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ANEXO No. 1 /

SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ, mayor de edad, vecino de la
Ciudad de Cali, identificado con la Cédula de Extranjeria No. 205.990 expedida en
Bogota, Abogado en ejercicio con Tarjeta Profesional No. 30.396 del Minjusticia,
actuando como Apoderado dentro de este Proceso, solicitamos a usted lo
siguiente:

PETICION

Para efectos de las Notificaciones, solicitamos en la forma mas respetuosa que
todas las actuaciones dentro de este Proceso, sean notificadas en la AVENIDA 5
NORTE No. 25N-48, BARRIOXER IUDAD DE CALI (VALLE).

De la Division, Atentamenfte:

T BUGUIATAVENIUA JTMENEZ NO. 4-U3S EDTFICIT LERNER UFIUINA BUD TEL. 283 3BT <283 SJOUU FAKD 8L 3Y9Z
E-mail: scabreras@telesat.com.co
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3.3.- Dicho Extracto aparecid publicado en la Gaceta de la Propiedad Industrial
No 579 del 31 de Agosto de 2.007, en la Pagina No 667, en la siguiente forma:

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

GACETA Ne 5749

SOLICITUDES BE PATEKTES DE INVENCIN Pgira. 837
1% €O 111 N® ds publcecon: 177

{211 N* de soiowd 05 019.254

Sy o C13F 170

{121 Solicitud de patente e invencion sin examen Emvio

{22) Facha de sobotud: 27022006 {71) Solicrartels)  CENTRAL CASTILLA SA.
(301 7rictidad (31} 60741048 32 81122005 (23 US INTERCONTINENTAL SUGAR USA,
e

{7} imvertonies)  BERNARDOD QUINTERG BALCAZAR
HUMBERTO FRANCISCO BENITEZ
BUENO

VIVIAN  ALEXANDRA  POSSO
TRUJILLO
¥ OTROS
(43) Fachs de publicacion; ___31/08:2007 {741 Agere: DARIO CARDENAS NAVAS
{4 Tty AZUCAR ENTERA
{57} Reguman 3- £\ méredy rawindicado =n la Seiwndzacie 1
1- El metado pars producr azicar entera que dorde e jarahe base ge supargatura a traves de un méiodo
L comprende las etapac de: isvads 2 cabo & pres:on atrosténza
ramrover € agus de wn prabe base de une 4. El métode seivindicado #n o Aevndeacion 1
‘maesecuits’ 0 magacocids supesatutada, donde of jarake dorde & arabe base se supersalina a ravés de un métadol
Jbase tiane una concentracion de sclidos disusiios &n el levado a cabo al vacio.
rango enire cerca de HB% a cerca de 74% y contiens una
Sembia-B v por o manos ot producto det paso de purga 5. Ur azice* entera hechg de corformidad con les
levapcracion o molienda de! procesc de production de rerardicacnnes 14
azicar convencional. y
6. Jroazi-ar entera que entpeerde pot lo means
chstalizar & azucar ertera a partt de k= AR5, e sacarced Br o£s0. ot-nt smindlen cedJctores
‘roesseome’ o masacoada v IZ0ndg ¢ THREIAES

2- £ mérsdo renndcado en la Rehvindicacdr 1
dorde pot lo mencs uro de ios productcs se sElcoiona del
@ULO ConFEiaTee &n jugo de cafia de azicar concentrado,
un jugo oe cana de azicar danficado un jarabe, una
‘masseci#te 0 FAMIdCGGa A una ‘masseguile’ o
da B ona ‘magsecule o masacocida A, melaza
A meinza B y melaza bral clarfcada

3.4.- La Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, en el TITULO II,
SOBRE LAS PATENTES DE INVENCION, EN SU CAPITULO I: De los Requisitos de
Patentabilidad, expresa en su ARTICULO 14 lo siguiente:

“ Articulo 14.- Los Paises Miembros otorgaran
patentes para las _invenciones, sean de
producto o_de_procedimiento, en todos los
campos de la tecnologia, siempre que sean
nuevas, tengan _npivel inventivo y sean
susceptibles de aplicacion industrial ".

[



Articulo 16.- Una__invencion _se __considerarad
nueva cuando no esta comprendida en el
estado de la técnica,

El estado de la técnica comprenderd todo lo
que haya sido accesible al publico por una
descripcion _escrita _u _ oral, __ utilizacion,
comercializacion o cualquier otro medio antes
de la fecha de presentacion de la solicitud de

patente o, en su caso, de la prioridad
reconocida.

Solo para el efecto de /a determinacion de la
novedad, también se considerard dentro de/
estado de la técnica, el contenide de una
solicitud de patente en tramite ante la oficina
nacional _competente, cuya fecha _de
presentacion o de prioridad fuese anterior a la
fecha de presentacion o _de prioridad de la
solicitud de patente que _se estuviese
examinando, siempre que dicho contenido esté
incluido _en la solicitud de_fecha anterior
cuando ella se publique o hubiese transcurrido
el plazo previsto en el articulo 40.

3.5.- La PATENTE DE INVENCION: “ AZUCAR ENTERA ©,
solicitud, sus REIVINDICACIONES son las siguientes :

W

1.- El método para producir azicar entera que
comprende las etapas de:

remover el agua de un jarabe base de una “massecuite”
0 masacocida supersaturada, donde el jarabe base
tiene una concentracion de solidos disueltos en el rango
entre cerca de 68% a cerca de 74% y contiene una
Semilla-B y por lo menos otro producto del paso de
purga, evaporacion o molienda del proceso de
produccion de azlcar convencional;, y cristalizar el
azucar entera a partir de la “massecuite” 0 masacocida.

2.- El método reivindicado en la Reivindicacion 1 donde
por lo menos uno de los productos se selecciona del
grupo consistente en jugo de cafia de azucar
concentrado, un jugo de cafia de azlcar clarificado, un
jarabe, una "massecuite” © masacocida A, una

\8

En el Capitulo I de las Patentes de Invencion, "DE LOS REQUISITOS DE
PATENTABILIDAD %, en el Articulo 16, manifiesta lo siguiente :

objeto de la

ted

-
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“massecuite” o masacocida B, una “massecuite” o
masacocida A, melaza A, melaza A, melaza B y melaza
final clarificada.

3.- El método reivindicado en la Reivindicacion 1 donde
el jarabe base se supersatura a través de un método
llevado a cabo a presion atmosfeérica.

4.- El método reivindicado en la Reivindicacion 1 donde
el jarabe base se supersatura a través de un metodo
llevado a cabo al vacio.

5.- Un azlcar entera hecho de conformidad con las
reivindicaciones 1-4.

6.- Un azlcar entera que comprende por |0 menos
95% de sacarosa en peso, otros azlcares reductores,
vitaminas y minerales.”

3.6.- LA PATENTE DE INVENCION: ™ AZUCAR ENTERA ", objeto de la presente
solicitud, de acuerdo a las Reivindicaciones, que pretende registrar la Sociedad
solicitante CENTRAL CASTILLA S.A. E INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC, de
acuerdo a los argumentos que mas adelante se enuncian, esta patente ampara un
procedimiento para la obtencion de un Azucar entero, ya conocido, al emplearse
técnicas iguales a los procesos para la fabricacion del azucar, donde no existe una
modificacion esencial, ni novedad del proceso conocido y empleado por los Ingenios en
la fabricacidn del correspondiente producto, donde podemos concluir que carece de
novedad, puesto que esta constituido por caracteristicas fundamentales, que hacen que
este Método para producir este tipo de azlcar, sea conocido, y sea igual al que se
utiliza en el método de la fabricacion del azlcar crudo o blanco o blanco especial.

3.7.- Debemos manifestar 1o siguiente, que nos parece importante ilustrar al
sustanciador para la determinacién de, si el invento es patentable 0 no:

“FABRICACION DEL AZUCAR DE CANA

CAPITULO I

1.- PARTE HISTORICA:

Se cree que la cafia de azicar ha tenido como pais de
origen la India del Norte y su mas temprana mencion
se encuentra en ciertas leyendas bidicas del cuarto
siglo, aproximadamente A. de C. No existia su cultivo
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3.8.- El Método o proceso Tradicional para la fabricacion del azicar es el
siguiente:

Tenemos como punto de partida el jugo diluido que sale de los molinos. Si es
para azUcar sulfitado, se bombea a la Torre de sulfitacion para bajar el pH a 3,5 o0 4,0.
Si no es para azucar sulfitado, el jugo pasa directamente al tanque de alcalizacion,
donde se adiciona lechada de cal aproximadamente a 12,5 grados Baume- para subir el
pH. De este tanque el jugo es bombeado a calentadores con vapor, a unos 200 grados
F para sequir al Clarificador. En el clarificador se decanta el jugo y se obtienen dos
productos la cachaza que es un lodo que arrastra bagacillo, gomas y muchas impurezas
y el jugo ya clarificado. La cachaza la sacan bombas especiales que la llevan a la
bandeja del filtro rotatorio que puede ser * OLIVER “- Este filtro trabaja con vacio que
succiona el jugo que tiene la cachaza y es devuelto al tanque de cal y la cachaza queda
adherida al filtro y que es raspada en la parte externa para ser llevada por un sinfin a
vagones especiales y después ser transportada a los campos de cafia como abono. El
otro producto del Clarificador es el Jugo Clarificado de unos 16 grados Brix y que va por
gravedad a un tanque especial. Ese jugo clarificado es bombeado al Pre-evaporador y al
tandem de Evaporadores que trabajan con vapor de baja presion y vacio para terminar
en el concentrador con un grado Baume de 31 0 32 grados por el agua que evaporo
Ese producto que sale del concentrador se llama meladura que es bombeada a sus
tanques especiales junto a los Tachos.

Hay tachos al vacio para masas A, B,y C.

Masa “A”. Se elabora de la siguiente manera. Con vacio se succiona semilla C o
B al Tacho , se agrega meladura , lavado si lo hay y con vapor de baja presion 10 o 15
Ibs por pulgada cuadrada y se sube lentamente con el material hasta obtener una masa
con un grado Brix de 93 o0 94.y pureza de 84 u 85.Esta masa se baja al mezclador para
llegar a las centrifugas donde se obtiene azlcar , lavado y miel A.
* El Azlicar es transportado por sinfin a la secadora con vapor y luego al envase. El
lavado y 1a miel A son bombeados al piso de tachos a sus respectivos tanques.
MASA * B. Se toma en el tacho un pie de semilla C, miel A, y si es necesario , un poco
de jarabe y se sube la templa hasta obtener [a masa completa de un Brix de 77 u 80%.

Se descarga la masa al mezclador para pasar a las centrifugas respectivas. En
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algunos ingenios se empaca este azlcar o se vuelve semilla agregandole agua caliente
o miel A. También se obtiene miel B que es bombeada al piso de tachos a su tanque

respectivo.

MASA * C . Se carga el tacho con miel A para cristalizar 0 se carga con un pie de
semilla C.; se agrega miel B hasta obtener la templa de 60 a 62 grados de pureza y un
Brix de aproximadamente de 98 . Esta templa va a cristalizadores para agotar la miel
durante varios dias. Al purgar esta masa , se obtiene azlcar C y miel final. Este azucar
se vuelve semilla agregandole agua caliente y se envia a cristalizador de semilla.

La miel final se utiliza para alimento de animales o para producir alcohol etilico.

Azticar Crudo. Para este azUcar se procede como se anoto anteriormente para

las masas A y C , sin sulfitar. En las centrifugas no hay lavado y se le deja mas

humedad que al azucar comun.

Azticar Refinado :Se parte del azucar Ay B ;, se disuelve con agua caliente , se

aclara con acido fosforico o fosfato monocalcico,; se pasa por clarificadores vy filtros de
alta retencién ; ese licor va a tanques respectivos para seguir a los tachos en donde se
obtiene az(car refino y siropes. De estos siropes también se saca azicar refino, '
Este es el proceso universal para obtener azucares blancos , crudo y refino.
Antes de llegar la moderna tecnologia a los Ingenios para la produccion de azucares y
aun en los Trapiches, se concentraba el guarapo como en el proceso para la panela
hasta darle el PUNTO vy después se colocaba ese concentrado en HORMAS de ceramica
que eran en forma de embudo, con perforaciones en el fondo para que fuera
escurriendo la miel y asi quedaba en la Horma un azucar en forma de cono que se
llamaba Pan de Azucar. Este azlcar no perdia ninguno de sus componentes y era
también un aziicar Entero. Siempre que se tenga jarabe con una semilla ™ B " es una
masa ™ A",

El método para producir el azicar que se pretende patentar, denominada
ENTERA, no difiere en NADA de los métodos convencionales para la produccion de
azucar, por lo tanto carece de novedad y de altura inventiva, aspectos sustanciales que
se deben tener en cuenta al momento de analizar la solicitud de la Patente, tal como se

aprecia en la gréfica, que acompafiamos para que se tenga como prueba.



3.9.- Una invencién es la formulacién a una solucion real a un problema técnico,
que debe cumplir con el requisito fundamental de la Novedad:

" ... Pero esta Doctrina no es admisible, para que
un objeto sea patentable que modifique
esencialmente lo que ya se conocia con
anterioridad, lo contenido en el estado de la
técnica, trata de seiialar el grado de diferencia
que es exigible frente al estado de la técnica
para que pueda considerarse como nueva y por
consiguiente patentable (vid. Alberto Bercovitz
Los requisitos positivos de patentabilidad en el
Derecho Aleman, Madrid 1.969, pp 522-523 y "
La Novedad en el Derecho de Patentes espaiiol”
II Jornadas de Estudio sobre la Propiedad
Industrial” organizadas por el grupo Espaiiol de

la AIPPI, esa referencia legal a las
modificaciones esenciales no pierde
interpretarse como lo hace el Tribunal

Supremo)... y es que la novedad en materia de
patentes no puede entenderse como una
novedad ontoldgica, sino que ha de considerarse
como nuevo aquello que es considerado como tal
entre los circulos de especialistas. En tal sentido
habra que considerar que es esencialmente
distinto a lo ya conocido y por consiguiente
nuevo, aquello que un perito normal no habria
podido conseguir partiendo de los conocimientos
integrados en el estado de la Técnica ™. [2)
Lo que hace que la Patente de Invencion de este Método para producir este tipo

de Azlcar entera, no le otorgue ninguna novedad, donde su proceso alli descrito se
refiere a los procedimientos normales similares a de todos los productores de Azlcar
por lo que no presenta novedad o altura inventiva que no lo hace merecedor del
privilegio de una patente. Es decir estamos frente a un proceso universal de producir
azlcar entera donde su proceso estipulado en el expediente se utiliza desde hace
muchos afios, que arroja como consecuencia la imposibilidad de acceder a la proteccion
por via de una patente de invencién, porgue no reune los requisitos estipulados en la
Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina.

(2] Tomado del Libro de ACTAS DE DERECHO INDUSTRIAL. TOMO III ANO 1.976 EDITORIAL MONTECORVO S.A.
MADRID. INSTITUTO DE DERECHO INDUSTRIAL UNIVERSIDAD DE SANTIAGO.

DAY
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3.10- La Patente * AZUCAR ENTERA *, objeto de la solicitud, con relacion al
Estado de la técnica de acuerdo a lo antes mencionado, no le proporciona
caracteristicas o efectos técnicos nuevos para que se considere como una solicitud
nueva susceptible de Patentabilidad, requisito principal que exige la Legislacion vigente
para que se pueda conceder el privilegio, ademds todas las caracteristicas de este
Método, y su proceso, ya existen, procesos que son iguales, argumentos que el
Despacho debera considerar, para que desvirtien la Patentabilidad de la Solicitud, por
no reunir los requisitos establecidos en la Decisidon 486 de la Comisidn de la Comunidad
Andina, Articulo 14, ya que la Patente no es nueva, no tiene nivel inventivo, y su
aplicacion industrial se realiza hace muchos afos, porque el Método que pretenden

reivindicar como nuevas en esta solicitud, ya existen.

3.11- El método para producir azucar entera que se pretende patentar, se
realiza por métodos usuales o convencionales, como lo es la fabricacion de Azucar
crudo o blanco o blanco especial, y el fendmeno de hacer Az(car entera al vacio o en
evaporadores abiertos (REIVINDICACION No 1), no cambia la naturaleza del producto.

El Tribunal Andino de Justicia ha establecido lo siguiente:

“1, De la novedad de la invencion:

E/ articulo 2 de Ja Decision 344 dice: 'Una invencion es
nueva cuando no se encuentra comprendida en el estado
de la técnica ”; en el ordenamiento andino, la novedad que
se predica de los inventos debe ser absoluta o universal,
esto es, que comprende el estado de la técnica a nivel
mundial.

“el concepto de invencion, a efectos de ser objeto de una
concesion de patentes, comprende todos aquellos nuevos
productos o procedimientos que, como consecuencia de la
actividad creativa del hombre, impliqguen un avance
tecnologico —y por tanto no se deriven de manera evidente
del ‘'estado de la técnica’- y, ademds, sean susceptibles de
ser producidos o utilizados en cualquier tipo de industria”;
lo mismo que se simplifica en la conceptualizacion recogida
por el articulo 1 de la Decision 344, la que la define como
aquellos productos o procedimientos en todos los campos
de /a tecnologia, que posean novedad, nivel inventivo, y
sean susceptibles de aplicacion industrial.”

En este punto resulta menester precisar que la informacion
debe resultar atil no para el coman de la poblacion sino
para destinatarios calificados en un preciso campo, el
relacionado con la materia objeto de la informacion.

N \\



Sobre el requisito de la novedad ha sefalado la doctrina:

“Un invento es novedoso cuando Ia relacion catsa efecto
entre el medio empleado y el resultado obtenido no era
conocido.”

El Tribunal de Justicia de la Comunidad Andina, recogiendo
criterios expuestos por la doctrina, con la finalidad de
delimitar el concepto de novedad ha concluido:

"Guillermo Cabanellas indica que las caracteristicas del
concepto de novedad son las siguientes:

a) "Objetividad. La novedad de la tecnologia a ser
patentada no se determina en relacion con personas
determinadas ni con el pretendido inventor, sino en
relacion con el estado objetivo de la técnica en un
momento determinado.”

b) “Irreversibilidad de la pérdida de novedad.” "...una vez
que una tecnologia pierde su cardcter novedoso, por haber
pasado a integrar el estado de la técnica, esa pérdida de
novedad se hace irreversible.”

c) “Cardcter Universal de la Novedad” ... la novedad de la
invencion se determina en relacion con los conocimientos
existentes en el pais o en el extranjero.”

.. no puede pretenderse una patente respecto de una
tecnologia ya conocida en el extranjero, aunque fuera
novedosa en el pais.”

d) "Cardcter publico de la novedad.” "...la invencion
patentada pasaré a ser conocida a partir de su publicacion
implicita en su patentamiento, y posteriormente entrard en
el dominio publico al expirar la patente.”. (Proceso N° 07-
IP-2004. Interpretacion prejudicial del 17 de marzo de
2004).

Concretando alin mas el concepto de novedad como
requisito de las invenciones, este Tribunal ha precisado el
concepto de novedad absoluta como requisito esencial para
la concesion de una patente, de la siguiente manera:

“E/ concepto de novedad absoluta respecto de una invencion
implica que para que un invento sea nuevo y no se encuentre
en el estado de Ia técnica, no puede haber sido conocido ni
dentro del territorio en el que se solicita la patente, ni en
ningdn otro pais. Es lo que se conoce como el alcance
universal de /a novedad, pues no basta que un invento sea
nuevo y no esté en el estado de la técnica de un territorio
dado, sino que tampoco lo esté en el resto del mundo, salvo
el afio de prioridad a que se refiere el articulo 12 de Ja
Decision 344. La novedad absoluta, como criterio para
determinar la patentabilidad de una invencion, se ha venido
abriendo camino en el ambito internacional. Asi en el Reino
Unido a partir de 1977 (Patents Act inglesa). En la Republica
Federal Alemana se empezo a exigir la novedad absoluta a
partir de Ia Ley de 16 de diciembre de 1980, En la actualidad,
en los Estados Miembros de las Comunidades Europeas se ha
impuesto la exigencia de la novedad absoluta como una de
las consecuencias de las patentes europeas, segtin Tratado

®
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de Munich de 5 de Octubre de 1963. (Bercovitz, Alberto,
“"PROTECCION DE LA TECNOLOGIA", en Revista del Derecho
Industrial N° 35, Depalma 1990, pag. 321).” (Proceso N° 1-
AI-1996. Sentencia de 30 de octubre de 1996, publicada en
Gaceta Oficial del Acuerdo de Cartagena N° 234 de 21 de
abril de 1997).

Una vez delimitado el concepto de novedad, es pertinente
destacar que el Tribunal ha definido algunas reglas con el
objetivo de determinar la novedad del invento:

"a) Concretar cual es la regla técnica aplicable a /a solicitud de
/a patente, para lo cual el examinador técnico deberd
valerse de [las reivindicaciones, que en ultimas
determinaran este aspecto.

b) Precisar la fecha con base en la cual deba efectuarse la
comparacion entre /a invencion y el Estado de la Técnica, la
cual puede consistir en la fecha de la solicitud o /a de la
prioridad reconocida.

¢) Determinar cual es el contenido del Estado de la Técnica
(anterioridades) en la fecha de prioridad,

d) Finalmente deberd compararse la invencion con la regla
técnica.[3]

3.12.- Debemos manifestar que este Método para producir Azucar es obvio que

segun el Diccionario de la Real Academia de la lengua espafiola es: "aquello que salta a
la vista de manera clara y directa; lo que se encuentra o pone delante de los ojos o que
no tiene dificultad”.
Por lo tanto se concluye que una invencidén goza de nivel inventivo cuando a los ojos de
cualquier persona experta en el asunto de que se trate, se necesita algo mas que la
simple aplicacién de los conocimientos técnicos en la materia para llegar a ella, es decir,
que de conformidad con el estado de la técnica la invencién no sea consecuencia clara y
directa de dicho estado, que signifique un avance o salto cualitativo en la elaboracion
de la regla técnica, y el otro requisito de la patentabilidad es que ademas tenga
aplicacion industrial, es decir, que pueda ser producido o utilizado en cualquier actividad
productiva o de servicios, situacién que estimula el desarrollo y crecimiento,
procurando monopolios y beneficios econémicos a sus titulares, por lo tanto el método
para producir azdcar entera, comprendiendo ademas de la sacarosa (95%) comprende
otros azucares reductores, vitaminas y minerales (REIVINDICACION No 6).

[3] PROCESO 182-IP-2005 Interpretacion prejudicial de los articulos 1, 2, 4 y 17 de Ja Decision 344 de la Comision
del Acuerdo de Cartagena, con fundamento en la consulta formulada por el Consejo de Estado de la Repuiblica de
Colombia, $ala de lo Contencioso Administrative, Seccion Primera, Expediente Interno N° 2001-0127 (7001). Actor:
RHODIA CONSUMER SPECIALTIES LIMITED. Patente: "COMPOSICIONES SURFACTANTES CONCENTRADAS
BASADAS EN AGUA"..
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El nivel inventivo de la solicitud no se puede dar Unicamente por la incorporacion

de unas vitaminas 0 minerales * cuyas caracteristicas nutricionales que tiene el

jugo de la caiia son las mismas que hereda la panela elevadas en |_proporcion
tal como se reduce la concentracion del agua en el jugo y que al no hacerle
extracciones sucesivas como se hace en la fabricacion del azucar se
conservan_intactas _en_la panela que son_ practicamente las mismas que

refleja la llamada Azucar entera ™ (4
Porque el método para producir este Azicar entero, ya es conocido en el estado

de la técnica, porque la posibilidad de hacer azicar entera al vacio o en evaporadores
abiertos, no cambia la naturaleza del producto, y es el mismo procedimiento para hacer
AZUCAR CRUDO O BLANCO, y en relacion con combinacién o mezclas de elementos
conocidos, v la falta de nivel inventivo, cabe analizar siempre el caso concreto.

Daniel R. Zuccherino, en su libro "PATENTES DE INVENCION”, trata el tema y reconoce

la complejidad en determinar un nuevo resultado:

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

Claro est3 que en la practica, resulta a veces dificil determinar si existe un "nuevo
resultado”, porque éste puede consistir incluso en un resultado mejor que el
conocido (por ejemplo, la calidad sonora de un disco compacto con un disco de
vinilo). Si el aporte implica un adelanto y se ha hecho alguna contribucion
novedosa y litil, se considera que hay invento. "

Por lo tanto segln el criterio antes enunciado, el Método para producir cualquier
tipo de azcar es novedosa, con altura inventiva y susceptible de aplicacion industrial,
cuando este METODQ, sus componentes, y su proceso, que la conforman, Ssi
combinados entre ellos dan lugar a un procedimiento desconocido anteriormente. En
efecto, toda creacion de una patente requiere aplicar conocimientos y objetos para
desarrollar un nuevo producto o procedimiento.

3.13.- Por lo tanto teniendo en cuenta los argumentos antes enunciados, las
invenciones susceptibles de ser patentadas, pueden ser de productos o de

procedimientos.

(4] Tomado del Concepto Técnico emitido por el Dr Miguel Alberto Morales A. Director Division Calidad INGENIO LA
CABANA S.A., que se acompafia en este escrito.

RN



La invencién de productos

"comprende todas las variedades de entidades
estructurales hechas por el ser humano. ... puede referirse
principalmente a cosas, substancias y medios de trabajo
(en particular aparatos y dispositivos)...” [5]

La invencion de procedimientos consiste en que

"su objeto verse sobre un modo de obrar constituido por
una serie de operaciones o actuaciones para obtener un
resultado. ‘'Es decir, se trata de una sucesion de
operaciones o actuaciones a realizar con determinadas
materias o energias’ [6]

Al respecto, el Tribunal ha dicho:

“La invencion puede recaer sobre una entidad fisica
(producto, dispositivo, maquina, sustancia, composicion) o
sobre una actividad (procedimiento, método, utilizacion)
[71

El Tribunal 2 manera de informacion, ha tomado como referencia criterios de 1as

Camaras de Recursos de la Oficina Europea de Patentes (OEP), seglin los cuales

w

reconocida”

...Ja falta de novedad de una invencion se configurarad
si su objeto deriva clara, precisa y directamente del estado de
1a técnica, y si en éste son conocidas todas las caracteristicas
de aquélla. En lo que concierne a la interpretacion del estado
de la técnica, las Camaras han desarrollado algunos
principios: (i) Reglas generales de interpretacion; (ii)
Combinaciones en un documento anterior; (ili) Apreciacion de
caracteristicas implicitas; (iv) Apreciacion de caracteristicas
intrinsecas; (v) Apreciacion de lo equivalente; (vi) Apreciacion
de dibujos; (vii) Apreciacion de ejemplos; (viii) Apreciacion de
usos anteriores; (ix) Grandes reivindicaciones; (x)
Divulgacion defectuosa; (xi) Divulgacion fortuita; (xii)
Posibilidad de puesta en prdactica”. En cuanto al pripcipio
relativo a las "combinaciones en un documento anterior’, las
Camaras han precisado que ‘“cuando un documento
comprendido en el estado de la técnica hace referencia a una
‘manera habitual’ de preparar un producto, estard permitido
consultar documentos de referencia tales como manuales,
enciclopedias o diccionarios, a fin de determinar lo que el
experto en la materia hubiese comprendido a la fecha de
presentacion de la solicitud de patente, o de la prioridad

[5] (Femandez-Novoa, Carlos. La modemizacion del Derecho espafiol de patentes. Editorial Montecorvo S.A,,

Madrid, p. 64).

[6] Horacio Rangel Ortiz, Usurpacion de Patentes, Universidad Panamericana, México DF, 1994, pig. 85"

[7] Proceso 13-IP-2004, publicado en /a G.0.A.C. N° 1061 del 29 de abril de 2004, patente: TRIHIDRATO DE
(2R.35)-3-TERT- BUTOXICARBONILAMINO-2-HIDROXI-3-FENILPROPIONATO DE 4-ACETOXI-2-BEZOILOXI-58, 20-

EPOXI-1, 7B, 10B-TRIHIDROXI-9-0X0O-TAX-11-EN-13-IL0).




(Office européen des brevets, La Jurisprudence des chambres
de recours, CD interactivo “Special Edition - Espace Legal”, DG
3 (Recours), 42 edicion, 2001)". (8]

Al hacer la apreciacién del nivel inventivo deL Método para producir Azlcar
entera, tomando en cuenta su proceso, y sus reivindicaciones, ya son procedimientos
conocidos en el arte para llegar al AZUCAR ENTERA, y su resultado, su proceso es
ampliamente conocido, porque existe una clara falta de nivel inventivo de la presente
solicitud, si se tiene en cuenta que este requisito de patentabilidad estd determinado
por la Decision 486, y el método de la presente solicitud no define ninguna etapa
caracteristica ni condicidn especial diferente a la forma convencional utilizada para
producir Az(car entera, es de anotar en este punto que es bien conocido ya que al
AzUcar que contiene vitaminas, y minerales, es obvio para una persona del oficio
normalmente versada en la materia técnica, y se logra demostrar que solo con sus
conocimientos técnicos generales y su apreciacion de conjunto, una persona del oficio
normalmente versada en esta materia técnica puede llegar a producir el método de
producir Aziicar entera, constituyéndose en un forma universal de producir este tipo de
Azlicar, desde tiempos inmemoriales, consistente simplemente en fabricar azucar entera
al vacio o en evaporadores, con caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de la caha
y que son las mismas de la panela que son iguales a las mismas que refleja la llamada
az(car entera, en consecuencia, una persona del oficio habria podido derivar este
procedimiento a partir de los conocimientos basicos y de su apreciacién de conjunto, y
en este caso el método que se reclama no implica un salto en la formulacion de la regla
técnica, por lo tanto carece de nivel inventivo.

Podemos concluir que el método cuenta con condiciones especificas, que en
conjunto no son hechos que emanan de una actividad creadora, innovadora e
inesperada; por lo tanto no es producto de una actividad creativa del hombre, es decir,
que no tiene etapas o condiciones de operacion especial ni diferente a las conocidas

convencionalmente en el campo del AZUCAR.

[8] TOMADO DEL PROCESO 13-IP-2004,
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Por tanto ES UN METODO conocido en el campo del AZUCAR, vy se reitera la
carencia de nivel inventivo del objeto reivindicado en las cldusulas 1 a 6 del folios No
58.

3.14.- Al hacer nuevamente el analisis sobre la Historia de la INDUSTRIA
AZUCARERA, nos remitimos a lo siguiente:

* ... Reconociendo que el control adecuado de un ingenio
por el quimico requeria el conocimiento de los metodos de
fabricacién, ademas de la preparacion quimica incluyé en la
cuarta edicion una breve reseila de los procedimentos
usados en la produccién del azdcar crudo. ... y se incluyd
un capitulo sibre refinacion y control de la refineria. La
sexta edicion ha sido mas aumentada incluyendo un
capitulo sobre evaporacion y calentamiento de los jugos
por el prof. W.H.P. Creington (en aquel entonces Decano
del Departamento de Tecnologia de la Universidad de
Tulane, New Orleans Luisiana). El Plan seguido por el Dr
Spencer de aumentar el alcance del Libro en cada nueva
edicion se ha continuado con el presente manual que
incluye cinco nuevos capitulos: FASES ECONOMICAS DE LA
INDUSTRIA AZUCARERA; CALIDADES DE CONSERVACION
Y DE REFINACION DE LOS AZUCARES CRUDOS;

DETERMINACION DEL COLOR DEL AZUCAR; ::::.. * [9]

Ademas en el Libro PATENTES DE INVENCION ESPANOLA EN EL SIGLO DE ORO,
de Nicolas Garcia Tapia, menciona una Patente de 1.527 con relacion a la Fabricacion
del Az(car, que transcribimos a continuacion:

" La siguiente cédula de privilegio o patente esta fechada
en Burgos el 29 de noviembre de 1527 y se concedio a
nombre de Hernan Penet. Consta de la misma estructura
juridica de la cédula anterior y es una patente para
explotar un ingenio de horno que permita el ahorro de lefna
en el proceso de fabricacion del azucar, mejorando el que
entonces se hacia en las islas Canarias.

La caia de azicar se cultivaba ya desde hacia varios siglos
en el reino de Valencia y en las vegas andaluzas, de donde
paso a la islas Canarias. Una vez cortada y molida, en los
llamados “trapiches”, pasaba a unas grandes calderas
donde se encontraba el zumo, cociéndole y dejandolo luego
enfriar; repitiendo la operacion sucesivas veces se
conseguia refinarlo. El consumo de leiia para los hornos de
calderas era grande, de ahi el interés de este invento de
Hernan Penet. [10]

[9] Prologo de I3 SEPTIMA EDICION del Libro FABRICANTES DE AZUCAR DE CANA Y QUIMICOS AZUCAREROS "
POR EL EXTINTO GUILFORD L. SPENCER, D.sc: 1.932:

[10] PATENTES DE INVENCION ESPANOLAS EN EL SIGLO DE ORQ. OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS —
MINISTERIO DE INDUSTRIA Y ENERGIA. NICOLAS GARCIA TAPIA 1.994.
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Segun lo anteriormente expuesto, se encuentra que, efectivamente, desde hace
muchos afios, desde el siglo pasado, se ha difundido el concepto de producir azicar en
donde se emplean procesos convencionales, donde asi las cosas, se debera considerar
que son procesos conocidos en el estado de la técnica por decadas, para obtener un
método para producir azicar entera que contiene sacarosa y los ingredientes propios de
la cafia de azlcar, con vitaminas y minerales, mundialmente conocida por el desarrolio
de tecnologias para el procesamiento del azlicar, que por décadas se ha dedicado a la

obtencién de este producto, y a su produccion a nivel industrial.

3.15.- Se observa por lo tanto que la invencién de la solicitud se encuentra
dentro de la linea normal de desarrollo y proceso del Azucar, y que, por ello, no
representa un salto tecnoldgico sobre io conocido, ademds el Proceso de obtencion de
azicar entera que contiene sacarosa y que segUin la Descripcion detallada de la
invencion en su Folio No 56, ademds estd compuesta por vitaminas y minerales, no es
otra cosa que las caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de cafia y que son las

misma de la panela:

“ La panela es un tipo de azicar muy consumido en
Filipinas, Asia del Sur y sobretodo América Latina. En estos
lugares se utiliza para endulzar zumos, tés, infusiones,
refrescos, mermeladas e incluso galletas. En Colombia es el
ingrediente principal de una popular bebida, el agua de
panela, elaborada simplemente con agua y panela a la que
se le puede afiadir zumo de limon o queso tipo mozzarela,
obteniendo asi una bebida de agradable sabaor.

éQué es la panela?

La panela es el azucar integral de cafia. Se considera el
azdcar mas puro porque se obtiene simplemente a partir de
la evaporacion de los jugos de la cafia y la posterior
cristalizacion de la sacarosa. Este azucar a diferencia del
blanco, no es sometido a ningun refinado, centrifugado,
depuracion o cualquier otro tipo de procesado, por /o gue

conserva todas las vitaminas y minerales presentes en la
cania de azucar. (El Subrayado es nuestro).

Se puede pensar que la panela posee unas cualidades
similares a las del azicar moreno, sin embargo es
importante tener en cuenta que en la actualidad, la mayor
parte del azucar moreno que se comercializa es
simplemente azUcar blanco al que se le ha anadido



extracto de melaza, que le da su color y sabor
caracteristico, ademas de pequenas cantidades de
vitaminas y minerales inferiores a las que posee la panela y
que carecen de importancia desde el punto de vista
nutricional.

Su valor nutritivo

El principal constituyente de la panela es la sacarosa, cuyo
contenido varia entre un 75 y un 85 %. Posee menos
calorias que el azicar blanco, ya que contiene de 310 a 350
calorias por 100 gramos frente a las 400 calorias del azicar
blanco.

Ademas, presenta cantidades apreciables de diferentes
vitaminas y minerales, aunque la panela no puede
considerarse fuente de estos nutrientes, ya que se
consume en pequefias cantidades, puesto que se utiliza
como condimento y no como alimento propiamente dicho,
por lo que el aporte de sus vitaminas y minerales a la dieta
es muy bajo “. [11]

Por lo tanto lo divulgado alli no es novedoso, y no se puede aceptar como
sustento de patentabilidad el uso de componentes convencionales o parte de ellos ni 1a
redaccion del documento con mezclas de caracteristicas que no proceden, puesto que
se distorsiona el aporte real al estado de la técnica, se altera la proporcion que debe
existir entre lo divulgado y la proteccion solicitada y, porque no se cumplen exigencias

taxativas de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina.

3.16.- El Método para producir azucar entera, segin su Resumen (FOLIO No
59): * Un proceso de obtencién de azlcar entera que contiene sacarosa e ingredientes
adicionales a partir de la cafia de azucar... "
“ 6. Un azucar entera que comprende por lo menos 95% de sacarosa en peso, otros
azlcares reductores, vitaminas y minerales " (FOLIO No 58)
Nos trae como innovacidn la patente que se pretende registrar, las caracteristicas
nutricionales que tendra este AZUCAR ENTERA, haciéndola novedosa, el hecho que
contenga vitaminas y minerales, y para tal efecto traemos a consideracion del Despacho

lo siguiente, que es la Reglamentacion de la Fortificacion de Azucar en Nicaragua:

[11] Tomado de la pagina:
http: / /www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender a comer bien/curiosidades/200

1/11/115024.ph



“ FORTIFICACION DEL AZUCAR CON VITAMINA A.
Aprobado el 09 de Junio de 1999

Publicado en La Gaceta No.157 del 18 Agosto 1999

LA MINISTRA DE SALUD Y EL MINISTRO DE FOMENTO
INDUSTRIA Y COMERCIO

En base a lo establecido en la Ley 290, "Ley de Organizacion,
Competencia y Procedimientos del Poder Ejecutivo”, publicada
en"La Gaceta" Diario Oficial, No. 102 del 3 de Junio de 1998; el
Reglamento de la Ley No. 290, publicado en "La Gaceta" Diario
Oficial Nros. 205 y 206, del 30 y 31 de Octubre de 1998
respectivamente, el Decreto Ley de "Disposiciones Sanitarias” No.
394 publicado en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 200 del 21 de
Octubre de 1998; el "Reglamento de Inspeccidn Sanitaria”, Decreto
No. 432, publicado en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 71 del 17 de
Abril de 1989; y la "Ley de Normalizacion Técnica y Calidad”, Ley
No. 219, publicada en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 123, del dia 2
de Julio de 1996.

CONSIDERANDO
I

Que la Encuesta Nacional de micro nutrientes realizada por el
Ministerio de Salud en 1993, con el apoyo técnico y financiero de la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo (USAID), el
Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP) vy la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), revelé6 que la
deficiencia de vitamina A es un problema grave de Salud Publica en
nuestro pais, afectando una tercera parte de nifios y nifias
menores de cinco afos.

II

Que en estudios realizados por el Instituto de Nutricion de
Centroamérica y Panama (INCAP) Organizacién Panamericana de
la Salud (OPS) Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y otros
organismos especializados en la materia, se ha demostrado
ampliamente que esta deficiencia puede prevenirse, evitarse o
controlarse por medio de la fortificacidon del azicar con vitamina A.
III

Que mediante convenio de cooperacion entre el Ministerio de Salud
y el Comité Nacional de Productores de Azucar, suscrito el 15 de
Febrero de 1999, se establecié el marco general para garantizar la
Fortificacion permanente del Azdcar con Vitamina A, para consumo
directo de la poblacion.

IV

Que entre los compromisos adquiridos por el Ministerio de Salud,
se encuentra establecer, en coordinacion con el Comité Nacional de
Productores de Azicar, las disposiciones, normas técnicas y
reglamentos que regirdn la fortificacion del azdcar con vitamina A,
y velar por su cumplimiento.

ACUERDAN

PRIMERO: Solicitar a la "Comisién Nacional de Normalizacion
Técnica y Calidad", la elaboracion y debida aprobacion de la norma
técnica del azucar fortificada con vitamina A.



SEGUNDO: Es Obligatoria la fortificacion con vitamina A, de todo
el azlcar para consumo humano directo e indirecto, que se
comercialice en el pais, sea éste de produccion Nacional,
importacién o donacion, en la forma y contenido que establezca la
norma técnica, a fin de suplir la ausencia de vitamina A en la
alimentacién habitual de la poblacion Nicaragiiense.

TERCERO: Los productores y procesadores de Azicar deberan
fortificar el azucar para consumo humano con vitamina A, en los
niveles que establezca la Norma Técnica y las Disposiciones
Sanitarias Vigentes.

CUARTO: los importadores, distribuidores, comercializadores,
agentes expendedores, son también responsables de que el azucar
importada cumpla con los requisitos de fortificacion y etiquetado.

QUINTO: Los fabricantes de alimentos y bebidas para el consumo
humano elaborados, con Azdcar deberan utilizar Azucar fortificada
con vitamina A,

SEXTO: El Comité Nacional de Productores de Azucar distribuira a
cada Ingenio, de acuerdo a su porcentaje en la produccion
nacional, la premezcla requerida para el proceso de fortificacion
para abastecer asi el mercado local, garantizando la
comercializacion del azicar fortificada.

SEPTIMO: El Comité Nacional de Productores de Azucar informara
cada tres meses al Ministerio de Salud y al Ministerio de Fomento,
Industria y Comercio, todo lo relacionado con la distribucion, uso y
administracion de los fondos generados por la venta de la vitamina
A, entregada por el Ministerio de Salud.

OCTAVO: El proceso para fortificar el azlcar con vitamina A
consiste en la adicion al azucar, de una Pre-mezcla del micro
nutriente a un nivel gue garantice una concentracién minima,
durante toda su vida de comercializacién, de acuerdo a lo
establecido en la norma técnica.

NOVENO: La fortificaciéon del azicar con vitamina A, es de
responsabilidad de la industria Azucarera, bajo el control de la
"Direccion General, Regulacion de Establecimientos y Profesionales
de la Salud, Medicinas y Alimentos”, con la coordinacion Técnica
del Departamento de Nutricion del Ministerio de Salud. En los
Departamentos del pais, este control se realizara a través de los
Funcionarios respectivos de los Sistemas locales de Atencion
Integral en Salud (SILAIS).

DECIMO: Los costos del proceso de fortificacion, el valor de los
insumos requeridos, el Control Interno de la Calidad y el Sistema
de Monitoreo Externo, seran absorbidos por los productores de
Azucar (CNPA).

DECIMO PRIMERO: Cualquier violacion a este Acuerdo, sera
sancionado de conformidad con lo establecido en las disposiciones
legales pertinentes, sin  perjuicio de cualquier sancién
administrativa en la distribucion de la premezcla.

DECIMO SEGUNDO: E! presente Acuerdo entrard en vigencia a
partir del treinta de Noviembre de mil novecientos noventa y
nueve, sin perjuicio de su publicacion en "La Gaceta" Diario Oficial.




Dado en la ciudad de Managua a los veinte y nueve dias del mes
de Junio de mil novecientos noventa y nueve, MARTHA McCOY,
Ministra de Salud. NOEL J, SACASA CRUZ; Ministro de Fomento
Industria y Comercio.

Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua

Avenida Bolivar, Apto. Postal 4659, Managua - Nicaragua 2007”,
[12]

3.17.- Adicionalmente en la Descripcion detallada de la invencion, (FOLIO No

56), el solicitante menciona lo siguiente:

" .... El Azicar entera contiene por ejemplo policosanol, que se asocia

benéficamente con la administracion del colesterol *

y en el Resumen de la Invencion manifiesta el mismo solicitante:

“ A diferencia de los azicares convencionales, el azucar entera centrifugado

presenta propiedades nutricionales y terapéuticas *.

Al respecto debemos manifestar 1o siguiente:

A\

Efecto del Policosanol en los niveles de lipidos entre
pacientes con hipercolesterolemia o hiperlipidemia
combinada

Berthold H, Unverdorben S5 ,degenhard R et al JAMA
2006,295:2262-2269.

Policosanol es una mezcla de alcoholes primarios de cadena larga
de la cafa de azdcar. El policosanol de la cafia de azlcar cubana
es vendida en mas de 40 paises por su propiedad de bajar los
lipidos. Otros efectos atribuidos al policosanol es ser
antitrombdotico, estabilizador plaquetario y antioxidante.,

Mas de 80 ensayos controlados con placebo sugieren que dosis
entre 5-40 mg/dia de policosanol tienen propiedades comparables
con las estatinas

Un reciente meta andlisis en 2002 sobre terapias naturales para
hiperlipemia concluyd que el policosanol tiene propiedades mas
efectivas que los esteroles vegetales para reducir los lipidos y que
las estatinas pero sin efectos adversos. Otro estudio de Holanda
mostro que una dosis de 20 mg/dia de germen de trigo derivado
del policosanol fue inefectivo en reducir el LDL colesterol

Este estudio tiene como objetivo:

1.- Corroborar el efecto del policosanol derivado de la caha de
azucar cubana en descender {os lipidos,

[12] TOMADO DE LA PAGINA:

hitp://legisiacion.asambied.qob.ni/Normaweb.nst/($All)/ 7056821473D11CD20625725A4005
6B0F3?0penDocument




Si es efectiva una dosis mayor a 80 mg/dia en pacientes con
hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada

Fue un estudio multicéntrico realizado en Alemania, randomizado,
doble ciego, controlado con placebo, desde 29 septiembre de 2000 al
10 de mayo de 2001, realizado en pacientes con hipercolesterolemia o
hiperlipemia combinada con:

LDL > 150 mg/d! (>3.88 mmoal/l) y < 1 factor de riesgo o
LDL 150-180 mg/dl (3.88-4.88mmol/l) y > 2 factores de riesgo.

Intervenciones: 6 semanas de dieta seguidas de 12 semana de
tratamiento a doble ciego segin randomizacion en 5 grupos con 10-
20-30-40-80mg/dia de policosanol ¢ placebo.

Resultados : en ninguno de los 5 grupos de tratamiento el LDL
decrecid mas del 10%, no encontrandose diferencias significativas
entre el policosanol y el placebo, ni en mediciones secundarias de CT.
HDL-TG- Lpa y |.DL/HDL. Tampoco hubo efectos adversos.

Conciusion con hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada, el
policosanol derivado de la cafia de azucar en dosis usuales o altas no
redujeron los niveles de lipidos

Dra.MariaCristinaVarela [131

* Complemento popular no reduce el colesterol alto
Colesterol, Tratamientos, Medicamentos, Triglicéridos

Contrario a los resultados de una investigacion previa, un estudio
reciente encontro que el complemento nutricional policosanol no era
mas efectivo en la reduccion del colesterol que un placebo.

"El policosanol no tuvo mas efectos sobre los lipidos en la sangre
que el placebo, ni siquiera en dosis muy elevadas”, sefiald el autor del
estudio, el Dr. Heiner Berthold, profesor de farmacologia clinica en la
Universidad de Colonia, y secretario ejecutivo de la Comision de
Medicamentos de la Asociacion Médica Alemana en Berlin.

El policosanol es un complemento natural, que se deriva
comunmente de la cera de la cafia de azucar. También puede
elaborarse a partir del germen de trigo, cera de abeja y
salvado de arroz. El policosanol fabricado con la cafia de azlcar de
Cuba se vende comerciaimente en docenas de paises, de acuerdo con
la informacion de fondo del articulo. Junto con sus supuestos efectos
reductores del colesterol, al complemento también se le atribuye un
accion antioxidante que impide la formacion de codgqulos en la sangre.
(El subrayado es nuestro)

[13] TOMADO DE LA PAGINA:
http://www.fuedin.org/Resumenes Revistas/Subpaginas/CResumen 07 06/Nutricion/efecto.
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Aunque han habido muchos estudios positivos que documentan las
habilidades para reducir el colesterol del policosanol, el articulo
sefiala que gran parte de esta investigacion fue realizada por un
solo grupo de investigacion en Cuba. Debido a esto, el grupo de
investigacion aleman que participé en el estudio sintio que habia la
necesidad de una confirmacion independiente para los hallazgos
positivos.

Entonces, reclutaron a 143 personas de 14 centros diferentes en
Alemania. Luego, asignaron de manera aleatoria a los voluntarios
del estudio a cinco grupos diferentes de tratamiento. El veinte por
ciento recibié placebo, y el 80 por ciento restante se dividié en
cuatro grupos de tratamiento para recibir 10, 20, 40 y 80
miligramos de policosanol diariamente durante 12 semanas.

El colestero] total en promedio de los voluntarios del estudio era de
275 mg/dl. De acuerdo con la American Heart Association, un nivel
por debajo de 200 mg/dl es el deseable. Por encima de 240 mg/dl
se considera de alto riesgo. El LDL, o colesterol malo, promedio
estaba por encima de 180 mg/dl para los participantes del estudio.
La AHA clasifica cualquier cifra por encima de 160 mg/dl como alta.

Los investigadores hallaron que el complemento era bien tolerado,
pero, al final de las 12 semanas, no hubo diferencias estadisticas
significativas en los niveles de colesterol entre los grupos. Los
resultados del estudio aparecen en la edicion del 17 de mayo

del Journal of the American Medical Association. El mensaje
basico, de acuerdo con Berthold, es, "no malgastar el dinero en
medicamentos sin efectos comprobados. No se puede olvidar que
si hay medicamentos con efectos probados (estatinas)"”.

El Dr. Louis Teichholz, director de la division de cardiologia vy
director de medicina complementaria del Centro Médico de la
Universidad de Hackensack en Nueva Jersey, sefiald que aun es
demasiado pronto para descartar el policosanol, aunque tampoco
lo recomienda.

"Por lo general, les digo a mis pacientes que no existen datos
actuales que avalen su uso", destaco. "Pero es seguro y no tiene
en realidad efectos secundarios significativos. En este momento,
me mantendré abierto a las posibilidades, debido a que podria ser
efectivo en algunos grupos de personas".

Teichholz esta involucrado actualmente en una investigacién sobre
el uso del policosanol en personas con bajos niveles de colesterol,
lo que afirmo era su unica critica para el nuevo estudio.

“Los niveles de colesterol [de los participantes del estudio] eran
muy altos. Eran suficientemente elevados para que en los EE.UU.
la mayoria de estos pacientes serian considerados para la terapia
con estatina, Generalmente, si deseamos dirigirnos a alguien gue
quiere usar productos no farmacéuticos, seria alguien con
elevaciones moderadas”, apuntd, pero agregd que este estudio
plantea definitivamente inquietudes sobre ei uso del policosanol
para reducir el colesterol.

Teichholz también apunté que el nuevo estudio estuvo integrado
solo por personas de raza blanca y una mayoria de mujeres, el 61



por ciento, lo que pudo haber tenido un efecto en los hallazgos del
estudio.

Berthold sefald que no cree que la poblacion del estudio hiciera la
diferencia. Dijo que investigaciones anteriores no habian mostrado
diferencias significativas entre los grupos étnicos y sus respuestas
a los medicamentos. Lo que ha demostrado que reduce el
colesterol, dijo Berthold, son las estatinas.

"Las estatinas pueden bajar los niveles de_colesterol en hasta 50
por ciento o mas. lLas estatinas han demostrado que previenen
ataques cardiacos e incluso prolongan la vida", seiialo.

Agregd que dejar de fumar y controlar la alta presion sanguinea y
la obesidad pueden también reducir el colesterol. Ademas, los
estanoles de las plantas, que se encuentran en productos como la
margarina, pueden ayudar a bajar un poco los niveles de
colesterol segtin Teichholz.

Para una elevacion leve de colesterol, Teichholz sefiald que una
dieta saludable rica en fibras podria servir de ayuda. [14]

" Investigador aleman pone en duda la eficacia del PPG
contra el colesterol

Segun el cientifico, las virtudes del producto han sido exageradas
porque nada explica el mecanismo por el cual reduciria la tasa de
colesterol,

Agencias. Encuentro en La Red, 17 de mayo de 2006.

AFP/ Washington. Ei policosanol, vendido en muchos paises -entre
ellos Cuba, que lo produce en gran volumen bajo el nombre de
PPG- como complemento alimentario y al cual se le atribuyen
virtudes antiplaquetarias, es tan eficaz contra el colesterol como un
placebo, segun un estudio de un investigador aleman publicado
este martes en Estados Unidos.

Esta sustancia, derivada de la cana de azucar, de la cera de abeja
o del germen de trigo, mostrd no tener ningun efecto para bajar el
colesterol malo o lipoproteina en 143 alemanes que fueron objeto
de esta investigacion.

Incluso en altas dosis cotidianas durante tres meses, el policosanol
no ha producido ningun cambio notable en los sujetos con altos
indices de colesterol, explico el Dr. Heiner Berthold, de la
Universidad de Colonia, y principal autor de este estudio, publicado
en el Journal of the American Medical Association (JAMA) con fecha
del 17 de mayo.

{14] TOMADO DE LA PAGINA:
http:/ /salud.infoplena.com / colesterol/ complemento-popular-no-reduce-el-colesteropl-alto



La acumulacién de lipoproteinas es la responsable de la formacion
de depodsitos de colesterol en las paredes de las arterias (ateroma).

La mayor parte de los 80 estudios publicados anteriormente, cuyos
resultados mostraban la eficacia del policosanol para reducir el
colesterol malo, fueron financiados por un solo grupo, el centro
cubano de investigacién cientifica que también hacia la promocidn
comercial del producto.

El Policosanol se vende en Cuba, gran productor de caifa de
azlcar, como medicamento natural llamado PPG para reducir la
tasa de colesterol y perder peso. Cuba comercializa el policosanol
en mas de 40 paises.

Berthold, también director de la comision de medicamentos de la
asociacion meédica alemana, subrayd que su investigacion no
excluye la posibilidad de que esta sustancia pueda tener eficacia en
diferentes grupos étnicos o con otras formulas.

Pero segun él, las virtudes del policosanol han sido exageradas
porque nada explica el mecanismo por el cual reduciria la tasa de
colesterol,

"Mientras que el policosanol ha sido utilizado desde hace mas de
diez afos en ensayos clinicos, no hay todavia datos que midan sus
efectos en las personas que sufren enfermedades cardiovasculares
y su mortalidad”, dijo este médico en un comunicado. [15]

En atencion a los hechos mencionados anteriormente, estamos ante la presencia
de un método o proceso para producir azicar entera que carece de novedad, altura
inventiva y aplicacidn industrial, y adicionalmente le pretenden incluir unas bondades
que se asocian a la salud humana, como es que el Azucar Entera contiene policosanol
que se asocia benéficamente con la baja del colesterol, es decir ademas de pretender
registrar un proceso 0 método que ya es conocido para la obtencion de este azucar
entero, estando frente a un proceso universal, presentan un proceso ya conocido,
teniendo en cuenta que el azlcar posee dentro de sus ingredientes vitaminas,
minerales, en diferentes proporciones, y adicionandole al AZUCAR ENTERA propiedades
terapéuticas, que como lo enunciamos anteriormente no ha sido demostrado
cientificamente que el policosanol que es un complemento natural, que se deriva
comunmente de la cafa de azicar en general, y que también se puede elaborar a partir
del germen de trigo, cera de abeja y salvado de arroz, de acuerdo con la informacion

antes suministrada.

[15] TOMADO DE LA PAGINA:
http:/ /www.cubanet.org/CNews/y06 /may06/18013.htm
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No estd demostrado con pruebas fehacientes que tiene efectos reductores del
colesterol, por lo que si queda claro es que el proceso alli descrito se utiliza desde hace
varias décadas para la produccion y procesamiento del azucar entera, que arroja como
consecuencia la imposibilidad de acceder a la proteccion por via de patente de
invencién porque no redne los requisitos descritos en la Decision 486 de la Comision de

la Comunidad Andina.

3.18.- Finalmente consideramos que la Superintendencia de Industria vy
Comercio al realizar el Examen de Patentabilidad de la solicitud de la Referencia, objeto
de oposicion debe tener en cuenta los parametros doctrinales que mencionamos a
continuacion por parte del Profesor ALBERTO BERCOVITZ, con relacién a la novedad de
la Invencién en términos generales, y de la regla técnica objeto de proteccidn y nos
preguntamos conjuntamente con el Tratadista lo siguiente:
éCual sera el grado de diferencia que segun las ideas socialmente vigentes,

justifica la consideracion de una regla técnica como nueva?

", SOBRE LA NOVEDAD DE LA INVENCION EN
TERMINOS GENERALES

Pueden ser muy diversos los criterios a segquir para
saber cuan- do nos encontramos ante un objeto nuevo,
La mision de la ciencia juridica es concretar lo mas
posible esos criterios, en cuanto a través de ellos debera
comprobarse la existencia de unos supuestos de hecho,
que determinan la aplicacion de ciertas normas de
Derecho.

Ante todo, es conveniente hacer notar que los
criterios relativos a la novedad variaran seguin la
naturaleza del objeto cuya supuesta novedad se
pretende enjuiciar. Esta razon, unida a la consideracion
del tema de nuestro estudio, nos obliga a limitarnos, por
el momento, a la investigacion del criterio que debe
seguirse para juzgar la novedad de una regla técnica.

Sobre este punto, hay que afirmar que el grado de
«diferencia» frente a lo anterior, que hace que una regla
técnica se considere como nueva, no ha podido ser
establecido por la jurisprudencia ni por la doctrina con
una precisibn matematica, sino que implica una
valoracion que debe hacerse en cada caso concreto. En
general, creemos que puede afirmarse, atendiendo a la
doctrina existente, que la medida de la diferencia que
permite considerar como nueva a una regla técnica, esta
constituida por «lo que es capaz de llevar a cabo un
técnico medio con conocimientos normales en el campo
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de que se trate», Esto significa, que sélo se considera
verdaderamente nueva la regla técnica que no hubiera
podido establecer un técnico medio provisto de
conocimientos normales. Volvemos a repetir aqui, sin
embargo, que presumiéndose que el técnico normal
conoce todo el estado de la técnica, mas que de un
perito con conocimientos normales debe hablarse de un
experto con aptitudes normales.

Resumiendo todo lo dicho en torno a la novedad,
puede afirmarse que, de acuerdo con la naturaleza
misma de las cosas, y atendiendo a nociones
socialmente validas, recogidas y precisadas por la
ciencia: del Derecho, una regla técnica solo debe
considerarse como verdaderamente nueva, cuando su
diferencia con el «estado de la técnica» anterior a: su
creacion es tal, que un técnico medio con aptitudes
normales no habria podido establecer esa misma regla
partiendo de aquel «estado de la- técnica»,” [16]

PETICION
1.- Solicito comedidamente en la forma mas respetuosa, al Examinador que la
Solicitud de la patente de Invencion AZUCAR ENTERA, junto con sus reivindicaciones,
no sea otorgada por carecer de novedad, y altura inventiva, ya que el metodo de
producir AZUCAR ENTERA, ya viene siendo utilizado siendo su aplicacion industrial
conocida en el proceso para producir Az(car y Panela.

2.- Como ya se ha expuesto, la PATENTE DE INVENCION: * AZUCAR ENTERA",
no es novedosa y carece de altura inventiva, y por lo tanto de ninguna manera puede el
solicitante pretender reclamar exclusividad sobre ella.

3.- Esta peticion la hacemos en la forma mas respetuosa, porque con los
argumentos antes mencionados, la patente “ AZUCAR ENTERA", no es nueva, no
tiene nivel inventivo, pretendiendo los solicitantes, apropiarse de un monopolio de un
método que carece de novedad y altura inventiva y su aplicacion industrial es utilizada

en los Ingenios Azucareros y Paneleros desde €pocas remotas.

{16] LOS REQUISITOS POSITIVOS DE PATENTABILIDAD EN EL DERECHO ALEMAN. ALBERTO BERCOVITZ —
PROFESOR ADJUNTO DE DERECHO MERCANTIL EN LA FACULTAD DE DERECHO DE LA UNIVERSIDAD DE MADRID. -
MADRID 1.969.
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IV.- DERECHO
Fundamentamos ésta observacion en las normas legales siguientes:
4.1.- La Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, en todos los Articulos
concordantes y pertinentes de dicha Decisidn, sobre Patentes.
4.2.- En los Articulos pertinentes al Codigo Contencioso Administrativo.
4.3.- En los demas Decretos, normas complementarias, y circulares de la
Superintendencia de Industria y Comercio.

V.- PRUEBAS
5.1. Poder debidamente otorgado y legalizado por el representante legal.
5.2. Certificado de existencia y representacion legal de la sociedad Ingenio Carmelita
S.A. otorgado por la Camara de Comercio de Tulla (Valle).
5.3. Recibo por valor de $256.000.00 por concepto de tasas, para la presentacion de
esta observacion.
5.4. Certificacion por parte del Doctor Miguel Alberto Morales A.- Director Division
Calidad Ingenio La Cabafia S.A.

5.5. Diagrama — Proceso de elaboracién Azlcar convencional, masas “a"- "b" y “c”.

VI.- DOCUMENTOS
~ 6.1.- El poder a mi conferido.
6.2.- Comprobante de pago por la suma de $256.000.00 Mcte, para dar cumplimiento a
los requisitos de la observacion.
VIIL.- ANEXOS
Copia de esta observacion para el traslado correspondiente al solicitante.
VIII.- NOTIFICACIONES

El solicitante de la patente, y su Apoderado en la Direccidn indicada en la solicitud.

Mi representado y el suscrito recibiremos en la Secretaria de su Despacho y en las
Oficinas de Abogado ubicadas en la Avenida 5 Norte No 25N-48 del Barrio Versalles, de
la Ciudad de Cali, Teléfonos 6605911, 6605913; 6676708; 6678039, FAX No 6605914
6685859.
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Manifiesto al Sefior Jefe, que ésta Observacidn la presento estando dentro del término

legal.

Del Sefior Jefe, Atentamente;

DR. SERGIP R.CABRE NRIQUEZ.
C.E. No 205.990 DE BOGOTA.
T.P. No 30{396 DEK MINJUSTICIA
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Dr-Sergo Cabrera Manriquez ST B, B
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SENORES

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
ATT: DRA. ALIX CARMENZA CESPEDES DE VERGEL
JEFE DE LA DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
BOGOTA, D.C. ‘

REFERENCIA: OPOSICION (OBSERVACION) AL REGISTRO DE LA PATENTE DE
INVENCION “ AZUCAR ENTERA. “

SOLICITANTES: CENTRAL CASTILLA S.A.

INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC. *

EXPEDIENTE: 06 019.254 /

identificado como aparece al pie de mi firma, obrando en mi copflicion de Gerente General y
Representante Legal de la Sociedad INGENIO CARMELITA S.A:., Sociedad con domicilio en la
Ciudad de Tulia, Departamento del Valle; Registrada en la Camara de Comercio de Tulua e
identificada con el Nit No. 891.900.196-1, manifiesto por medio del presente Escr)'a{, gue confiero
Poder Especial, amplio y suficiente a los Doctores SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ,
Y/O SERGIO ROBERTO CABRERA TORRES, Y/O MARIA CLAUDIA GORDILLO BERMEO,
miembros de la firma SERGIO CABRERA ABOGADQS ASQCIADOS S.A., con domicilio en la
Avda. 5 Norte No. 25N-48, Barrio Versalles de la Ciudad de Cali, para que presente Oposicion
(Observacion) al Registro de la Patente de Invencién " AZUCAR ENTERA “, cuyos solicitantes
son las Sociedades CENTRAL CASTILLA S.A. e INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC,
Expediente No. 06 019.254, Patente publicada en la Gaceta No. 579 del 31 de Agosto de 2007.

CLEMENTE CARLOS MIRA VELASQUEZ, mayor de edad, ve:;g/z!e Ciudad de Cali (Valle),

para modificar, adicionar, reformar, transigir, [ ituir, gevocar
sustituciones y renunciar este Poder, pero en nin :

DR. SE A5t
C.E. No.\}o1 OGOTA

EL MINJUSTICIA T.P. No. 52.146 DEL MINJUSTICIA

y

CALLAVENIDA 5 NORTE No. 25N - 48 BARRIO VERSALLES

TELEFONOS: 667 6708 - 667 8039 - 667 6232 - 667 6507 - 660 5911 - 660 5913 FAX: 660 5914 - 660 5859
BOGOTA: AVENIDA JIMENEZ No. 4-03 EDIFICIO LERNER OFICINA 806 TEL.: 283 3611 - 283 3600 FAX: 282 3992

E-mail: scabreras@telesat.com.co
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. CANCELACION DEZPERDIDAS ' O- CAPITALIZACION DE ! “TPILIDADES; Y CREAR BONDOS

“A. OTRA SQCTEDAD DE LA-MISMA INDOLE; H. AUTORIZAR LA INCORE

SOCIEDAD DE I’MISMA INDOLE A LA PRESENTE; I. REFORMAR LOY ESTATUTOS;

)IRTGIR /LA MARCHA Y ORIENTACION GENERAJIDE LOS NEEOCIOS.SOCIALES LY EJERCERY
FUNCIONES QUE LE SHNALEN ESTOS ESTATUTOS Y LAS QUE NATURALMENTE LE

" CORRESPONDAN COMO sugEEMA ENTIDAS D]

el i -“*w Lo

'/‘SUS DOS' (2§ - BUPLENTESy  SENALARLE LA REMUNERACION Y REMOVERLOS LI B ,
REKR LOS““EMELEOS QUE-JUZGUE CONVENIENTES PARA LA BUENA/MARCHA DE LOS NEGOCIOS- =
SOOTALES, FEJAR SUS ASIGNACIONES ¥ DESI /LAS PERSONAS.QUE DEBAN. DEGEMPENAR. - -
YOS CARGOS; C.  SEMALAR & 08 EMPLEADOS, .SUS ¥t S, DOTACIONES,
¥ SERVICIOS,” Y RESOLVER: "SOBRE LA:&ﬁ&UNCIA Y LICENCIA DE AQUELLOS s

0 LE' COEESPONDE A,.,/% MISMA JUNTA; D: CONVOCAR A LA,%AMBLEA’{

VA{ A. DESIGNAR AL GERENTE DE LA 'fTANIA,Ygﬁz’W
E e

{d Mnﬂeé{; La QG&NTA PARTE DE LAS ACCIONES 1
Q% COMVOCATORIA SE HARA DENTRO DE LOS PHEZ 9100 DIAS SIGUIENTESﬁﬁdéQUEL EN QUE SE ..
- PRESENTE A LA . CONSIDERAZION ~DE JUNTA LA SOLICITUD ESERITA DE ELLO; E.

PR ' ASAMBLEA /GENERAL; PARA: SY ADROBACION -EN-SUS REUNIONES ORDINARIAS -
AL- ‘DEL . FIN DE EJERCICIC; EL DETALLE COMPLETO DE LA CUEBTA
G@yzgp;As;_ -¥7°~ UN PROYECTO DE DISTRIBUCXOQ/gnE UTILIDA
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NE, ACE AR, ENDOSAR Y DESCONTAR D
é" NZAS Y 'DEMAS TITULOS’ “VALORES, "SI COMO TENERLOS, copﬁERLos;
cggsggLos,anTC;é' DAR. "PINERO A TITULO DE gp?ﬁe Y EN/GENERAL L
g RzpaﬂgﬁmfACION' DB LA COMPANIA EN TODOS. LOS ACTOS/NECESARIOS PARA EL DESAREGL]

DEL “OBJETO SOCIAL, pUDIENngﬁaBRAR an T EN CUANTO TALES ACTOS O CONTRAT(
7" NO " EXCEDA EL EQUIVALENTE //&" LA 8 DE MIL (1. 060}“3ALARIOS MINIMOS LEGALE

\LES . VIGENTES AL MOMENTG DE EJECUTARSE EL ACTO O CELEBRARSE EL CO
ﬁfNECESARIA” LA~ PREVIA - Eb;GRIZAcxou DE LA JUNTA DIRECTIVA CUANngféU
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BOCUMENTO: ACTA No. 74 DEL 31 DE MARKGCDE 2005
- ORIGEN: ASAMBLEA. GENERAL, ¥ ACCIONISTAS 7, :
| jmscmp TON: gff' DE JUNTO DE 2005 No. 251 DEL LIBRO-TX
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LA CRBAAR

Santiago de Cali, Noviembre 23 de 2007

Sefores

SERGIO CABRERA ABOGADOS ASOCIADOS S.A.
Atn. Dr. Sergio Roberto Cabrera Torres

La Ciudad

REF.: ARGUMENTOS PARA PRESENTAR OPOSICION AL REGISTRO DE LA PATENTE
“AZUCAR ENTERA”, SOLICITADA ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO POR LAS SOCIEDADES “INGENIO CENTRAL CASTILLA S.A.” y OTRO

Estimado Doctor Cabrera:

Sobre el tema de la referencia debo informarle que después de leer detenidamente el
documento relacionado con la solicitud de Patente denominada "AZUCAR ENTERA"™ me
encuentro con lo siguiente:

La tipificacion o Caracterizacion del producto que aparece en la Tabla# 3 en dos ocasiones
en el documento, no ofrece diferencia apreciable con la panela que es un producto milenario
que se hace en la India desde épocas anteriores a Cristo, y que en el afio 1750 ya se
hacia en el Valle del Cauca en mas de 200 trapiches que habia por esa época.

Las caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de la cafia son las mismas que hereda la
Panela elevadas en proporcion tal  como se reduce la concentracién de agua en el jugo y que
al no hacerle extracciones sucesivas como se hace en la fabricacién de azucar se conservan
intactas en la panela que son practicamente las mismas que refleja la llamada azucar entera.

El fendomeno que resalta el resumen acerca de la posibilidad de hacer la Azucar Entera al vacio
o en evaporadores abiertos no cambia la naturaleza del producto y depende de la tecnologia
adquirida por el fabricante o artesano

El proceso de fabricacién. de azucar entera utiliza al igual que el de fabricacion de azucar
crudo 0 blanco o bfanco especial elementos intermedios del proceso como la semilla C, o la
semilla B, que £n el documento llaman Massecuite.

podemos asegurar que nos encontramos ante un producto conocido con
caracteristicgs tradicionales sir} innovacion apreciable.

Miguel Alberto A.
Director Divisidn£alidad

Ingenio La cabaiia S.A.
((092) 3930 330 Fax (092)
*mmorales@ingeniolacabana.ban)

€ 94997 327 i Lot

OFICINAS CALLE 23NTE. No. 4N-50 TELEFONOS 6602390 A.A 30383 SANTIAGO DE CALI VALLE COLOMBIA
PLANTA: P.B.X 3930300 FAX: 3930400 CALOTO CAUCA COLOMBIA
www ingeniolacabana, com
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