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3.3.- Dicho Extracto apareció publicado en la Gaceta de la Propiedad Industrial 

No 579 del 31 de Agosto de 2.007, en la PÆgina No 667, en la siguiente forma: 
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3.4.- La Decision 486 de la Comisión de  la Comunidad Andina, en el TITULO II, 

SOBRE LAS PATENTES DE INVENCION, EN SU CAP1TULO I: De los Requisitos de 

Patentabilidad, expresa en su ARTICULO 14 lo siguiente: 

"A,ticulo 14- Los Palses Mienibros otorgaràn patentes para las invenciones, sean de producto o de procedimiento, en todos 

los campos 1e la tecnologIa, siempre cue sean nuevas, ten can n/yel inventivo y sewn suscentibles de aplicación industrial ". 



En el Capitulo I de las Patentes de Invención, "DE LOS REQUIS1TOS DE 

PATENTABILIDAD ", en el Articulo 16, manifiesta lo siguiente: 

ArtIculo 16.- Una invención se considerarÆ 
nueva cuando no estÆ comprendida en el 
estado de la tØcnica. 

El estado de la tØcnica comprenderÆ todo 10 
quo hava s/do accesible al pØblico por una 
descripción escrita u oral, utillzación, 
comercialización o cualguier otro medio antes 
de la fec/ia do Dresentacion de la solicitud de 

O patente 
o, 

en su caso, de la prioridad 
reconocida. 

Solo Para el efecto de la determinaciOn do la 
novedad, tambiØn so considerarÆ dentro del 
estado de la tØcnica, ci contenido do una 
solicitud de patente en trÆmite ante la oficina 
ncionai competente, cuya fec/ia de 
presentaciOn o do prior/dad fuese anterior a Ia 
fec/ia de jresentaciOn o de prior/dad de la 
solicitud de patente QUO SC estuviese 
examinando, siempre pue dicho contenido estØ 
incluido en la solicitud de fec/ia anterior 
cuando ella s&oubllpue o hubiese transcurrido 
el piazo previsto en ci artIculo 40, 

� 3.5.- La PATENTE DE INVENCION: " AZUCAR ENTERA ", objeto de la 

solicitud, sus REIVINDICACIONES son las siguientes: 

1.- El mØtodo para producir azücar entera que 
comprende las etapas de: 
remover ci agua de un jarabe base de una "massecuite" 
a masacocida supersaturada, donde el jarabe base 
tiene una concentración de sólidos disueltos en el rango 
entre cerca de 68% a cerca de 74% y coritiene una 
SemilIa-B y par lo menos otro producto del paso de 
purga, evaporación a moUenda del proceso de 
producción de aztcar convencional; y cristalizar ci 
azücar entera a partir de la "massecuite" o masacocida. 

2.- El mØtodo reivindicado en la Reivindicacióri 1 donde 
por 10 menos uno de los productos se selecciona del 
grupo corisistente en jugo de caæa de azücar 
concentrado, un jugo de caæa de azücar clarificado, un 
jarabe, una "massecuite" o masacocida A, una 



"massecuite" o masacocida B, una "massecuite" o 
masacocida A, melaza A, melaza A, melaza B y melaza 
final clarificada. 

3.- El mØtodo reivindicado en Ia Reivindicación 1 donde 
el jarabe base se supersatura a travØs de un mØtodo 
Ilevado a cabo a presión atmosfØrica. 

4.- El mØtodo reivindicado en la ReivindicacIón 1 donde 
el jarabe base se supersatura a travØs de un mØtodo 
Ilevado a cabo at vaclo. 

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

6.- Un azticar entera que comprende por to menos 
95% de sacarosa en peso, otros aztcares reductores, 
vitaminas y minerates." 

3.6.- LA PATENTE DE INVENCION: "AZUCAR ENTERA ", objeto de la presente 

soticitud, 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 mÆs adelante se enuncian, esta patente ampara un 

procedimiento para la obtención de un Azücar entero, ya conocido, at emplearse 

tØcnicas iguales a los procesos para la fabricación del azcar, donde no existe una 

49 modificación esencial, ni novedad del proceso conocido y empleado por los Ingenios en 

la fabricación del correspondiente producto, donde podemos concluir que carece de 

novedad, puesto que esta constituido por caracteristicas fundamentales, que hacen que 

este MØtodo para producir este tipo de aztcar, sea conocido, y sea igual al que se 

utiliza en el mØtodo de la fabricación del azcar crudo o blanco o blanco especial. 

3.7.- Debemos manifestar to siguiente, que nos parece importante ilustrar at 

sustanciador para Ia determinación de, Si el invento es patentable o no: 

"FABRICACION DEL AZUCAR DE CAA 
CAPITULO I 
1.- PARTE HISTORICA: 
Se cree que la caæa de azÆcar ha tenido como pals de 
origen la India del Norte y su mÆs temprana mención 
se encuentra en ciertas Ieyendas büdicas del cuarto 
siglo, aproximadamente A. de C. No existla su cultivo 

4 



\t\ 
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Tipo de RadicaciOn: Entrada: Salida: Tralado: Li Convnio: 

Radcdor: 

ID No. Radicación Consecutivo Item 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

Observaciones; 

/20 

Item 
Unidaci de 

Conservaciôn 

1 BoLsa 

2 Caja 

3 Libro 

4 Sobra 

5 Tomo 

6 Otro 

Item Soporte Documental 

7 CD 

8 Dsquete 

9 DVD 

10 FoIIto 

11 Foto 

12 Per ódco 

13 Plano 

14 Publicabon PenOdca 

15 USB 

16 Otto 
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3.8.- El MØtodo o proceso Tradicional para la fabricación del azcar es e 

siguiente: 

Tenemos como punto de partida el jugo diluido que sale de los molinos. Si es 

para azücar sulfitado, se bombea a la Torre de sulfitación  para bajar el pH a 3,5 o 4,0. 

Si no es para aztcar sulfitado, el jugo pasa directamente al tanque de alcalización, 

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 seguir 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 clariflcado. La cachaza la sacan bombas especiales que la Ilevan a la 

bandeja del filtro rotatorlo que puede ser" OLIVER "- Este filtro trabaja con vaclo 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 Ilevada por un sinfIn a 

vagones especiales y despuØs ser transportada a los campos de caæa 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 presión y vaclo para terminar 

en el concentrador con un grado Baume de 310 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 vaclo se succiona semilla C 0 

B al Tacho, se agrega meladura , lavado SI 10 hay y con vapor de baja presión 10 0 15 

lbs por pulgada cuadrada y se sube lentamente con el material hasta obtener una masa 

con un grado Brix de 93 o 94.y pureza de 84 u 85.[sta masa se baja al mezclador para 

Ilegar a las centrIfugas donde se obtiene azÆcar, lavado y miel A. 

El Azicar es transportado por sinfIn a la secadora con vapor y luego al envase. El 

lavado y la 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 la masa completa de un Brix de 77 U 80%. 

Se descarga la masa al mezclador para pasar a las centrIfugas respectivas. En 

6 



algunos ingenios se empaca este azcar o se vuelve semilla agregÆndole agua caliente 

o miel A. TamblØn 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 o 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 azUcar C y miel final. Este azücar 

se vuelve semilla agregÆndole agua caliente y se envIa a cristalizador de semilla. 

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

Azücar 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 azücar comün. 

Azcar Refinado :Se parte del azicar A y B ;, se disuelve con agua caliente , se 

aclara con Æcido fosfórico a fosfato monocÆlcico,; se pasa por clarificadores y filtros de 

alta retenciOn ; ese licor va a tanques respectivos para seguir a los tachos en donde se 

obtiene azücar refino y siropes. De estos siropes tambiØn se saca azcar refino. 

Este es el proceso universal para obtener azucares blancos , crudo y refino. 

Antes de Ilegar la moderna tecnologIa a los Ingenios para la producción de azucares y 

40 aün en los Trapiches, se concentraba el guarapo como en el proceso para la panela 

hasta dare el PUNTO y despuØs se colocaba ese concentrado en HORMAS de cerÆmica 

que eran en forma de embudo, con perforaciones en el fondo para que fuera 

escurniendo la miel 
y 

as( quedaba en la Horma un azicar en forma de cono que se 

liamaba Pan de Azücar. Este azücar no perdla ninguno de sus componentes y era 

tamblØn un azticar Entero. Siempre que se tenga jarabe con una semilla " B" es una 

masa" A" 

El mØtodo para producir el azücar que se pretende patentar, denominada 

ENTERA, no difiere en NADA de los mØtodos convencionales para la producción de 

azcar, por to tanto carece de novedad y de altura inventiva, aspectos sustanciales que 

se deben tener en cuenta al momenta de analizar la solicitud de la Patente, tat como se 

aprecia en la grÆfica, que acompaæamos para que se tenga como prueba. 
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3.9.- Una invención es la formulación a una solución real a un problema tØcnico, 

que debe cumplir con el requisito fundamental de la Novedad: 

"...Pero esta Doctrinal no es admisible, para que 
un objeto sea patentable que modifique 
esencialmente to que ya se conocia con 
anterioridad, to contenido en el estado de la 
tØcnica, trata de seæatar el grado de diferencia 
que es exigible frente at estado de la tØcnica 
para que pueda considerarse como nueva y por 
consiguiente patentable (vid. Alberto Bercovitz 
Los requisitos positivos de patentabilidad en el 

O 
Derecho AlemÆn, Madrid 1.969, pp 522-523 y" 
La Novedad en el Derecho de Patentes espaæol" 
II )ornadas de Estudio sobre la Propiedad 
Industrial" organizadas por el grupo Espaæol de 
la AIPPI, esa referenda legal a las 
modificaciones esenciales no pierde 
interpretarse como lo hace el Tribunal 
Supremo)... y es que la novedad en material de 
patentes no puede entenderse como una 
novedad ontológica, sino que ha de considerarse 
como nuevo aquello que es considerado como tat 
entre los cIrculos de especialistas. En tat sentido 
habrÆ que considerar que es esencialmente 
distinto a to 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 TØcnica ". [2) 

Lo que hace que la Patente de Invención de este MØtodo para producir este tipo 

de AzÆcar entera, no le otorgue ninguna novedad, donde su proceso alli descrito se 

refiere a los procedimientos normales similares a de todos los productores de Azücar 

por Ia que no presenta novedad o altura inventiva que no lo hace merecedor del 

privileglo de una patente. Es decir estamos frente a un proceso universal de producir 

azicar entera donde su proceso estipulado en el expediente se utiliza desde hace 

muchos aæos, que arroja como consecuencia la imposibifldad de acceder a la protecciOn 

por via de una patente de invención, porque no reüne los requisitos estipulados en la 

Decision 486 de la Comisión de la Comunidad Andina. 

[2] Tornado del Libro de ACTAS DE DERECHO INDUSTRIAL. TOMO III AtiO 1.976 EDITORIAL MONTECORVO S.A. 
MADRID. INSTITUTO DE DERECHO INDUSTRIAL UNIVERSIDAD DE SANTIAGO. 
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3.10- La Patente " AZUCAR ENTERA ", objeto de la solicitud, con relación at 

Estado de la tØcnica de acuerdo a lo antes mencionado, no le proporciona 

caracterIsticas o efectos tØcnicos nuevos para que se considere como una solicitud 

nueva susceptible de Patentabilidad, requisito principal que exige la Legislación vigente 

para que se pueda conceder el privileglo, ademÆs todas las caracterIsticas de este 

MØtodo, y su proceso, ya existen, procesos que son iguales, argumentos que el 

Despacho deberÆ considerar, para que desvirtüen  la Patentabilidad de la Solicitud, por 

no reunir los requisitos establecidos en la Decision 486 de la Comisión de la Comunidad 

Andina, Articulo 14, ya que la Patente no es nueva, no tiene nivel inventivo, y su 

aplicación industrial se realiza hace muchos aæos, porque el MØtodo que pretenden 

reivindicar como nuevas en esta solicitud, ya existen. 

3.11- El mØtodo para producir azUcar entera que se pretende patentar, se 

realiza por mØtodos usuales 0 convencionales, como to es la fabricación de Aztcar 

crudo o blanco 0 blanco especial, y el fenOmeno de hacer Az(icar entera at vaclo 0 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 invención: 

El a,tIculo 2 de la Decision 344 dice: ’Una invención es 
nueva cuando no se encuentra comprendida en el estado 
de Ia tØcnica ’ en el ordenamiento and/no, la novedad que 
se predica de los inventos debe ser absoluta o universal, 
esto es, que comprende el estado de la tØcnica a n/yel 
mun diaL 

,’el concepto de invenciön, a efectos de ser objeto de una 
conces/On de patentes, coniprende todos aquellos nuevos 
productos o procediniientos que, como consecuencia de la 
actividad creativa del hombre, impllquen un avance 
tecnológico �y por tanto no se deriven de inanera evidente 
del estado de la tØcnica’- y, ademÆs, sean susceptibles de 
ser producidos o utillzados en cualquier t;po de industria ’ 
lo inismo que se simpilfica en la conceptuallzación recogida 
por el artIculo 1 de la Decision 344, la que la define como 
aqueios productos o procedinilentos en todos los canipos 
de la tecno/ogfa, que posean novedad, n/yel inventivo, y 
sean susceptibles de aplicación industriaL" 

En este punto resulta menester precisar que la informaciôn 
debe resultar ütil no para el comün de la población sino 
para destinatarios calificados en un preciso campo, el 
relacionado con la materia objeto de la información. 
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Sobre el requisito de la novedad ha selialado la doctrina: 

"Un Invento es novedoso cuando ía re/ac/on causa efecto 
entre ci ,nedio empleado y ci 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 id/ca que las caracterIst/cas del 
concepto de novedad son las siguientes: 

a) "Objet/v/dad. La novedad c/c la tecnologla a set 
patentada no se determina en re/ac/6n con personas 

� 
determinadas ni con ci pretend/do inventor, s/no en 
re/ac/On con ci estado objetivo de la tØcnica en un 
momento determinado." 
b) "Irreversib/lidad de ía pØrdida de novedad." "...una vet 
que una tecnologIa pierde su carÆcter novedoso, per haber 
pasado a integrar ci estado de la tØcnica, esa pØrdida de 
novedad se hace irre vets/b/c." 
c) "CarÆcter Universal de la Novedad" "... la novedad de la 
invenciOn se determina en re/ac/on con Ids conocimientos 
existentes en c/ pals o en ci extranjero." 

’.. no puede pretenderse una patente respecto de una 
tecnologIa ya conocida en ci extranjero, aunque fuera 
novedosa en c/pals." 
d) "CarÆcterpObllco c/c la novedad." ’...la invenciOn 

patentada pasarÆ a ser conocida a partir de su pubi/cación 
impilcita en su patentamiento, y posteriormente entrarÆ en 
c/dominic pOb/ico a! expirar la patente.. ". (Proceso N° 07-
IP-2004. Interpretación prejudicial del 17 de marzo de 

. 2004). 
Concretando aün mÆs el concepto de novedad como 
requisito de las invenciones, este Tribunal ha precisado el 
concepto de novedad absoluta como requisito esericial para 
la concesión de una patente, de la siguiente manera: 

"El concepto de novedad abso/uta respecto de una invenciOn 
inipilca que para que un invento sea nuevo y no se encuentre 
en ci estado de ía tØcnica, no puede haber s/do conocido ni 
dentro del territoric en ci que se so/ic/ta Ia patente, ni en 
ningOn otro pals. Es lo que se conoce como ci aicance 
universal de la novedao’, pues no basta que un invento sea 
nuevo y no estØ en ci estado de la tØcnica de un territorio 
dado, sino que tampoco lo estØ en ci resto del mundo, salvo 
ci aæo de prioædad a que se reflere ci artIculo 12 de ía 
DecisiOn 344. La novedad absoiuta, como criterio para 
determinar ía patentabilidad de una invenc/On, se ha yen/do 
abriendo camino en ci Æmbito internaciona/. AsI en ci Re/no 
Un/do a pat/r de 1977 (Patents Act inglesa). En la Repübllca 
Federal Alemana se empezO a exigir la novedad abso/uta a 
partir de la Ley de 16 de d/ciembre de 1980. En la actuaiidad, 
en /05 Estados Miembros de las Comunidades Europeas se ha 
impuesto ía exigencia de la novedad abso/uta como una de 
las consecuencias de las patentes europeas, segOn Tratado 



de Munich de 5 de Octubre de 1963 (Beiwvitz, Alberto, 
PROTECCION DE LA TECNOLOG1A ’, en Revista del Derecho 

Industdal NO 35, Depalma 1990, pig. 321). " (Proceso NO 1-
AI-1996. Sentencia de 30 de octubre de 1996, publicada en 
Gaceta Oficial del Acuerdo de Cartagena NO 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 tócnica aplicable a la solicitud de 
la patente, para Jo cual el exaniinador tØcnico deberÆ 
valerse de las i-el vindica clones, que en Æltimas 
determinarÆn este aspecto. 

b) Precisar ía fecha con base en la cudl deba efectuarse la 
comparación entre la invenc/On ye! Estado de la TØcnica, la 
cual puede consistir en la fecha de la soilcitud o la de la 
prior/dad reconocida. 

c) Determinar cüal es el contenido del Estado de la TØcnica 
(anterioridades) en ía fecha de prior/dad. 

d) Finalmente deberà compararse la invención con ía regla 
tØcnica.[31 

3.12.- Debemos manifestar que este MØtodo para producir Azücar es obvio que 

seg(in el Diccionarlo de la Real Academia de la lengua espaæola es: "aque/lo que sa/ta a 

la vista de manera dara y directa; /0 que se encuentra o pone de/ante de los 01050 que 

no tiene diflcu/tad’ 

Por 10 tanto se concluye que una invención goza de nivel inventivo cuando a los ojos de 

cualquier persona experta en el asunto de que se trate, se necesita algo mÆs que la 

simple aplicación de los conocimientos tØcnicos en la materia para Ilegar a ella, es decir, 

que de conformidad con el estado de la tØcnica la invenciOn no sea consecuencia clara y 

directa de dicho estado, que signifique un avance 0 salto cualitativo en la elaboración 

de la regla tØcnica, y el otro requisito de la patentabilidad es que ademÆs tenga 

aplicación industrial, es decir, que pueda ser producido o utilizado en cualquier actividad 

productiva 0 de servicios, situación que estimula el desarrollo y crecimiento, 

procurando monopolios y beneficios económicos a sus titulares, por 10 tanto el mØtodo 

para producir azicar entera, comprendiendo ademÆs de la sacarosa (95°Io) comprende 

otros azucares reductores, vitaminas y minerales (REIVINDICACION No 6). 

[31 PROCESO 182 -IP-2005 Interpretaciön prejudicial de los artIculos 1, 2, 4y17 do la Decision 344 de la Comisión 
del Acuanlo do Cartagena, con fundamento en la consu/ta formulada pot ci Consejo de Estado dc la RepÆblica de 
Colombia, Sala de 10 Contencioso Administrativo, SecciOn Primera. Expediente Interno NO 2001-0127(7001). Actor: 
RHODIA CONSUMER SPECIAL TIES UNITED. Patente: CONPOSICIONES SURFACTANTES CONCENTRADAS 
DASADASENAGUA": 



El nivel inventivo de la soflcitud no se puede dar 6nicamente por la incorporación 

de unas vitaminas o minerales" cuyas caracterIsticas nutricionales que tiene el 

lugo de Ia caæa son las mismas que hereda Ia panela elevadas en proporción 

tall como se reduce Ia concentración del aqua en el iugo y gue all no hacerle 

extracciones sucesivas como se hace en Ia fabricación del azUcar se 

conservan intactas en Ia panela que son prÆcticamente (as mismas gue 

refleta la Ilamada Azücar entera" RI 

Porque el mØtodo para produdr este Azücar entero, ya es conocido en el estado 

de la tØcnica, porque la posibilidad de hacer azÆcar entera al vacIo o en evaporadores 

abiertos, no cambia la naturaleza del producto, y es el mismo procedimiento para hacer 

AZUCAR CRUDO 0 BLANCO, y en relación con combiriación o mezclas de elementos 

conocidos, y 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 medios ya conocidos, pero 
combinados por primera vez en forma tal, que de su combinación deriva an 
resultado distinto del dado pot cada uno 1e los med/os, o por otras combinaciones 
conacidas. 

Claro estÆ que en la prat/ca, resulta a veces difIcil deterniinar si existe un ’nuevo 
resultado’ porque Øste puede consistfr induso en un resultado ,nejor que el 
con"/do (pot ejemplo, la cal/dad sonora de un disco compacto con un disco de 

. yin/b). Si el aporte impilca un adelanto y se ha hecho alguna contribución 
novedosa y at/I, se considera que hay invento. 

Por Ia tanto segn el criteria antes enunciado, el MØtodo para producir cualquier 

tipo de azücar es novedosa, con altura inventiva y susceptible de aplicación industrial, 

cuando este METODO, sus componentes, y su proceso, que la conforman, si 

combinados entre ellos dan lugar a un procedimiento desconoado anteriormente. En 

efecto, toda creación 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 a de 

procedi mientos. 

[41 Tornado del Concepto Tócnico em/tide pore/Dr $1/Duel Alberto Morales A. Director Division Cal/dad INGENIO LA 
cABAIA LA., que 50 acompafla en este escito. 
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La invención de productos 

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

La invención de procethmientos consiste en que 

su o/jeto verse sobre un macJo de obrar constituido par 
una serie de operaciones o actuaciones para obtener un 
resultado. ’Es decir, se trata de una sucesión de 
opera clones o actuaciones a reafizar con determinadas 

Omater/as o energIas’[61 

Al respecto, el Tribunal ha dicho: 

"La invenciOn puede recaer sabre una eat/dad Ifs/ca 
(producto, dispositivo, mÆquina, sustancia, composición) o 
sobre una act/v/dad (procedimiento, mØtodo, utilización) 
[3] 

El Tribunal a manera de informaciOn, ha tornado como referenda criterios de las 
CÆrnaras de Recursos de la Oficina Europea de Patentes (OEP), segCin los cuales 

la fa/ta de novedad de una invencion se con uigurarÆ 
si su objeto deriva dara, precisa y directamente del estado de 
la tØcnica, ysi en Øste son conocidas todas las caracterIsticas 
de aquØl/a. En ía que concierne a la interpretación del estado 
de Ia tØcnica, las Càmaras han desarrollado algunos 
pr/nc/p/os: ’’/) Reglas generates de interpretaciÆn; ii) 
Combinaclones en un documento anterior; (iii) Apreciación de 

O caracterIsticas implIcitas; (iv) Apreciación de caracterIsticas 
intrInsecas; (v) Apreciación de lo equivalente; (vi) Apreciación 
de dibujos; (vii) Apreciación de ejeniplos; (viii) Apreciación de 
usos anteriores; (lx) Grandes relv/nd/ca c/ones; (x) 
Divulgación defectuosa; (xi) Divulgación fortuita (xii) 
Posibilidad de puesta en prÆctica " En cuanto al principlo 
relativo a las "combinaciones en an documento anterior"’, las 
CÆmaras ban precisado que "cuando un documento 
comprendido en el estado de ía tØcnica hace referenda a una 
’manera habitual’ de preparar un producto, estarª permitido 
consultar documentos de referenda tales como manuales, 
encidopedias o diccionarios, a fin de determinar Ia que el 
experto en la mater/a hubiese comprendido a la fecha de 
presentación de ía so/ic/tad de patente, a de la prior/dad 
reconoc/cla" 

[5] (FemÆndez-Novoa, Carlos. La modernizaadn del Oeretho espafici de patentes. Editorial Montecorvo S.A., 
Madrid, p. 64). 

[6] Horaac Range! Ortfz, Uswpación de Patentes, Universidad Panamericana, Mexico OF, 1994, pdg. 85" 

[7] Proceso 13-IP-2004, publicao’o en la G.O.A.C. NO 1061 del 29 de abril de 2004, patente: TRIHIDRATO DE 
(2R.35)-3-TERT- BUTOXIC4RBONIL4MINO-2-HIDROXI-3-FENILPROPIONA To DE 4-ACETOXI-2-HEZOILOXI-58, 20-
EPDXI-2, 78, lOB-TRIHIDROXI-9-OXO-TAX-11 -EN-13-ILO). 
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(Office europØen des brevets, La Jurisprudence des chainbres 
de recours, CD interactivo "Special Edition - Espace Legal’ DG 
3 (Recours), 43 edición, 2001) ’ [8) 

Al hacer la apreciación del nivel inventivo deL MØtodo para producir Aziicar 

entera, tomando en cuenta su proceso, y sus reivindicaciones, ya son procedimientos 

conocidos en el arte para Hegar 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 estÆ determinado 

por la Decision 486, y el mØtodo de la presente solicitud no define ninguna etapa 

caracterIstica ni condiciOn especial diferente a la forma convencional utilizada para 

producir Azücar entera, es de anotar en este punto que es bien conocido ya que al 

Azücar que contiene vitaminas, y minerales, es obvio para una persona del oficlo 

normalmente versada en la materia tØcnica, y se logra demostrar que solo con sus 

conocimientos tØcnicos generales y su apreciación de conjunto, una persona del oficlo 

normalmente versada en esta materia tØcnica puede Ilegar a producir el mØtodo de 

producir Azücar entera, constituyØndose en un forma universal de producir este tipo de 

Aztcar, desde tiempos inmemoriales, consistente simplemente en fabricar azticar entera 

al vaclo o en evaporadores, con caracterIsticas nutricionales que tiene el Juqo de la caæa 

y que son las mismas de la panela que son iguales a las mismas que refleja la Ilamada 

azücar entera, en consecuencia, una persona del oficio habrIa podido derivar este 

procedimiento a partir de los conocimientos bÆsicos y de su apreciación de conjunto, y 

en este caso el mØtodo que se reclama no implica un salto en la formulación de la regla 

tØcnica, por lo tanto carece de nivel inventivo. 

Podemos concluir que el mØtodo 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 operación especial ni diferente a las conocidas 

convencionalmente en el campo del AZUCAR. 

[8] TOMADO DEL PROCESO 13-XP-2004. 
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Por tanto ES UN METODO conocido en el campo deL AZUCAR, y se reitera la 

carencia de nivel inventivo del objeto reivindicado en las clÆusulas 1 a 6 del folios No 

3.14.- Al hacer nuevamente el anÆlisis sobre la Historia de la INDUSTRIA 

AZUCARERA, nos remitimos a lo siguiente: 

Reconociendo que el control adecuado de un ingenlo 
por el quImico requeria el conoamiento de los metodos de 
fabricación, ademÆs de la preparación quImica incluyó en la  
cuarta edición una breve reseæa de los procedimentos 
usados en (a producción del azUcar crudo. ... y se incluyó 
un capItulo sibre refinación y control de (a refinerla. La 
sexta edición ha sido mÆs aumentada incluyendo un 
capitulo sobre evaporación 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 
edición 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] 

AdemÆs en el Libro PATENTES DE INVENCION ESPANOLA EN EL SIGLO DE ORO, 
de NicolÆs Garcia Tapia, menciona una Patente de 1.527 con relación a la FabricaciOn 
del Azücar, que transcribimos a continuación: 

La siguiente cØdula de privilegio o patente estÆ fechada 
� en Burgos el 29 de noviembre de 1527 v se concedió a 

nombre de HernÆn Penet. Consta de la misma estructura 
jurIdica de la cØdula anterior y es una patente para 
explotar un ingenio de horno que permita el ahorro de (ella 
en el proceso de fabricación del azucar, mejorando el que 
entonces se hacla en las islas Canarias. 

La calla de azÆcar 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 
Itamados "trapiches", pasaba a unas grandes calderas 
donde se encontraba el zumo, cociØndole y dejÆndolo luego 
enfriar; repitiendo la operación sucesivas veces se 
conseguIa refinarlo. El consumo de lena Para los hornos de 
calderas era grande, de ahi el interØs de este invento de 
HernÆn Penet. [10] 

[9] Pm/ago de ía 5EPTTMA EDICION del Libro FABRICANTES VS AZUCAR Off CAI’IA V QUIMICOS AZLJCAREROS 
POR EL F.XTINTO GUILFORD L. SPENCER, D.sc: 1.932: 

[10] PA TEN TES DE INVENCION ESPANOLAS EN EL SIGLO OS CRC. OFICINA E5PA&OLA OS PA TENTES V MARCAS - 
MINISTERIO Off INDUSTRIA V EIVERGIA. NICOLAS GARCIA TAPIA 1.994. 
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Segün lo anteriormente expuesto, se encuentra que, efectivamente, desde hace 

muchos aæos, desde el siglo pasado, se ha difundido el concepto de producir azicar en 

donde se emplean procesos convencionales, donde asI las cosas, se deberÆ considerar 

que son procesos conoddos en el estado de la tØcnica por dØcadas, para obtener un 

mØtodo para producir azücar entera que contiene sacarosa y los ingredientes propios de 

la caæa de azücar, con vitaminas y minerales, mundialmente conocida por el desarrollo 

de tecnologIas para el procesamiento del azücar, que por dØcadas se ha dedicado a la 

Sobtención  de este producto, y a su producción a nivel industrial. 

3.15.- Se observa por 10 tanto que la invención de  la solicitud se encuentra 

dentro de la Ilnea normal de desarrollo y proceso del AzCicar, y que, por ello, no 

representa un salto tecnológico sobre lo conocido, ademÆs el Proceso de obtención de 

azOcar entera que contiene sacarosa y que segtn (a Descripción detallada de la 

invención en su Folio No 56, ademÆs estÆ compuesta por vitaminas y minerales, no es 

otra cosa que las caracterIsticas nutricionales que tiene el jugo de caæa y que son las 

misma de la panela: 

� 

" La panela es un tipo de azücar muy consumido en 
Filipinas, Asia del Sur y sobretodo America Latina. En estos 
lugares se utiliza para enduizar zumos, tØs, 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 aæadir zumo de limón o queso tipo mozzarela, 
obteniendo asI una bebida de agradable sabor. 

QuØ es la panela? 

La panela es el azücar integral de caæa. Se considera el 
azucar mÆs puro porque se obtiene simplemente a partir de 
la evaporación de los jugos de la calia y la posterior 
cristalización de la sacarosa. Este azucar a diferencia del 
blanco, no es sometido a ningün refinado, centrifugado, 
depuración o cualquier otro tipo de procesado, por loque 
conserva todas las vitaminas y ininerales presentes en la 
cauia de azucar. (El Subrayado es nuestro). 

Se puede pensar que la panela posee unas cualidades 
similares a las del azucar moreno, sin embargo es 
importante tener en cuenta que en la actualidad, la mayor 
parte del azÆcar moreno que se comercializa es 
simplemente azücar blanco al que se le ha aæadido 
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extracto de melaza, que le da su color y sabor 
caracterIstico, ademÆs de pequeæas 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 azÆcar blanco, ya que contiene de 310 a 350 
calorias por 100 gramos frente a las 400 calorias del azücar 
blanco. 

AdemÆs, presenta cantidades apreciables de diferentes 
vitaminas y minerales, aunque la panela no puede 
considerarse fuente de estos nutrientes, ya que se 
consume en pequeæas 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 Ia divulgado aill no es novedoso, y no se puede aceptar como 

sustento de patentabilidad el uso de componentes convencionales a parte de ellos ni la 

redacción del documento con mezclas de caracterIsticas que no proceden, puesto que 

se distorsiona el aporte real al estado de la tØcnica, se altera la proporción que debe 

existir entre lo divulgado y la protección solicitada y, porque no se cumplen exigencias 

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

3.16.- El MØtodo para producir azócar entera, segün su Resumen (FOLIO No 

59): " Un proceso de obtención de azcar entera que contiene sacarosa e ingredientes 

adicionales a partir de la caæa de azi:icar.." 

6 Un azücar entera que comprende por Ia menos 95% de sacarosa en peso, otros 

aziicares reductores, vitaminas y minerales " (FOLIO No 58) 

Nos trae como innovación la patente que se pretende registrar, las caracterIsticas 

nutricionales que tendrÆ este AZUCAR ENTERA, haciØndola novedosa, el hecho que 

contenga vitarninas y minerales, y para tal efecto traemos a consideración del Despacho 

lo siguiente, que es la ReglamentaciOn de la FortiflcaciOn de Azócar en Nicaragua: 

[11] Tornado de la pagina: 
http;I/www.consumer.lp5/web/es/alimentacion/aprender a corner bien /curiosidadesl 200 
5/01/11/115024.php 
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"FORTIFICACION DEL AZUCAR CON VITAMINA A. 

Aprobado el 09 de Junio de 1999 

Publicado en La Gaceta No.157 del 18 Agosto 1999 

LA MINIS1RA DE SALUD V EL MINISTRO DE FOMENTO 
INDUSTRIA Y COMERCIO 

En base a lo establecido en la Ley 290, ’Ley de Organización, 
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 Inspección Sanitaria’, Decreto 
No. 432, publicado en ’La Gaceta" Diario Oficial, No. 71 del 17 de 
Abril de 1989; y la ’Ley de Normalización TØcnica y Calidad, Ley 
No. 219, publicada en "La Gaceta Diario Oficial, No. 123, del dIa 2 
de Julio de 1996. 

CONSIDERANDO 

Que Ia Encuesta Nacional de micro nutrientes realizada por el 
Ministerio de Salud en 1993, con el apoyo tØcnico y financiero de la 
Agenda de los Estados Unidos para el Desarrollo (USAID), el 
Instituto de NutricicSn de CentroamØrica y Panam (INCAP) y Ia 
Organización Panamericana de la Salud (OPS), reveló que la 
deficiencia de vitamina A es un problema grave de Salud PÆblica en 
nuestro pa(s, afectando una tercera parte de niæos y niæas 
menores de cinco aæos 

. II 
Que en estudios realizados por el Instituto de Nutrición de 
CentroamØrica y Panam (INCAP) Organización Panamericana de 
la Salud (OPS) OrganizaciOn Mundial de la Salud (OMS) y otros 
organismos especializados en Ia materia, se ha demostrado 
ampliamente que esta deficiencia puede prevenirse, evitarse o 
controlarse por medio de la fortificación del azücar con vitamina A. 
III 
Que mediante convenio de cooperaciÆn entre el Ministerio de Salud 
y el ComitØ Nacional de Productores de Azücar, suscrito el 15 de 
Febrero de 1999, se establedó el marco general para garantizar la 
Fortificación permanente del Azücar con Vitamina A, para consumo 
directo de la población. 
Iv 
Que entre los compromisos adquiridos por el Ministerio de Salud, 
se encuentra establecer, en coordinación con el ComitØ Nacional de 
Productores de Aztcar, las disposiciones, normas tØcnicas y 
reglamentos que regirÆn la fortificación del azticar con vitamina A, 
y velar por su cumplimiento. 
ACUERDAN 
PRIMERO: Solicitar a la "Comisión Nacional de Normalización 
TØcnica y Calidad", la elaboración y debida aprobación de la norma 
tØcnica del azücar fortificada con vitamina A. 
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SEGUNDO: Es Obligatoria la fortificación con vitamina A, de todo 
el azÆcar para consumo humano directo e indirecto, que se 
comercialice en el pals, sea Øste de producción Nacional, 
importación o donación, en la forma y contenido que establezca la 
norma tØcnica, a fin de suplir la ausencia de vitamina A en la 
alimentación habitual de  la población Nicaraguense. 

TERCERO: Los productores y procesadores de Az6car deberân 
fortificar el azcar para consumo humano con vitamina A, en los 
niveles que establezca (a Norma TØcnica y las Disposiciones 
Sanitarias Vigentes. 

CUARTO: Los importadores, distribuidores, comercializadores, 
agentes expendedores, son tambiØn responsables de que el azücar 
importada cumpla con los requisitos de fortificaciÆn y etiquetado. 

QUINTO: Los fabricantes de alimentos y bebidas para el consumo 
humano elaborados, con Azticar deberÆn utilizar Azücar fortificada 
con vitamina A, 

SEXTO: El ComitØ Nacional de Productores de AzUcar distribuirÆ a 
cada Ingenio, de acuerdo a su porcentaje en la producción 
nacional, la premezcla requerida para el proceso de fortificación 
para abastecer asI el mercaclo local, garantizando la 
comercialización del azücar fortificada. 

SEPTIMO: El ComitØ Nacional de Productores de Azücar informarÆ 
cada tres meses al Ministerio de Salud y al Ministerio de Fomento, 
Industria y Comercio, todo (0 relacionado con la distribución, uso y 
administración de los fondos generados por la yenta de la vitamina 
A, entregada por el Ministerio de Salud. 

OCTAVO: El proceso para fortificar el azücar con vitamina A 
consiste en la adiciOn al azücar, de una Pre-mezcla del micro 

. nutriente a un nivel que garantice una concentración minima, 
durante toda su vida de comercialización, de acuerdo a lo 
establecido en la norma tØcnica. 

NOVENO: La fortificación del azUcar con vitamina A, es de 
responsabilidad de la industria Azucarera, bajo el control de la 
"Dirección General, Regulación de Establecimientos y Profesionales 
de la Salud, Medicinas y Alimentos", con la coordinación TØcnica 
del Departamento de Nutrición del Ministerio de Salud. En los 
Departamentos del pals, este control se realizara a travØs de los 
Funcionarios respectivos de los Sistemas Locales de Atención 
Integral en Salud (SILAIS). 

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

DECIMO PRIMERO: Cualquier violación a este Acuerdo, serÆ 
sancionado de conformidad con to establecido en las disposiciones 
legales pertinentes, sin perjuicio de cualquier sanción 
administrativa en la distribucióri de  la premezcla. 

DECIMO SEGUNDO: El presente Acuerdo entrarÆ en vigencia a 
partir del treinta de Noviembre de mil novecientos noventa y 
nueve, sin perjuicio de su publicación en "La Gaceta’ Diarlo Oficial. 



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

Asamblea Nacional de la RepÆblica de Nicaragua 
Avenida Bolivar, Apto, Postal 4659, Managua - Nicaragua 2007". 
[12] 

3.17.- Adicionalmente en la DescripciOn detallada de la invención, (FOLIO No 

56), el solicitante menciona Ic siguiente: 

H Azücar entera contiene por ejemplo policosanol, que se asocia 

benØficamente con la administración del colesterol" 

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

"A diferencia de los azUcares convencionales, el azücar entera centrifugado 

presenta propiedades nutricionales y terapØuticas ". 

Al respecto debemos manifestar to siguiente: 
Al Efecto del Policosanol en los niveles de lipidos entre 

pacientes con hipercolesterolemia o hiperlipidemia 
combinada 
Berthold H, Linverdorben S , degenhard R et at. lANA 
2006;295:2262 -2269. 

Policosanol es una mezcla de alcoholes primarios de cadena larga 
de la caæa de azÆcar. El policosanol de la caæa de azücar cubana 
es vendida en mÆs de 40 paIses por su propiedad de bajar los 

� lipidos. Otros efectos atribuidos al policosanol es ser 
antitrombótico, estabilizador plaquetario y antioxidante. 

MÆs de 80 ensayos controlados con placebo sugieren que dosis 
entre 5-40 mg/d(a de policosanol tienen propiedades comparables 
con las estatinas 

Un reciente meta anâlisis en 2002 sobre terapias naturales para 
hiperlipemia concluyó que el policosanol tiene propiedades ms 
efectivas que los esteroles vegetales para reducir los lipidos y que 
las estatinas pero sin efectos adversos. Otro estudio de Holanda 
mostró 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 caæa de 
azücar cubana en descender los lipidos. 

[12) TOMADO DE LA PA GINA: 
b://JisIcjpn.asamble.pob.nh/Nirmpweb.nsf/($,4//)/7O56$21473D21CD2D625725A 0125 
600F3?0penDocument 
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1. Si es efectiva una dosis mayor a 80 mg/dIa en pacientes con 
hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada 

Fue un estudio multicØntrico 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/dl (3.88 mmol/l) y < 1 factor de riesgo o 

LDL 150-180 mg/dl (3.88-4.88mmol/1) y> 2 factores de riesgo. 

Intervenciones: 6 semanas de dieta seguidas de 12 semana de 
tratamiento a doble ciego segón randomización en 5 grupos con 10-
20-30-40-80mg/dIa de policosanol o placebo. 

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

Conclusion con hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada, el 
policosanol derivado de la caæa de azicar en dosis usuales o altas no 
redujeron los niveles de Ilpidos 

DraMarIaCristinaVareIaji1. 

"Complemento popular no reduce el colesterol alto 
Colesterol, Tratamientos, Medicames, TriglicØridos 

Contrario a los resultados de una investigac;ón previa, un estudio 
reciente encontró que el complemento nutricional policosanol no era 
mÆs efectivo en la reducción del colesterol que un placebo. 

"El policosanol no tuvo ms efectos sobre los lIpidos en la sangre 
que el placebo, ni siquiera en dosis muy elevadas", seæaló el autor del 
estudio, el Dr. Heiner Berthold, profesor de farmacoloJa clinica en la 
Universidad de Colonia, y secretario ejecutivo de la Comisión de 
Medicamentos de la Asociación MØdica Alemana en Berlin. 

El oolicosanol es un cornDlemcnto natural, gue Se deriva 
comünmente de la cera de Ia cafla de azücar. TamblØn puede 
elaborarse a partir del qermen de triqo, cera de_abeja y 
savado de arroz. El policosanol fabricado con la caæa de azücar de 
Cuba se vende comercialmente en docerias de palses, de acuerdo con 
la información de fondo del artIculo. Junto con sus supuestos efectos 
reductores del colesterol, al complemento tambiØn se le atribuye un 
acción antioxidante que impide la formación de coÆgulos en la sangre. 
(El subrayado es nuestro) 

(13] TOMADO DE LA PA6INA: 

http://www,fuedin.orq/Resumenes RevistasJSubDpginps/CRe$umen 07 06/ Nutricipn/efectp. 
htmIPETICIOI’l 
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Aunque han habida muchos estudios positivos que documentan las 
habilidades para reducir el colesterol del policosanol, el articulo 
seæala que gran parte de esta investigación fue realizada PO1 Un 

solo grupo de investigación en Cuba. Debido a esto, el grupo de 
investigación alemn que participó en el estudio sinttO que habIa la 
necesidad de una confirmación 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 par 
ciento recibió placebo, y el 80 por ciento restante se dividió en 
cuatro grupos de tratamiento para recibir 10, 20, 40 y 80 
miligramos de policosanol diariamente durante 12 semanas. 

El colesterol total en promedlo 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 par encima de 180 mg/dl para los participantes del estudio. 
La AHA clasifica cualquier cifra par 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 Ia edición 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 cardiologla y 
director de medicina complementaria del Centro Medico de Ia 
Universidad de Hackensack en Nueva Jersey, seæalO que an es 
demasiado pronto para descartar el policosanol, aunque tampoco 
lo recomienda. 

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

Teichholz estÆ involucrado actualmerite en una investigaciOn sabre 
el uso del policosanol en personas con bajos niveles de colesterol, 
Ia que afirmó era su iinica critica para el nuevo estudio. 

Los niveles de colesterol [de los participantes del estudio] eran 
muy altos. Eran sut9cientemente 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 que 
quiere usar productos no farmacØuticos, serla alguien con 
elevaciones moderadas, apuntO, pero agregó que este estudio 
plantea definitivamente inquietudes sabre el uso del policosanol 
para reducir el colesterol. 

Teichholz tambiØn apuntO que el nuevo estudio estuvo integrado 
sOlo por personas de raza blanca y una mayoria de mujeres, el 61 

?-t ?6 " 
Ij \// 
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par ciento, Ia que pudo haber tenido un efecto en los hallazgos del 
estudio. 

Berthold seFialó que no cree que la población del estudio hiciera la 
diferencia. Dijo que investigaciones anteriores no hablan mostrado 
diferericias significativas entre los grupos Øtnicos y sus respuestas 
a los medicamentos. La 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 a ms. Las estatinas han demostrado que previenen 
atagues cardiacos e incluso prolongan la vida’, seæaló. 

Agregó que dejar de fumar y controlar la alta presión sangulnea y 
la obesidapueden tambiØn reducir el colesterol. AdemÆs, los 
estanoles de las plantas, que se encuentran en productos coma la 
margarina, pueden ayudar a bajar un poco los niveles de 
colesterol segón Teichholz. 

Para una elevación leve de colesterol, Teichholz seæaló que una 
dieta saludable rica en fibras podrIa servir de ayuda. (14] 

Investigador alemÆn pone en duda la eficacia del PPG 
contra el colesterol 

SegOn el cient/flco1 las virtudes del producto han sido exageradas 
porqiJe nada expilca el mecanismo por e/ cual reduciria la tasa de 
colesterol. 

Agendas. Encuentro en La R, 17 de mayo de 2006. 

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

Esta sustancia, derivada de la caæa de azücar, de la cera de abeja 
a del germen de trigo, mostró no tener ningün efecto para bajar el 
colesterol malo a lipoprotemna en 143 alemanes que fueron objeto 
de esta investigación. 

Incluso en altas dosis cotidianas durante tres meses, el policosanol 
no ha producido ningtin cambio notable en los sujetos con altos 
Indices de colesterol, explicó 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: I /spkd.infoplena.cQm/colesteroiIcompIemento-pupuIar-no-re41ice-eJ-ColesteroI-aItO 
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La acumulación de lipoproteInas es la responsable de la formación 
de depósitos de colesterol en las paredes de las arterias (ateroma). 

La mayor parte de los 50 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 investigación cientIfica que tambiØn hacIa la promoción 
comercial del producto. 

El Policosanol se vende en Cuba, gran productor de caæa de 
azicar, como medicamento natural Ilamado PPG para reducir la 
tasa de colesterol y perder peso. Cuba comercializa el policosanol 
en mÆs de 40 paIses. 

Berthold, tambiØn director de la comisión de medicamentos de la 
. asociación mØdica alemana, subrayó que su investigación no 

excluye la posibilidad de que esta sustancia pueda tener eficacia en 
diferentes grupos Øtnicos o con otras formulas. 

Pero segin Øl, las virtudes del policosanol han sido exageradas 
porque riada explica el mecanismo por el cual reduciria la tasa de 
colesterol. 

’Mientras que el policosanol ha sido utilizado desde hace ms de 
diez aæos en ensayos cilnicos, no hay todavia datos que midan sus 
efectos en las personas que sufren enfermedades cardiovasculares 
y su mortalidad, dijo este medico en un comunicado. [15] 

En atención a los hechos mencionados anteriormente, estamos ante (a presencia 

de un mØtodo 0 proceso para producir aztcar entera que carece de novedad, altura 

inventiva y aplicación industrial, y adicionalmente le pretenden incluir unas bondades 

que se asocian a (a salud humana, como es que el Azicar Entera contiene policosanol 

10 que se asocia benØficamente con la baja del colesterol, es decir ademÆs de pretender 

registrar un proceso 0 mØtodo que ya es conocido para (a obtención de este azücar 

entero, estando frente a un proceso universal, presentan un proceso ya conocido, 

teniendo en cuenta que el azócar posee dentro de sus irigredientes vitaminas, 

minerales, en difererites proporciones, y adicionândole al AZUCAR ENTERA propiedades 

terapØuticas, que como lo enunciarnos anteriormente no ha sido demostrado 

cientIl9camente que el policosanol que es un complemento natural, que se deriva 

comtinmente de (a caæa de azcar en general, y que tamblØn se puede elaborar a partir 

del germen de trigo, cera de abeja y salvado de arroz, de acuerdo con la información 

antes suministrada. 

[15] TOMADO DE LA PAGINA: 
htti):/I,www.cubanct.org/›CNews/YO6/mavO6/l8ol3.htm 
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No estÆ demostrado con pruebas fehacientes que tiene efectos reductores del 

colesterol, par to que Si queda claro es que el proceso alli descrito se utiliza desde hace 

varias dØcadas para la producciOn y procesamiento del azücar entera, que arroja como 

consecuencia la imposibilidad de acceder a la protecciOn par via de patente de 

invención porque no reüne los requisitos descritos en la DecisiOn 486 de la Comisión de 

la Comunidad Andina. 

3.18.- Finalmente consideramos que la Superintendencia de Industria y 

Comerao at realizar el Examen de Patentabilidad de la solicitud de la Referenda, objeto 

de oposición debe tener en cuenta los parÆmetros doctrinales que mencionamos a 

continuación par parte del Profesor ALBERTO BERCOV1TZ, can relación a  la novedad de 

la InvenciOn en tØrminos generates, y de la regla tØcnica objeto de protección y nos 

preguntamos conjuntamente con el Tratadista Ia siguiente: 

CuÆl serÆ el grado de diferencia que segün las ideas socialmente vigentes, 

justifica la consideración de una regla tØcnica como nueva? 

SOME LA NOVEDAD DE LA INVENCION EN 
TERMINOS GENERALES 

. Pueden ser muy diversos los criterios a seguir para 
saber cuÆn- do nos encontramos ante un objeto nuevo. 
La misión de  la ciencia juridica es concretar lo mÆs 
posible esos criterios, en cuanto a travØs de ellos deberà 
comprobarse la existencia de unos supuestos de hecho, 
que determinan la aplicación de ciertas normas de 
Derecho. 

Ante todo, es convernente hacer notar que los 
criterios relativos a la novedad variarÆn segün la 
naturaleza del objeto cuya supuesta novedad se 
pretende enjuiciar. Esta razón, unida a Ia consideración 
del tema de nuestro estudio, nos obliga a limitarnos, por 
el momento, a la investigación del criterio que debe 
seguirse para juzgar la novedad de una regla tØcnuca. 

Sobre este punto, hay que afurmar que el grado de 
<cdiferencia> frente a 10 anterior, que hace que una regla 
tØcnica se considere como nueva, no ha podido ser 
establecido por la jurisprudencia ni por Ia doctrina con 
una precision matemÆtica, sino que implica una 
valoraciOn que debe hacerse en cada caso concreto. En 
general, creemos que puede afirmarse, atendiendo a la 
doctrina existente, que Pa medida de la diferencia que 
permite considerar como nueva a una regla tØcnica, estÆ 
constituida por <<lo que es capaz de Ilevar a cabo un 
tØcnico medlo con conocimientos normales en el campo 

25 



de que se trate>, Esto significa, que solo se considera 
verdaderamente nueva la regla tØcnica que no hubiera 
podido establecer un tØcnico medio provisto de 
conocimientos normales. Volvemos a repetir aqul, sin 
embargo, que presumiØndose que el tØcnico normal 
conoce todo el estado de la tØcnica, mÆs que de un 
perito con conocimientos normales debe hablarse de un 
experto con aptitudes normales. 

Resumiendo todo lo dicho en tomb a la novedad, 
puede afirmarse que, de acuerdo con la naturaleza 
misma de las cosas, y atendiendo a nociones 
socialmente vÆlidas, recogidas y precisadas por la 
ciencia: del Derecho, una regla tØcnica solo debe 
considerarse como verdaderamente nueva, cuando su 
diferencia con el <<estado de la t6cnica>> anterior a: su 
creación es tal, que un tØcnico medio con aptitudes 
normales no habrIa podido estabtecer esa misma regla 
partiendo de aquel <Yestado de la- tØcnica," [16] 

PETICION 

1.- Solicito comedidamente en la forma mÆs respetuosa, al Examinador que la 

Solicitud de la patente de Invención AZUCAR ENTERA, junto con sus reivindicaciones, 

no sea otorgada por carecer de novedad, y altura inventiva, ya que el mØtodo de 

producir AZUCAR ENTERA, ya viene siendo utilizado siendo su aplicaciOn industrial 

conocida en el proceso para producir Azócar y Panela. 

� 2.- Como ya se ha expuesto, la PATENTE DE INVENCION: "AZUCAR 

no es novedosa y carece de altura inventiva, y por lo tanto de ninguna manera puede el 

solicitante pretender reclamar exciusividad sobre ella. 

3.- Esta petición  la hacemos en la forma mÆs respetuosa, porque con los 

argumentos antes mencionados, la patente "AZUCAR ENTERA", no es nueva, no 

tiene nivel inventivo, pretendiendo los solicitantes, apropiarse de un monopollo de un 

mØtodo que carece de novedad y altura inventiva y su aplicación industrial es utilizada 

en los Ingenios Azucareros y Paneleros desde Øpocas remotas. 

[16) LOS REQIJIS1TOS POSITIVOS DE PATENTABILIDAD EN EL DERECHO ALEMAN. ALBERTO BERCOVITZ - 
PROFESOR AD)UNTO DE DERECHO MERCANTIL EN LA FACULTAD DE DERECHO DE LA UNIVERSIDAD DE MADRID. - 
MADRID 1.969. 
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IV.- DERECHO 

Fundamentamos Østa observación en las normas legales siguientes: 

4.1.- La Decision 486 de la Comisión de la Comunidad Andina, en todos los ArtIculos 

concordantes y pertinentes de dicha Decision, sobre Patentes. 

4.2.- En los ArtIculos pertinentes al Código Contencioso Administrativo. 

4.3.- En los demÆs 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 representación legal de  la sociedad Ingenio Carmelita 

S.A. otorgado por la CÆmara de Comercio de Tulüa (Valle). 

5.3. Recibo por valor de $256.000.00 por concepto de tasas, para la presentacIOn de 

esta observaciOn. 

5.4. Certificación por parte del Doctor Miguel Alberto Morales A.- Director Division 

Calidad Ingenlo La Cabana S.A. 

5.5. Diagrama - Proceso de elaboraciOn Aztcar 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. 

VII.- ANEXOS 

Copia de esta observación para el traslado correspondiente al solicitante. 

VIII.- NOTIFICACIONES 

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

Mi representado y el suscrito recibiremos en (a 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, TelØfonos 6605911, 6605913; 6676708; 6678039, FAX No 6605914 

6685859. 
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Manifiesto al Seæor Jefe, que Østa ObservaciOn la presento estando dentro del tØrmino 

legal. 

Del Seæor Jefe, Atentamente; 

DR SERGIØ R.CABREA M 
C.E. No 20.990 DE%OGO1 
T.P. No 301396 DEVMIN]U 

RIQUEZ. 
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CORRESPONSALES EN: 

ERA 
ABOGA DOS 

Dr. Sergio Cabrera Manriquez 
Dr. Sergio Cabrera Torres 

�Dra. Maria Claudia de Cabrera 

ECUADOR HONDURAS INGLATERRA 
PERU NICARAGUA IRLANDA 
VENEZUELA SALVADOR ITALIA 
BOLIVIA MEXICO SUECIA 
CHILE ESTADOS UNIDOS LUXEMBURG 
ARGENTINA CANADA GRANBRET A 
BRASIL REPUBLICADOMINICANA AUSTRALI 
PARAGUAY PUERTO RICO GRECIA 
URUGUAY CUBA BELGICA 
PANAMA ESPAtiA PORTUGAL 
COSTA RICA ALEMAMIA FINLANDIA 
GUATEMALA DINAMARCA HOLANDA 
ARUBA FRANCIA JAPON 

/ 

SEORES 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
AU: 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: 06019.254 / 

CLEMENTE CARLOS MIRA VELASQUEZ, mayor de edad, vecinqfie Ciudad de Cali (Valle), 
identificado como aparece al pie de mi firma, obrarido en ml co)6iciOn de Gerente General y 
Representante Legal de la Sociedad INGENIO CARMELITA S., Sociedad con domicillo en la 
Ciudad de TulUa, Departamento del Valle; Registrada en la CÆmara de ComerciQ de TulUa e 
identificada con el Nit No. 891,900.196-1, manifiesto por medlo del presente EscX que confiero 
Poder Especial, ampilo y suficiente a los Doctores SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ, 
YIO SERGIO ROBERTO CABRERA TORRES, Y/O MARIA CLAUDIA GORDILLO BERMEO, 
miembros de la firma SERGIO CABRERA ABOGADOS ASOCIADOS S.A., con domicillo en la 
Avda. 5 Norte No. 25N-48, Barrio Versalles de la Ciudad de Cali, para que presente Oposicion 
(ObservaciOn) at Registro de la Patente de lnvención AZUCAR ENTERA ", cuyos solicitantes 
son las Sociedades CENTRAL CASTILLA S.A. e INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC, 
Expediente No. 06 01 9.254, Patente publicada en la Gaceta No. 579 del 31 de Agosto de 2007. 

Mi Apoderado queda facultado para presentar la Oposició a 
tasas correspondientes; acompaæar y solicitar las prueb necesarias, 
las actividades en defensa de la Sociedad que repres o. 

Ademªs de las facultades conferidas por el Articul 0 del C.P.C., ml Aj 
para modificar, adicionar, reformar, transigir, esistir, canclar, reri 
sustituciones y renunciar este Poder, pero en nm ün caso podr confes 

v1lRA VELASQUEZ 
DE CALl 

TORRES 

iOn) del caso;ar las 
en general lizar odas 

do queda fa 
sustituir, 

JD..
ERGIO .REF# MANRIQUE 

No.2 .990 DBOOTA. 
3.9 DELNJUSTICIA 

(JIdIM IA CO1A GDRDLO B RMEO 
CC. No. 31 3.747 DE ,JAMUNDI 
T.P. No. 52.146 DEL MINJUSTICIA 

CALI:AVENIDA 5 NORTE No. 25N -48 BARRIO VERSALLES 
TELEFONOS: 667 6708 -667 8039 -6676232-6676507- 660 5911 - 660 5913 FAX: 660 5914 - 660 5859 

BOGOTA: AVENIDAJIMENEZ No. 4-03 EDIFICIO LERNER OFICINA 806 TEL.: 283 3611 -283 3600 FAX: 282 3992 
E-mail: scabreras@telesatcom.co 
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1940 12/06/1997 NOTARIA SEGUNDA DE CALl 17/07/’097 
211 IX 

077 28/12/2001 NOTARIA SEGUNDA DE CL,I 14/01/2002, 
13 TX 
EP. 3.555 28/07/2004 NOTARIA SEGUNDA P2 CALl 02/08/2004 
184 IX 
E.P. 34-2 28/07/2005 NOTARIA SEGUNDA bE CALl -. 18/08/200 
315 ’IX 
E.0, 2461 06/06/2006 NOTARIA SEGUNDA DE CALl ’ !4/(Y6/200,6›
2  IX -, 
EP. 685 26/12/2006 NOTARIA SEGUNDA DE CAL  00/U /2007 
9 1x_ 

CERTIF’ICA: 

VTNCIA 31 DE DICIRE DEL AND 2054 

CERTIFICA: 

OCEDAD TENDRA FOR OBJETO 2.1. LA ELABOCI0N, FALR1CACIJ 1$TRIBUCI0N1 

COMPRA, YENTA, IMPORTACION Y EXPORTACION IDE AZUC4R PANELA, MIELES Y DEMAS 
DERIVADOS P2 L CANA DE AZUCAR, EN TOL)AS SUE FCRMASI C0NDlCIOES Y CALIDADESJ 

2.2. Z& S IEMBRE Y CULTIVO DECANA DE AZUCAR EN TIERRAS PROPIA 0 AJENAS LA 
SIEMRA V CULTIVO DE OTROS PRODUCTOS AGRICOLAS, PARA CUYO EFOTO LA S0CIEDAD 
PORDLA &JECUTAR LOS ACTOS Y CELEBPJ\R CONTRATOS P2 CUALQUIER ATURALEZA PAR& 

’PARA TRANSF’ORMARLA EN AZUCAR U OTROS PRDUCTOS DERIVAPOS P2 

LAfE

ANADE AZUCAR, 
V LA YENTA P2 E PRODUCTO’ CTJANDO EXISTN EXCEDENPES, 2.4  CORTE, ALOE V 
TRANSPORTE DR CA DR AZUCAR, 2 5. EL TRANSPORTE DR AZUCAR O  LOS DERIVAD1 
P2 LA ’CANA DR AZUCAR A PUERTOS PARA SU EXPORTACION 0 PARA EL N$O INTERN2.6.
 EL DESARROLLO DR PROYECTOS PB INFRAESTRUCTURA RN L SE0kTRANSPC)RTE, 

lP1ENTES A MEJORAR LOS SISTEMAS P2 ALMACEAM1ENTO, AMRALAJE. DISTRIBUCION Y /RANSPORTE DR LOS PRODUCTOS TAES COMO I CONSTRUCCION t4 BODE PARR ALMACENAMIENTO, LA ADQUISICION DE LOS EQUIPOS NECESARIOSRABA L DESARROLLO DR LAS OBRAS )E INFESTRUCTURA 0 LA EJECUCION P2 OTRAS OBRAS ARA 2205 FINES, ASI COMO t DESARROLLO DR PROYECTbS ENEFGETICOS V P2 $TACIO- PB AGUA OTABLE, PAPA TAL EFEC’rQ LA SOCIEDAD PODRA EJECUTAP TOD$ LOS ’ACTOS V ELERRR TODOS LOB CONTRATOS NECESARIOS PAPA EL LOGRO V ESAR0LLO rDEL OEJETO SOCIAL TALES COMO: A) ACTUAR COMO AGENTS "0 R2PR25ETANT SE EMPRESAS NACTONALES 0 EXTRANJERAS QUE SE QOtIPER P2 LOS MISMS NEOOCIO 0 ACTIVIDADES, B) ADQUIRIR BIRNES PB CtJALQUIER NATURALEZA, MUEPLES 0 I4MUNBI4S, CORPORALES 0 INCORPORALES, ASI COMO HAGER CONSTRUCCIONES B0RE SUB BIEES INMUEPLES V RNMENAR

 A CUALQUIR TITULQG LOS BIENES LYE QUR SEA PUENA. C) TOMAR PINERO EN N1LJi/P) CON 0 Sill,  INTERESES, D) PAR V RCIBIR EN GAPANT DR OBLIGA’CIONES 
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/iENES MUBL 0 INMUS Y TOMALOS 0 DARLOS EN AREND?MIENTO, EY ADQUIIR 

ERECHOS 
0ZTNSARROLL0

D INTERES SOCIAL 0 ACCIQES EN EMPESAS QUE FACILITEN a 

COIUYAN  DE SUE O  LEBRR EL- CONTFATO C0MRCIAL 
CF
 , 

AMIO EN TODAS SUE NIFESTANES,
 

TALES CO1O GIRAR,. OSAR PROTESTAR, 

CANCELAR AVI ..: DAR YCII LTRAS, DR CA1BI PAGRES 0 CtJI8LESQUIERA OTROS 

TITULOS VALCI ...y CELEBAR 7r3A CLASE.:M OPERACIONES CON ENTIDADES CPEDDTCIAS 
o /BANCAtTAS iNCORPORR/A RLLS0CIEDADES EXISTENTE$, 1NCORP0IMSE EN 

0 FiJSI0NS SIEMP1E QUE TENGA OBJETO IçM,  SIMIL 0 COMPLEMENTARIO 

AL .f 0 H) REAL’IZAR EN SU PROPI0.OMBRE, $. CUENTA DR,J TERCEROS 
PATPACION CON ELLOS, T9A CLASW’, 0PERTONE$ QUE SAiG ECESARS 0 

CONVENIENTES PARA EL LOGX DEL DEARRQ-rLo DEL ÔT0 SOCIAL 0 QUE PUEDAN 
DESARROLLAR o WORECER US ; ACTIVIflA)E,,/Q us DR --LAS EMPRESAS EN QUE T3A 
INTER 0 QUÉ" S: RELACI 

J 
’IRECTANTE CON SU PROPIO JETO �J 

CERTI/
 -----.. . 

FI 

LA IJIRECCION Y. NISTRACIOt’ D -iI COMPAN ,ERA EJP&DA FOR LOS SIGUIENTE. 

ORGANOS JINCIPALE$ ... LAASAt EA GNE DR ACCIONISTAS; LA JUNfl 
DIRECTI EK C. LA GEIA; tOS DEMAS FUNCIONARIOS U ORGANISMOS QUE SEAN 

CREADOS P0R,NTA..TIVA. 
--: 

- -9ID4 FUNCIOES DR LA . ASAMLEA CERAL DR ACCI0NITAS: PARA- ERIOD0S 
DR UN (I) ANO Y --V0.TACIOr4 E$CRITA -- IaQS- DIRECTORS PRINCIPALES, QUE 

FORNARAN L-JtJNTA DCTIVA Y J,US RESRF.CTIVOS SUPLRNTES PERS9NALE$ Y 

EMOVERLOS ’tIBREMENTE; ..BELEGIR --P.-’EL MIMO PERIODO DE LA JUNTA D-IVA y 

1 VO’ACION TSR-TA -1EVISOR FISCAL Y A SU SUPIJENTE; Q/ENALAR ENVOTACION 

ESCRIA LOS ORARI0S DE LOS MIEMBRO$ DR LA/TUNA DIRCTIVA Y EL SUELDO DEL 
REVIOR FISCAL; D. APROBAR0 JIMPROBAR EN CADA UNA--DE LAS �SiIONES ORDINARIAS 

LJS CUENTAS DE LA ADM I)STRAC ION ’Y EL BALANC; - GENERAL 9t ESTE NO FUERE 

APRORADO NOMB----. DR sd$i-- SEJQ tJNA - (OMTS ION .. .PIiRAL PARA QUE EXAM IN,.-LAS 
CUEMS, INV$ RIO Y - BALP4CE Y RIND- UN INFORNE A LA ASAMBLR1, EN LA CHA 

1N14CADA FOR ESTA PARA CbthENUAR LA SESION, E CONSIDERA’LOS INFORMES QU 

PRSENTR LAJ-DIREcTTVA, EL GERTE, Y EL -REVISOR FISCAL Y EXrR-
INFORMES- A CUALQIER OTRO FUNCIOMAP.O . 0 EPLEADO D LA- COMPANIA. . DECRETAR 

LA r)IS1RIBUCION DR UTILtIDA] ,-- PIJAR LSPERIODOS Dg.�- DIVIDENDOS, AtJTORIZAR 

LA CANCELACION TPERDIDA: - CAPITALIZACION DR DItIIDADES; Y CREAR FONDOS 

ESPECI DR RER3TA .. DISTXNTQ’ - DEL LEcj2J4 G. A?ROAR LA INCORPORACION n’LA 

COMPANIA -- A OTRA - SQçIEE)AD  DR L’MISMA INDOLE; H. AUTORIZAR LA ICORP0RACI0 DE 

OTRA SOCIEDAD DE. -- -ISMA INDOLE A LA PRESENTE; I. ’1)TMAR L01 STATUTOS; Y 

-- 3. DIRI, LA MARCHA Y ORIENTACION GENER LPE --LOS NE0’CIQSSOCIALES 4Y EJERCRR - 

- 

JAS DEMA FUNCIONES QUE LE ALEN E$T4" E$TATUTOS Y)4A$ - QUE NATU1ALMEN- TE LE 

ÔCORRESPONDAN  COMO SUP MA ENTITTRECTIVA IDE LA COMPANIA 

SON  FUN(4NS IDE Lt JUNTA DIRECV/ A DESINAR AL GERENTE DR LA ,4PANLA. Y A 
SUS DOS (2T UPLEN’-’SENALARL LA REMUNERACION Y REOVER- -LOS L1EMEN’iE. B. CREAR LOS 4LEOS QOE t1ZGUE CONVENIENTES PAPA LA BUENA /JRCHA DE LOS NEGOCIOS ’ZIALES›71, F-IAR SUS A JIG ACIONE DES IGNAf’,LA PERSONAS DEBAN DEMPENAR - ET0S CARGOS; C. SALAR (’4O ----EMPLEADO, Isus FUN- ES, IDOTACIONES PRESTACIONES SERVI(J, Y RESdLVER SOBRE L UNCIA Y’LICENCIA IDE AQUELLOS cuo NOMBRTO LE COESPONDE MISMA JUNTA, 

ID 
CONVOCAR A LSAMBLEA NERAL DR ACCIONISTAS ,/REUNIONES ’XTRAORIDINARIAS CUAN1X JA) CREA COENIENTE Y’ rrkNr)o SE 0LICITE UN NUMERO PLURAL DE ACCIQNI$TAS Qt PRESENE, POR LO MENOS, LA QU -TAPARTE DE LAS ACIONES CO4ADAS. EN *STE -t3LTIMO - C) - LA CONVOCATORIA SE HARA DENTR1E LOS -Z 9100 DIAS IGUIENTE$UEL EN QtJE SE PRESENTE A LA,,- CO-NSIDERØ<)N- DE L

 - Itt)TA LA S’LXCITUD ESCRITA DR ELLO; E. PRESENThR A IASAMBLEA fENERM PARA t4OBACI09 !N SUS REUNXONS ORDINARIAS EL MJ.NCE QERI4: DEL - EJERCI-Gi; EL - DETALLE COMPLETO..PE. LA UIL DR PERDDAS Y G139pS, - UN PROYECTO DE DZSTRIBUCIOW,-E UTIL4(ADES 
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ACOMPNADOS DE UN INFO4E SOBRE LA SITUACION ECONOMICA Y INAN–ERA DE LA 
CsMNIA, CON INCLUSION EN EL DE TODOS LOS DATOS CONTMLES I STAIT1Cç)S  QUE 
EXXJA LA kRY, ASI CONG SOBRE LAARCHA DE lAGS NEGOCIOS Y SOJW9 LAS REV’ RAS Y 
ESANCHEZ QUE ESTIME ACONSEJA3LE9 PAPA EL MEJOR DESARROLL OBJETO SOCIAL 
ESTE INFORME PUEDE SER EL MISMO FORMTJLADO POP. EL GERENTE, SI ESTUVIERE DE 
ACIRDO CON. RL 0 UNO DIBTINTO 0 SIMPLEMENTE COMPLEMENTARIG F. DECPAR EL 
t6ASLECTMTEOPO Y SUPR.ESION DE STJCtJRPALES, AGENCIAS Y DEPENB CIAS DRO DEL 
TERRITORIO NACIONAL 0 FT3ERA DE EL G. DETERMINAR CUANDO ’SO RE QUE BASES SE 
LANZA AL MERCADO LAS ACCIONES RESERVADAS I LAS. QUE POSTERIOR41ENTE, SE EMTANP 

A MENOS QUE LA ASAMELEA GENERAL’ DR ACCIONISTAS DE A ICRAS ACCIONES 
DESTINACION ESPECIAL; H.EJECUTAR LOS DECRETOS D LA AS LEA GENERAL BE 

CIONISTAS Y ../$US PROPIOS ACUERDOS I CUIDAR DEL ESTRICTO CUMPL MIENTO BE TODAS 
LAS 

I 

10ISPOSICIOilRS ESTATUTARIAS Y DR LAS QUE SE DICTEN EN R FlTtJRO PA  EL 
EDEN 1 SERVICIO DEC LA EMPRESA. I. DECRETAP LA C()NSECUCION’ E EMPRESTITOS 
MEDIANTE LA EMISION BE BONOS 0 TITULOS REPRESETTIVOS BE BlaaIG?CIONES; 
DECRETAR LAS BONIFICACIONES 0 GRATIFICACIONES AL PERSONAL A SERICIO DE LA 
COMPANIA, ASI COMO LAS LIBERALIDADES EN FAVOR BE L BEN 3PICENCIA 0 LA 
EDUCACION PUBLICA7 0 PARA PINES CIVICOS K AUTORIZAR AL GEREWTE PAPA GRAVA 
UIPOTECA. 0 BAR EN PRENDA RIENES RAICES 0 MUEBLES BE LA SOCIEDA lA. DECIDt 
ST LAS DIFERENCIAS QE OCURRAM CON MOTIVO DEL EJERCICTO 5001 SCOMPROMEEN 
0 TRANSIGEN I, AUTORIZAR AL GERENTE BE LA COMPANIR, PARR Lk ttLEARACION BE 
TALES CONTRATOS Y LA REALIZACION BE LOS ACTOS QUE ELLOS IMPLIQ N NIX) HAIR 
I!,I’FERENCIAS ENTRE LA COMPANIA Y’IJNO BE SUP ACCIONISTAS CON MOT VU DEL ’CONTRATO 
SOCIAL, NOMERAR EL AB1ThO QUE AQUELLA DEBE DESIGNAR I EL PODERADO QUE LA 
DEERE REPESENTAR ANTE EL TRIBUNAL DR ARBITRAMENTO M AUTO ZAP. W ACTOS 0 
CONTRATOS gUN FUERE A EJECUTAR 0 CELEERAR EL GERENTE BE LA 

COM
 ANIA, "CUAMDO EU 

CUANTIA EXCEBA EL EQtJIVALENTE A LA SUMA DR MIL (14&01 ALAR>S MINIMOS 
LEALES MENSUALES VIGENTES AL MOMENTO DR EJECUTARSE Et ACTO 0 CELEBRARSE EL 
CONTRATO; N. EJERCER LAS ATRL$IJCIONES QUE LA DELEGUE LA AS LEA GENERAL BE 
ACI0NISTAS Y DELEGARI A EU TtJRNO, EN FL GERENTE, LAS FUNCIO QUE SE ASIGNAN 
A LA JUNTA N CUANTO FUEREN DELEGABLES POE StJ NATt)RLEZA; 0. 5 RCSR TODAS LAS 
DEAS FUNCIONES LENALADAS EN ESTOS ESTATUTOS Y LAS NECESARI 0 CONVE’rTES 
PA EL CUMPLIDO MANEJO DR LOS NE000IOS SUCIALES I EL BE L EMPRESAS EN QUR 
TOME INTERES, PUBS EN LA JUNTA DIRECTIVA SE ENIENDE DELR ’EL MRS AMPI4Z0 
MAT0 PARR RACER, EJECUTAF. 0 CELEBRAR, ASI COMO P , CONTROLAR L 
CUPLIMIENTO BE TODO ACTO 0 CONTRATO COMPRENDIDO EPRESA 0 ’ GALMENTE DENTRO 
DEL OBOETO SOCIAL ›Y NO AI’RIBUIDO EXPRESAMENTE N.�LA AS LEA GENERAL BE 
ACCIONI$TAS. 7 

SON PUNCIONES 1EL GRENTE, 0 DR QUIEN EAGA SUVECES, i4 IGUIENTES A. 
REPRESENTAR A LA COMPANIA JUDICIAL Y EXTRAJUDICIALMENTE Y .USA LA FIRMA 
SOCIAL; P. CONVOCAR A LA ASAMELEA GENERAL BE ACCIONISTAS I’ .’ A LA JUNTA 

DIRECTIVA A SUE REUN’IONES ORINARIAS I A LAS EXTRAORBINARIAS CUAND0 lAG JUZGUE CONVENIENTE; C. ’PRESENTAR A L ASAMELEA. GENERAL BE ACCI0NISTAS EN REUNIONE$ ORDINARIAS UN INFORME DETALLADO’ SOBRE LA MARCH4 (RA I. BE L0 145GQCIQ I EMPRESAS SOCIALES, SOBER LAS REFORMAS INTP.ODUCIDS I AS ODE A SU JUTCIO SEA CONVENIENTE ACOMETER EN SUE METODOS DE" TRRBA4D I SOBER LAS ’P.RSPECTIVAS DR LOS MISMOS NEGOCIOS; B. PRESENTAR, CONJUNTAMETE CON- LA LJUNTA ’,DIRECTIVA, LAS CUENTAS, INVENTARIOS I BALANCE GENERAL DE �MA EJERCICIO, CON UN PROYECTO BE DISTRIBUCION DR 

UTILIDADES rLQtYIDAS 0 BE CANCELACION DR PEDIDAS Y ’ EL INFORMS BE QUE TRATA EL LITERAL ANTERIOR; E. MATENER A,-LA JUNTA ,DIRECTIVA PERMANENTE V PETALLADAMENTE INFORMADAD DE LA MARC H4 DR LOS,’ NE000IOS ’SOCIRLES Y StE4INISTRARLP TODOS LOS DATOS E INFORMES ’QUR LB SOLICITE; F. GT.;EGAP. LOS POOERES NECESARIOS PARR LA ADBCtThVA REPRESENTACI DE LA SQCIEDAI) EN LOS LITIGIOS OUR SE I.E PR0MUEVA I EN LOS ’ELLA DEER PR R; G. CUMPLIR I RACER CUMPLIE LAS DECrS’IONES BE LA ASAMBLEA GENERAL I BE LA .JjUNTA DIRECTIVA Y VELAR POEQUE ’LOS EMPLEADOS I DEMAS FUNCIONARIOS DR LA COMPANIA CUMPLAN .PQR’DNAMENTE ’LOS DEBERES BE SD CARUC; H. CELEBRAR T0DO LOS C0NTATOS I FJCDTAR TODOS LOS ACTOS QUE TIENDAN AL CUMPLIMIENTO DEL ç1JETo SOCIM. o’-
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QUINTO RENGLON 
MPRIA (TNES GARB TIX) PONTON. 
C.C.314i�i 

SUPLENTP 

PRIMER ME1R. RENG [ 

VIVIAN BL1 DE ME0A. 

C. C, 3I2&23O 
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CRETIFICA; 

QUE LA SOCIED1D EFECTTJO LA RENOVACON DR SU MATRICULA ME CANTIL EL 30 DR 
MARZO OR 200 

/ 

CERTIFICA; 

çrE NO FIGURAN OTRAS ICRIPCIONE tYE MODIFIQUE! TOTAL 0 PARCIALMENTE EL 
PRESENTE CERTIFIADO. 
LOS vCTOS Y D06UMENTOS REOISTRADOS OURDAN EN FLAME CINCO DIAS HALES 

E RECURSOS EN LA. VIA CUBERNATIVA. 

DECRETO 2150 Dt 1,995 Y LA AUTOIZAC 
INDtJSTRIA Y COMERCIO LA FIRMA MECA 
TZT Tr7 Pr\r’/-i I (Æ I Vf-lAt VC 
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Santiago de Call, Noviembre 23 de 2007 

/ 

Seæores 
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 
COMERC!O POR LAS SOCIEDADES "INGENIO CENTRAL CASTILLA S.A." y OTRO 

Estimado Doctor Cabrera: 

Sobre el tema de Ia referencia debo informarle que despuØs de leer detenidamente el 
documento relacionado con la solicitud de Patente denominada "AZUCAR ENTERA" me 
encuentro con 10 siguiente: 

La tipificación o Caracterizaciôn del producto que aparece en la Tabla # 3 en dos ocasiories 
en el documento, no ofrece diferericia apreciable con la pan&a que es un producto milenario 
que se hace en la India desde Øpocas anteriores a Cristo, y que en el aæo 1750 ya se 
hacia en el Valle del Cauca en mÆs de 200 trapiches que habia por esa Øpoca. 

Las caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de la caæa son las mismas que hereda la 
Panela elevadas en proporciOn tal como se reduce la concentración de agua en el jugo y que 
al no hacerle extracciones sucesivas como se hace en la fabricaciôn de azicar se conservan 
intactas en la panela que son prÆcticamente las mismas que refleja la Ilamada azücar entera. 

El fenOmeno que resalta el resumen acerca de la posibilidad de hacer la Azücar Entera al vacio 
a en evaporadores abiertos no cambia la naturaleza del producto y depende de la tecriologia 
adquirida por el fabricante a artesano 

El proceso de fabric de azUcar entera utiliza at igual que el de fabricaciOn de azOcar 
crudo o blanco a anco es ecial elementos intermedios del proceso coma la semilla C, o la 
semilla B, que n el docume to Haman Massecuite. 

En resumer podemos asgurar que nos ericontramos ante un producto conocida con 
caracteristics tradicionales sir innovación apreciable. 

Miguel Alberto MoI A. 
Director Divis16ià1idad  
Ingenio La cabafla S.A. 
((092) 3930 330 Fax (092) 

,I e, .3Z7 

OFICINAS CAILE 23NTE. No 4N-0 TELEFONOS 660239() AA 30383 SANTIAGO DL CALL VALLE COLOMBIA 
PLANTA: P.H.X 3930300 FAX 3930400 CALOTO CAUCA COLOMBIA 

IQIna corn 
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