 19 
juice middle 64-121 mg/I 00 ml harvest tlines 

le0-nJL001I____- ......AstU most c0tn11t0 ...-____ 
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Vegetables I Other Plants 

Asparagus 1998 at harvest: 41.2 pinol/g E)W; some variation between 2 cultivars hut stone 23 
after 1 day storage: 155,44 puiol/g; trends 

Asparagus 1997 air; -650--70() lmolIg DW in spears stored in effects of air vs. modified atmosphere 24 
water or not (1.99% oxygen, 9.8% carbon dioxide, 

modified atmosphere: -80---IOQ puiol/g LW in remainder nitrogen) after storage at 20°C 
wntcr& not  for   day  

Asparagus 1993 after storage.: changes with storage time at 20°C 25 
O d: 53 pmolfg 1) W!, 
I d: 188 pmol/g DW; 

.24: 376 itno1/9 OW; 

’co if, ou h 2001 raw Iloicts 578:t41 mg/kg 1W, Mn was 3rd most common an 43 
After caiming; 235.25 mg/kg FW; 
after blanching for 60, 90, 120 sec 

& 

freezing: 
8,295.94,I78ni’/kFW _ 

Broccoli 2000 mean Mn for II collivars 6r2 seasons Asn levels svue signilkanily 11IhLt in 62 
14.96 mtnol/kg OW secondary than in primary 

inflorescences: 
Mu Ievel also varied significantly by 

cultvtu  
Bvoceoli 1997 24 hr post-harvest: 15 piniolf DW Asti one of major Los; 16 

72 hr post-harvest: 125 imol/g OW front 24--72 hi post-havcst, Ash levels 
incteuse. 1-fold in dark at 20°C 

C toots 2002 3 2 mg/kg I)W it N nun 100 kg/ha Mn concentration increased with gtcsM 38 
fertilizaUon 

Cocoa 2002 unroasted; 3087 nig/g DW; cocoa tested as raw powder and after 3 miii 5 
toasted at 1251C 14.53 mg/gOW; roasting 

�19’ 
mas(ed  

Cofle  9-9 Mn in 3vaiietiŁs: -0.97, 0.42i 0.33 rn/g OW Aso one of 3 most common aa in all 40 
(raw) Varieties 

Green tea _1987 blended tea leaves: 4-180 ing%; Mn one of major aa; 46 
non-blended teas: 23-590 nig% 14 types of commercial green tea leaves 

-.......... 19111 ed  
Onions 2001 at 0 st days orage: -3 mglg OW; bulbs harvested earlier have higher Mn 21 

at 36 wks storage: -5 ing/g cone. than those harvested later; 
Asu in outer, middle 

& 

inner leaves: -5 4, & Aso increases during storage 
_ --....--_-. .................................... 

nuls 1914 -254 -3.77 poml/g at maturity Asti was 2nd most common aa 61 
free aa measured in 3 varieties at diftrent 

tages of maturation____  
Pumpkin 1998 Asti inostabundaiit.free aa in raw pumpkin and storage of juice for 30 d inereased Mn 49 

stewed putnpkiii juice; levels with a greater increase at. 28°C 
in r mg% 1W than 4"C 

*e stewed for 3-6 hr:M3-72.7ne. 
Soybean 

............sj 
199/ at 20 days after flowering: -10-23 inmoh/kg 

 
by 50 days after flowering, Asu levels were 60 

1991 
......aypW 

in all varieties, both years 14.07 pniol/g Asti the major lice au 54 
potato 1995 range: 3.9-32.0 pmullg S varieties tested; 55 

large variation among varieties and in 
different cars 

Sweet. 1980 57.87 g/ 16 g N recovered As it 61% of free aa; SI 
cusureddurgtt)rac - 
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Tomatoes 193 fresh: 166 mg/1011 g FW; Asn one of major isa; 47 
heated pulp: 11.8  mgliOOg PW; effects of heating measured 
purØe: 10,2 mg/ 100 g VW, 

W’ilnuts 2001 cotyledons 005 pmol/g t-’\V, Mn not one of main free isa 37 
embryo: 0.19pniol/g FW - 

Other Foods. 
Baby foods 2001 vegetarian .stew.384 nig/k.g vegetables = cairots, corn, potatoes, & rice; 31 

veal 
+ vegetables: 65 mg/kg; stew contained cheese 

chicken 
+ vegetables: 243 mg/kg:. 

noodles +ham:208ing/kg.---.,-
Chese 200 �41) 300 nigf1g flY Asn aisil other flee an higher in cheese vnad 26 

with some lactobacilli than with ut hess  
Ho!y 1999 Asn+Glnfl64mI 00 g JW 2 
Iberian hans 2001 Asn lowest conc. of any ass; 38 

- -20 100D\V_____  
Oscau Iraty 2000 184 (1 day of storage) to 3265 tug/lOG g DW changes noted dosing 4 mo of ripening 27 

cheese - - - at 120 days of storage  
* Units as given in cited papers; values with "-" were estimated frnm a graph. Methods used for determination of asparagine 
were not evaluated. 

Abbreviations: cc = ammo acid Asn aspuragine Asp = aspartic acid DW = dry weight I W = fresh weight; Gin = 
giiitaniine. 
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TITULO: METODO PARA REDUCIR LA FORMACION DE ACRILAMIDA EN 
ALIMENTOS PROCESADOS TERMICAMENTE (folio 1) 

En atención al Recurso de Reposicion interpuesto, se hacen las siguientes 
ad a raci 0 ries: 

1. El recurrente inicia su argumentaciOn con consIderaciones con respecto al 
proceso surtido en la Oficina con su invención con base en el articulo 45 
de la DecisiÆn 486 y del numeral 1.2.2,3 del TItulo X de la Circular Unica 
No. lOde 2001 

"[ ... ]. "De lo anterior es claro quo la citada norma faculta a su Despacho 
para realizar (a notificaciOn mäs do una vez, con & fin do permit/rio a/ 
solicitante ajustar so solicitud a los lineamiontos de so Of/c/na; do hecho, 
Ia prØ ct/ca habitual de la Superintondencia ha s/do permit/re a! solicitante 
la intervención en por 10 menos dos ocasiones con elfin de subsanar 
las fallas quo pueda presenter ía solicitud y ademÆs responder a las 
objeciones efectuadas. Sin embargo, en el presente caso el solicitante foe 
notif/cado apenas una vez de las objec/ones de so Ofic/na, a /0 coal 
respond/6 modificando la solicitud do manera considerable y presentando 
argumentos pare demost ran la clan/dad, la un/dad do /nvenciOn, la 
novedad y el n/vol inventivo do la presente invención frente a las 
enseæanzas do los documentos Dl, D2, D3 y D4. Tal como puede 
verificarse, d/chas mod/f/ca c/ones le permitieron al solicitante superar las 
objeciones de claridad, do un/dad invenc/On, do novedad frente a los 
documentos Dl, D2, D3 y D4 y do n/yel inventivo frente a los documentos 
Dl, D3 y b4, Ic cual sin /ugar a dudas demuestra que 0/ solicitante he 
enfocado sus esfuerzos en sat/s facer las exigencies del seæor 
Examinador, 

No obstante lo anterior, su Despacho emitió una Resolución /mpidiØndole 
d/sponer do otra oportunidad pare mod/f/car su solicitud do acuerdo con 
las considoraciones el seæor Examinador. En este sent/do, cons/dero 
pertinente seæalar quo ol tema quo so trata no Os on tema simple s/no por 
el contranio entraæa c/or?a complej/dad tØcnica quo muy soguramente no 
so puede di/ucidar en una sole respuesta, por /0 coal si el solicitante 
hub/era pod/do d/sponer de una flue va oportunidad pare real/zar ajustos a 
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la solicitud, hub/era pod/do incremen tar sus posibilidades de Ox Ito en ía 
obtenciOn del privilegio do patente solicitado. 

Como complemento a lo anterior, me permito resaitar que en ci citado 
artIculo so establece quo la patente serÆ denegada solamente cuando a 
pesar do la respuesta a un requerimiento prev/o "subsistieran los 
impedimentos para la conces/ón". Pues b/en, en vista do las 
modificaciones realizadas al capItulo reivindicatorio coma respuesta at 
primer y ünico oficio de fondo notificado al solicitante en el presente 
proceso, es claro quo el solicitante so esmeró par sat/s facer las 
expectativas do su Despacho (y en efecto to hizo en gran medida, at 
superar en su total/dad las objociones de claridad, un/dad do invonciOn y 
novedad y al superar parcia/mente las objeciones de n/vet inventivo) y 
que ademÆs no es pos/ble considerar que haya subsist/do a/gUn 
impedimenta para la conces/ón dada que se realizaron lim/taciones 
cons/dora bles al alcance do la invenc/ón. 

De esta manera, teniendo en cuenta que la negaciOn del privilegio do 
� patente para Ia presente solicitud constituye una excopción injust/ficada a 

la prÆ ct/ca habitual de ese Despacho, de la manera mÆs atenta solicito Se 
revoque la Resolucióri impugnada y se le permita at solicitante disponer do 
una nueva oportunidad pare obtener el privilegio do patente". 

La Oficina al estudiar completamente los antecedentes de la presente solicitud y 
los argumentos del solicitante respecto a la actuación de la Oficina de negar la 
solicitud con un ünico examen de fonda encuentra procedente revocar la 
resoluciôn de negación para proseguir con el estudio de patentabilidad de la 
solicitud de patente de invenciOn. 

2. El recurrente continua su argumentaciôn respecto a una citación realizada 
par el examinador asi [ ... ], mØs aUn cuando on la citada ResoluciOn, 
soporto sus argumentos en las enseæanzas do un documento quo no habIa 
sido mencionado antes par el Exam/nador ("Health implications of 
Acrylamide in Food". Report of Joint FAQ/WHO Consultation WHO 
Headquarters, Geneva, Switzerland, 25- 27 June 2002). En este sent/do, 
me permito seæalar quo dicho segundo examen do fonda no solo resulta 
razonable y correcto para permit/re al solicitante referirse a este nuevo 
documento y para presen tar argumentos quo le perm/tan demostrarle a! 
seæor Examinador que en efecto la presente solicitud si es inventiva frente 
a las enseæanzas del documento 02 y del documento "Health Implications 
of Ac/ylamide in Food"; s/no quo ademØs �coma mencionO 
anteriormente� ha sido ía prâctica habitual de su  Despacho en casos 
coma este, en donde el solicitante se ha esforzado par ajustar su solicitud a 
los requerimientos do la, administración pars evitar quo detalles, fa!!as a 
inconsistencies mIn/mas puedan poner en riesgo la conces/ón del pr/vile gb 
do patente. En consecuencia, si su Despacho ha sido constante on realizar 
nuevos exØmenes do patentab/lidad cuando la solicitud ha sido modificada 
para cumplir con las exigencias do los exam/riadores, no resu!ta claro par 
quØ en este caso actUe do manera contraria a lo habitual, sin toner en 
cuenta quo e/ solicitante ha enfocado sus esfuerzos en responder de la 
mejor manera posible a los requerimientos de su Despacho". 

Respecto a Ia anterior, la Oficina debe enfatizar coma bien se mostró en la 
resoluciôn de negaciôn que el Unico documento que afecta el estudlo de nivel 
inventivo de la invenciOn fue el documento 02, dada que es el documento que 
comparte el mayor nümero de caracterIsticas con la irivenciôn y es el documento 

Expediente 2005 91264 Recurso 



_ 

que da indicios al experto medio (Ingeniero QuImico con formación y experiencia 
en procesos alimenticios) de obtener la invención reivindicada. 

Es asi coma nunca, se afecto el estudio de nivel inventivo con el documento 
"Health Implications of Aciylamide in Food", sino que al contrario en el anÆlisis de 
nivel inventivo se muestra que una de las diferencias encontradas con el estado 
de la tØcnica (D2), es aparente dada que se basa en un resultado a obtener con 
los dos pasos del mØtodo reivindicado coma es "disminuir el nivel de acrilamida 
producida por el procesamiento tØrmico de un pasabocas fabricado a partir de 
una masa que contiene un material con asparagina libre". 

El citado documento es solo uno de los tantos conocimientos que el experto 
media posee y dispone para predecir el comportamiento (reacciones) entre los 
aminoÆcidos y el almidón de  la papa y de maIz tratados tØrmicamente que 
producen acrilamida. 

Sabre el saber general de experto medio, el Tribunal Andino de Justica ha dicha 
Ia siguiente: 

� "El experto medio deberÆ poseer experiencia y contar con un saber general en la materia 
y con una serie de conocimientos en el campo especifico de la invenciOn". , 

For Ia tanto, el argumento del recurrente no es procedente, dada que el examinador 
en su anÆlisis de nivel inventivo mostrô que el experto tØcnico que realizo el 
examen se basô en su conocimiento general sobre el estado de al tØcnica y realizo 
las comparaciones con su apreciaciOn en conjunto, determinando que con tales 
conocimientos existerites se Ilega a la invenciôn reivindicada. 

De acuerdo a todo el anÆlisis anterior esta oficina considera procedente la 
revocación de la negaciOn para proseguir can el estudio de patentabilidad de la 
solicitud de patente de invenciôn, 

Conclusion 

Teniendo en cuenta Ia anterior, Se recomienda revocar la negaciOn del privilegio 
solicitado para las reivindicaciones 1 a 20, folios (343 a 345). 

Bogota, D. C., 

PCONCEPTO TECNICO DIRECTOR NUEVAS EXAMINADOR TECNICO 
N° 1254 CREACIONES(C) 202090 

1 Proceso 43-lP�2002 
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Industria v Comercio 
S U P E R I NITENDENCIA 

REPUBLICA DE COLOMBIA 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 

RESOLUCIÔN  0 6 1866 
Par /a cual se resuelve un recurso de reposiciOn 

Rad. PCTI05-091264 

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
en ejercicio de sus facultades legales, especialmente de las conferidas en el 

numeral 54 del articulo 3° del Decreto 1687 de 2010, y 

CONSIDERANDO: 

PR1MERO: Que rriediante ResoluciOn No. 29242 del 31 de mayo de 2010, la 
Superintendencia de Industria y Comercio denegO paterite de invencin a la 
creación titulada ’METODO PARA REDUCIR LA FORMACION DE ACRILAMIDA 
EN ALIMENTOS PROCESADOS TERMICAMENTE", con fundamento en el articulo 
15 de la Decision 486 de la ComisiOn de la Cornunidad Andina, al estimar que la 
misma no cumple con el requisito de nivel inventivo, par tratarse de materia que 
resulta obvia para una persona del oficlo normalmente versada en la materia 
tOcnica. 

SEGUNDO: Que mediante escrito radicado en esta entidad el 1 de Julio de 2010, 
con el No. 05-091264-00009-0000, encontrÆndose dentro del tØrmino establecido 
para el efecto, el doctor Alvaro Correa OrdOæez, en su calidad de apoderado de la 
sociedad FRITO - LAY NORTH AMERICA, INC., interpuso recurso de reposiciOn 
contra la citada ResoluciOn, con fundamento en los argumentos que a continuaciôn 
se sintetizan: 

El recurrente cita el articulo 45 do la DecisiOn 486, con elfin de seæalar que dicha 
norma faculta al Despacho para realizar la notificaciOn mÆs de una sola vez, con el 
fin de permitirle al solicitante ajustar la solicitud a los lineamientos dados par la 
Oficina. Auirma, que la prctica habitual de la Superintendencia ha sido permitirle al 
solicitante la intervenciOn en par lo merios dos ocasiones, con el fin de subsanar las 
fallas que pueda presentar la solicitud y, ademÆs, responder a las objeciones 
efectuadas. Sin embargo, asegura que en el trÆmite la solicitante fue notificada 
apenas una sola vez do las objeciones presentadas por la Oficina y en su 
respuesta se allegaron modifucaciories que le permiten a la solicitante superar las 
objeciones de claridad, unidad invención, novedad y nivel inventivo. 

Argumenta, que en la Resoluciôn de negaciOn el Examinador soportO sus 
argumentos en un documento que no habla side mencionado antes ("Health 
Implications of Acrylamide in Food". Report of Joint .FAOIWHO Consultation WHO 
Headquarters, Geneva, Switzerland, 25- 27 June 2002), razOri par la cual un 
segundo examen de fonda no sOlo resulta razonable y correcto para permitirle a la 
solicitante referirse a este nuevo documento y presentar argumentos que le 
permitan demostrar al Examinador que en efecto la solicitud si es irtventiva frente a 
las enseæanzas del documento 02 y del documento titulado "Health Implications of 
Acrylamide in Food’ previamente identificado, sino que, ademÆs, ha sido la 
prªctica habitual del Despacho. 

Pb9ina Ide 3 . Sede Centro: Carrara 13 No 27-00 Pios 2, S. 7 y 10 
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Irniustria y Comercio 
S UP E RIt’JTEN 0 E NC IA 

REPUBLICA DE COLOMBIA 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 

RESOLUCIONk 61866 
Per la cual so resuelve un recurso do reposición 

Rad. PCT/05-091264 

TERCERO: Que dentro del contexto antes descrito, esta Entidad procedo a 
arializar el recurso de reposiciOn interpuesto en los siguientes tØrmirios: 

Frente a los argumentos mencionados en el considerando anterior, es preciso 
aclarar que la decisiOn de negar la invenciOn titulada "METODO PARA REDUCIR 
LA FORMACION DE ACRILAMIDA EN ALIMENTOS PROCESADOS 
TERMICAMENTE", fue con base en el documento D2, toda vez que comparte el 
mayor numero de caracteristicas reclamadas y da sugerencias o indicaciones al 
experto medio en la materia (ingeniero quimico ccii formacion y experiencia en 
procesos alimenticios), mediante las cuales puede obtener la invenciOn 
reivindicada. 

Sin embargo, analizado nuevamente el desarrollo del tuÆmite, se observa que una 
de las diferencias encontradas con el estado de la tØcnica (documento D2), al 
momento de realizar el anØlisis de patentabilidad, no corresponde a una diferencia 
tØcriica, toda vez quo consiste en un resultado a obtener con los dos pasos del 
mØtodo reivindicado, como es "disminuir of fivel de acnlamida produckia por el 
procesamiento trmico do un pasabocas fabricado a partir do una masa quo 
contiene un material con asparagina fibre", motivo per el cual dicha diferencia no 
debiO tenerse en cuenta, haciØndose necesario realizar otro examen de 
patentabilidad 

Por otra parte, es preciso aclarar que el documento "Health Implications of 
Actylamide in Food" fue citado, no como antecedente, sino como sustento de los 
conocimientos que un experto medic1 en la materia posee y dispone para predecir 
el comportamiento (reacciones) entre los aniinoÆcidos y el almidôn de la papa y 
de malz que, tratados tØrmicamente, producen acrilamida. 

40 El Examinador en su anØlisis de nivel inventivo mostrô que el experto medic que 
realizO el examen do patentabilidad se basO en su conocimiento general sobre el 
estado de la tØcnica y efectuO las comparaciones con su apreciaciOn en corijunto, 
determinando quo con tales conocimientos existentes se Ilega a la invenciOri 
reivindicada. 

Finalmente, frente a los argumentos relacionados con la realizaciOn de un nuevo 
examen de fonda, es preciso seæalar que, en efecto, el articulo 45 de la Decision 
486 da la posibilidad a la Oficina de notificar at solicitante dos o mas veces, 
cuando lo estime necesario. 

En at caso particular, at evaluar nuevamente el desarrollo del trÆmite realizado en 

1’El experto memo dsberä poeer experiencia y conIar con un saber general on ía materie y con una serte de 
conocimientos en & campo especiflco de ía invenciOn’. PROCESO 43-IP-2002. 
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hidustria y Comercio 
S (JPERINTEND E NC IA 

REPUBLICA DE COLOMBIA 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 

RESOLUCIONmI-- 6185 6 
Por Ia cual so resuelve un recurso do reposiciOn 

Rad. PCT/05-091264 

el presente expedienle, so encuentra necesarlo realizar un nuevo requerimiento 
con base en el articulo 45 mencionado, como quiera que, a pesar de que el 
documento D2 afecta & nivel inventivo de la invención reclamada, una de las 
diferencias encontradas y citadas por el Examinador no corresponde a ur’ta 
diferencia tØcnica, razón por  la cual es necesario realizar un nuevo examen de 
paterttabilidad de la materia reclamada. 

Con fundamento en las anteriores consideraciones, el Superintendente de Industria 
y Comercio, 

RESUELVE: 

ARTiCULO PRIMERO; REVOCAR la decision contenida en la ResoluciOn No. 
29242 del 31 de mayo de 2010, por medio de la cual se denegO la materia 
reivindicada en la solicitud en trâmite. 

ARTICULO SEGUNDO: Enviar el expediente a la DirecciOn de Nuevas Creaciones, 
para que se disponga lo relacionado con la prÆctica del examen de patentabilidad 
previsto en el articulo 45 de la DecisiOn 486 de la ComisiOn de la Comunidad 
Andina. 

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente el contenido de la preserite 
ResoluciOn al doctor Alvaro Correa OrdOnez, en su calidad de apoderado de la 
sociedad FRITO - LAY NORTH AMERICA, INC., o a quien haga sus veces, 
entregndole copia de la misma y advirtiØndole que contra ella no procede recurso 
alguno, por lo cual queda agotada la via gubernativa. 

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE 
Dada en Bogota D.C., a los 3 1 OCT. 2011 

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO, 

Doctor 

JOSE 

ALVARO CORREA ORD0EZ

 "DELE RESTREPO 

Avenida 82 No. 10 - 62. Piso 6 
BogotØ D.C. 

ElaborO: Laura Victoria Cam C. 
Reviaó: Dods Elena Polo C._ 
RevisO: .)osØ Luis Salazar L. 
Aprob0: JosØ Luis Londoæo F. ) ( 
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES 

2020 
Bogota, D.C., 

Abogado 
ALVARO CORREA ORDONEZ 

ASUNTO RadicaciOn 
TrÆmite 
Evento 
Actuaci on 
Ofi 010 

Folios 

Patento do Invenu6n 

Vie Nac!ona 

Via PCT (Fase Nacional) 

No. Solicitud Internacional 

Fecha do PresentaciOn Internacional 

Li 

0591264 
011 
379 
519 

5 

Capitulo I 

PC I/U 504/03448 

6IFebreroI2004 

Patente do Modelo de Utilidad 71 

El Capitulo II 

Coma resultado del Examen de Fondo realizado, con fundamento en el Articulo 45 
de la Decision 486 de la Comisión de  la Comunidad Andina, se comunica: 

1. Documentos estudiados 

Descripciôn: 
Reivindicaciones 

Dibujos 
Respuesta del solicitante: 
Prioridad-

2. AnÆlisis de la Prioridad 

Folios 10 a 36 
Folios 37 a 45 
Folios 255 a 263 
Folios 343 a 345 
Folio 47 
Folios 330 a 340 
US 10/372154 

9/Septiembre/2005 
9/Septiembre/2005 
9/Septiembre/2005 
1 1/Diciembre/2009 
9/Septiembre/2005 
1 1/Diciembre/2009 
2 1/Febrero/2003 

Se acepta la reivindicaciôn de Prioridad porque esta solicitud fue presentada deritro 
del plaza establecido (Art. 9 D 486) y su contenido tØcnico corresponde con e) de la 
prioridad reivindicada. 
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3. Objeto de la invención 0-2 
Titulo de la solicitud: "MØtodo para reducir la formación de acrilamida en alimentos 
procesados tØrmicamente’ 

El problema planteado en esta solicitud consste en la necesidad de reducir el nivel 
de acrilamida en el producto final de los alimentos procesados tØrmicamente sin 
afectar adversamente la calidad y las caracteristicas del producto final. 

Para resolver este problema tØcnico la solicitud en estudio proporciona Lin mØtodo 
para disminuir el nivel de acrilamida producida par el procesamiento tØrmico de Lin 
pasabocas de papa o maIz fabricado a partir de una masa, comprendiendo los pasos 
de adicionar Lin catiOn que tiene una valencia de dos o mªs, a dicha masa y procesar 
tØrmicamente dicha masa para producir Lin pasabocas. 

El objeto de la presente Solicitud se relaciona con la, CiasificaciOn Internacional de 
Patentes (CIP): A 23 L 1/217, 

4. De la Solicitud de Patente 

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 POT) 

Durante la evaluaciôn de claridad y concision de las reivindicaciones, esta Oficina 
encontrô que: 

Las reivindicaciones 6, 7, 8 y 9 no son concisas porque los compuestos 
mencionados para la adiciÆn incluyen Lin gran ni:imero de sales de calcio, aluminio, 
magnesio y hierro; mientras que en los ejemplos presentados en la descripción,  la 
solicitante emplea sulfato de aluminio, cloruros de calcio y magnesia. Se sugiere 
restringir la solicitud a una razonable generalizaciôn de las sales probadas, es decir, 
que se encuentran debidamente sustentadas. 

Las reivindicaciones 13 y 18 hacen referencia a Lin producto que se caracteriza par 
su mØtodo de obtenciOn, al respecto no debe olvidarse que las reivindicaciones de 
producto y de procedimiento son diferentes y, por ella, deben redactarse de manera 

. independiente en el pliego reivindicatorio. Sabre las mismas, el Tribunal Andino de 
Justica ha dicho lo siguiente: "El objeto de la invenciOn de producto estÆ constituido 
par Lin cuerpo cierto destinado a Ilenar una necesidad industrial que el estado de la 
tØcnica aun no ha satisfecho. En cambio, el objeto de la invenciOn de procedimiento 
se encuentra conformado por una serie o sucesiOn de operaciones que inciden 
sabre una materia (solida, liquida o gaseosa) que se encamina a la obtenciOn de una 
cosa o Lin resultado". (Otero Lastres, JosØ Manuel. Ob. Cit)1. 

Las reivindicaciones 15 y 16 hacen referencia a un procesamiento tØrmico 
denominado paso c) mientras que la reivindicación 14, dicho paso se menciona 
coma b); es necesario que se realice la correcciOn respectiva. 
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Las reivindicaciones 1 y 17 hacen referenda a resultados a obtener como son 
disminuir el nivel de acrilamida producida por el procesamiento tØrmico de un 
pasabocas fabricado a partir de una masa, para producir un pasabocas, siendo el 
pasabocas de papa o de maiz, que cornprende un material que tiene asparagina 
libre y la reducción de la formaciôn de acrilamida en al menos un 50% en el 
pasabocas, lo cual no es permitido, se le sugiere a la solicitante dejar las 
reivindicaciones en tØrminos de sus caracteristicas tØcnicas esenciales. 

En conclusion, el capitulo reivindicatorio no cumple con el requisito de claridad de 
acuerdo con el articulo 30 de la DecisiOn 486. 

5, Determinación del Estado de la TØcnica 

El Estado de la TØcnica se determinó con base en la fecha de presentación de la  
solicitud de prioridad: Febrero 21 de 2003 y se encontraron los siguientes 
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud: 

Documento Titulo  Fecha de Publicación’ -Item 

D2 US2002/001 5759 
Nutritionally balanced traditional 7/02/2012 

snackfoods -- - 

05 Articulo 1* Health Implications of Acrylarnide 25/06/2002 
food 

06 Articulo 2** Acrylamide from Maillard reaction 3/10/2002 
Products   

*Report of a joint FAQ/WHO Consultation WHO Headquarters, Geneva, Switzerland 
** Nature Vol. 419 PÆg, 449 

02: htti://worIdwide,esoacenet.com/ublication Details/biblio?DB=EPODOC&IkO&N D 
=3&adiacenttrue&localeen EP&FTD&date20020207&CCUS&NR200201 575 
9A1&KC=A1 se refiere a composiciones de pasabocas nutritivos y mezclas a partir 
de las cuales pueden ser preparados. MÆs especIficamente se refiere a pasabocas 
tradicionales que tienen perfiles nutricioriales equilibrados. (PÆg. 1, Parr. 2) 

D5:http://www.who,int/foodsafety/publications/chem/acrylamide iune2002/en/ se 
refiere a las implicaciones en la salud de la acrilamida presente en los alimentos, 
revisando y evaluanda toxicologla, carcinogenicidad y neurotoxicidad de este 
compuesto. (PÆg. 3, numeral 2) 

D6:htto:I/www, nature,com/nature/iournal/v41 9/n6906/fuII/41 9448a. html se refiere a 
que la acrilamida puede ser liberada par el tratamiento tØrmico de ciertos 
aminoÆcidos (asparagina, por ejemplo), particularmente con la reducciOn de 
azLicares. Los resultados divulgan que la reacciOn de Maillard en el procesamiento 
tØrmico, baja condiciones particulares, puede estar vinculada a la formaciôn de 
acrilamida (Fag. 449, Cal. 1, Parr. 1). 

6. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486) 

El siguiente examen de patentabilidad se realizO teniendo en cuenta las objecianes 
senaladas en el numeral 4 de la presente comunicaciOn. 
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Novedad (Art 16 D486) 

La reivindicaciôn 1 consiste en un mØtodo para disminuir el nivel de acrilamida 
producida por el procesamiento tØrmico de un pasabocas fabricado a partir de una 
masa, que comprende un material que tiene asparagina libre, comprendiendo dicho 
mØtodo los pasos de: 

a) Adicionar un catiÆn que tiene una valencia de al menos dos, a dicha masa. 
b) Procesar tØrmicamente dicha masa para producir un pasabocas, 

En donde dicho material se setecciona de un material a base de almidôri, siendo el 
pasabocas un pasabocas de papa o un pasabocas de maiz. 

Comparación de las caracteristicas tŁcnicas esenciales. con las del Estado de la TØcnica: 

Caracteristicas esenciales 

Unmetodo para drninuir ci nivel 
de acrilamida producida pot el 
procesamiento tØrmico de un 
pasabocas fabricado a partir de 
una masa, que comprende un 
material que tiene asparagina 
libre comprendiendo dicho 
mØtodo los pasos de: 
a) Adicionar un catiOn que tiene 
una valencia de al menos dos, a 
dicha masa. 
b) Procesar tØrmicamente dicha 

D2 
US2002/001 5759 

Las realizaciones de la 
presente invenciOn pueden 
estar enriquecidas con 
minerales tales como 
calcio, fOsforo, magnesio, 
hierro, zinc, cobre (Peg. 
13, PØrr. 124) 

masa para producir un Pasabocas horneados 
pasabocas, tales como las hojuelas de 
En donde dicho material se maiz y papa( PÆg. 1, 
selecciona de un material a base pØrr.9) 
de almidOn, siendo el pasabocas 
un pasabocas de papa o un 
casabocas de maiz. 

D6 
Articulo 2** 

A un pH mØs alto, los enlaces N-
glicósidos se pueden aislar como 
complejos bimoleculares en 
presencia de un Ælcali polivalente 0 
iones de metales de transiciOn 
(Peg. 449, Col, 2, Parr. 5). 

En los sistemas de procesamiento 
de alimentos que incorporan 
condiciones de alta temperatura y 
agua la formaciOn de N-giucOsidos 
podria ser favorecida (PÆg. 449, 
Col. 2. Parr. 5). 

De acuerdo con el cuadro anterior donde se comparan las caracteristicas tØcnicas de 
la reivindicaciÆn 1 con las anterioridades D2 y D6, se concluye que todas las etapas 
del mØtodo para disminuir el nivel de acrilamida producida por el procesamiento 
tØrmico de un pasabocas, eran conocidas. Es claro que el "disminuir el ,iivel de 
acrilamida", no es una etapa del proceso, Si no un resultado logrado despuØs de 
adicionar un catiOn que tiene una valencia deal menos dos y procesartØrmicamente 
un material a base de almidón. 

El documento D2 menciona como minerales que pueden ser adicionados a los 
pasabocas aquellos que contengan calcio, magnesio, hierro, zinc y cobre que 
corresponden a los catiories mencionados en la presente solicitud cuando dice:"el 
cation aæadido puede escogerse del grupo de sales de calcio, magnesio y alum/nb, y 
menos favorablemente de las sales de hierro, zinc y cobre" (Fl. 17, Parr. 1) y se 
refiere a pasabocas horneados de papa y de maIz, es decirtratadostØrmicamente at 
igual que la presente solicitud. No se puede establecer como nueva e inventiva la 
presente solicitud, por el simple hecho de mod ificar el problema tØcnico a resolver. 
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La solicitante menciona en la descripciôn: No se ha determinado que la acrilamida 
sea nociva para los humanos, aunque su presencia en los productos alimenticios es 
indeseable, especialmente a n/ye/es elevados’ (Fl. 14, Parr. 2), sin embargo de 
acuerdo con el documento D5, los alimentos procesados tØrmicamente con alto 
contenido de carbohidratos (especialmente de papa a maiz) gerieraban el 
compuesto acrilamida, altamente cancergeno, a partir de aminoàcidos a 
temperaturas superiores a 120CC (Fag. 6, numeral 4). 

For todo Jo anterior, la reivindicaciOn 1 no es nueva. 
Las reivindicaciones dependientes 6, 7, 8, 9 y 10 no son nuevas ya que D2 divulga: 
Las realizaciones de la presente invenciOn pueden estarenriquecidas con mirierales 

tales coma ca/do, fósforo, magnesio, hierro, zinc, cobre" (Fag. 13, Parr. 124) y es 
conocido que sales como el fosfato de calcio son comünmente usadas como aditivos 
la industria de alimentos (ver NTC 2378 Industrias alimentarias fosfato de calcio 
tribâsico. 18 de noviembre de 1987 j//es.scribd.comJdocJ50128995/NTC378). 

Se le sugiere a la solicitante, incluir en la reivindicaciôn independiente, las 
caracteristicas que hacen nueva e inventiva la presente solicitud. 

7. Conclusion 

Los requisitos de Patentabilidad de la presente Solicitud estÆn afectados asi: 

Item Do- cumento 7 Re _iv �in di �ca cionesafectadas - �Reg uisito gue afecta 
D2 US2002/0015759 1LJ_8,9 y 10.-________ Novedad 
D6 Articulo 2** 1 Novedad 

En cumplimiento del artIculo 45 de la Decision 486 de la Comisiôn de la Comunidad 
Andina, se Ic indca que debe dar respuesta dentro del tØrmino de sesenta (60) dIas 
contados a partir de la fecha de notificación de  la presente comunicaciôn. En caso 
de no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta 
subsistieran los impedimentos para la concesiôn, se denegarÆ la patente. 

Se invita al solicitante se sirva iridicar, si asi Ia considera, su renuncia al tOrmino 
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faltante para sesenta (60) dias y presentarla par escrito. 

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

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ 
Director de Nuevas Creaciones (C) 

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

Elaborado par: Zulema Rosado Bayona fiyyj ft Rev/sado par; Rosa Patricia T6//z IT 
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