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Referencia: Lxpediente No, 07.069.884
Solicitud de Patente de Invencion titulada: “Método para mejorar la

descomposicion de acrilamida™

Solicitante: Frito-Layv North America, Inc

SOLICITUD DE EXAMEN DE PATENTABILIDAD SEGUN EL ARTICULO 44 DE LA DECISION
486. GACETA No. 587

ALVARO CORREA ORDONLZ, mayor de edad y veeino de Bogota D.C., identificado segun
aparece al pie de m1 firma, en mi condicion de apoderado de la sociedad arriba mencionada,
solicito que se examine la invencion de la referencia segin los requisitos de patentabilidad
previstos en la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina de Naciones. Adjunto
recibo de caja por valor de $210.000 para cubrir la tasa correspondiente scguin la Resolucion

44372 del 26 de diciembre de 2007.

Atentamente,

ORDONEZ

N0.79.143.366 de Usaquén
T.P.20.281
Anexo: Recibos de caja No. 07-102554 v 08-8983 por valor de $210.000
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIHA

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. PCT 07-69884

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION
FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 587 DE
FECHA 18 DE ENERO DE 2008 EL TERMINO HABIL SENALADO POR LA LEY

EXPIRA EL 16 DE ABRIL DE 2008

NOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la fecha de publicacion
en la gaceta de Propiedad Industrial, debera solicitar y cancelar el examen de
patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de acuerdo con lo
establecido en el Articulo 44 de la Decision 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
Sl NO X




1ax

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES

2020
Bogota, D.C,,
Abogado
Al VARO CORREA ORDONEZ
ASUNTO Radicacion 07 69884
Tramite 011
Evento 378
Actuacion 519
Oficio
Folios 9 "
Patenie de lnvencion X RPatente de Modelo de Utilidad
Vig Nacional
Via ©CT (Fase Naciona)) X . Capitulo | X Capitulo l
No. Solicitud Internacional PCT/US2005/043302
' echa de Presentacion internacional 29 / Noviembre / 2005

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

1. Documentos estudiados

Descripcion: Folios 80 a 1565 154 10 / Julio / 2007
Reivindicaciones: Folios 155 a 162 10/ Julio / 2007
(Jibujos: Folios 164 a 171 10 /7 Julio / 2007
Prioridad: US 11033 364 11/ Enero /2005

2. Analisis de la Prioridad

Se acepta la reivindicacion de Prioridad porque esta solicitud fue presentada dentro
del plazo establecido (Art. 9 D 486) y su contenido técnico corresponde con el de la
prioridad reivindicada.

3. Objeto de la invencion
Titulo de la solicitud: "“Método para mejorar la descomposicion de acrilamida”.

21 problema planteado en esta solicitud es reducir el contenido de acrilamida en
oroductos alimenticios con la utilizacion de un agente reductor para mejorar las
caracteristicas de colory apariencia final de los alimentos procesados en la etapa de
cocclon y /o fritura,

Para resolver este problema tecnico la solicitud en estudio proporciona agente
reductor de la acrilamida que tiene un tiol libre para minimizar la pérdida de sabor, la
caiidad y las caracteristicas del producto final y mejorar las caracteristicas
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nutricionales asociado con los agentes de reduccion de la acrilamida utilizados en el
Droceso.

El objeto de la presente Solicitud se relaciona con la Clasificacion Internacional de
Patentes (CIP): A21 D2 /00

4. De la Solicitud de Patente
Titulo

El titulo corresponde con el objeto de la solicitud porque determina un método para
facilitar la descomposicion de acrilamida en alimentos por la agregacion de un tiol
libre a una pasta de almidén que aumenta las caracteristicas de color y sabor del
producto final en el proceso de coccion y / o fritura.

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT)

Las Reivindicaciones 4 - 9 - 18- 21 - 26 - 29 - 40 no son claras porque. ..

‘- Eltérmino “adicional menor” utilizado en el contenido de la reivindicacion 4, es

inadecuado. Se sugiere sustituirlo por un término concreto.

2. El término “de menos de” utilizado en el contenido de la reivindicacion 9, es
inadecuado. Se sugiere al solicitante hacer las aclaraciones correspondientes y
definir el parametro de concentracién para identificar el valor que se desea
proteger.

3- EI contenido de la reivindicacion 18 ya estda mencionado en contenido de la
reivindicacion 1. Se sugiere al solicitante eliminarla o modificarla para determinar
\a caracteristica que se desea proteger.

4- Eltéermino "al menos adicionalmente” utilizado en el contenido de la reivindicacion
21.es inadecuado. Se sugiere sustituirlo por un término concreto.

5- El término ‘de menos de” utilizado en el contenido de la reivindicacion 26, es
inadecuado. Se sugiere al solicitante hacer las aclaraciones correspondientes y
definir el parametro de concentracion para identificar el valor que se desea
proteger.

6- EI contenido de la reivindicacion 29 ya esta mencionado en contenido de la
reivindicacion 19. Se sugiere al solicitante eliminarla o modificarla para
determinar la caracteristica que se desea proteger.

7- El contenido de la reivindicacion 40 ya esta mencionado en contenido de la
eivindicacion 30. Se sugiere al solicitante eliminarla o modificarla para
determinar la caracteristica que se desea proteger.

Se requiere al Solicitante hacer las aclaraciones necesarias.
Descripcion (Art 28 D 486)

“- Enladescripcion (Folio 85 Renglones 8 - 16), se hace referencia a una etapa de
sazonamiento que en el contenido de la descripcion esta definida como
razonamiento. Se sugiere al solicitante aclarar dicho concepto o definir en la
descripcion lo que define tal etapa.

Synediente 07 63884 Ter Art 45
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2- Enla descripcion (Folio 86. Renglones 10 - 17), se hace referencia a pasabocas
fabricados con los trozos de papa procesados que en el contenido de la
descripcion estan definida como pasabolas. Se sugiere al solicitante hacer las
aclaraciones correspondientes.

3- Se sugiere al solicitante incluir las formulas moleculares de los compuestos
asparagina, glicina, cisteina, lisina, metionina. histidina, acido glutamico, alanina,
acrilamida, glutamina, tioles y agentes reductores utilizados para definir
claramente el contenido de la invencién.

4- Se sugiere al solicitante definir rangos de temperatura concretos en los procesos
de coccion o fritura y no utilizar términos como aproximadamente, menos de
aproximadamente que no definen claramente las caracteristicas que se desean
proteger.

Se requiere al Solicitante hacer las aclaraciones necesarias.

5. Determinacion del Estado de la Técnica

! Estado de la Técnica se determind con base en la Fecha de Presentaciéon de la
Solicitud de Prioridad. 11/ Enero /2005, y se encontraron los siguientes documentos
que anticipan el objeto de esta solicitud:

item Documento Titulo " Fecha de Publicacion”
MWD‘\ US 4 925 797 Process of/;t;zixg?i%r;position of 15/ Mayo / 1990
Con | usane oy | Mo T | i 20
_—Jj US 5.292 540 : Processpfgtra;?gegc)iirgwsg low fat 8/ Marzo / 1994 B

D1 ntip/iwww freepatentsonline com/4925797.pdf, divulga (Col 8, renglones 18 — 51) un
meétodo para la descomposicion de acrilamida por medio de una enzima capaz de
descomponer la acrilamida en condiciones adecuadas para que la enzima
descomponga la acrilamida, donde la enzima es una amidasa que ha sido
introducida por una bacteria que pertenece a la especie de Methylophilus
Methylotrophus. &l proceso se realiza a una temperatura entre 40° y 80 °C durante
un periodo de tiempo suficiente para aumentar la actividad de la enzima. El proceso
mencionado produce una descomposicion de la acrilamida a acido acrilico o una sal
de un éster.

D2 i /iwww freepatentsonline.com/y2004/0131737 htmi, divulga (Pag. 10, Col. 2, Renglones
©1 - 99) un meétodo para reducir el contenido de acrilamida en el cual se adiciona al
ahmento un acido aldonico o una sal; los alimentos poseen alto contenido de
almidon, cereales o harina y donde la temperatura de coccion debe ser mayor o igual
a 120 °C. La coccidén de los alimentos en el proceso puede realizarse por
operaciones de fritura, freir o asar.

D3 ritp/mww.freepatentson.ing.com/6292540.html. divulga (Pag. 4, Col. 5 - 6) un método
para preparar trozos de papa bajos en grasa el cual consiste en: cortar papas para
producir cortes de papa, hornear las papas en un periodo comprendido entre 7y 12
minutos a una temperatura entre 228°C y 468°C, para producir el mismo sabor,
textura gue las papas tradicionales.

Excediente 07 69884 1er Art 45
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6. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

Novedad (Art 16 D486)

La reivindicacion 1 consiste en un método para reducir el contenido de acrilamida
oroducida por procesamiento térmico de un alimento fabricado que contiene
asparagina libre y azucares simples que comprende:

1. Agregar tiol libre a una pasta de almidon para un alimento procesado
‘érmicamente.

Agregar un agente reductor a una pasta compuesta de almidén en un alimento
procesado térmicamente.

3 Procesar térmicamente el producto.

P

Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales. con las del Estado de la Técnica:

Caracteristicas esenciales D1 (US 4,925,797) D2 (US 2004 /0131737)

Agregar un compuesto tiol libre

" a una pasta basada en almidén

nara un almento procesado
térmicamente

No menciona No menciona

Menciona un agente
enzimatico reductor producido
por una bacteria de la familia
Agregar un agente reductor a de Methylophilus
dicha pasta basada en almiddon.  Methylotrophus que produce
Cla descomposicion de
. acrilamida en compuestos de
_amidon. .
Ei procesc procesa = Menciona un proceso de
- térmicamente los compuestos  coccidn de alimentos con
Procesar termicamente dicho ¢ de almiddn a una temperatura - alto contenido de almidon.
producto de aiimente. - de procesamiento entre 60° a  cereales o harina donde la
' 80 °C. temperatura de coccion es
mayor ¢ igual a 120 °C.

Menciona un acido aldénico
o una sal relacionada que se
utiliza como reductor de la
acrilamida en productos con
alto contenido de almidén.

Algunas de las caracteristicas esenciales de la composicién de la reivindicacion 1
nabian sido divulgadas previamente en los documentos evaluados como Estado de
la Tecnica. los cuales ensefian métodos para la reduccion de la acrilamida en
preparacion de alimentos que utilizan bacterias de la familia de las Methylophilus
Methylotrophus. acidos aldonicos o sales equivalentes como medios de reduccion de
la acrilamida en procesamiento térmico de alimentos en rangos de temperatura
comprendidos entre los 60°C y 120°C. La primera caracteristica esencial hace
diferente el contenido de la reivindicacion 1 ya que presenta la utilizacion de un tiol y
un agente reductor para permitir la descomposicion de la acrilamida en alimentos
con presencia de alto contenido de almidon y garantiza las propiedades de color y
sabor deseadas como parametros de control de calidad.

En consecuencia. la reivindicacion 1 tiene novedad, segln lo divulgado en los
documentos anteriormente mencionados y evaluados.

La reivindicacion 19 consiste en un método para fabricar trozos fabricados que
comprende las etapas de:

Freparar una pasta que comprende hojuelas de papa, agua, un tiol libre y un
agente de reduccion. en donde el tiol libre y el agente de reduccion se agregan
en cantidades suficientes para reducir la cantidad de acrilamida producida por
procesamiento termico de la masa a un nivel determinado.

Expediente 07 63884 ler Art 45
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2. Laminary cortar la mezcla para formar piezas de corte.
3. Procesar termicamente dichas piezas de corte para formar trozos de papa.

Caomparacion de las caracteristicas técnicas esenciales. con las del Estado de la Técnica:

_Caracteristicas esenciales D1 (US 4,925,797) D2 (US 2004/ 0131737)

U metodo para fabricar trozos
‘moricados ermicamente que
comprence preparar una pasta que
comprence ho uelas de papa. agua
Jdn compuesto tol liore y un agente

. No menciona No menciona
de reduccion gue se agregan en
. cantidades suficientes para reducira
" la cantidad de acritamida producida
por procesamiento térmico de dicha
~masa a un nivel predeterminado. N B )
I‘ aminar y cortar dicha mezcla para No menciona No menciona
formar piezas de corte
El proceso procesa Menciona un proceso de
termicamente los  coccidn de alimentos con

Procesar termicamente  dichas

compuestos de almidén a alto contenido de

, una temperatura de almidén cereales o
: ZES ¢ rie para formar trozos de . 2 - '

plan:S ceconep v procesamiento entre 60° a harina donde la

pap 80 °C. temperatura de coccion

es mayor o igual a 120
°C.

Las caracteristicas esenciales del metodo de la reivindicacién 19 no habian sido
divulgadas previamente en los documentos D1y D2 considerados como el estado de

‘a técnica mas cercano a la invencion.

La diferencia entre los documentos

mencionados es la agregacion de un compuesto tiol libre a la pasta formada que
oermite reducir el contenido de acrilamida en procesos de coccion permitiendo
mantener la calidad y estabilidad de los alimentos.

t:n consecuencia, la reivindicacion 19 tiene novedad, segun lo divulgado en los

documentos relacionados.

l.a reivindicacion 30 consiste en un método para preparar trozos de papa dicho

metodo comprende:

Partir en rodajas papas crudas para formar rodajas de papas.
2. Sumergir dichas rodajas de papas en una solucion que tiene un compuesto tiol
libre y un agente reductor para reducir el nivel de acrilamida en dichos trozos de

papa a nivel determinado.

3. Procesar termicamente dichas rodajas de papa para formar trozos de papa.

Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

~Caracteristicas esenciales

D3 (US 5,292,540)

Meé'lodo para preparar 'rezes de papa que consiste
cenirenrodaias papas crudas para formar rodajas
Y capas

i«
TN

Método para preparar trozos de papa bajos en
grasa el cual consiste en: cortar papas para
producir cortes de papa.

3|

Jrergr dichas rodajas en una solucion gue
rrere un tiol libre y un agente reductor para

ccwcr ¢l nivel de acrilamida en dicho trozos de
_papa a nivei determinado,

aor
Q

No menciona

Procesar termicamente dichas rodajas de papa
cara formar trozos ce papa.

Procesar termicamente los cortes de papa
entre 7 y 10 minutos a una temperatura entre
228°C y 468°C, para producir el mismo sabor
textura que |as papas tradicionales.

Expedierte 37 69884 Ter Art 45
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Las caracteristicas esenciales del método de la reivindicacion 30 no han sido
divulgadas en su totalidad previamente en D3 (US 5,292,540). La diferencia
fundamental entre los dos métodos esta relacionada con la adicion de un tiol y un
agente reductor gue reduce el nivel de acrilamida en dichos trozo de papa.

Ln consecuencia, la reivindicacion 30 tiene novedad, segun lo divulgado en el
documento D3 (US 5.292.540).

Nivel Inventivo (Art18 D486)

La reivindicacion 1 consiste en un método para reducir el contenido de acrilamida
producida por procesamiento térmico de un alimento fabricado que contiene
asparagina libre y azucares simples que comprende:

1 Agregar tiol libre a una pasta de almidon para un alimento procesado
termicamente,

2. Agregar un agente reductor a una pasta compuesta de almidén en un alimento
procesado termicamente.

3. Procesar téermicamente el producto.

Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales. con las del Estado de la Técnica

 Caracterfsticas esenciales D1 (US 4,925797) D2 (US 2004 / 0131737)

Agregar dn compuesto o ibre
g wma pasia basada en almidon
parz Jr aimente procesado
enricamente.

No menciona No menciona

I Menciona un acido aldonico o una
sal relacionada que se utiliza
No menciona I como reductor de la acrilamida en
productos con alto contenido de
almidon,

Agregar un agente reductor a
dicka pasta basada en almidén.

El proceso procesa térmicamente  Menciona un proceso de coccion
los compuestos de almidénauna de alimentos con alto contenido
temperatura de procesamiento de almidén, cereales o harina
entre 60° a 80 “C. donde la temperatura de coccion
es mayoroiguala 120°C.

Procesar ermicamente dicho
srocucte ce alimento.

e! documento D2 (US 2004 / 0131737), considerado el estado de la técnica mas
cercano a la invencion definida en la reivindicacion 1, divulga un método para reducir
el contenido de acrilamida en el cual se adiciona al alimento un acido aldénico o una
sal. los alimentos poseen alto contenido de almidon, cereales o harina y donde |3
temperatura de coccion debe ser mayor o igual a 120 °C. La coccion de los
alimentos en el proceso puede realizarse por operaciones de fritura, freir o asar.

La diferencia entre la invencion. definida en la reivindicacion 1, y el método de D2
(US 2004 /0131737) consiste en la utilizacion de un tiol y un agente reductor a dicha
pasta de almidon para mejorar las caracteristicas de sabor. apariencia y color del
producto alimenticio producido por la disminucion de la acrilamida en procesos de
coccion.

=i efecto que logra el incluir en la preparacion tradicional un tiol y un agente reductor
es disminuir el contenido de acrilamida en los productos alimenticios después de los
procesos de fritura y coccion para aumentar las caracteristicas de calidad
‘¢iacionados con el sabor, apariencia y visualizacion del producto terminado.

Expediente 07 69884 1er Art 45
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Por lo tanto, el Problema Tecnico Objetivo que pretende resolver esta invencion se
puede formular asi: como modificar el método reduccion de acrilamida por reduccién
con acido o aldonico o una sal relacionada conocido en D2 (US 2004 / 0131737)
para disminuir los niveles de acrilamida en productos alimenticios para hacerlo mas
eficiente y permitir la disminucion del contenido de acrilamida en los procesos de
coccion del procedimiento del documento D1 (US 4,925,797).

En consecuencia. la persona del oficio normalmente versada en la materia no
incluiria la utilizacion de un tiol y un agente reductor a la pasta de almidén en los
documentos D1y D2 considerados como el estado de la técnica mas cercanc a la
mvencion para llegar asi al objeto de la reivindicacion 1 de la solicitud. Por lo cual no
se considera obvia.

Conclusion:
La reivindicacion 1 cumple el requisito de novedad (Art. 16), y cumple con el requisito
de nivel inventivo (Art. 18).

La reivindicacion 19 consiste en un método para fabricar trozos fabricados que
comprende las etapas de:

1 Preparar una pasta que comprende hojuelas de papa, agua, un tiol libre y un
agente de reduccion. en donde el tiol libre y el agente de reduccion se agregan
en cantidades suficientes para reducir la cantidad de acrilamida producida por
procesamiento termico de la masa a un nivel determinado.

2. Laminar y cortar la mezcla para formar piezas de corte.

Procesar téermicamente dichas piezas de corte para formar trozos de papa.

w

Cemparacion de las caracteristicas técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

129

__Geracioristcas esenciales D2 (US 2004/ 0131737) D3 (US 5,292,540)

wiométedo para fabricar trozos
‘anrcades  térmicamente que
corprende preparar una pasta
que comprende hojuelas de papa.

agua. un compuesto tiol libre y un
agerie de reduccion que se
agregan en cantidades suficientes
para recucira la cartidad de
acriamida producida por
roocesamiento térmico de dicha

masa a un hive! predeterminado.
Laminar y cortar dicha mezcla

para ‘ormar piezas de corte.

Procesar termicamente dichas
p-csas de corte para formar trozos
de napa

No menciona

Metodo para preparar trozos de
papa bajos en grasa el cual
consiste en: cortar papas para
producir cortes de papa.

No mencicna

No menciona

Menciona un proceso de coccion

de alimentos con alto contenido
de almidoén, cereales o harina

donde la temperatura de coccion -

es mayor o igual a 120 °C.

fproducir el
- textura

Procesar térmicamente los
cortes de papa entre 7 y 10
minutos a una temperatura
entre 228°C y 468°C. para
mismo  sabor
que las papas
tradicionales.

El documento D2 (US 2004 / 0131737), considerado el estado de la técnica mas
cercano a la invencion definida en la reivindicacion 1, divulga un método para reducir
i contenido de acrilamida en el cual se adiciona al alimento un acido aldonico o una
sai i0s alimentos poseen alto contenido de almidén, cereales o harina y donde la
temperatura de coccion debe ser mayor o igual a 120 °C. La coccion de los
alimentos en el proceso puede realizarse por operaciones de fritura, freir o asar.

Exnedierte 07 69884 ter Art 45
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l.a diferencia entre la invencion, definida en la reivindicacion 19, y el método de D2
{US 2004 /0131737) consiste en la utilizacion de un tiol y un agente reductor a dicha
pasta de almidén para mejorar las caracteristicas de sabor, apariencia y color del
producto alimenticio producido por la disminucion de la acrilamida en procesos de
coccion.

Par tanto, el Problema Técnico Objetivo es cémo modificar el método de fabricacién
de trozos de papa citado en el documento D2 (US 2004 / 0131737), para reducir el
contenido de acrilamida en los procesos de fritura y/o coccion para mantener las
caracteristicas de calidad de los productos alimenticios fabricados en base de
almidon

=1 consecuencia, el experto en la materia, no incluiria la utilizacién de un tiol y un
agente reductor a la pasta de almidén en los documentos D3 y D2 considerados
como el estado de la técnica mas cercana a la invencion para llegar asi al objeto de
:a reivindicacion 1 de la solicitud. Por lo cual no se considera obvia.

Cenclusion:
La rewvindicacion 19 cumple el requisito de novedad (Art. 16), y cumple con el
reqguisito de nivel inventivo (Art. 18).

La reivindicaciéon 30 consiste en un método para preparar trozos de papa dicho
metodo comprende:

1. Partir en rodajas papas crudas para formar rodajas de papas.

2 Sumergir dichas rodajas de papas en una solucion que tiene un compuesto tiol
fibre y un agente reductor para reducir el nivel de acrilamida en dichos trozos de
papa a nivel determinado.

3. Procesar térmicamente dichas rodajas de papa para formar trozos de papa.

Corparacion de las caracteristicas técnicas esenciales. con las del Estado de la Técnica:

_ Caracterisicas esenciales D2 (US 2004/0131737) D3 (US 5,292,540)
Mertede parg preparar rozos de i Método para preparar trozos de
nacE Cue consisle partir en No menciona | papa bajos en grasa el cual
roda as  papas crudas para consiste en: cortar papas para
Farmarrodajas de papas. producir cortes de papa. =~

S.mergir dicras rodajas en una
SCIUCION cue contiene un tiol
lore y U agerte reductor para
recueir el nivel de acrilamida en
cicro trozos de papa a nive;
selerminado.

No mencicona No menciona

Menciona un proceso de Procesar térmicamente los
coccion de alimentos con alto  cortes de papa entre 7 y 10
contenido de almidon.  minutos a una temperatura entre
cereales o harina donde la 228°C y 468°C. para producir el
temperatura de coccion es mismo sabor. textura guc ‘as
mayor o igual a 120 °C. papas tradicionales,

Procesar térmicamente dichas
rodaias de papa para formar
cs0s de papa

La diferencia entre la invencion. definida en la reivindicaciéon 30, y el método de D3
(US 5,292,540) consiste en la utilizacion de un tiol y un agente reductor a dicha pasta
de almidon para mejorar las caracteristicas de sabor, apariencia y color del producto
at menticio producido por la disminucion de la acrilamida en procesos de cocciéon.

Portanto, el Problema Tecnico Objetivo es como modificar el método de fabricacion
de trozos de papa citado en el documento D3 (US 5,292,540), para reducir el
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contenido de acrilamida en los procesos de fritura y/o coccidon para mantener las
caracteristicas de calidad de los productos alimenticios fabricados en base de
almidon.

En consecuencia, el experto en la materia, no incluiria la utilizacion de un tiol y un
agente reductor a la pasta de almidon en los documentos D3 y D2 considerados
como el estado de la técnica mas cercana a la invencion para llegar asi al objeto de
'a revindicacion 1 de la solicitud. Por lo cual no se considera obvia.

Conclusién:

La reivindicacion 30 cumple el requisito de novedad (Art. 16), y cumple con el
requisito de nivel inventivo (Art. 18).

Aplicacion industrial (Art 19 D 486)

t.as reivindicaciones 1 — 19 — 30 poseen aplicacién industrial. Dichas reivindicaciones
aumentan la conversion de acrilamida durante la etapa de coccion de alimentos

orocesados mejorando las caracteristicas de color y sabor permiten su aplicacion a
‘a ndustria alimentaria.

Conclusion

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

it._‘?”_‘_ L Documento . Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta
D . U8s4925797 Ninguna Ninguna
bz U8 200470131737 Ninguna Ninguna
D3 uUs5282%40 0 . Ninguna Ninguna

Er cumplimiento del articulo 45 de Ia Decision 486 de la Comision de la Comunidad
Ardina. se le indica que debe dar respuesta dentro del término de sesenta (60) dias
contados a partir de la fecha de notificaciéon de la presente comunicacién. En caso
de no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta
subsistieran los impedimentos para la concesion, se denegara la patente.

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

JOSE LUIS SALAZAR
Director de Nuevas Creaciones (C)

El anterior requerimiento fue notificado por fijacion en lista, de fecha
e

EXAMINADOR TECNICO
Codigo No. 2020108




