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Ref: Expediente No. 05-103.244
Solicitud de registro de patente de invencion
denominada “FERMENTADOR DE ESTADQ SOLIDO™
Sollcitante: PROPHYTA BIOLOGISCHER
PFLANZENSCHUTZ GMEH.

Yo Dario Cardenas Navas, identificade como aparece a. pie de mi firma v
obrando en mi candicion de apoderado de la sociedad Prophyta Biologischer
Pflanzenschutz GMBH., solicitante de 1a patente eén referencia, a continuacion
doy respuesta al Oficio No. 13295, mediante el cual se presenta el Concepto
Téctnico No. 2758, que fue notificado por fijacion en fista e 17 de Gelubre de
2.008.

1. Presentacién de un nuevo capitulo descriptivo modificado gue permita

cumplir ¢on las exigencias del Articulo 30 de la Decision 486,

En vista de las fallas en cuanio a la presentacion y 1a redaccidn del actual
capitulc descriptivo, que se mencionan en el numeral 3.1. Descrpgién
(articulo 30 D 488), del concepta técnico No, 2758, Me permitc manifestar a
ose Despacho, que es deosso del solicitante prasenlar una nueva
descripcinn de la invencién en cuestion, con el fin de incrementar la claridad
de la materia objeto reivindicada, asi como para propiciar un mejor
entendimiento de la misma y facilitar que una persona medianamente
versada en 1a materia técnica pugda analizar la presente invencion. Por o

tanto, se har realizado las siguientes modificaciohes:

» Siguiendo las recomendaciones del sefior Examinador, contenidas
en el anexo 1, al oficio No. 13285, se ha distribuido la descripcon de
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la sigufente forma: a) Titlo, b) Objeto de la Invencién, en donde se
menciona ¢i campo técnica al cual corresponde dicha invencion:
¢y Antecedenies, en este aparte, se ha incluige un breve resumen de
lo que se conoce de la fermentacion en estade sdlids, sin ampliar el
abjeta sobre el cua) se busca proteccion; simpiemerite, se ha incluido
dicha informacién para ubicar en forma mas acertada al lectar en et
campo especifico ent e cual se desarrolla esta invencion; di Breve
descripcion d~ fas Figuras; y fina'mente e) Descripcion de f(a
Invencion, en dfjnde. ge ha modificadao 1a redaccion de Ja solicitud
originalmente presemada, con ef fin de facifitar su comprension por
parie det lecior; adicionalmente, se han incluido entre paréntesis los
nimeros de referencia para cada uno de los eiementos que
componen la invencidn, tal y como lo ha solicitado ei sefior
Exarninador.

Adicionalmenta, se han modificado algunos de los  témminos
empleadtos en la descripcion obislada por pade del sefior
Examinador, como por elemplo, el témino “junta”, que fue una
primera traduccion dat término en ingkes "seal”, pero que en forma
mucho mas adecuada debe iraducirse comoe "sello”. En vista de fo
anterior, se ha reemplazade fa expresion “junta” por el término
carrecto "sello” seguido dei nimero 6, que corresponde al numeral
que lo identifica en 12 figura 1 de la presente solicitud,

De oira pare, es desec del solicitante presentar un juego de tres
fotografias, en ias cuales s& aprecian los detalles del fermentador de
astado sdlido reivindicada, con €] fin de gue sirvan para dar mayor
claridad 2 ia presenie invencion,

La foto 1, muestra utt fermentador (vacio} con lanzas refrigeradoras
gue se extienden (de arrtha & abaje) en el interior del fermeniador.

fa foto 2, muestra un nivel del fermentador remeovido odel
fermentador despugs de! cultivo de un hongo (medio de cultivo
cubierio con ef hongo). Los orificies formados en el medic de cultivo,
causados por las lanzas refrigeradoras, son claramente visities.

La foto 3, muesira un fermentador después de uh cuitivo de hangos,
por lo que ef fermantador esta medio vacio. En ei fondo aun hay un
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nivel del fermentador visible, que esta lleno con el madio de cuitivo
cubierto con el substrato del hongo.

+ Finalmenie, resulta pertinente llamar la atencién del sefior
Examinador, al hecho de que teniendo en cuenta gue de ninguna
manera se¢ puede incluir materia nueva para caracterizar el
fermentadar de estado sdlido reivindicado, la nueva descripcin
ahora presentada, corresponde a una mejora hecha solamente a ta
redaccion y organizacion de fa misma informacidn contenida
orfginaimentg en la Solicitud de Patente presentada en fase PCT
{publicada como WO2005/012478), de Ja presente invencion.

. 1.1 Nuevas Figuras llustrativas de la Invencién:

Con el fin de superar las objeciones preseniadas con regpecto a las figuras
ilustrativas del fermentador de estado sdlide de la presente invencion, es
deseo del solicitante presentar nuevamente las figuras 1, 2a, 2b y 3,
mejorande la presentaciéon de fos dibujos presentados en primer
fugar, en as cuales se siquen las recomendaciones hechas por el sefor
Examinador, ¥ s8¢ han preseptado en forma adecuada con las sscalas
apmpiar:ias, lustrande todos los detalles relevantes del fermentador de
estado sdlido reivindicado en la presente solicitud.

' 1.2 Modificaciones a las Reivindicaciones:

En conexidn con jo anterior, y con el fin de distinguir en forma
completamente ciara el cbjeto de {a presente invencién de lo ya conocido
en el estado del arte, para poder resaltar sus caracteristicas inventivas, se
modifica levemente la redaccion de la reivindicacion 1, de la siguiente

manera:

“4.  Un fermentador de estado solido gue comprende varios niveles (4) del
farmentador permeables al aire v al agua, para afcjar un substrato de
cultivo, dispuestos uno encima de offo y unidos a una pared inferna def
fermentador, de tal manera que ni ef aire ni ef agua pueden pasar de largo
lateralmente, caracterfzado porgque esta compuesto por:
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a). El dacumento US 6,197,573 (D1), revela un dispositivo para la
fermentacion en estade sdlido de micreorganismes, el cual pemmite la
realizacion de todas las operaciones necesarias para el cuitivo.jver el
resumient del documents D1} El fermentador es construide de
multiples médulos individuales que pueden ser colocados unos sobre
el otro (cofumna 6, finea 44 de D1). Ademds, cada modulo tiene un
platc que forma el fondo (columna 6, lineas 48-49 de D71},

denomnado "plato base” (columna 6, lineas 56-57 de D1).

b} El documenio EP 0316910 (D2), se relacioha con un tubo de
intercambio de calor {1) formado de una envoltura {4) que contiene un
tubo de hayoneta (2) montado todo en un tubo principal dividido (8}
estda especialmente bien adaptado para la construccion de los
paquates de tubos (52) que se utilizaran en fermentadoras {ver
resumen del documento D2).

En este punto, vale la pera Wamar 1a atencién al hecho de que si bien es
cierto que ¢ documento D1 citado por el sefor Examinador se desarrolla
et el misma campo cientifico de la presente invencion como es el campo
de la fermentacion en estado sdlido; también resulta evidente que las
ensefianzas de este documento en combinacian cor lo revelade en D2, NC
son suficientes para desvinuar &l nivel inventivo del novedoso fermentador
de estado solido objeto de la presente invencidn, toda vez que presentan
caracieristicas técnicas diferentes que no hubieran podido llegar a ser
obvias o evidentas para una persona versada en la técnica siguiendo las

ensefianzas de los documentos D1 y D2,

2.2. Argumentos que r¢alzan gl Nivel Inventive de la presente solicitud

De la lectura del concepto técnico s claro que el sefior Examinador
desvirtda el nivel inventivo de la presente invencion citando las ensefanzas
de Jus documentos D1 y D2, Sin embargo, dichoes documentos ho resultan
relevantes para desvirtuar el nivel inventivo de la presente solicitud, toda
ver que i el documento D1, ni el documento D2 sugieren a la persona
versada en la técnica un fermentadcr de estade solido con fanzas
refrigeradoras  (3) dispuestas en farma vertical desde e Jondo del
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fermentador, las cuales atraviesan cada uno de Ios niveles (43 que
canforman ¢l fermentador, asf comic tampace mencionan o siquiera legan
a sugerir un sistema de sellado entre ceda uno de los niveles (4) como el
del fermentador de la presente invencion.

En efecto, al fijarse detenidamente en io que revela e documento D1, se
encuentra que a pesar de que se desarrolla denirc del mismo campo
tecnoldgico de la presente invencidn, no hay ensefianzas en dicho
documento, que le indiquen a una persona la posibilidad de dieponer de un
fermentador de estado sdlido que comprenda lanzas_refrigeradoras (3}
disptestas en forma vertical desde el londo_del fermentador, las cuales
atravigsan cada uno de los niveles (4) de! fermentador, junto con un sello

(6} dispuesto entre cada ung de ps nlveles (4) del fermentador de tal forma

que la refrigeracion del material del fermentador sea mantenida en la forma
deseada.

Asf las cosas, al llevar a cabo una revislén detenida de 1o revelado tanto en
&l documento D4, como en la presente invencidn, se encuentra que existen
diferencias relevantes, que de ninguna manera podrian considerarse como
una derivacion ohvia o evidente a parlir de la materia objeto revelada en
D1, dichas diferencias son las siguientes:

(iy En la presente invencidn os medios de refrigeracidn del fermentadot

son lanzas refrigeradoras {3) dispuestas en forma vertical, lag
cuales atraviesan los niveles {4) del fermentador gracias a los

orificlos dispuestos en la base de los niveles para tal fin, mientras

que por otro lado, D1 ensefa que el plato base esta_construico por

tubosicanaies colocados entre dos laminas planas_en forma horizontal
de sandwich {ver columna 7, lineas 6-8 de D1}; por lo_gue se ferman
dos_canales separados, siendo canales comunicantes Yy no-
comunicantes {ver columha 7, lineas 26-29), que llevan 1os liquidos de

caleptamiento vy enfriamiento a_través del plate base {columna 8,
lingas 48-G1).

(i) En la presente invencdn ademas, se reqgulere de un sello {6} que Se
encuentra_dispuesto entre cada upo_de ios niveles (4} el
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fermentador, con el fin de formar un cierre jmpermeable al aire Y
al agua para maximizar la operacién de refrigeracion de las lanzas
refrigeradoras (3), las cuales penriten que se realice la refrigeracion
a traves del substrato de cultivo; mienfras que en D1 como el sistema

de refrigeracion se encuentra en el fondo del plato base, la

refrigeracion se lleva a cabo a través de la pared del fonhdo del

denominado plato base, y no a través del substrato.

Asi las cosas, es claro que el documento USG197573 (D1) proporgicna un
fermentador con un sistema de niveles, en donde cada ung comprende

un_arreglo horizontal de canales en el fondo para llevar fluidos.

Ademas de gue, para una persona medianamente versada en 1a técnica

resulta obvio que_las labores de limpieza, cargue y descargue/cosecha
del fermentador solido revelado en D1, resultan complicadas, debido a

la_construccion rigida proporcionada para dicho fermentador. Esto

aparentemente debido a los necesarios canales de comunicacion, que por

ejemplo, son usados para la esterilizacion (columna 7, (neas 54-56), o para

inocllar los microorganismus {culumna 7, lineas 83-67).

Adicionalmente, el arreglo_horizontal_de fos canailes del fermentador
revelado en USE197573 (D1) resultard en una distribucivn_no uniforme del
calor sobrg 108 niveles del fermentador, permitiendo una acumulacion de

calor en el substrato en el extremo de jos canales y asi se obtendra un

crecimiento no balanceado dg los micraoiganismaos.

En vista de los problemas gue se aresentan comunmente con los
fermeniagares ya conocidos en e estade del arte, y en especial, a los
problemas asociados con la rigidez y 1a distribucidn no unifarme de calor
gue se presenta en el fermentador revelado en el documente US&107573
{D1), resultariz deseable poder disponer de un fermentador de estaao
salido, que sea facll de operar, para mejorar el cultivo ce microorganismaos,
permitiendo la refrigeracion de varios niveles del fermentador (una
pluralidad de niveles), de tal foorma que cada uno de los niveles del
fermentador tenga condiciones de cafentamienta unifomes sobre toda su

superficie,
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