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Industria y Comercio 
SUPERNTENDENC)A 

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 SEiALADO 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 1W en la gaceta de Propiedad Industrial, deberâ 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. 
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X Capitulo 

P(,T/US2005/043302 

29 / Noviembre / 2005 

Patente de Modolo do Utilidad 

X Capitulo II 

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

1, Documentos estudiados 

[)escripciOn: 
Peivindicaciones 
[)ib uj Os 
Prioridad: 

2. AnÆlisis de la Prioridad 

Folios 80 a 155 154 
Folios 155 a 162 
Folios 164a 171 
US 11 033 364 

10 / Julio /2007 
10 / Julio /2007 
10 / Julio / 2007 
11 I Enero / 2005 

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

3. Objeto de la invención 

Titulo de la solicitud: MØtodo para mejorar Ia descomposiciOn de acrilamida". 

E.V problema planteado en esta solicitud es red ucir el contenido de acrilarnida en 
oroductos alirnenticios con la utilización de un agente reductor para mejorar las 
caracteristicas de color y apariencia final de los alimentos procesados en la etapa do 
cocciOn y I o fritura. 

Para resolver este problema tØcnico la solicitud en estudio proporciona agente 
roductor de la acrilamida que tiene un tiol libre para minimizar la pØrdida de sabor, la 
caildad y las caracteristicas del producto final y mejorar las caracteristicas 
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nutrcionales asociado con los agentes de reduccón de la acrilamida utilizados en el 
proceso.  

E objeto de la presente Solicitud se relaciona con la Clasificaciôn 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 mØtodo para 
faciHtar la descomposición de acrilamida en alimentos par la agregación de un tiol 
ibre a una pasta de almidôn que aumenta las caracteristicas de color y sabor del 
producto final en el proceso de cocción y I a fritura. 

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT) 

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

- El tØrmino "adicional menor utilizado en el contenido de la reivindicaciôn 4, es 
inadecuado. Se sugiere sustituirlo por un tØrmino concreto. 

2 El tØrmino de menos de’ utilizado en el contenido de la reivindicación 9, es 
nadecuado. Se sugiere al solicitante hacer las aclaraciones correspond ientes 

y 

definir el parÆmetro de concentraciôn para identificar el valor que se desea 
proteger. 

3- El contenido de la revindicación 18 ya estÆ mencionado en contenido de la 
reivindicaciOn 1 Se sugiere al solicitante eliminarla a mod ficarla para determinar 
a caracteristica que se desea proteger. 

4- El tØrmino al menos adicionalmente’ utilizado en el contenido de la reivindicación 
21. es inadecuado. Se sugiere sustituirla par un tØrmino concreta. 

5- El tØrmino de menos de" utilizado en el contenido de la reivindicación 26, es 
inadecuado. Se sugiere al solicitante hacer las aclaraciones correspond ientes 

y 

definir el parÆmetro de concentraciôn para identificar el valor que se desea 
proteger. 

6- El contenido de la reivindicaciOn 29 ya estª mencionado en contenido de la 
reivindicaciôn 19. Se sugiere al solicitante eliminarla a madificarla para 
determinar la caracteristica que se desea proteger. 

7- El contenido de la reivindicación 40 ya estÆ mencionado en contenido de la 
eivindicaciÆn 30. Se sugiere al solicitante eliminarla a modificarla pare 

determiner Ia caracteristica que se desea proteger. 

Se requiere al Solicitante hacer las aclaraciones necesarias. 

Descripción (Art 28 0 486) 

- En la descnpciôn (Folio 85. Renglones 8- 16), se hace referencia a una etapa de 
sazonamiento que en el contenido de la descripción esta definda come 
rezonamiento. Se sugiere al solicitante aclarar dicho concepto a definir en la 
descripción lo que define tal etapa. 

07 69884 1er Art 45 
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2- En la descripciôn (Folio 86. Renglones 10- 17), se hace referencia a pasabocas 
fabncados con los trozos de papa procesados que en el contenido de la 
deschpciOn estÆn defnida como pasabolas. Se sugiere al solicitante hacer las 
ac1araciones correspondientes. 

3- Se sugiere al solicitante incluir las formulas moleculares de los compuestos 
asparagina, glicina, cisteina, lisina, metionina, histidina, Æcido glutÆmico, alanina, 
acrilamida, glutamina, tioles y agentes reductores utilizados para definir 
ciaramente el contenido de Ia invenciOn. 

4 Se sugiere al solicitante definir rangos de temperatura concretos en los procesos 
de cocciôn a fritura y no utilizar tØrminos coma aproximadamente, menos de 
aproximadamente que no definen claramente las caracteristicas quo se desean 
proteger. 

Se requiere al Solicitante hacer las aclaraciones necesarias. 

5. DetermiriaciOn del Estado de la TØcnica 

El Estado de la TØcnica se determinO con base en la Fecha de Presentación de  la 
Solicitud de Prioridad. 11/ Enero/2005, y se encontraron los siguientes documentos 
quo anticipan el objeto de esta solicitud: 

em Docurnento TItulo FechadePublicaciOn* 

US 4925 797 Process of the Decomposition of 15 / Mayo /1990 FD Acrylamide 
Method of decreasing Acrylamide 32 US2O04/031737 in food cooked under heat 8I Julio I2004 

Process for preparing low fat 33 Us 5.292.540 
I potato chips 8 / Marzo /1994 

Dl nttp://www.frepatentsonNne.com/4925797.pdf, divulga (Col 8, renglones 18 - 51) un 
mOtodo para la descomposiciOn de acrilamida par media de una enzima capaz de 
descomponer la acrilamida en condiciones adecuadas para que Ia enzirna 
descomporiga la acrilamida, dande la enzima es una amidasa que ha sido 
]ntroducida por una bacteria quo pertenece a la especie de Methylophilus 
Methylotrophus. El proceso se realiza a una temperatura entre 400 y 80 °C durante 
un periodo de tiempo suficiente para aumentar la actividad de la enzima. El proceso 

� mencionado produce una descomposiciôn de la acrilamida a Æcida acrIlico a una sal 
do un ester. 

D2 ttp;//www.freepateritsonIine,com/y2004/0131737.html, divulga (Rag, 10, Cal, 2, Renglones 
1 99) un mØtodo para reducir el contenido de acrilamida en el cual se adiciona al 

aimento un Æcido aldOnico a una sal; los alimentos poseen alto contenido do 
airniddn, cereales 0 harina y donde la temperatura de cocciôn 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. 

1)  ?,,tp_,//www,free.natentsor,iic.com/5292540.html, divulga (Pªg. 4, Col. 5 - 6) un mØtodo 
para preparar trozos de papa bajos en grasa el cual consiste en: cortar papas para 
producir codes de papa, hornear las papas en un periodo comprendido entre 7 y 12 
minutos a una temperatura entre 228°C y 468°C, para producir el mismo sabor, 
texura que las papas tradicionales. 

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

Novedad (Art 16 0486) 

I. a reivindicación 1 consiste en un mØtodo para reducir el contenido de acrilarnida 
producida por procesamento tØrmico de un alimento fabricado que contiene 
asparagina libre y azücares simples que comprende: 

1 Agregar tiol libre a una pasta de almidôn para un alimento procesado 
Ørrnicamente. 

2 Agregar un agente reductor a una pasta compuesta de almidôn en un alimento 
procesado tØrmicamente. 

3 Procesar tØrmicarnente el producto. 

Comparacion de las caracteristicas tºcnicas esenciales con las del Estado de la TŁcnroa: 

Caracterisbcs esencialesDl (US 4,925797) D2 (US 2004/0131737) 
Agregar un compuesto tiol libre 

una pasta basada en airnidOn No menciona No menciona rara an ai"ento procesado 
tOm;carncntC  

Menciona un agente 
enzimÆtico reductor producido . 

Menciona un acido adonico por una bacteria de la farnilia 
Agregar an acento roductor a de Methylophilus o una sal relacionada que se 

dcha pasta bsaca en alrndon. Methylotrophus que produce utiliza como reductor de la 

la descomposicion de acrilamida en productos con 

acrilamida en compuestos de alto contenido de alrndon. 

almidôn. 
El proceso procesa Menciona un proceso de 
tØrmicamente los corn puestos coociOn de alimentos con 

P.00eSar tØrmicamente dicho de almidOn a una temperatura alto contenido de arnidOn. 
producto do airnento. de procesamiento entre 60 a cereales o harina donde a 

80 QC. temperatura de cocciOn es 
- ....- ....--

 
mayor oiguala120°C. 

Agunas de las caracteristicas 
esenciales de la composición de la reivindicación 1 

hablan sido divulgadas previamente en los documentos evaluados como Estado de 
a [Øcnica. los cuales enseæan mØtodos para la reduccibn de la acrilamida en 

40 preparación de alimentos que utilizan bacterias de la familia de las Methylophilus 
Methylotrophus. ªcidos aldônicos a sales equivalentes coma medios de reducciÆn de 
a acrilamida en procesamiento tØrmico de alimentos en rangos de temperatura 
coriiprendidos entre los 60°C y 120°C. La primera caracterIstica esencial hace 
diferente el contenido de la reivindicación 1 ya que presenta la utilización de un tiol y 
un agente reductor para permitir la descomposición de la acrilamida en alimentos 
con presencia de alto contenido de almidôn y garantiza las propiedades de color y 
sabor deseadas como parÆmetros de control de calidad. 

En consecuencia, la reivindicación 1 tiene novedad, segün lo divulgado en los 
docurnentos anteriormente mencionados y evaluados. 

La reivindicación 19 consiste en un mØtodo para fabricar trozos fabricados que 
comprende las etapas de: 

. Preparar una pasta que comprende hojuelas de papa, agua, un tiol libre y un 
agente de reducciôn. en donde el tiol libre y el agente de reducción se agregan 
en cantidades suficientes para reducir la cantidad de acrilamida producida P01 
procesamiento tØrmico de la masa a un nivel determinado. 

Exaedie"te 07 69884 1er Art 45 
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2 Laminar y cortar a mezcla para formar piezas de corte. 
3 Procesar tØrmicamente dichas piezas de corte para formar trozos de papa. 

Corn paraciOn de las caracteristicas tØcnicas esenciales. con las del Estado de Is TØcnica 

Caracteristicas esenciales  
Un mØtodo pars fabricar trozos 

orrnIcamente quo 
cc prence orepara una pasta que 
comprence houelas de caps. agus 

in compueso tol ore y un agente 
de rcduccion quo so agregan en 
cantidades suficientes para reducirÆ 
la cantidad de acriamida oroducida 
por procesamiento tØrmico de dicha 
mass a LM fllVCi predetorminado. 
aminar y cortar dicha mezcla para 

formar piezas do corte- ....... 

Prooesar term icamente dichas 
piezas ce corte pars formar trozos de 
papa 

Dl(  US 4,925,797) D2 (US 2004 I 0131737) 

No menciona No menciona 

No menciona No menciona 

El proceso process 
tCrmicamente los 
compuestos de alrnidón a 
una temperatura de 
procesamiento entre 60 a 
80 C 

Menciona un proceso de 
cocción de alimontos con 
alto contenido de 
almidOn, cereales a 
harina donde la 
temperatura do cocciOn 
es mayor o igual a 120 

Las caracteristicas esenciales del mØtodo de la reivindicaciôn 19 no habian sido 
divulgadas previamente en los documentos Dl y D2 considerados como el estado de 
a tdcnica rnÆs cercano a la invención. La diferencia entre los documentos 
mencionados es la agregación de un compuesto tiol libre a la pasta formada que 
cermite reducir el contenido de acramida en procesos de cocciôn permitiendo 
mantener la calidad y estabilidad de los alimentos. 

En consecuencia, la reivindicación 19 tiene novedad, segün Ia divulgado en los 
documentos relacionados, 

La reivindicaciôn 30 consiste en un mØtodo para preparar trozos de papa dicho 
mdtodo comprende: 

Partir en rodajas papas crudas para formar rodajas de papas. 
2 Sumergir dichas rodajas de papas en una solución que tiene un compuesto tiol 

ibre y Un agente reductor para reducir el nivel de acrilamida en dichos trozos de 
papa a nivel determinado. 

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

Cornparación de las caracteristicas tØcnicas esenciales, con las del Estado de la TCcnica 

Caracteristicas esenciales 
MCtodo pars preparar trozos de Papa quo consiste 

rodaas capas crudas oars formar rodajas 

Sc’rerg r d.cnas rodass en una soluciOn que 
comene Un tiol libre y un agente reductor pars 
’ccc r ci nivot do acrilamida on dcho trozos de 

aanr3i ceterm:nado, 

Procesar tCrmasmente dichas rodajas de papa 
cora formar trozos cc papa. 

Exoediente 3769884 1er Art 45 

D3 (US 5,292,540) 
MØtodo pars preparar trozos de papa bajos en 
grasa el cast consiste en: cortar papas para 
prod ucir cortes do caca. 

No menciona 

Procesar tØrmicamente los cortes de papa 
entre 7 y 10 minutos a una temperatura entre 
228°C y 468°C, pars producir el mismo sabor 
texturague las pstrachcionaies -. 



Las caracteristicas esenciales del mØtodo de la reivindicaciôn 30 no han sido 
divulgadas en su totalidad previamente en 03 (US 5292540). La diferencia 
I undamental entre los dos mØtodos estÆ relacionada con la adición de un tiol y un 
agente reductor que reduce el nivel de acrilamida en dichos trozo de papa. 

Ln consecuencia, la reivindicaciôn 30 tiene novedad, segün Ia divulgado en el 
documento 03 (US 5292.540). 

Nivel Inventivo (Art18 0486) 

La reivindicación 1 consiste en un mØtodo para reducr el contenido de acrilamida 
producida por procesamiento tØrmico de un alimento fabricado que contiene 
asparagina hbre y azücares simples que comprende 

1 Agregar tiol libre a una pasta de almidôn para un alimento procesado 
tØ rr n icamente 

2 Agregar un agente reductor a una pasta compuesta de almidOn en un alimento 
procesado tØrmicamente. 

� 3. Procesar tØrmicamente el producto. 

Ccrnparación do las caracteristicas tŁcnicas esenciales. con las del Estado de la TØcnica 

Coter[sticas esenciales Dl (US 4,925,797) D2 (US 2004/01 31 737) 
/.\cecar in ocnnuesto o; i;bre 

nsta basaaa er aimdbn No menciona No menciona pr n aimonto procesado 
orHcarnente.  

Ag’ogar un agonte reductor a 
’c’ pasta basada en almdón. No menciona a  

El proceso procesa tØrmicamente 

Pocesa’ tØrmicarrente dicho 
lo compuestos de almidOn a una 

nccctc ce aiimento temperatura de procesamiento 
entre 600 a 80 OC, 

Mencona un ªcido aldOnioc o una 
sal relacionada que se utihza 
como reductor de la acrilamida en 
productos con alto contenido do 
aIm ’dOn. 
Menciona un proceso de cocciOn 
de ahmentos con alto contenido 
de almidOn, cereales o harina 
donde la temperatura de cocciOn 
esmayoro igual a 120 °C 

F  documento D2 (US 2004 I 0131737), considerado el estado de la tØcnica mØs 
cercano a la invención definida en Ia reivindicación 1, divulga un mØtodo para reducir 
el contenido de acrilamida en el cual se adiciona al alimento un Æcido aldônico a una 
sal: los alimentos poseen alto contenido de almidón, cereales o harina y donde la 
temperatura de cocciôn debe ser mayor o igual a 120 C. La cocción de los 
aHrnentos en el proceso puede realizarse por operaciones de fritura, freir a asar. 

La diferencia entre la invención,  definida en la reivindicación 1, y el mØtodo de D2 
(US 2004! 0131 737) consiste en la utilizaciôn de un tiol y un agente reductor a dicha 
nasta de almidón para mejorar las caracteristicas de sabor. apariencia y color del 
producto alimenticio producido par la disminución de la acrilamida en procesos de 
coccion. 

E efecto que logra el incluir en la preparación tradicional un tiol y un agente reductor 
es disminuir el contenido de acrilamida en los productos alimenticios despuØs de los 
procesos de fritura y cocción para aumentar las caracteristicas de calidad 
eacionados con el sabor, apariencia y visualizaciôn del producto terminado. 

E.cediente 07 69884 1er Art 45 



Por lo tanto, el Problema TØcnico Objetivo que pretende resolver esta invenciÆn se 
nuede formutar as!: cómo modificar el mØtodo reducciôn de acrilamida por reducciôn 
con Æcido o aldônico o una sal relacionada conocido en 02 (US 2004 I 0131737) 
cara disrnnuir los niveles de acrilamida en productos alimenticios para hacerlo mÆs 
eficente y permitir la disminuciôn del contenido de acrilamida en los procesos de 
cocción del procedimiento del documento Dl (US 4,925,797). 

En consecuencia. Ia persona del oficio normalmente versada en la materia no 
nojuiria la utHización de un tiol y un agente reductor a la pasta de almidón en los 
docurnentos Dl y D2 considerados como el estado de la tØcnica mÆs cercano a Is 
nvenciOn para Ilegar asi al objeto de la reivindicaciOn 1 de la solicitud. Por Ia cual no 
se considers obvia. 

Con ol us on 
La reivindicaciOn 1 cumple el requisito de novedad (Art. 16), ycumple con el requisito 
do nivel inventivo (Art. 18). 

La reivindicación 19 consiste en un mØtodo para fabricar trozos fabricados que 
comprende las etapas de.-e:

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

2. Laminar y cortar la mezcla para formar piezas de corte. 
3 ProcesartØrmicamente dichas piezas de corte para formartrozos de papa. 

ComparaciOn de las caracterstcas tØcnicas esenciales, con las del Estado de la TŁcnica 

Coaotorsticas_esenciales 

n odtodo pare febricar trozos 
’eo’cadcs terrrcamente que 
orn o’ende ureparar na pasta 
OLC comprende bouelas de papa. 
Cg.0 uO compuesto tiol libre y un 
agene de reducc6n que se 
aregan en cantidades suicientes 

reCL?Clra ia cart!dad de 
ccc .a"’da oroducce por 
çY000samlento tØrmico de dicha 
rsc a un five! predetermEnado. 
Lannar y cortar dicha mezcla 
oara former piezas do corte. 

Procesar tØrmicarnente dichas 
a e,as de corte para former trozos 
do cape 

D2 (US 2004 I 0131737) D3 (US 5,292,540) 

MØtodo pare preparar tr07os do 

No menciona papa bajos en grasa ei cud 
consiste en: cortar papas pare 
producir cortes de papa. 

No menciona 

Menciona un proceso de cocciOn 
de alimentos con alto contenido 
de almidOn, cereales o henna 
donde la temperature de cocciOn 
es mayor o igual a 120 °C. 

No menciona 

Procesar tØrmicamente los 
cortes de papa entre 7 y 10 
minutos a una temperature 
entre 228°C y 468°C. pare 
producir el mismo sabor 
textura que las papas 
tradicionales. 

E documento D2 (US 2004 I 0131737), considerado el estado de la tØcnica mÆs 
cercano a la invenciOn definida en la reivindicación 1, divulga un mOtodo para reducir 

C( de acrilamida en el cual se adiciona al alimento un ªcido aldónico o una 
sac: os alirnentos poseen alto contenido de almidón, cereales o harina y donde la 
temperatura de coccion debe sen mayor o igual a 120 00. La cocción de los 
almentos en el proceso puede realizarse por operaciones do fritura, freir o asar. 

Excediente 07 69884 1er Art 45 
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L.a diferencia entre la invención, definida en  la reivindicación 19, y el mØtodo de D2 
(US 2004/ 0131 737) consiste en la utilización de un tiol y un agente reductor a dicha 
pasta de aimidÆn para mejorar las caracteristicas de sabor, apariencia y color del 
producto ahmenticio producido por la disminuciOn de la acrilamida en procesos de 
cacción. 

Por tanto, el Problema TØcnico Objetivo es cómo modificar el mØtodo de fabricación 
detrozos de papa citado en el documento 02 (US 2004/0131737), para reducir el 
contenido de acrilamida en los procesos de fritura y/o cocción para mantener las 
caracteristicas de calidad de los productos alimenticios fabricados en base de 
a r’ 

don 

En consecuencia, el experto en Ia materia, no iricluiria la utilizaciOn de un tiol y un 
agente reductor a la pasta de almidón en los documentos 03 y 02 considerados 
como e estado de la tØcnica mÆs cercana a la invención para liegar asi al objeto de 
a reivindicación 1 de la solicitud. For lo cual no se considera obvia. 

Con ci u si on 
La reivindicación 19 cumple el requisito de novedad (Art. 16), y cumple con el 
equislto de nivel inventivo (Art. 18). 

La reivindicación 30 consiste en un mØtodo para preparar trozos de papa dicho 
mØtodo comprende: 

1. Partir en rodajas papas crudas para formar rodajas de papas. 
2 Sumergir dichas rodajas de papas en una soluciôn que tiene un compuesto tiol 

Nbre y un agente reductor para reducir el nivel de acrilamida en dichos trozos de 
papa a nivel determinado. 

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

Cor’oa-acidn do las caracteristicas tócnicas esenciales. con las del Estado de la TØcnica: 

(racters cas esenciales 
MŁcoo para p’eparar trozos de 
uaoa

 
-lie coCs:ste partir en 

raas oapas crudas para 
a’ rcdaas dopapas. ___ 

S.’e’qr dcas rodajas en una 
soHCIOr’ cue contene Un tiol 
-,-c y r’ agcntc reductor para 

recucir el nivel de acr:iarnda en 
cLcnC trozos de papa a nve 
oeermjnado.  

- Menciona un proceso de Procesar tØrmicamente los 
cocciOn  An alimeritos con alto cortes de papa entre 7 y 10 Procesar termicamente dichas 
contenido de almidOn. minutos a una temperatura entre rooa’as de papa para formar cereales a harina donde la 2280C y 468°C, para produc:r el 

›C/Cs do papa temperatura do cocción es mismo sabor. textura quo as 
---.-..-.- .............-- mayor a igual a 12O° papas tradicionales. -- 

D2 (US 2004! 0131737 

No menciona 

No menciona 

D3 (US 5,292,540) 
MØtodo para preparar trozos do 
papa bajos en grasa el cual 
consiste en: cortar papas para 
producircortesdepap. 

No menciona 

La diferencia entre la invenciOn. definida en la reivindicaciOn 30, y el mØtodo de D3 
(US 5292,540) consiste en la utilización de un tiol y un agente reductor a dicha pasta 
de almidOn para mejorar las caracteristicas de sabor, apariencia y color del producto 
,3i monticia prod ucido por la disminuciOn de la acrilamida en procesos de cocciOn. 

Par tanto. el Problema TØcnico Objetivo es cómo modificar el mØtodo de fabricación 
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 cocción para mantener  las 
caracteristicas de calidad de los productos alimenticios fabricados en base de 
alrnidón.  

En consecuencia, el experto en la materia, no incluiria la utilización de un tiol y un 
agente reductor a la pasta de almidôn en los documentos 03 y D2 considerados 
coma el estado de la tØcnica mÆs cercana a la invención para llegar asi al objeto de 
a r-eivindicaciOn 1 de la solicitud. Por lo cual no se considera obvia. 

Co no u on 
La reivindicaciOn 30 cumple el requisito de novedad (Art. 16), y cumple con el 
requisito de nivel inventivo (Art. 18). 

Apticación industrial (Art 19 D 486) 

Las reivindicaciones 1 - 19 - 30 poseen aplicaciOn industrial. Dichas reivindicaciones 
aumentan la conversion de acrilamida durante la etapa de cocciôn de alimentos 
orocesados mejorando las caracteristicas de color y sabor permiten su aplicación a 
a ;ndustria amentaria. 

40 Conclusion 

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

Item Docufno_ que afocta 
Us4.925:197  Nguna Ninguna 

D2 2004 / 0131737 _Lfl.g.n.a 
L3 - 

..JS 
US 5.292540Nin9una 

.....................Ningun--
Ninguna 

E cumohrniento del artIculo 45 de la Decision 486 de la ComisiOn de la Comunidad 
Andna, se le indica que debe dar respuesta dentro del tØrmino de sesenta (60) dias 
contados a partir de la fecha de notificaciOn de la presente comunicaciÆn. En caso 
de no dar respuesta al presente requerimienta. 0 Si a pesar de la respuesta 
subsistieran los impedimentos para la concesiOn, se denegarÆ la patente. 

Notifiquese el presente oficio conforme a Ia dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del 
cap!tulo quinto del titulo primero de la Circular Unica No. 10 de 2001. 

� 

JOSE LUIS SALAZAR 
Drector de Nuevas Creaciones (C) 

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

EXAMINADOR TECNICO 
COdigo No. 2020108 


