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1. Me refiero al Oficio No. 2568 expedido por ese Despacho, el cual fue notificado por
fijacidn en lista el 26 de Febrero de 2010 y a mi memorial de solicitud de plazo de 13 de

Mavyo del mismo afio.

2. Con el fin de responder a la opasicién de concesion de la patente de invencién en
cuestién, la cual fue presentada por la sociedad QUALA S.A. ante la Superintendencia de
[ndustria y Comercio el 26 de Noviembre de 2009, atentamente me permito presentar
ante ese Despacho una serie de argumentos técnicos mediante ios cuales se desvirtlian
completamente los alegatos presentados por dicha sociedad opositora.

3. OPOSICION INTERPUESTA TE AL NIV Vv D
INVENCION

El opositor ha argumentado en su escrito que el objeto de la presente solicitud no
cumple con el requisito de nivel inventivo tal como ha sido establecido en el Articulo 18 de
la Decisidn Andina 486, toda vez que “se reportan publicaciones anteriores al 12 de Jjunio
de 2007 que permiten derivar de manera evidente dicho concentrado empacado”, siendo
tales documentos las referencias US 4.647.470 (D1) y US 4.746528 (D2), sefaladas por el

opositor como los antecedentes mas cercanos al objeto de la invencion.

Frente a tales afirmaciones, me permito dirigir la atencién de ese Despacho al hecho
de que el solicitante considera que las mismas carecen de todo fundamento técnico, dado
gue la materia objeto de la solicitud en estudic de ninguna forma podria resultar obvia o
evidente para una persona versada en la materia que tomara como base las ensefianzas
de las referencias mencionadas por el Opositor, las cuales se encuentran dirigidas a
solucionar problemas técnicos completamente diferentes al abordado en la
presente invencidn y, por lo tanto, resultan irrelevantes dentro del estudic de

patentabilidad de la solicitud, tal como me permito demostrar a continuacién:
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En primer lugar, considero importante llamar la atencion del sefior Examinador al
objeto tal como ha sido reclamado en la reivindicacién 1, en donde se establece lo
siguiente;

“Concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de
carne o para uso como un condimento, dicho concentrado comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total empacado),

- 0.8% a 2.5%, {% en peso con base en el contenido de agua del concentrado) de
un agente gelificante que comprende la combinacion de xantan y goma
de tara, estando el xantan y la goma de tara cada uno presente en una
cantidad de 20-80% sobre la cantidad total de xantan + goma de tara,

- 15-40% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado),
preferiblemente 15-30% de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en el concentrado total empacado) de

componentes que confieren sabor”.

Ahora bien, teniendo en cuenta la materia sobre la cual se esta solicitando
proteccidn en la presente invencidon, me permito presentar una breve introduccién acerca
de la solicitud y del campo técnico en el cual ésta se desenvuelve, con el fin de ilustrar de
forma clara las razones que demuestran la falta de relevancia de los documentos
sefalados en la oposicion presentada por Quala S,A, como impedimento para reconocer el
nivel inventivo del concentrado empacado reivindicado, de manera gue se declare dicha
oposicion como infundada, se pueda continuar con el proceso de examen iniciado ante esa

Qficina y se conceda el privilegio de patente soficitado.

En este sentido, resulta necesario seialar que el nivel inventivo de cualquier
solicitud de patente se afirma o no con base en la situacion que enfrentaria una persona
versada en fa materia que trabaja en el campo de la invencion, y en to que dicha persona
encuentra en la vida real en el momento en el que se enfrenta a una necesidad no

satisfecha en dicho campo técnico antes de la solucién propuesta por esa

invencién, y no partiendo de la respuesta dada a esa necesidad, tal como sucede en el

presente caso con el anélisis realizado por el Opositor.

4. INTRODUCCION Y CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a concentrados empacados para preparar un caldo,

consomé, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como condimento. Tradicionalmente, este
tipo de productos concentrados son secos, con un contenido de agua inferior a
aproximadamente 6%. Un ejemplo bien conocido de este tipo de productos
concentrados es el cubo de caldo convencional, empleado para la preparacion o

condimentacién de alimentos tales como sopas o caldos.
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Tal como lo sabe cualquier persona versada en la materia, y en general cualquier
usuaric de este tipo de productos, estos concentrados no pueden ser consumidos
como tales directamente, sino que necesitan de un paso previo de dilucidn, bien
sea en agua o en un plato que estd siendo preparado, en donde la dilucién es
normalmente de alrededor de 20 a 50 veces. Obviamente, la concentracidén de agentes
saborizantes y de sal en este tipo de productes concentrados convencionaies es bastante
alta, estando el contenido de sal normalmente entre aproximadamente un 40% a 60%, de
forma tal que después de la dilucidn dicho contenido de sal sea inferior a

aproximadamente 1.5%, lo que finalmente permite el consumo normal.

5. PROBLEMAS A SER SOLUCIONADOS

El caracter seco de un cubo convencional para caldo prohibe la adicién de
particulas que contengan agua, ya que esto podria deteriorar la textura del producto y
podria complicar la preservacién del cubo. Los cubos secos usuales permiten Unicamente
particulas de comida secas, deshidratadas. El sabor, color, apariencia o textura de las
particulas de comida seca puede no ser muy buenc cuando se compara con particulas
hiimedas, posiblemente frescas.

Por lo tanto, existia la necesidad en el estado de la técnica de proporci nar
concentrados para la preparacion de un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o para
uso como condimento gue permitan la inclusién de ingredientes gue no estén

totalmente secos v aque al mismo tiempo siaan siendo adecuados para
dosificacién unitaria (ver por ejemplo el tercer parrafo de la pagina 3 y el Gltimo

parrafo de la pagina 7 y primero de la pagina 8 de la descripcidn).

Partiendo del estado de la técnica realmente aplicable al objetivo buscado mediante
la invencién, esto es, de los concentrados secos convencionales con un alto
contenido de sal, el solicitante buscd la forma de solucionar el problema de como
proporcionar un concentrado para la preparacion de un caldo, sopa, salsa, jugo de carne o
para uso como condimento tal que sea posible la incorporacién de ingredientes que no
estén en un estado totalmente seco, ya que esto permitiria la incorporacion de
ingredientes frescos y podria proporcionar, per ejemplo, una apariencia mejorada y
mas fresca del concentrado de comida y del producto listo para comer preparado a partir
de tal concentrado, y que al mismo tiempo mantuviera la caracteristica del alto
contenido de sal requerido para que después de la etapa de dilucidén, el producto

preparado presente una concentracién de sal equivalente a la que tienen los productos
listos para comer,

El solicitante logro determinar que el formato adecuado para alcanzar el resultado
deseado es el de un producto concentrado en la forma de un gel, ya que de esta

manera se pueden incorporar ingredientes humedos (frescos) al tiempo que se sigue

teniendo un alto contenido de sal, como el de los cubos convencionales, para permitir el.

factor de dilucidon que es comun para los concentrados secos convencionales (de
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aproximadamente 20 a 50 veces), y que seria esperado para dicho tipo de concentrado.
En este punto es importante senalar que una baja concentracion de sal simplemente
resultaria en la desaparicion del efecto de sabor del concentrado después de la etapa de
dilucion necesaria. Adicionalmente, se requiere de un contenido alto de sal para garantizar
la estabilidad del producto al ambiente.

En conexidn con lo anterior, es ctaro que para 13 preparacion de un gel se requiere
del uso de agente gelificantes, muchos de los cuales son comunmente empleados en el
campo de los productos alimenticios. Sin embargo, y como un elemento crucial para la
correcta interpretacion del aporte proporcionado por la presente solicitud, ha sido
observado ahora por el solicitante (ver el Anexo 1) aue la mavoria de estos

agentes gelificantes no fueron estables baio la condicién de alto contenido de sal

requerida para el concentrado abietivo de [a _invencién. Como consecuencia de lo

anterior, el producto resultante obtenido con los agentes seialados no correspondia a un
gel, sino que permanecia como un liquido, se convertia en una pasta u ocurfia una
separacion de fases y una alta pérdida de liquido a partir de geles de baja calidad. Por lo

tanto, la preparacion de un gel estable que contuviera un nivel muy alto de sal

resulté un reto mavor a ser superado para la obtencidon de un concentrado con

ingredientes humedas.

En este sentido, a partir de los concentrados saborizantes secos convencionales

(como los cubos para caldo), no fue evidente para los inventores darse cuenta de que:

a) un formato de gel es el formato adecuado para incorporar ingredientes
huomedos en productos concentrados para caldo, sopa, salsa, jugo de carne o

para uso como condimento, y

b) crear un gel que contenga un aito contenido de sal y que tenga una texiura

solida es posible ¢nicamente con agentes gelificantes especificos.

Ahora bien, a partir de los argumentos expuestos por el Opositor, ha sido asumido
por él que, como tal, no tiene ningin mérito inventivo 1a determinacion realizada por
el solicitante de que la combinacidén de de xantan y goma de tara funciona como un
agente gelificante para un concentrado como el revelado en la solicitud. Con esta
finalidad, el Opositor simplemente resalta que las composiciones alimenticias con xantan
y/o goma de tara son conocidas (ver los documentos D1 y D2 citados en ta Oposicién), asi
como también es conocido que los geles son wsados como producios alimenticios. Sin
embargo, lo que claramente el Opositor no consideré es que el problema técnico
enfrentado consistia en: coémo preparar un gel alimenticio con alto contenido de sal,
el cual pueda ser diluido en agua caliente, incorpore ingredientes hamedos vy

permanezca estable al almacenamiento con su muy alto contenido de sal.
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Como resultado de un extenso programa de investigacion (ver Anexo 1), el
solicitante encontré que un conjunto muy limitado de combinaciones de agentes
gelificantes resultan ser estables bajo condiciones de concentraciones de sal
muy altas. En este sentido, es que el solicitante ha presentado una solicitud de patente
saobre productos concentrados empacados que corresponden a geles saborizantes con un
contenido de sal muy alto, que comprenden una combinacidén especifica de agentes
gelificantes gue permiten esa alta concentracion de sal y al tiempo, la presencia de

ingredientes himedos.
6. NIVEL INV o

Para evaluar el requisito de nive! inventivo, es necesario analizar si una persona
versada en la materia podria modificar el estado de la técnica anterior mas cercano al
problema a ser resuelto, para asi llegar a la materia objeto reclamada en la presente
invencion. En este sentido, resulta de la mayor importancia comprender y tener presente
que la presencia de un alto contenido de sal no corresponde a una modificaciéon
sencilla a partir de los geles conocidos en el estado de la técnica, sino que por el

contrario, constituye un obstaculo muy importante a ser superado.

El Opositor ha citado los documentos D1 y D2, los cuales en su criteric contienen la
mayoria de los elementos de la materia reivindicada en la solicitud en estudio y, por lo
tanto, conducirian a la persona versada en la materia a la invencidn revelada por el
solicitante. Sin embargo, debe sefialarse que partir de la solucion dada (la combinacién de
xantan y goma de tara como agente gelificante de concentrados para caldos) no

corresponde a la posicidbn a partir de la cual el inventor comenzé a desarrollar su
invencion.

Para evaluar correctamente el nivel inventivo, deberia escogerse una posicién al
menos similar a aquella en la que se encontraba el inventor cuando decidié comenzar su
investigacion (cubos para caldo altos en sal). En este punto debe dejarse muy en claro
que comenzar a partir de la solucién, tal como lo ha hecho el Opositor al citar documentos
que contienen elementos de la respuesta dada por el solicitante, podria conducir
facilmente a la invencién, pero corresponde a un analisis en retrospectiva de la misma
gue, tal como lo sabe esa Oficina, no es valido dentro de un andlisis de patentabilidad

serio y objetivo para fundamentar una supuesta falta de nivel inventivo.

6.1. La falta de nivel inventivo con base en D1 v D2 corresponde a un analisis en
retrospectiva '

De conformidad con el andlisis anteriormente expuesto, el solicitante se permite
afirmar que la argumentacion del Opositor acerca de una supuesta falta de nivel inventivo
de ia presente invencion con base en las ensefianzas de D1 y D2 correspande, sin lugar a
dudas, a un analisis en retrospectiva que de ninguna forma puede ser considerado como
equivalente o acertado respecto de la situacion real que habria afrontado la persona

1
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versada en la materia interesada en resolver el problema técnico solucionado por el
solicitante. En efecto, dado el problema de como modificar un concentrado de caldo
convencional seco de forma tal que incluya ingredientes humedos, no surge
como solucidn inmediata |a posibilidad de contar con un concentrado en la forma

de un gel.

El estado de 13 técnica ilustra diversos formatos de concentrados liquidos en frascos,
0 pastas, cada uno de los cuales presenta ventajas y retos a superar. Sin embargo, los
inventores de la presente invencion encontraron que un formato de gel era optimo para el
objetivo perseguido. En ese punto, los inventores tenian que superar la complicacién
real acerca de c¢émo proporcionar un gel que sea estable con una alta
concentracion de sal, requisito indispensable de los productos alimenticios concentrados
para la preparacion de caldos, sopas, salsas, jugos de carne 0 para uso como condimento.
Partiendo del conocimiento previo de 1a invencion, tal como lo ha hecho el Opositor, es
relativamente facil encontrar un documento que revele las palabras “xantan”, "goma de
tara” y “gel” y, en consecuencia, podria parecer entonces que existe Unicamente una
diferencia en el nivel de sal, por lo que el problema se reduce simplemente a la adicion de
sal a un sistema gelificante previamente conocido, siendo éste un analisis no solo erroneo

sino ademas acomodado del objeto de la invencién.

Por lo anterior, el solicitante considera que la linea de argumentacion presentada por
el Opositor no es correcta, toda vez que no refleja de ninguna forma la posicion en |a que
se habria encontrado la persona versada en la materia en el momenio de tratar de
solucionar un problema técnico de la vida real. Mas aun, la argumentacion partiendo de
unas referencias como D1 y D2 no resulta apropiada, toda vez que no lograria ubicar a la
persona versada en la materia, no enterada de la solucion proporcionada, en la situacion

real que tuvieron que enfrentar los inventores.

6.2. Valoracion de la situacién en la vida real

En lugar de la aproximacion realizada por el Opositor, el solicitante quisiera dirigir la
atencion de esa Oficina a una argumentacion mediante la cual se intenta visualizar e/

estado de la técnica en general que enfrenta la persona versada en la matena antes de la

contribucion realizada por el solicitante vy haciendo una valoracion de Ia “vida real” de este

y otros factores relevantes. En este sentido, el solicitante se permite sefalar que todo lo

que es conacido en relacion con los antecedentes de la invencion deberia ser tenido en
cuenta para, de esta forma, darle un peso justo a los argumentos o pruebas realmente

relevantes.

Partiendo de la posiciéon de la persona versada en la materia que quisiera solucionar
el problema de como proporcionar un concentrado para I3 preparacion de, por ejemplo, un
caldo, el cual permitiera el uso de ingredientes frescos y al mismo tiempo mantuviera los

niveles altos de sal que este tipo de productos deben tener, el solicitante considera que el
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estado de la técnica mads cercano en la vida real corresponderia a los cubos secos para

caldo que tipicamente tienen menos de un 6% de agua.

Ahora bien, consideremos la intencion de “visualizar el estado de la técnica en
general que enfrenta la persona versada en la materia antes de |la contribucion realizada
por el solicitante”. Al desear incluir vegetales o hierbas frescas en concentrados para caldo
o sopa, la persona versada en la materia se encuentra con una gran cantidad de
decumentos acerca de como preparar productos alimenticios, que revelan todas las
combinaciones posibles de diversos tipos de ingredientes (por ejemplo, proteinas,
azucares, agentes gelificantes, sales, grasa/aceite), cada uno en diferentes niveles de
concentracion dependiendo de los diversos propdsitos perseguidos para solucionar
problemas diferentes, siendo dos de esos documentos las referencias D1 y D2 sefaladas
por el Opositor.

Al tener en cuenta el problema técnico que se desea superar, la persona versada en
la materia tendria en cuenta la informaciéon existente respecto de los concentrados de
caldo liguidos y pastosos, que ya son conocidos. Sin embargo, los concentrados liquidos
necesitan de agentes emulsificantes para incluir la grasa que a su vez conduce a un
producto turbio que muchos consumidores encuentran poco atractivo. Los productos
liguidos tienden a ser bastante voluminosos, generando un impacto negativo en términos
de costos de empaque. Por su parte, los concentrados pastosos usualmente contienen
altos niveles de grasa, de forma tal que los concentrados pastosos para, por ejemplo,
caldo, tambien son percibidos como altos en grasa y tienden a ser evitados por muchos
consumidores debido a ello, Otras desventajas de los concentrados pastosos incluyen ser
poco amigables en su manipulacion por parte del usuaric, en la medida que tienen la
tendencia a adherirse al empaque y es incomodo lograr porciones de los mismos, ya que
también tienden a adherirse a, por ejemplo, una cuchara.

Ninguno de los documentos disponibles en el estado de la técnica de los
concentrados para caldo, sopas, etc., hace referencia al problema especifico de la
presente invencién o sugiere como obtener un concentrado que es adecuado para la
preparacion de, por ejemplo, un caldo, con las ventajas técnicas mencionadas en el primer
parrafo de la pagina 4 de ia solicitud, que incluyen facilidad para su dilucién, facilidad para
la remocion del empaque, estabilidad durante el almacenamiento, estabilidad en la forma,

que no sea demasiado viscoso durante la preparacién, adecuado para dosificacion unitaria,
entre otros.

6.3, Araumentos Relevantes v evidencia con respecto a los antecedentes de la
invencién

Adicionalmente, el solicitante quisiera dirigir la atencién de la Oficina a algunas
observaciones con respecto a los antecedentes de la invencién, con el fin de permitir que

el Examinador que estudie el presente caso pueda hacer una valoracidn de la situacién
real enfrentada por los inventores. ) '
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Al tratar de proporcionar una solucion al problema mencionado anteriormente, el

solicitante tuvo la idea de formular un concentrado gelificado.

En este punto, resulta necesario resaltar que el solicitante estaba buscando

proporcionar un producto que presentara un numero importante de ventajas, tales como:

e obtener un gel de forma estable (p5, L16-20)

e que se pueda remover facilmente de su empaque (p4, L5-6)

e que se pueda disolver en agua hirviendo bastante rapidamente (p4, L1),

e que tenga baja tendencia a la sinéresis (p4, L4)

e elastico, no demasiado rigido (p4, LS),

e que sea de facil fabricacién (p4, L7-8),

® que permita proporciones de dilucién usuales como 1:20-1:50 (p4, L9-
12),

e que permita niveles altos de sal (p4, L12),

¢ que sea bastante estable durante el transporte y almacenamiento (p4,
L13),

¢ que tenga una cierta resistencia (p4, L16),

s que sea facilmente deformable, a algin grado en una forma elastica (ps,
L20).

Sin embargo, y tal como se demostrard a continuacion, el solicitante encontré que
lograr niveles altos de sal, contrario a ser una solucién inmediata y facil, resultd ser un
problema técnico de consideracion para la obtencion de concentrados como los

reivindicados en la presente solicitud.

En efecto, en ausencia de cualquier sugerencia en el estado de 13 técnica previo
acerca de como proporcionar un concentrado gelificado que pudiera solucionar el problema
de la presente invencidn, los inventares tuvieron que establecer y desarrollar un programa
completo de investigacion, tal como se puede apreciar en el Anexo 1. En dicho Anexo se
ilustra un conjunto de experimentos empleando diversas combinaciones de niveles de

agua, niveles de sal, agente gelificantes en diferentes concentraciones, entre otros.

En primer lugar, y tal como era esperado, en ausencia de concentraciones altas de
NaCl, estos agentes gelificantes fueron capaces de formar geles estables. Ahora bien,
para consequir el objetivo de contar con un producto concentrado, se tratd de preparar un
gel que contuviera un nivel muy alto de NaCl, encontrando en muchos casos que el
producto resultante terminaba siendo simplemente un liquido y en otros casos, que si bien
se formaba un gel, el mismo no proporcionaba ninguna de las ventajas técnicas buscadas

por el solicitante.

Con el fin de ilustrar mas claramente la situacion enfrentada por los inventores, me
permito dirigir la atencion del sefor Examinador a la siguiente descripcién de los

resultados experimentales encontrados en el programa de investigacion adelantado por el



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Pisc 5, Bogotd, D.C.  Tel 6069700 Fax 6069701

U

solicitante para lograr el objeto reivindicado, a partir de la cual se hace evidente la
dificultad técnica real que tuvo que ser superada para obtener los concentrados revelados
en la presente solicitud, y frente a la que el estado de la técnica en general, y en
particular los documentos D1 y D2 citados por el opositor, son completamente silenciosos

y ajencs.

Breve descripcién del programa de investigaciéon para solucionar el

problema de Ia invencion.

1. Una aproximacion para tratar de proporcionar un concentrado gelificado se basd en
el uso de gelatina como agente gelificante. La gelatina se encuentra naturalmente
en los huesos de los animales y los postre dulces gelificados hechos a partir de
gelatina son ampliamente conocidos. Debe tenerse en cuenta que tales geles
dificiimente presentan algun contenido de sal. Sorprendentemente, dada la
reconocida capacidad formadora de geles de la gelatina e incluso en niveles de NaCl
tan modestos como aproximadamente 5%, no se formaran geles {ver Ejemplo 114)
y la composicion permanecié como un liquido homogéneo. Se prepararon
composiciones adicionales comprendiendo diversas concentraciones de diferentes
tipos de gelatina en presencia de diferentes niveles de sal: (A1, Ejemplos 5, 6, 41 a
46, 110 a 121). La mayoria de estas composiciones dieron como resultado liquidos o
productos que mostraron niveles inaceptables de separacion de fases. Ninguna de
estas combinaciones derivd en un productc que proporcionara las ventajas
deseadas.

2. Cuando el solicitante decidié emplear alginato, otro material getificante conocido por
formar geles en algunos productos alimenticios, (Al, Ejemplos 1-4), encontrando de
manera inesperada que a pesar de su reconocida capacidad gelificante, no se
formaron geles en niveles de sal de 10% y 20% respectivamente,

3. Se evalué adicionalmente |a kappa-carragenina -también ampliamente conocida por
formar geles bajo ciertas condiciones- perg nuevamente y de forma inesperada,
algunos de estos intentos terminaron en productos pastosos en lugar de geles
estables. Dichos productos eran pegajosos como un engrudo y no desprendibles del
empaque. Otras composiciones mostraron altos niveles de separacion de fase y era
poco probable que sobrevivieran al transporte y almacenamiento (A1, Ejemplo 11-
13, 99-102).

4, Cuando se combind la kappa-car'ragenina con una goma, tampoco se obtuvo un
producto con las caracteristicas y ventajas deseadas. En combinacidn con cantidades
iguales de goma de algarrobo (A1, Ejemplos 21 y 22), no se formd ningltn ge! en
concentraciones de sal de 15% y 25%. Cuando se combind la kappa-carragenina
con goma de xantan en una relacién de 1:1 en una formulacién con proteinas, grasa
y 25% de sal, nuevamente no se formd ningun gel, e incluso tampoco una pasta,

sino en su fugar un liquido viscoso espeso. Incluso despuéds de incrementar los
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niveles de ambos polisacaridos no se obtuvo ningun gel {ver Ejemplo 28, y 33 de
Al). La adicion de goma guar a esta combinacion de dos gomas en un intento por
forma un gel tampoco fue exitosa (Ejemplos 25, 31 de Al). Se formd un liquido
espeso cuando se prepard una formulacidn con iota-carragenina en lugar de kappa-
carragenina en combinacién con xantan (Ejemplo 29, 47-52 de Al). Cuando se
combino 13 iota-carragenina con goma de tara, nuevamente no se pudo formar un
gel en una formulacion con 25% de sal y particulas de cerdo (ver Ejemplo 27 de
A1l). El reemplazo de la iota por la kappa-carragenina para formar una combinacion
con goma de tara también resultdé en un liquido espeso, no en un gel con las
ventajas de la presente invencion, ni siquiera incluso después de aumentar las
cantidades de kappa-carragenina y goma de tara. (Ejemplo 32 y 34 de Al).

También se prepararon composiciones con base en goma de algarrobo. La goma de
algarrobo no fue efectiva para formar un gel a un 10% y 20% de sal, Ejemplo 9y 8
de Al. No se formo un gel, sino que aparecié un producto muy débil, como un
liquido. El incremento de la concentracion del agente gelificante no se tradujo en un
gel a niveles de 15% de sal o 25% de sal, sino que en su lugar se obtuvo un
producto liquido (Ejemplo 14, 16 y 17 de Al). Mediante el incremento adicional del
agente gelificante para un contenido de sal de 25%, la textura del producto se
vuelve mas viscosa, pastosa, pero sigue sin poder obtenerse unad textura de gel
(Ejemplo 15 de A1l).

El solicitante también intentd preparar un gel utilizando almidon modificado
(Flogel70) como agente gelificante, con el fin de obtener un gel estable. Se observo
que con concentraciones de 6.98% y 5.3% a un contenido de sal de 15% tampoco
se formo un gel. El producto correspondid en su lugar a un liquido viscoso. Cuando
se incrementa aun mas el contenido de sal hasta un nivel de 25%, a un nivel de
atmiddn modificado de 5.26%, nuevamente, el producto permanecié como un

liquido, vy no se forma ningun gel. (Al, Ejemplos 18-20).

También se consideré a la pectina como una base adecuada de un concenirado
gelificado. La pectina es un producto cominmente utilizado en jaleas de frutas. Sin
embargo, las jaleas de frutas tienen un bajo contenido de sal. Cuando se prepararon
las muestras, el CaCl, debid adicionarse a través de una dilucion separada.
Sorprendentemente, cuando se elevd el contenido de sal hasta un nivel del 25%, el
cual puede ser deseado en los productos concentrados de la presente invencion, se
observaron altos niveles de sinéresis. Desafortunadamente, este problema
permanecié después de incrementar el nivel de pectina gradualmente desde 1.6
hasta 2.2. El producto se separdé en mas fases, lo que es altamente problematico

durante el almacenamiento del producto. (Ai, Experimentos 95-98)
También se evalud el uso del agar-agar para los propgsitos de la presente invencion.

En los paises asidticos, el agar-agar es utilizado por ejemplo en los postres
gelificados. Incrementando ahora el nivel de sal hasta un valor del 25%, se obtuvo
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10.

11,

12,

un producto de apariencia muy débil, y que presenté problemas para mantener su
forma por fuera del empaque, cuando se empled una concentracién de agar-agar
que era relativamente pequena tal como 0.6% vy 1.2% en una composicidén para
caldo (AL, Ejemnplo 37 y 38). El producto presentd problemas para ser removido del
empaque. Adicionalmente, se observd un alto nivel de sinéresis. El incrementa
adicional del nivel de agar-agar desde 1.2% hasta 1.4% ¢ 1.6% en un sistema
modelo, condujo a una mavor fuerza del gel. Sin embargo, el nivel de sinéresis

seguia siendo demasiado alto. (Al, Experimentos 103-105).

Los inventores también estudiaron una combinacion de agar-agar y almidon (A1,
Experimentos 35,36, 39-40), pero la misma no contribuyé con alguna mejoria
importante. Se evalud una combinacion de agar-agar y almidén en una composicién
para caldo y el resultado fue una composicién débil con mucha sinéresis (Ejemplos
35 y 36). Cuando se empled unicamente la mitad de la cantidad de agar-agar, la
sinéresis sequia siendo muy alta.

Una combinacion de agar-agar con goma de xantan tampoco soluciond el problema.
En una composicion para caldo, que comprende 25% de sal, al utilizar 0.8% de
agente gelificante, de manera sorprendente se formo una pasta pegajosa (Al,
Experimento 26} y no un gel como era lo esperado dados los agentes empleados.
Esta pasta no es facil de remover del empaque y se pega al mismo. En un sistema
modelo, se modificaron ias cantidades de goma xantan y agar-agar (menor cantidad
de agar, mayor cantidad de xantan y vice versa), para diferentes tipos de goma de
xantan, Ejemplos 65-68. En esta situacion, tampoco se formd un gel, sino que, en
lugar de una pasta, aparecio un liquido viscoso.

Los inventores evaluaron adicionalmente si la combinacion de almidén con xantan
podria conducir a un gel en condiciones de un 25% de sal. Se utilizd 8.38% de
agente gelificante con goma de xantan y almidén. Se ensayaron dos tipos de goma
de xantan. También se varid el tipo de almidon: se empled almidén modificado, asi
como tambieén almidon de papa y almidén de maiz. Se formd un liquido (A1,
Ejemplos53-58). Posteriormente se incrementd la cantidad de agente gelificante
hasta 9.49%, mediante el aumento del contenido de almiddn. Nuevamente se
combinaron formas diferentes de goma de xantan y almidén. No se pudo observar
un gel, sino que se formé un liquido viscoso (Ejemplos 59-64). La cantidad de
almiddn se incrementé ain mas hasta niveles totales de agente gelificante de 10.4 i
11.4% y nuevamente se probaron formas diferentes de goma de xantan para tanto
el almidon de papa como el almidén de maiz. El resultado fue nuevamente un liquido
viscoso, y no un gel. (A1, Ejemplo 87-94).

Se probo la combinacidon de goma de xantan con xiloglucano a un nivel de sal de

25%. Para una cantidad total de agente gelificante de 1%, se utilizaron cuatro tipos

diferentes de goma de xantan, sin embargo, con ninguno de ellos fue posible
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preparar un producto acorde con la presente invencion. El producto resultante fue
un liguido viscoso homogéneo. (A1, Ejemplo 106-109).

13. Adicionalmente, los inventores trataron de preparar un gel con base en goma guar
(A1, Ejemplo 10). Para una concentracion de 1.25%, no se pudo formar ningun gel
con un nivel de 20% de sal.

14. La goma guar también se combind con la goma de xanian. Se evalud la combinacion
de goma de xantan con goma guar en una cantidad de 0.8% de agente gelificante
en una composicion para caldo con un 25% de sal. Se obtuvo una pasta pegajosa.
Dicha pasta no podia ser facilmente removida de su empaque. (A1, Ejemplo 23, 24),
En un sistema modelo, se probaron diversos tipos de goma de xantan y se variaron
las cantidades relativas de goma de xantan y goma guar, en una cantidad total de
0.8% de agente gelificante. {Al, Ejemplos 69-86). Todas estas combinaciones
permanecieron como un producto liquido, y ninguna de ellas se convirtid en un gel,

sino que condujeron a un producto pegajoso o 3 un producto liquido viscoso.

Estos resultados demuestran que las condiciones particulares de los concentrados,
particularmente en cuanto al requerimiento de niveles de sal extremadamente altos
necesarios para lograr el objeto de la presente invencion, hacen aue sea

sorprendentemente dificil proporcionar un_ concentrado gelificado que pueda

tener las caracteristicas v ventaias deseadas por el solicitante.

De conformidad con lo anterior, es completamente claro que el soficitante no podia
encontrar sugerencias en el estado del arte acerca de cOmo predecir si una COmMposicion
aleatoria del estado de la técnica resultaria exitosa a la hora de solucionar el problema
enfrentado en la presente invencion. Era ademas bastante inesperado que el solicitante en
efecto pudiera encontrar algunas combinaciones de ingredientes muy especificas en
concentraciones también especificas que permitieran resolver el problema técnico
planteado y proporcionan las ventajas técnicas buscadas, sobre todo al considerar las
fallas que presentaron varios agentes gelificantes ampliamente conocidos en los

diversos intentos realizados para obtener un gel estable.

Mas importante aun, a partir de los experimentos anteriormente senalados, es
completamente claro que la determinacién de estas combinaciones especificas
de ingredientes no es un asunto trivial o evidente. Ei solicitante tuvo que realizar un
programa completo de investigacion para llegar 2 estos resultados inesperados. Con base
en estos resultados, es que el solicitante ha decidido presentar diversas solicitudes de
patente, una de las cuales es la presente solicitud, toda vez que el desarrollo aqui incluido
corresponde a una innovacion tecnologica que cumple en forma incontrovertible con los
requisitos de patentabilidad exigidos por a legislacion vigente, Decision Andina 486 de

2000, para gozar del privilegio de patente solicitado.

12
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Por lo tanto, cuando se hace una valoracidn de la “vida real” tomando en cuenta

todo lo que es conocido en relacién con los antecedentes de la invencién y danda un peso
justo a los argumentos o pruebas realmente relevantes, y en vista del inesperado y
considerable valor técnico de la presente invencion, es posible afirmar sin lugar a dudas
que el objeto reivindicado en la solicitud bajo discusidn es inventivo frente al estado de la
técnica relevante, mucho mas frente a las ensefanzas de los documentos citados por el
Opositor que, tal como se demostrara a continuacion, no guardan ninguna relacién con la

materia revelada por el solicitante.

6.4. Nivel inventivo frente a D1 v D2

Ahora bien, teniendo en mente cuédl es el verdadero objeto de la invencidn, asi como
los problemas técnicos enfrentados y resueltos por el solicitante mediante el concentrado
empacado reivindicado, me permito dirigir la atencion del sefior Examinador a los
siguientes argumentos que demuestran la falta de relevancia de los documentos sefialados
por el Opositor como antecedentes validos para desvirtuar el nivel inventivo de la solicitud
bajo estudio, toda vez gue ninguno de ellos se desarrolla en el mismo campo técnico de la
invencién (concentrados alimenticios para la preparacion de caldo, sopas, consomés,
salsas, jugos de carne o para usar como condimento), asi como tampoco se enfrenta a los
mismos problemas tecnicos (incorporacion de ingredientes humedos en dichos
concentrados y obtencion de un gel estabte con concentraciones de sal muy altas),

6.4.1. Nivel inventivo frente a D1

En relacién con el documento US 4.647.470 (D1), me permito dirigir la atencion del
sefior Examinador en primer lugar al hecho de que el mismo se relaciona con una

compaosicidn gelificante de tres componentes basada en el hallazgo de que "mezclas de

goma aellan de baio acetilo + goma xantan/aalactomanano en las proporciones
en peso 95:5 a 5:95 en donde las proporciones de goma xantan a galactomanano
estan en el rango de 4:1 a 1:4 son particularmente (tiles en aplicaciones de
alimentos gelificados” (columna 1, lineas 28-32), de forma tal que “la mezcla es
particularmente util en alimentos para mascotas, esto es, productos de carne gelificados o
reestructurados; gelatinas de confiteria; jaléas; gelatinas y jaleas bajas en calorias;
postres de leche gelificada; postres a base de agua; dspics; rellenos para tartas; geles de
vegetales, frutas o pescado; jarabes; o cubiertas” (columna 2, lineas 55 a 59, ver también
columna 3, lineas 17 a 20), es decir, productos listos para ser consumidos o

productos terminados a ser incorporados como parte de productos listos para ser
consumidos.

De conformidad con lo anterior, es claro que sin un andlisis en retrospectiva, ia
persona versada en la materia que quisiera resolver el problema de c¢émo incorporar
ingredientes humedos en un concentrado saborizante y preparar un gel con un alto

contenido de sal, no consideraria las ensefianzas de D1. Tal como el sefior Examinador
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podra apreciar a. partir de la simple lectura de este documento, dicha referencia se
relaciona con un campo técnico diferente, toda vez que no se encuentra dirigida a
proporcionar concentrados saborizantes para la preparacién de caldo, sopas, consomeés,
etc., que contenga ingredientes humedos frescos, una alta concentracion de sal y que
tiene que pasar por una etapa de dilucion para poder ser consumido, sino que revela
productos alimenticios para mascotas, de confiteria o geles bajos en sal, listos para

comer o para ser incorporados en productos terminados.

En este sentido, para la persona versada en la materia es completamente claro que
ef problema de D1 es el de proveer una combinacion de gomas que pueda ser (til para ser
empleada en diversos tipos de alimentos gelificados, en donde el principal objetivo es el
de lograr una combinacidn que permita una amplia variedad de texturas, tal como se
aprecia en el resumen de dicha referencia, en donde se manifiesta que “la combinacion
de goma xantan/goma de algarrobo modifica la fraailidad de! gel de goma gellan

y proporciona un ranao util v diversidad de texturas de ael que encuentran

particular utilidad en formulaciones de alimentos gelificados”, de forma tal que “est3
mezcla de tres componentes permite al profesional preparar un amplio rango de productos
alimenticios gelificados con fragilidad reducida y mayor elasticidad con respecto a la goma

gellan LA y un grado controlado de dureza y modulo” (columna 2, lineas 50 a 54).

De acuerdo con lo anterior, para la persona normalmente versada en la materia y
con una vision objetiva de las ensenanzas de D1, es evidente que dicho documento no
tiene relacién con el problema de la incorporacidon de ingredientes himedos en un
concentrado saborizante, ni a la preparacion de un gel saborizante con un alto contenido

de sal.

Como el campo de la invencién y el problema técnico de D1 son diferentes
al campo y problema de la presente invencion, no existe razoén técnica alguna por
la que una persona versada en el campo de los concentrados saborizantes podria
considerar D1 como punto de partida para llegar al objetivo trazado en la

solicitud bajo estudio.

Por el contrario, y tal como se ha mencionado previamente, la persona versada en la
materia interesada en solucionar el problema técnico sefialado por el soficitante partiria de
los concentrados saborizantes convencionales secos, con altas concentraciones de sal, y
no de un sistema de tres componentes que permite obtener variedad de texturas en
productos listos para consumir. Incluso si, en gracia de discusion, la persona versada
pudiera considerar las ensenanzas de Di, no podria encontrar una solucién para su
problema de como incorporar ingredientes hiumedos en un concentrado saborizante con un

alto contenido de sal y como preparar un gel que sea estable a altas conceantraciones de

sal.

En este punto, considero necesario llamar la atencién del sefior Examinador al hecho

de que en ningdn aparte de D1 se revelan o sugieren niveles de sal del 15% al 40% con
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base en el contenido de agua del producto final, tal como se requiere en el concentrado
empacado reivindicado por el solicitante, asi como tampoco se ensefia ¢ sugiere en D1
que el {a combinacion de xantan y goma de tara es adecuada para la obtencién de un gel
que es estable a altas concentraciones de sal. ’

En conexion con lo anterior, me permito dirigir la atencion del sefor Examinador a lo
expuesto en los ejemplos proporcionados en D1, a partir de los cuales 1a persona versada

en la materia apreciaria lo siguiente:

(i) Ejemplos 1 a 5: determinacién de las mezclas de gellan, xantan y algarrobo

(siempre mezclas de tres componentes) y sus proporciones (columnas 3, 4 y 5);

(ii) Ejemplo 6: preparacion de alimento para mascotas enlatado empleando
diversas proporciones y concentraciones de la mezcla terciaria definida previamente, a
partir de carne y menudencias para mascotas molida y sin mencidn del contenido

de sal del producto finai;

(iii)y Ejempio 7: obtenciéon de dulce de gelatina de almidén preparado con la
combinacion terciaria de gella, xantan y algarrobo, con un contenido de sal = 0.10%;

(iv) Ejemplo 8: obtencion de imitacion de jalea de fresa (65% de sélidos

solubles) preparada con la combinacion terciaria de gella, xantan y algarrobo, sin
contenido de sal;

(v) Ejemplo 9: obtencion de jalea de fresa baja en sélidos preparada con la

combinacién terciaria de gella, xantan y algarrobo, sin contenido de sal;

(vi) Ejemplo 10: obtencion de Neri-Yohkan (postre de gelatina espesa hecha
con frijol rojo), preparado con la combinacidn terciaria de gella, xantan y algarrobo, con
un contenido de sal = 0.01%;

(vii) Ejemplo 11: obtenciéon de cubos de gelatina para Mitsumame (postre
gelatinoso), preparado con la combinacidn terciaria de gella, xantan y algarrobo, con un
contenido de sal = 0.01%:

(viii) . Ejemplo 12: obtencién de albaricoque fabricado (mezcla de frutas),

preparado con la combinacién terciaria de gella, xantan y algarrobo, sin contenido de
sal;

(ix) Ejemplo 13: obtencidn de postre de gel (con sabor a fresa), preparado con
la combinacion terciaria de gella, xantan y algarrobo, sin contenido de sal,
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(x) Ejemplo 14: obtencion de aspic (plato de carne con cubierta de gelatina)
o gelatina de pastel de carne, preparado con la combinacion terciaria de gella, xantan y
algarrobo, con contenido de sal = 1.0%;

(xi) Ejemplo 15: obtencion de relleno de tarta de limdn, preparado con la
combinacion terciaria de gella, xantan y algarrobo, con contenido de sal = 0.08%;

(xii) Ejemplo 16: obtencidn de carne estructurada, preparado con Ia combinacion

terciaria de gella, xantan y algarrobo, sin contenido de sal; y

(xiii) Ejemplo 17: obtencidén de flan de vainilla, preparado con la combinacion
terciaria de gella, xantan y algarrobo, con contenido de sal = 0.09%.

A partir de lo anterior, el sefor Examinador podra apreciar sin duda que la
informacion revelada en D1, si bien senala la presencia de xantan y un galactomanano
(nunca goma de tara explicitamente) como agente gelificante siempre en
combinacién con goma gellan, dista mucho de conducir a la persona versada en la
materia a lz obtencién de un concentrado para caldo en forma de un gel estable con un
contenido de sal de 15-40% y presencia de ingredientes humedos, siendo particularmente
desacertada la afirmacion del Opositor segun la cual “Por lo expuesto anteriormente
podemos afirmar que 13 publicacion U.S. 4.647.470 "Low-acety! gellan gum blends® afecta
el nivel inventivo de Ia solicitud No. 08.019.269 presentada por Unilever, en cuanto a la
mezcla de los agentes gelificantes (xantan y goma tara), su porcentaje y la
incorporacion de ingredientes para darle sabor”, tal como ha sido demostrado en el

analisis de los ejemplos de D1 arriba proporcionado.

Por todo lo anterior, me permito sefalar al sefior Examinador que el documento D1
no puede ser considerado como un antecedente relevante a la hora de analizar el nivel
inventivo de la presente solicitud, siendo perfectamente evidente |2 mala interpretacion y
subjetiva adaptacion que de sus ensefianzas ha hecho el Opositor con el fin de tratar de
justificar una supuesta falta de altura inventiva del concentrado empacado para preparar
caldo, sopa, consomé, salsa, jugo de carne o para uso como condimento revelado por el
solicitante, por lo que respetuosamente se solicita no tener en cuenta dicha referencia y
declarar sin fundamento las oposiciones basadas en la misma dentro del curso del

presente tramite.

6.4.2. Nivel inventivo frente a D2

En relacion con el documento US 4.746.528, me permito senalar que dicha
referencia se refiere, al igual que D1, a combinaciones terciaras de agentes
gelificantes, particularmente a3 "combinaciones terciarias de (1) gellan, (2) goma
xantan y (3) una goma de galactomanano y/o glucomanano que formaran un gel
en combinacidon con goma xantan para producir geles elasticos muy fuertes”

(columna 2, lineas 17 a 21).
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Adicionalmente, en D2 se manifiesta que “los sistemas gelificantes de la invencién
tienen aplicacién particular en alimentos humanos y no humanos, tales como confiteria,
geles de fruta basados en agua o leche y otros postres, rellenos para tartas,
alimentos de mascotas, glaseados y bafios y productos lacteos, v especialmente

en productos alimenticios pasteurizados o esterilizados, perc también pueden ser

usados para muchas otras aplicaciones donde se requiera un gel elastico fuerte tales como

ambientadores, pasta de dientes v medios de cultivo de teiido” (columna 3, lineas

10 a 17), es decir, los sistemas terciar‘os de D2 son adecuados para productos listos
para el consumo, para su inclusién en productos terminados y especialmente
para productos pasteurizados o esterilizados, siendo estas ensefanzas
completamente diferentes a un gel concentrado para la preparacion de un caldo, sopa,
consomé, salsa o para uso como condimento, que debe ser sometido a una etapa de

dilucién para proporcionar un producto apto para el consumo.

Nuevamente, sin la aplicacion de un analisis en retrospectiva con base en la
respuesta proporcionada por la presente invencion, la persona versada en la materia que
quisiera solucionar el problema de como incorporar ingredientes humedos en un
concentrado saborizante y de cdmo preparar un gel concentrado saborizante estable con
un alto contenido de sal no tendria en cuenta una referencia como D2, toda vez que la
misma no se relaciona con concentrados saborizantes en forma de gel con
elevados niveles de sal, sino con geles alimenticios listos para comer, lo que
claramente corresponde a un campo técnico diferente al campo en el que se

desarrollé la presente invencién.

En otras palabras, y tal como sucede con D1, el problema de la incorporacién de
ingredientes humedos y de como preparar un gel estable con un alto contenido de sal para
la preparacion de un caldo, sopa, consomé, salsa, jugo de carne o para uso como
condimento es completamente ajeno a las ensefianzas de D2, por lo que no existe
ninguna razon técnicamente valida para argumentar que |a persona versada en la materia
buscaria y mucho menos encontraria en D2 alguna informacién que la pudiera conducir en

forma obvia o evidente al objeto de proteccién de la solicitud en discusién.

En realidad, la persona versada en la materia interesada en solucionar el problema
planteado por el solicitante tomaria como punto de partida la informacién disponible para
los concentrados saborizantes secos altos en sal convencionalmente conocidos para la
preparacién de, por ejemplo, caldos, y no las ensefianzas de una referencia dirigida a
sistemas gelificantes de tres componentes que permiten la obtencidon de productos que
estan listos para el consumo, tanto humano como animal.

Incluso si dicha persona evaluara en forma objetiva la contribucion de D2 para llegar
a un concentrado como el buscado por el solicitante, llegaria a la conclusidn que alli no se
puede encontrar una solucién ¢ al menos una sugerencia acerca de cémo solucionar el
problema de incorporar ingredientes humedos en concentrados para caldo que

convencionalmente no aceptan ingredientes de esta naturaleza, asi como tampoco hallaria
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informacion alguna que lo condujera a la preparacion de un gel que permite 13 presencia
de este tipo de ingredientes, y menos aun acerca de como lograr un gel estable a las altas
concentraciones de sal que caracterizan a 1os productos concentrados empacados para la
preparacion de sopas, caldos, consomés, etc., conformado unicamente por dos
componentes, cuando de acuerdo con D2 los sistemas gelificantes mejorados
deben comprender tres agentes formadores de gel diferentes.

En efecto, al revisar la informacidon proporcionada en los ejemplos de D2, 1a persona
versada en la materia reconoceria 13 determinacién del esfuerzo de ruptura y del efecto
sobre la elasticidad de diversas combinaciones terciarias y sistermas de un solo
componente a un pH de 6.6 (ejemplo 1), el esfuerzo de ruptura y el efecto sobre la
elasticidad de combinaciones especificas a un pH de 6.6 (ejemplo 2), la preparacion de
productos alimenticios enlatados para mascotas con diversos sistemas gelificantes que
demuestra las ventajas de un sistema terciario en cuanto a las cualidades del gel y del
empaque (ejemplo 3, no se menciona ningan contenido de sal), y la preparacion de
un postre de fruta incluyendo el sistema gelificante de tres componentes {ejemplo 4, sin
sal), pero de ninguna forma sabria como obtener un gel-estable a altas concentraciones
de sal para la preparacion de, por ejemplo, un caldo y que, a diferencia de los

concentrados secos convencionales, puede incorporar ingredientes humedos frescos,

De acuerdo con lo anterior, el sefor Examinador podrd apreciar que la afirmacion
det Opositor de acuerdo con la cual “de acuerdo con la anterioridad expuesta y al igual que
en la solicitud de Unilever, se reporta una combinaciéon de goma xantan y goma de
un galactomanano (entre los que se encuentra la goma de tara) como agente
gelificante de un producto comestible” corresponde tanto a una erronea interpretacion
de las ensenanzas de D2, como a una aun peor adaptacion de tales ensenanzas para
tratar de llegar al objeto de la presente invencion, toda vez que tal como se ha senalado
ambos documentos se dirigen a solucionar problemas técnicos diferentes y ensefnan, en
consecuencia, objetos sin conexidn entre si: un producto comestible listo para consumo
que incluye un sistema gelificante de tres componentes Cuy0o objetivo es proporcionar un
gel elastico muy fuerte para obtener analogos de carne o productos de confiteria (D2) vs
un concentrado empacado apto para la preparacién de caldo, sopa, consomé o para uso
como condimento que incluye ingredientes hiemedos y necesita de una etapa previa de

dilucion dado el alto contenido de sal que tiene dicho concentrado (presente invencion).

De manera particular, me permito dirigir la atencién del sefor Examinador al apaite
resaltado en la cita sefalada en el parrafo precedente, a partir del cual se puede apreciar
gue la conclusion del Opositor se basa en una afirmacion completamente falsa y

acomodada de las ensenanzas de D2, puesto que alli no es posible aue se reporte

“una combinacién de goma xantan y goma de un galactomanano (entre los que
se encuentra la goma de tara)” como 13 de la presente invencion, dado que de

conformidad con esa referencia el sistema gelificante revelado siempre tiene aue

estar conformado por tres componentes.
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Finaimente, se puede apreciar la faita de relevancia de D2 en el simple hecho de que
en ningun aparte de dicha referencia se menciona siquiera una concentracion de sal del 15
al 40% en peso scbre el contenido de agua del concentrado, tal como es requerido para el
producto reivindicado por el solicitante, asi como tampoco existe mencién alguna que
pudiera conducir a la persona versada en la materia al resultado de que la combinacién

de xantan y goma de tara es un agente gelificante adecuado para la obtencion de

un gel con alto contenido de sal tal como el buscado.

Coma consecuencia del anterior analisis, el sefior Examinador podrd apreciar que el
solicitante ha demostrado en forma contundente que el objeto reivindicado en la presente
invencion debe ser considerado inventivo frente a las ensefanzas de D2, toda vez que
nada en dicho documento podria anticipar o sugerir el concentrado empacado objeto de Ia
invencion, dadas las profundas diferencias existentes entre el campo técnico y el problema

técnico relacionados con cada documento.
6.4.3. La combinacion de D1 v D2

Para terminar, me permito sefalar de manera breve que el anterior andlisis acerca
de las ensefianzas D1 y D2 y su relevancia frente al objeto de la invencién, conduce a la
inevitable conclusiéon de que la combinacidén de tales referencias tampoco podria aportar
elementos importantes a la persona versada en la materia interesada en solucionar el
problema resuelto por el solicitante, toda vez que ambos documentos comparten los
vacios resaltados frente al tipo de producto (concentrado empacado para preparar caldo,
sopa, etc.), la necesidad de contar con ingredientes hiimedos en el mismo v la forma de

lograr un gel estable cuando se requieren altas concentraciones de sal.

Por el contrario, la cambinacidn de la informacién proporcionada en las referencias
sefialadas por el Opositor lo Gnico que lograria seria reforzar la idea de que los
sistemas gelificantes mejorados siempre tienen que estar conformados por
combinaciones terciarias de agentes como gellan, xantan y un galactomanano
y/o glucomanano, y que ademas dichos sistemas terciarios son ideales para la
obtencion de productos alimenticios listos para comer, del tipo analogos de carne
y productos de confiteria.

En consecuencia, la combinacion de las ensefianzas de D1 y D2 también resulta
tecnicamente irrelevante dentro de la evaluacidn del requisito de nivel inventivo de la
presente solicitud.

7.  CONCLUSION

En conclusion, se ha demostrado que los documentos citados por el Opositor no
pueden ser considerados como un punto de partida realista ni adecuado para poder llegar

al objeto de la presente invencién. En efecto, estos documentos hacen referencia a

19



JOSE LLOREDA CAMACHO & CO.

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogotd, O.C.  Tel: 6069700 Fax 6069701

propoésitos, aplicaciones y problemas diferentes a los sefialados por el solicitante para su
invencion, de forma tal que cuando se hace una valoracidon “de la vida real” del estade de
la técnica al que recurriria la persona versada en la materia frente a la contribucion
realizada por el solicitante, es claro que ninguno de los documentos citados seria
considerado por dicha persona versada. Por el contrario, Di y D2 (nicamentie serian
considerados cuando la solucién de un formato de gel y de un agente gelificante que
comprenda la combinacion de xantan y goma de tara ya sea conocida, corroborando asi
que la argumentacién del Opositor se ha basado en un anilisis en retrospectiva de la
respuesta brindada por el solicitante a través de la invencion.

Adicionalmente, se ha demostrado que ninguno de los documentos senalados por el
Opositor ensena que la forma de gel corresponde al formato adecuado para preparar un
concentrado saborizante que puede incluir ingredientes hiamedos o liquidos. De igual
forma, ninguna de [as referencias ensena que la combinacion de xantan y goma de tara es
adecuvada como un agente gelificante que permite la obtencidon de un gel estable con una
alta concentracion de sal. Por lo tanto, no se entiende como podria obtenerse un
concentrado saborizante en forma de gel que permita el uso de ingredientes humedos y
que siga teniendo un alto porcentaje de sal a partir de documentos que carecen
manifiestamente de este tipo de informacion, lo que nos permite afirmar que el objeto de
la presente invencion es efectivamente inventivo frente a las ensefianzas de D1 y D2, bien

sea solos 0 en combinacion.

Finalmente, a partir de una valoracién “de |a vida real”, se ha demostrado que para
una persona versada en la materia que evaluara en forma objetiva 1a situacion en la que
se encontraba el solicitante antes de la invencion, el estado de la técnica corresponderia al
campo de los concentrados secos del tipo cubos para caldo, no al de sistemas gelificantes
terciarios que permiten obtener productos analogos a la carne y confiteria listos para ser
consumidos. En este sentido, es claro que nada en el estado de la técnica sugiere como
flegar a Ya invencion tal como ha sido reivindicada y que exhibe las ventajas técnicas
previamente descritas, de forma tal que los concentrados gelificados de la presente
invencion proporcionan una ventaja técnica significativa e inesperada incluso frente a los
concentrados secos convencionales y, por ende, se puede afirrnar sin lugar a dudas que |2
solicitud bajo discusidon revela materia decididamente inventiva frente a las ensenanzas
del estado de la técnica, cumpliendo asi con 1as disposiciones exigidas en el Articulo 18 de

la Decision Andina 486 de 2000.

8. Adjunto al presente memorial me permito presentar el Anexo 1 "Experimentos
relacionados con concentrados gelificados”, en el cual se presentan los datos
experimentales del programa de investigacion adelantado por el solicitante para poder

llegar al objeto de la presente invencion.
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9. En vista de todo lo anterior, ruego a usted declarar infundada la oposicion
presentada por la sociedad QUALA S.A,, estudiar la presente solicitud a la luz de las

argumentaciones presentadas y conceder el privilegio de patente solicitado.

Sefior Superintendente,

l(_ 1CIA LLOREDRK] QU‘R%E-/_;’

T. P. 53.215
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Queriamos hacer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante fue inspeccionado (Foto 4). Sin
embargo, parecia que la muestra era un liquido con precipitacion. El
producto obtenido no tenia las propiedades de la presente invencién porque
no formd un gel sino un liquido. Tenia la desventaja que la preparacion
requirio preparacion separada de ingredientes (CaCl2), lo cual es engorroso.
El producto mostré separacion de fase.

Ejemplo 5: 1.1% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al 10%

(1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
gelatina (de cuero de cerdo 250 Gelita) 1.0
Sal (NaCl, grado técnico) 10.0

Se tratd de preparar un gel usando los ingredientes mencionados

anteriormente.
Resultado: El producto obtenido era un gel muy débil que no podia retener

su forma, la relacion G'/G” estaba por debajo de 1.

Ejemplo 6: 1.1% de agente gelificante gelatina en solucién de sal al 10%

(2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
Agente gelificante gelatina (de GTC 1.0
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 10.0

Usando los ingredientes menctonados anteriormente, intentamos producir un

gel.
Resultado: El producto obtenido no tenia las ventajas deseadas de la

presente invencion porque no formdé un gel de forma estable. También

" mostré una relacion G'/G” por debajo de 1 y por ende, no tenia la resistencia

deseada para el propésito de la invencién.

Ejemplo 7: 1.1% de agente gelificante guar en solucion de sal al 10%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
guar (de GTC Heilbronn) 1.0
Sat (NaCl,) 10.0

U
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion porque su resistencia era demasiado débil y muestra una
G'/G” por debajo de 1.

Ejemplo 8: 1.25% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion
de sal al 20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 79.0
Goma de algarrobo (Danisco 1.0
GRINDSTED® LBG 246) _
Sal (NaCl, grado técnico) 20.0

Al combinar los ingredientes mencionados anteriormente, se tratd de

producir un gel.

Resultado: El producto obtenido era sin embargo, demasiado débil, G'/G” por

debajo de 1.

Ejemplo 9: 1.1% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion

de sal al 10%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.0
Goma de algarrobo {Danisco 1.0
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl) 10.0

No se obtuvo un concentrado gelificado de acuerdo con la invencion cuando
los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no tenia las ventajas deseadas buscadas
por la presente invencion. Inter alia — el producto resultante era muy débil y
no retuvo su forma, La relacion G'/G” era menor de 1.

Ejemplo 10: 1.25% de agente gelificante guar en solucion de sal al 20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 79.0
guar (de GTC Heilbronn) 1.0
Sal (NaCl, grado técnico) 20.0




Expenmentos relacionados con concentrados gelificados

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el proposito de la
invencion porque no formd un gel suficientemente resistente. G/G” menor de
1.

Ejemplo 11: 0.94% de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 84.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.8
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 149
KCI (grado analitico) 1.23

Se intenté preparar un gel con los ingredientes mencionados en la tabla. El
producto mostré propiedades pastosas y no gelatinosas.

Resultado: El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente
invencién porque era una pasta y no un gel. Tenia la desventaja que no era
elastico y tenia una estructura débil y su deformabilidad era baja, si la habia.
El producto no puede ser removido facilmente de un empaque. La
preparacion era complicada.

Ejemplo 12: 2.3% de agente gelificante carragenina kappa en 15% de
solucion de sal

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 83.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 2.0
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.7
KCI (grado analitico) 3.08

Los solicitantes trataron de preparar un ge! usando los materales
mencionados anteriormente.

Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion porque no formd un gel sino una pasta. Tenia la
desventaja que no tenia estructura elastica. El producto no puede ser
removido facilmente de un empaque. La produccidon require pasos
adicionales debido al tipo de agente gelificante, lo cual no es deseado.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 13: 2.65% de agente gelificante carragenina kappa en 25% de
solucion de sal

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 73.5
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 2.0
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.5
KCI {(grado analitico) 3.08

Los materiales mencionados anteriormente se combinaron para preparar un
gel. Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion porque no formd un gel sino una pasta no eldstica. El
producto no puede ser removido facilmente de un empaque. La produccién
requeria atencion especial debido a este agente gelificante.

Ejemplo 14: 1.77% de agente gelificante goma de algarrobo en solucién
de sal al 15%

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 83.67
Goma de algarrobo (Danisco 1.53
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.8

Se traté de preparar un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente.

En la inspeccidn visual el producto era liquido y no una gelatina. Por lo tanto,
el producto no se pudo usar para el propdsito de la presente invencion,
Ejemplo 15: 1.8% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion
de sal al 25%

Receta de geiatina
Ingredienfe g9
Agua (agua destilada) 73.95
Goma de algarrobo (Danisco 1.355
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.7

Tratamos de preparar
anteriormente.

un gel

En la inspeccidn visual, el producto era una pasta y no un gel. Por lo tanto,

con

los

no era adecuado para el proposito de la presente invencion.

ingredientes mencionados
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 16: 1.4% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion

de sal al 15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 83.91
Goma de algarrobo (Danisco 1.19
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.9

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados

anteriormente.

El producto era un liquido viscoso y no un gel. El producto obtenido no

mostré las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 17: 1.4% de agente gelificante goma de algarrobo en solucion

de sal al 25%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.15
goma de algarrobo (Danisco 1.05
GRINDSTED® LBG 246)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.8

Usando los ingredientes anteriores, se traté de preparar un gel
El producto era un liquido viscoso y no resolvié los problemas de la presente

invencion.

Ejemplo 18: 6.98% de agente gelificante almidon en solucion de sal al
15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 79.9
Almidon modificado, flogel70 (National 6
Starch)
Sal (NaCl, grado técnico) 14.1

Tratamos de hacer un gel usando los ingredientes mencionados

anteriormente.
Observamos que el producto era un liquido viscoso y no se formo un gel. El
producto resultante no puede, por lo tanto, usarse para el propdsito de la
presente invencion.




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 19: 5.3% de agente gelificante almiddon en solucion de sal al

15%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 71.6
Almidén modificado flogel70 National 4.0
Starch
Sal (NaCl, grado técnico) 14.4

Se traté de preparar un gel usando los componentes mencionados
anteriormente.

Por investigacion visual, observamos que ef producto era un liquido viscoso
y no se formé gel. El producto no era adecuado para el propdsito de la
presente invencion.

Ejemplo 20: 5.26% de agente gelificante almidon en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 72.0
Almidén modificade flogel70 National _ 4.0
Starch
Sal (NaCl, grado técnico) 24.0

Para hacer un gel, se intenté combinar los ingredientes mencionados
anteriormente. Sin embarge, en la inspeccién visual, el producto era un
liquido. El producto obtenido no tenia las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 21: 0.2% de agente gelificante goma de algarrobo/carragenina
kappa en solucion de sal al 15%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 84.83
goma de algarrobo (Danisco 0.085
GRINDSTED® LBG 246)
Carragenina kappa 0.085
Sal (NaCl, grado técnico) 15.0

Se tratd de proveer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente.

A la revision visual, el producto era liquido y no se formé gel. El producto
obtenido no era, por ende, adecuado para el propdsito de la presente
invencion.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 22: 0.2% de agente gelificante goma de algarrobo/caragenina
kappa en solucion de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua 74.85
goma de algarrobo (Danisco 0.075
GRINDSTED® LBG 246)
[Carragenina kappa 0.075
Sal (NaCl, grado técnico) 25.0

Se trat6 de preparar un gel usando los ingredientes mencionados en la tabla.
La composicién no formo un gel sino que permanecié como un liquido. El
producto obtenido no era adecuado para el propdsito de la presente
invencion.

Ejemplo 23: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en caldo de gelatina
con sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua de grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 8.7

Agente gelificante Xantan 8.7

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 19714
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Los solicitantes trataron de preparar un gel de caldo usando los ingredientes
para caldo listados anteriormente. El producto mostré, sin embargo, una
pasta cuchareable y no un gel. Se realizé6 una prueba sensorial tocando el
producto con los dedos. El producto obtenido Tenia la desventaja que el
producto se mostré pegajoso. No puede ser removido faciimente de un

empaque.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 24: 0.8% de agente gelificante xantan/qguar en caldo de gelatina

con sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 121
Agente gelificante Xantan 52
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
Carne de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Tratamos de preparer un gel usando los ingredientes listados usados en la
preparacion de caldo. Se realizé una inspeccién visual. El producto era una
pasta cuchareable y no un gel. Tenia fa desventaja que no se podia
deformar como una gelatina elastica. El producto era pegajoso. No puede
ser removido facilmente de un empaque.

Ejemplo 25: 1.2% de agente gelificante xantan/carragenina kappa/quar
en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante goma guar 86
Agente gelificante Xantan 8.6
Agente gelificante carragenina kappa 8.6
Grasa 691.0

4
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se traté de proveer un gel con los ingredientes para caldo mencionados
anteriommente. El producto obtenido era, sin embargo, una pasta
cuchareable. El producto no era adecuado para el propésito de la presente
invencién. Tenia la desventaja que el producto no es facilmente deformable
de una forma elastica. La prueba sensornal se realizé tocando el producto
con los dedos. El producto se mostré pegajoso y se pega a un empaque lo
que complica su remocion facil de un empaque.

Ejemplo 26: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en caldo de gelatina

con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 8.7
Agente gelificante agar 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
Came de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

Al combinar los ingredientes mencionados anteriormente tratamos de
preparar un gel. El producto resultante era una pasta pegajosa cuchareable,
y no un gel. Por lo tanto, no tenia las propiedades deseadas del producto de
acuerdo con la presente invencion. Tenia la desventaja que no es facilmente
deformable de una manera elastica. No puede ser removido de un empaque
facilmente.

Ejemplo 27: 1.2% de agente gelificante iota-carragenina /goma de tara
en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante carragenina iota 13.0
Agente gelificante goma de tara 13.0




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
Carne de cerdo 236.5
Sabor a cerdo 59.5

z

Se tratd de preparar un gel combinando los ingredientes de la lista anterior.
El producto era una pasta pegajosa y no un gel. No tienen las ventajas
deseadas para el propésito de la presente invencidn. Tenia la desventaja
que el producto se mostré pegajoso. No puede ser removido facilmente de
un empaque y no es elasticamente deformable.

Ejemplo 28: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina kappa en

caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina

Ingrediente o]
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xanthan 8.7
Agente gelificante carragenina kappa 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes de caldo mencionados
anteriormente. Eil producto resultante tenia la desventaja que mostré un
liquido espeso en lugar de un gel. No es adecuado para el proposito de la
invencion. Tenia ademas la desventaja que la deformabilidad elastica no
esta presente y no es facil de remover de una tina de empaque.

s, oedt 10

(3) Liquido Espeso (NG)

Test 13 Test &
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 29: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en caldo

de gelatine con sal 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 8.7
Agente gelificante carragenina iota 8.7
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, queriamos preparar un
gel. El producto resultante era un liquido espeso. No era un gel. Tenia la
desventaja que no era posible la deformacion elastica. La remocion de un
empaque era dificil.

Ejemplo 30: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en caldo de gelatina

con sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 12.1
Agente gelificante goma guar 5.2
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Al combinar los ingredientes de caldo listados anteriormente, tratamos de
preparar un gel. Sin embargo, la textura lucia como un liquido espeso, no un
gel. Este producto no tenia las propiedades deseadas para el producto de la
presente invencion. Tenia la desventaja que no tiene deformacion elastica y
la remocion de un empaque no es facil y rapida.

14
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Ejemplo 31: 0.9% de agente gelificante xantan/carragenina kappa /guar

en caldo de gelatina con sal 25%

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 6.4
Agente gelificante carragenina kappa 6.4
Agente gelificante guar 6.4
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se hizo un producto usando los ingredientes mencionados anteriormente. No
aparecio gel, sino que el producto era un liquido espeso. Esto hace que el
producto no sea adecuado para el propdsito de ta presente invencion. Tenia
la desventaja que no hay deformabilidad elastica como un gel y la remocién
de un empaque no se hace facilmente.

Ejemplo 32: 1.2% de agente gelificante carragenina kappa/goma de tara

en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante carragenina kappa 13.0
Agente gelificante goma de tara 13.0
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197 .1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 58.5

Tratamos de preparer un gel usando los ingredientes mencionados
anteirormente. El producto era un liquido espeso, no un gel. El producto
obtenido no resolvid el problema de la presente invencién porque no es un
gel. Tenia la desventaja adicional que no es facilmente y eldsticamente
deformable, y la remocion de un empaque seria relativamente complicada.

15
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Ejemplo 33: 1.2% de agente gelificante xantan/carragenina kappa en
caldo de gelantina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante xantan 13.0
Agente gelificante carragenina kappa 13.0
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se tratd de preparar un gel combinando los ingredientes mencionados en la
tabla. El producto obtenido era un liquido espeso, no un gel. Esto no lo hace
utit para el propésito de la presente invencion. Tenia la desventaja que la
deformacién elastica como un gel no es posible y la remocién de un
empaque es complicada.

Ejemplo 34: 1.6% de agente gelificante carragenina kappa/goma de tara

en caldo de gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua de! grifo) 2168.1
Agente gelificante carragenina kappa 17.3
Agente gelificante goma de tara 17.3
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Los solicitantes trataron de hacer un gel usando los ingredientes

mencionados anteriormente. El producto era un liquido espeso y no un gel.
Para el propdsito de la presente invencion no se puede usar porque no es un
gel. Tenia la desventaja adicional que la remocion de un empaque no se
hace facilmente. El producto es débil y no es deformable de una manera

elastica.

16




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 35:3.2 % de agente gelificante agar/almidon en caldo de

gelatina con sal al 25% (1)

Receta de gelatina

Ingrediente g A
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 26.0
Agente gelificante almidén de maiz 43.4
nativo
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197 .1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Se preparo un producto de caldo combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto, sin embargo, era un liquido espeso, no se formd
 gel. Esto hace al producto inadecuado para el proposito de la invencion.
Tenia las desventajas adicionales que la deformacion eldstica no es posible
y el producto no puede ser removido facilmente de un empaque.

Ejemplo 36: 3.2 % de agente gelificante agar/almidon en caldo de

gelatina con sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua {agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 26.0
Agente gelificante almidén de papa 43.4
nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido lucia como un liquido espeso. El
producto obtenido no mostré las ventajas de la presente invencién, porque

17
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no formé un gel. Tenia la desventaja que no era elasticamente deformable y
no podria ser facilmente removido de un empaque.

Ejemplo 37: 0.6 % de agente gelificante agar en caldo de gelatina con
sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 13.0
Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

Los inventores trataron de preparar un gel usando los compuestos de caldo
mencionados anteriormente. Mediante inspeccion visual se observé que el
producto resultante tenia ta desventaja que mostré mucha separacion de
agua. No puede ser removido facilmente de un empaque y mostré sinéresis
y separacion de fase. Por ende, no es bastante estable en el transporte y
almacenamiento. El producto obtenido por lo tanto, no fue atil para los
propositos de la presente invencion ya que era, p.e., demasiado débil.

(4) Separacion de Agua (NG)

Tesi34: Agar Q5% | 77
Almzdon de maiz 2% 7 .

Test 32: Agar 0.6%

Ejemplo 38: 1.2 % de agente gelificante agar en caldo de gelatina con
sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 26.0

18
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Grasa 691.0
Sal {NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

—

Tratamos de hace un gel con los ingredientes mencionados anteriormente.
El producto obtenido no mostré las propiedades deseadas de la presente
invencion. Tenia la desventaja que mostrdé mucha separacion de agua
(sinéresis, separacion de fase). Durante almacenamiento y transporte no es
estable. El producto presentd separacion de fase y no puede ser removido
facilmente de un empaque. El producto es demasiado rigido y no es elastico.

Ejemplo 39: 2.6 % de agente gelificante agar/almidon en caldo de

gelatina con sal al 25% (1)

Receta de gelatina

Ingrediente g

Agua (agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 13.0
Agente gelificante almidon de maiz 43.4
nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azucar 1971
Glutamato 118.3
carne de cerdo 236.5
sabor a cerdo 59.5

l.os inventores intentaron preparar un gel usando los ingredientes de caldo
de la lista anterior. El producto que obtuvimos tenia la desventaja que mucha
agua se separd del producto, y se observé separaciéon de fase y sinéresis.
Este producto no sera estable durante almacenamiento y transporte. Es mas
bien débil y no puede ser removido faclmente del empaque. Los problemas

de ia presente invencioén no se resolvieron.

Ejemplo 40: 2.6 % de agente gelificante agar/almidén en caldo de

gelatine con sal al 25% (2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua {(agua del grifo) 2168.1
Agente gelificante agar 13.0
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Agente gelificante almidén de papa 43.4
nativo

Grasa 691.0
Sal (NaCl) 709.6
Proteina de cerdo 293.9
Azacar 197.1
Glutamato 118.3
came de cerdo 236.5
sabor a cerdo | 58.5

Se tratd de obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido, sin embargo, no formé un gel estable.
Esto hace al producto inadecuado para el propdsito de la presente invencion.
El producto resultante tenia la desventaja que se observé mucha separacion
de agua. No puede ser removido facilmente de un empaque y mostrd
sinéresis y separacién de fase. No es estable durante almacenamiento y
transporte, y la resistencia del gel es baja.

Ejemplo 41: 6.25% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 150
Gelatina de cuero de cerdo 250,
; 10
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Intentamos preparar un gel con los ingredientes listados anteriormente. Se
realizé una inspeccién visual y el producto mostré la desventaja que se
observé separacion de liquido significativa.

Ejemplo 42: 12.5% de agente gelificante gelatina en solucién de sal al
20%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 140
gelatina de cuero de cerdo 250, 20
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Los ingredientes de la tabla anterior se combinaron para formar un gel. El
producto obtenido, sin embargo, no era adecuado para el proposito de la
presente invencion. Mostré la desventaja que el producto presento
separacion de liquido significativa.
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Ejemplo 43: 18.75%de agente gelificante gelatina en solucion de sal al

20%
Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 130
gelatina de cuero de cerdo 250, 30
Gelita
40

Sal {(NaCl, grado técnico)

Se intenté proporcionar

un gel

usando los ingredientes

listados

anteriormente. El producto resultante no era adecuadc para el propdsito de
la presente invencién. Se realizé la inspeccion visual y el producto mostré
separacion de liquido significativa.

Ejemplo 44: 6.7% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 140
Gelgtina de cuero de cerdo 250, 10
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 50

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido no cumpli6 con las propiedades
deseadas de la presente invencion. El producto tenia la desventaja que se
observd separacién de liquido significativa.

Ejemplo 45: 13.3% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 130
Gelgtina de cuero de cerdo 250, 20
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 50

Usando los ingredientes de la tabla anterior, se hizo un intento de formar un
concentrado gelificado con sal al 25%. Tenia la desventaja que se observo
separacion de liquido significativa. Esto hace que el producto no sea
adecuado para el uso de la presente invencion.
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Ejemplo 46: 20% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al

25%
Receta de gelatina |
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 120
Gelatina de cuero de cerdo 250,

) 30
Gelita
Sal (NaCl, grado técnico) 40

Se tratd de preparar a gel

usando

los ingredientes mencionados

anteriormente. Se realiz6é inspeccién visual. El producto tenia la desventaja
que mostré mucha separacion de liquido. El producto obtenido no tenia las
propiedades deseadas de la presente invencidon porque también mostro

separacion de fase significativa.

Ejemplo 47: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscoJ) '
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se tratd de preparar a gel

usando

los ingredientes mencionados

anterionrmente. El producto era un liquido muy viscoso y no un gel. El
producto obtenido no resolvio el problema de la presente invencion.

Ejemplo 48: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Clean200) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
Genuviscod) )
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Usando los ingredientes mencionados anteriormente, tratamos de hacer un
gel. Se realiz6 inspeccion visual. El producto era un liquido muy viscoso y no
era un gel. Este producto liquido no era adecuado para el propésito de la
invencién.
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Ejemplo 49: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (3)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Clean 80) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
Genuviscod) )
34

Sal (NaCl, grado técnico)

Se trat6 de preparar a gel

los

ingredientes mencionados

anteriormente. El producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. Esto
hizo al producto resultante no adecuado para el propositc de la presente
invencion.

Ejemplo 50: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucién de sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco Ketrol F) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscolJ) '
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Con los ingredientes mencionados anteriormente, los solicitantes trataron de
preparar un gel. A la inspeccion visual, el producto se volvié un liquido muy

VviSCOSO y no era un gel.

Ejemplo 51: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en

solucion de sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 899.2
Xantan (Deosen) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4
GenuviscoJ) '
Sal (NaCl, grado técnico) 34

La composicion anterior se prepard en un intento ‘para hacer un gel. E
producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. Por lo tanto, no era
adecuado para el propdsito de la presente invencion,
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Ejemplo 52: 0.8% de agente gelificante xantan/carragenina iota en
solucion de sal al 25% (6)

Receta de gelatina

Ingrediente o]
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.4
Carragenina iota (CP Kelco 0.4

Genuviscod)

Sal (NaCl, grado técnico) 34

Los solicitantes trataron de fabricar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente. Se realizé inspeccién visual. El producto era un
liquido viscoso y no formd un gel.

Ejemplo 53: 8.38% de agente gelificante xantan/almiddn en solucion de

sal al 25% (1)

Receta de gelatina
ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Flogel70 (almidon modificado, 78
National Starch) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Tratamos de hacer un gel usando los ingredientes listados anteriormente. El
producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un gel.

Ejemplo 54: 8.38% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de

sal al 25% (2)

Receta de gelatina
ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrot F}) 0.36
Flogel70 (almidén modificado, 78
National Starch) ’
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Tratamos de obtener un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido muy viscoso y no era un gel. El
producto no pudo resolver el problema de la presente invencion.
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Ejemplo 55: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidén de papa nativo (de GTC

. 7.8
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Al combinar los ingredientes mencionados en la tabla, tratamos de obtener
un gel al 25% de sal. Sin embargo, resultd que el producto era un liquido
muy viscoso Yy no era un gel. Esto hizo al producto obtenido inadecuado para
el propdsito de la presente invencion. Era demasiado débil.

Ejemplo 56: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidon de papa nativo (de GTC 78
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes trataron de obtener un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producto resultante se mostro como un
liquido muy viscoso y no era un gel. El producio, por lo tanto, no mostro las
ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 57: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente : g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidon de maiz nativo (de GTC 78
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. Por lo tanto, no era adecuado para el propdsito de la presente invencion.
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Ejemplo 58: 8.38% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (6)

Receta de gelatina
Ingrediente g9
Agua (agua destilada) g0
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 78
Heilbronn) '
Sat (NaCl, grado técnico) 30

Los ingredientes mencionados anteriormente se mezclaron para preparar un
gel. El producto mostré un liquido muy viscoso y no era un gel. Por lo tanto,
no era adecuado para el propésito de la presente invencion.

Ejemplo 59: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (1)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua {agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Flogel70 (almidon modificado, 9.0

National Starch)

Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de obtener un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto que obtuvimos, sin embargo, era un liquido muy
viscoso y no era un gel. El producto obtenido, por consiguiente, no mostro
las ventajas de la presente invencidn porque no tiene la resistencia requerida

Ejemplo 60: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Floge!70 (modificado, National 9.0

Starch)

Sal (NaCl, grado técnico) 30

Intentamos fabricar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. El producto obtenido no era adecuado para el proposito de la presente
invencion porque no mostré la resistencia requerida.
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Ejemplo 61: 9.49% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidon de papa nativo (de GTC 9.0
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes trataron de preparar un gel usando los ingredientes
mencionados en la tabla anterior. El producto parecia ser un liquido viscoso
y no era un gel. Por consiguente, el producto no era adecuado para el
propésito de la presente invencion.

Ejemplo 62: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Aimidén de papa nativo (de GTC 90
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Usando los ingredientes mencionados anteriormente tratamos de obtener un
gel. El producto resultante era, sin embargo, un liquido muy viscoso y no era
un gel. El problema de la presente invencidon no pudo ser resuesto por esta
composicion.

Ejemplo 63: 9.49% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 9.0
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Intentamos proveer un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido permanecié como un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Esto hizo a la composicidn inadecuada para los
propdsitos de la presente invencion.
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Ejemplo 64: 9.49% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de
sal al 25% (6)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80
Xantan (CP Keico Ketrol F) 0.36
Almidon de maiz nativo (de GTC 9.0
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de hacer un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido muy viscoso y no era un
gel. No mostro las ventajas de la presente invencion.

Ejemplo 65: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal
al 25%(1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) g99.2
Xantan (Danisco SM) 0.24
Agar {de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Combinando los ingredientes listados en la tabla anterior, se tratd de
preparar un gel. Sin embargo notamos que el producto era un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Esta débil textura lo hizo inadecuado para
propositos de la presente invencion.

Ejemplo 66: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal
al 25%(2)

Receta de gelatina
Ingrediente g -
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.56
Agar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se tratd6 de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Este criterio produjo un producto que era un liquido muy
viscoso y no era un gel. El producto no mostro las ventajas de la presente
invencion porque no mostro la resistencia de gel requerida
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Ejemplo 67: 0.8%de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal

al 25%(3)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.24
Agar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl) 34

Tratamos de preparar un gel con los ingredientes listados anteriormente. E!
producto obtenido era un liquido muy viscoso y no se pudo formar gel. El
producto no era, por consiguiente, adecuado para los propdsitos de la
presente invencion.

Ejemplo 68: 0.8% de agente gelificante xantan/agar en solucion de sal
al 25%(4)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) | 99.2
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.56
Agar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl) 34

Se traté de obtener un gel usando los ingredientes de la tabla. El producto
resultante se mantuvo como un liquido muy viscoso y no se pudo formar gel.
El producto obtenido era inadecuado para el propdsito de la presente
invencion.

Ejemplo 69: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.4
Guar (de GTC Heilbronn) 0.4
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Los solicitantes intentaron preparar un gel usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producto resultante era un liquido viscoso, y
no se formo gel. El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente
invencion porque no se formé gel con la resistencia requerida.
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Ejemplo 70: 0.8% de agente gelificante xantan/quar en solucion de sal
al 25%(2)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Con los ingredientes de la tabla queriamos preparar un gel. Sin embargo, el
producto permanecié como un liquido viscoso, y no se pudo obtener gel. Por
consiguiente, el producto no era adecuado para el propésito de la presente
invencion.

Ejemplo 71: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucién de sal
al 25%(3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco SM) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de hacer un gel con los ingredientes mencionados anteriormente.
No se produjo gel sino que la combinacion permanecio como un liquido
viscoso. El producto obtenido no mostré las propiedades de la presente
invencion.

Ejemplo 72: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) g9.2
Xantan {Danisco clean 200} 04
Guar (de GTC Heilbronn) 0.4
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Intentamos preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido viscoso. Era demasiado débil para
los propésitos de la presente invencion (es liquido).
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Ejemplo 73: 0.8% de agenie gelificante xantan/guar en solucién de sal

al 25%(5)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 200) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado téenico) 34

E! solicitante intento preparar un gel con los ingredientes de la tabla anterior.
Sin embargo, el producto resultante era un liquide viscoso. No tiene la
reisitencia requerida para los propésitos de la presente invencion.

Ejemplo 74: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(6)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada)} 99.2
Xantan (Danisco clean 200) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes mencicnados
anteriormente. No se formé gel, y el producto permanecié como un liquido
VISCOS0.

Ejemplo 75: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(7)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua {agua destilada) 99.2
Xantan (Danisco clean 80) 0.4
Guar {de GTC Heilbronn) 0.4
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Los solicitantes también intentaron fabricar un gel usando los ingredientes de
la tabla.

El producto resultante era un liquido viscoso. Tal producto no tiene las
propiedades de la presente invencién.
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Ejemplo 76: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(8}

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan {Danisco clean 80) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn}) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se trald de preparar a gel con los ingredientes listados anteriormente. El
producio que obtuvimos no formé un gel, sino que se mantuvo como un
liquido viscoso. Ne era adecuado para el proposito de la presente invencion
porque no tiene la resistencia requerida.

Ejemplo 77: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en sclucion de sal
al 25%(9)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.2
Xantan (Danisce clean 80) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal {NaCl, grado técnico) 34

Usando los ingredientes mencionados anteriomrmente, los solicitantes
intentaron preparar un gel.

Ei producto resultante, sin embargo, era un liquido viscoso, no un gel. Este
no era adecuado para los propésitos de la presente invencién que requieren
una resistencia especifica {gel).

Ejemplo 78: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(10)

| Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua {agua destilada) 99.2
Xantan (CP Kelco KetrolF} 0.40
Guar {de GTC Heilbronn) 0.40
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Queriamos preparar un gel con los ingredientes de la tabla. Sin embargo, el
producto permanecié como un liguido viscoso. El liquido no mosiro las
propiedades deseadas de la presente invencién.
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Ejemplo 79: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en sofucion de sal
al 25%(11)

Receta de gelatina
Ingrediente B g
Agua (agua destilada) 99.2
 Xantan (CP Kelco KetrolF) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) | 34

Usando los ingredientes de la tabla anterior, se tratd de proporcionar un gel.
El producto resultante era un liquido viscoso. Este producto no era adecuado
para los propdsitos de la presente invencion. La textura es demasiado
liquida y no un gel.

Ejempilo 80: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(12)

» Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua {(agua destilada) g9.2
Xantan (CP Kelco KetroiF) 0.56
Guar (de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Con los ingredientes de la tabla, tratamos de preparar un gel. Sin embargo,
el producto era un liguido viscoso, no un gel. El producto liquido no se pudo
usar para los propositos de la presente invencién porque carecia de la
resistencia requerida.

Ejemplo 81: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(13)

Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua (agua destilada} g99.2
Xantan (Deosen) 0.40
Guar (de GTC Heilbronn) 0.40
Sal (NaCl, grado técnico) _ 34

Tratamos de preparar un ¢gel con los ingredientes mencionados
anteriormente. E! producto resultante era un liquido viscoso. Por lo tanto, el
producto resultante no mostré las ventajas de la presente invencion, no era
un gel.
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Ejemplo 82: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(14)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (Deosen) 0.24
Guar {de GTC Heilbronn) 0.56
Sal {(NaCl, grado técnico) 34

Se tratd de obtener producto gelificado usando los ingredientes
mencionados anteriormente. El producte era un liquido viscoso. Este
productc no mostré las ventajas deseadas de la presente invencion, no es

gel.

Ejemplo 83: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucidn de sal
al 25%(15)

| Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 89.2
Xantan {Deosen) 0.56
Guar {(de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se trato de preparar a gel usando los ingredientes mencionados en la tabla
anterior. El preducto resultante era un liquido viscoso. Este producto no era
adecuado para el propdsito de la presente invencién porgue no es un gel.

Ejemplo 84: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(16)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua {agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.40
Guar {de GTC Heilbronn} 0.40
Sal {NaCi, grado técnico) 34

Combinando los ingredientes mencionados en la tabla anterior, se trato de
preparar un producto gelificado. Sin embargo, el producto que obtuvimos era
un liquido viscoso. No mostré las propiedades deseadas de los propésitos
presenies, poique no es gel.
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Ejemplo 85: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(17)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) , 99.2
Xantan (FNCS) 0.24
Guar (de GTC Heilbronn) 0.56
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Tratamos de hacer un gel y combinamos los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido viscoso, y no un gel. Tal
producto no puede resolver el objetivo de la presente invencién.

Ejemplo 86: 0.8% de agente gelificante xantan/guar en solucion de sal
al 25%(18)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 99.2
Xantan (FNCS) 0.56
Guar {de GTC Heilbronn) 0.24
Sal (NaCl, grado técnico) 34

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes de la tabla anterior. No se
formé gel sino que el producto permanecié como un liquido viscoso, lo que lo
hizo inadecuado para los propdsitos de la presente invencion.

Ejemplo 87: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (1)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almiddn de papa nativo (de GTC 10.0
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Tratamos de preparar un gel combinando los ingredientes mencionados
anteriormente.

El producto obtenido no se puede usar para los propésitos de la presente
invencién porque era un liquido muy viscoso y no un gel.
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Ejemplo 88: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) g0
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almiddn de papa nativo (de GTC 10.0
Heilbronn) :
Sal (NaCl grado técnico) 30

Intentamos obtener un gel con los ingredientes de la tabla. El producto
resultante era un liquido muy viscoso y no era un gel. El producto no mostré
las ventajas de la presente invencidn.

Ejemplo 89: 10.4% de agente gelificante xantan/almidén en solucién de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente 9

Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC

) 10.0
Heilbronn)
Sal (NaCl grado técnico) 30

Se trato de preparar a gel con los ingredientes mencionados anteriormente.
No se puedo obtener gel y el producto era un liquido muy viscoso. Por
consiguiente no era adecuado para los propésitos de la presente invencion.

Ejemplo 90: 10.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de getatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) g0
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidon de maiz nativo (de GTC 10.0

Heilbronn)

Sal (NaCl grado técnico) 30

Se traté6 de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente de la tabla. Sin embargo, el producto era un liquido muy
viscoso y no se formé gel. Los objetivos de la presente invencion no se
pudieron cumplir con este producto resultante.
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Ejemplo 91: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (1)

- Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidon de papa nativo (de GTC 11.1
Heilbronn) S
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se trat6 de hacer un gel a parir de los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto que se produjo era un liquido muy viscoso y no
se obtuvo gel. El producto obtenido no era adecuado para los propdsitos de
la presente invencion.

Ejemplo 92: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente g

Agua (agua destilada) 90
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almiddn de papa nativo (de GTC

. 111
Heilbronn)
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Los solicitantes también intentaron fabricar un gel usando los ingredientes
listados en la tabla. El producto que se obtuvo era un liquido muy viscoso.y
no era un gel. El producto no mostré las ventajas de la presente invencion
porque no tiene la estructura de gel deseada.

Ejemplo 93: 11.4% de agente gelificante xantan/almidén en solucion de
sal al 25% (3)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 90
Xantan (Danisco SM) 0.36
Almidon de maiz native (de GTC 11.1
Heilbronn) '
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Se traté de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto no era, sin embargo, un gel. Permanecié como un
liquido muy viscoso. El producto obtenido era inadecuado para el propésito
de la presente invencién porque no forma un gel con una resistencia
deseada.
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Ejemplo 94: 11.4% de agente gelificante xantan/almidon en solucion de
sal al 25% (4)

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) S0
Xantan (CP Kelco Ketrol F) 0.36
Almidén de maiz nativo (de GTC 1.1
Heilbronn) )
Sal (NaCl, grado técnico) 30

Queriamos preparar un gel usando los ingredientes indicados anteriormente.
Parece que esto no fue posible. El producto era un liquido muy viscoso y no
era un gel. El producto obtenido no se pudo usar para los propésitos de la
presente invencidn, no era gel.

Ejemplo 95: 1.6 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.30
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaCl,-2H,0 (grado analitico) " 0.93

Tratamos de preparar un gel con los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido no mostré las ventajas de la presente
invencion. Tenia la desventaja que mostrd sinéresis y separacion de fase.
Tal producto no es bastante estable en el transporte y almacenamiento.

Ejemplo 96: 1.8 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.47
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaCly-2H,0 (grado analitico) 0.93

Combinando los ingredientes mencionados en la tabla anterior, tratamos de
preparar un producto gelificado. El producto obtenido no parecia adecuado
para los objetivos de la invencién. El producto tenia la desventaja que
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mostré sinéresis considerable y separacion de fase. Este producto no es
bastante estable en el transporte y almacenamiento.

Foto jemplo 9 sinéresis déspués de 3 dias
Ejemplo 97: 2.0 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.63
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.8
CaClz-2H,0 (grado analitico) 0.93

Tratamos de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el
propdsito de la presente invencion. Tenia la desventaja que mostro sinéresis
considerable y separacion de fase, no es bastante estable en el transporte y
almacenamiento. No se puede fabricar facilmente (mezclado de CaCi2).

Ejemplo 98: 2.2 % de agente gelificante pectina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente ¢]
Agua (agua destilada) 80.0
pectina amidada de bajo metoxilo 1.80
(LM104AS, CP Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 26.7
|CaCI2-2H20 (grado analitico) 0.93

Para obtener un gel, usamos los productos de la tabla. El producto que
resulté era, sin embargo, inadecuado para los propésitos de la presente
invencion. Tenia las desventajas de sinéresis considerable y se observé
separacion de fase. El producto no es estable en transporte vy
almacenamiento. Es relativamente complicado de fabricar.
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Ejemplo 99: 1.0 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.45
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.75
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.8
KCI (grado analitico) 1.54

Usando los materiales indicados anteriormente, se intent6 preparar un gel. El
producto obtenido era, sin embargo, inadecuado para el propdsito de la
presente invencion. Tenia la desventaja que se observo separacion de fase
relativamente alta y sinéresis. El producto no es bastante estable en
transporte y almacenamiento.

Lo T

Foto Ejemplo 99 sinéresis después de 3 dias

Ejemplo 100: 1.2 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.3
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 0.90
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.8
KCI (grado analitico) 1.54

Se traté de obtener un producto gelificado usando los ingredientes
mencionados anteriormente.
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Resultado: El producto obtenido no resolvié los problemas de la invencion.
Tenia la desventaja que mostré sinéresis y separacion de fase. No es
estable en almacenamiento y transporte. No se pudo fabricar facilmente.

Ejemplo 101: 1.4 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion
de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 74.24
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 1.06
Kelco)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.7
KCI (grado analitico) 1.54

Tratamos de hacer un gel usando

ingredientes mencionados

anteriormente. El producto obtenido mostré las desventajas de sinéresis
considerable y se observé separacion de fase. Por ende, el almacenamiento
y transporte se volvié complicado. Mas aun, la fabricacién de este sistema
de gel es relativamente complicada.

Ejemplo 102: 1.6 % de agente gelificante carragenina kappa en solucion

de sal al 25%

Receta de gelatina

Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 74.09
Carragenina kappa (Genugel CHP2, CP 1.21
Keico)
Sal (NaCl, grado técnico) 24.7
KCi (grado analitico) 1.54

Los solicitantes intentaron obtener

un gel usando los ingredientes

mencionados anteriormente. Resultado: El producto obtenido mostré las
desventajas de separacion de fase y sinéreris. No es estable durante
transporte y almacenamiento. La preparacién de este sistema de gel es
retativamente complicada.

Ejemplo 103: 1.2 % de agente gelificante agar en solucion de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 98.8
agar (de GTC Heilbronn) 1.2
Sal (NaCl, grado técnico) 32.9
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Se tratdé de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto obtenido no era adecuado para el proposito de la
presente invencién. Las desventajas fueron que mostré sinéresis
considerable y separacion de fase. No es estable durante transporte y
almacenamiento. Es relativamente complejo de fabricar.

Py P L ¥

néresis después de 3 dias
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Foto Ejemplo

Ejemplo 104: 1.4 % de agente gelificante agar en solucién de sal al 25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 98.6
agar (de GTC Heilbronn) 1.4
Sal (NaCl, grado técnico) 329

Combinando los ingredientes de la tabla, se tratdé de preparar un producto
gelificado. Sin embargo, el producto que resulto no era adecuado para el
proposito de la presente invencion. Tenia la desventaja que mostro sinéresis
considerable y separacion de fase. El producto es inestable durante
transporte y almacenamiento. No se puede fabricar facilmente.

Ejemplo 105: 1.6 % de agente gelificante agar en solucion de sal al 25%

Receta de gelatina
ingrediente g
Agua (agua destilada) 98.4
agar (de GTC Heilbronn) 1.6
Sal (NaCl, grado técnico) 32.8

Se tratd de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Resultado: El producto obtenido no era adecuado para el
proposito de la presente invencién. Tenia la desventaja que mostré mucha
sinéresis y separacion de fase, haciéndolo inestable durante transporte y
almacenamiento. No se puede fabricar facilimente.




Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 106: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucién

de sal al 25%(1)
Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 03
Co., Ltd.) :
Xantan (HI TEX, Danisco) 0.3

20

Sal (NaCl, grado técnico)

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes listados en la tabla. El
producto obtenido era un liquido viscoso homogéneo. No mostro las ventajas
de la presente invencién porque no formé un gel.

Ejemplo 107: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion

de sal al 25%(2)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Lid.) '
Xantan (Jung FN) 0.3
20

Sal (NaCl, grado técnico)

Se traté de hacer un producto gelificado con los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido viscoso homogéneo. El producto
obtenido era inadecuado para el propdsito de la presente invencion porque
no formé un gel.

Ejemplo 108: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion
de sal al 25%(3)

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano (Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Lid.) )
Xantan (Jung AF) 0.3
20

Sal (NaCl, grado técnico)

Tratamos de obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto era un liquido viscoso homogéneo. Como no se
formd gel, el producto era inadecuado para los propédsitos de la presente
invencion.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 109: 1% de agente gelificante xiloglucano/xantan en solucion

de sal al 25%(4)
Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 59.4
Xiloglucano {Dainippon Pharmaceutical 0.3
Co., Lid)) '
Xantan (Jung HV) 0.3

20

Sat (NaCl, grado técnico)

Para obtener un gel, usamos los ingredientes mencionados anteriormente. El
producto que resultoé era, sin embargo, un liquido viscoso homogéneo. El
producto obtenido no resolvio el problema de la presente invencion porque
no era gel.

Ejemplo 110: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 38.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 2.0
Sal (NaCl, grado técnico) 12.67

Se traté de hacer un gel con los ingredientes mencionados anteriormente.
Sin embargo, no se formo gel que tuviera la resistencia deseada. El producto
obtenido fue inadecuado para los propositos de la presente invencion. El
producto tenia la desventaja que mostré separaciéon de fase, mucho liquido,
sinéresis.

Ejemplo 111: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 36.0
Gelatina {de cuero de cerdo 250, Gelita) 4.0
Sal (NaCl, grado técnico) 12.0

Se intentd hacer un gel usando los ingredientes mencionados anteriormente.
Sin embargo, el producto mostré la desventaja de separacion de fase, y
mucho liquido. El producto obtenido no pudo ser para el propdsito de la
presente invencion porque el producto no tenia la textura y resistencia
deseadas, y la sinéresis y separacion de fase eran altas.



Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 112: 15% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al

25%
Receta de gelatina
| Ingrediente g
Agua (agua destilada) 34.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 6.0
11.33

Sal (NaCl, grado técnico)

Tratamos de hacer un gel usando

los materiales mencionados

anteriormente. Sin embargo, el producto que se obtuvo mostré separacién
de fase, aparecié mucho liquido. El producto obtenido no era adecuado para
ser usado para el propésito de la presente invencion porque era débil y
mostré mucha sinéresis y separacion de fase.

- Ejemplo 113: 20% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
25%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 32.0
Gelatina (de cuero de cerdo 250, Gelita) 8.0
Sal (NaCl, grado técnico) 10.67

Tratamos de obtener un gel con los ingredientes de la tabla. Sin embargo, el
producto que resulté mostré separacion de fase, y se formé mucho liquido.
Tal producto era inadecuado para el propédsito de la presente invencion
porque no era un producto con la textura y resistencia deseadas, y mostré la
desventaja de alta tendencia a la sinéresis y separacion de fase.

Ejemplo 114: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
5.54%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 36.1
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.9
Sal (NaCl, grado técnico) 2.0

Se traté de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto parecia ser un liquido homogéneo. El producto
obtenido no mostré las ventajas de la presente invencién porque no formé un
gel.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Ejemplo 115: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
12.42%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 33.99
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.79
Sal (NaCl, grado técnico) 4.22

Queriamos obtener un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Sin embargo, no se puedo formar gel y el producto
permmanecido como un liquido homogéneo. Era inadecuado para los
propositos de la presente invencién porque no formé un gel.

Ejemplo 116: 5% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
21.20%

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 31.63
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 1.66

6.71

Sal (NaCl, grado técnico)

Se traté de obtener gel usando los ingredientes mencionados anteriormente.
El producto no era un gel sino un liquido homogéneo. El producto resultante
no pudo cumplir los objetivos de la invencién porque no era un gel.

Ejemplo 117: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
12.35%

Receta de gelatina

Ingrediente g
Agua (agua destilada) 32.40
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 3.60

4.0

Sal (NaCl, grado técnico)

Se tratd de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante era un liquido homogéneo. Era
inadecuado para los propdsitos de la presente invencion porque no era un

gel.

Ejemplo 118: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20.98%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 30.29
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 3.37
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados

Sal (NaCl, grado técnico) 6.35

Tratamos de obtener un gel a partir de los materiales mencionados
anteriormente. Esto no fue exitoso. El producto era un liquido homogéneo. El
producto resultante no era adecuado para uso del propésito de la presente
invencion porque no era un gel.

Ejemplo 119: 15% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20.76%

Receta de gelatina
Ingrediente g
Agua (agua destilada) 28.90
Gelatina (de cuero de cerdo 80, Gelita) 5.10
Sal (NaCl, grado técnico) 6.0

Tratamos de preparar un gel usando los ingredientes mencionados en la
tabla anterior. El producto permanecié como un liquido homogéneo. Este
liguido obtenido era inadecuado para el proposito de la presente invencion
porgue no era un gel.

Ejemplo 120: 5% de agente gelificante gelatina en 21.20% de solucion
de sal (2)

Receta de gelatina
Ingrediente 9
Agua (agua destilada) 31.63
Gelatina (cuero bovino 250, Gelita) 1.66
Sal (NaCl, grado técnico) 6.71

Tratamos de preparar un gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. El producto resultante, sin embargo, era un liquido
homogéneo. Tal producto liquido no tiene las propiedades de la presente
invencidn porque no era un gel.

Ejemplo 121: 10% de agente gelificante gelatina en solucion de sal al
20.98% (2)

Receta de gelatina
Ingrediente G
Agua (agua destilada) 30.29
Gelatina (cuero bovino 250, Gelita) 3.37
Sal (NaCl, grado técnico) 6.35

Se tratd de preparar a gel usando los ingredientes mencionados
anteriormente. Sin embargo, no se formé gel, sino que el producto
permanecid como un liquido homogéneo. El producto obtenido no era
adecuado para el propdsito de la presente invencién porque no era un gel.
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Experimentos relacionados con concentrados gelificados
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REFERENCIA Radicacién No. 8 19269
-l Tramite 2 !
Evento 1
Actuaciédn 416
Oficio No. 7553
Folios 1

Teniendo en cuenta gue la solicitud de privilegio de patente gue se tramita bajo el
expediente indicaqé en la referencia, relne los requisitos de forma establecidos en
los articulos ;% y 27 de la Decisién 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina. y
en las demégﬂrdisposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a~la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta

de Propi%dad Industrial.

De acuerdo con lo previsto por el articulo 40 de la Decisidn 486/00, la publicacién
en esfe caso se hard a partir del dia 25 del mes de agosto de 20089.
1
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Dado en Bogotd DC,

09

ALIX CARMENZA CESPFEDES DE VERGEL
Jefe de la divisidén de Nuevas Creaciones
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Tramite : 011
Evento : 378
Actuacidén : 538

Referencia . Expediente No. 08.019.268

Asunto . Solicitud de Patente para COMPOSICION PARA
PREVENIR ORGANISMOS PERJUDICIALES

Solicitante . MITSUI CHEMICALS, INC.

Clase : AQ1N 37/22, AO1N 37/34, AO1TN 43/40

Publicada en . La Gaceta No. 603 Del 30 de abril de 2009

Fecha de Solicitud . 25 de febrero de 2008

1. Yo, Emilio FERRERO, identificado como aparece al pie de mi firma, actuando

como apoderado en el asunto de !a referencia, atentamente, solicito se efectue el examen
. de patentabilidad de la solicitud en referencia presentada de acuerdo con el Capitulo | del
PCT y segun lo establecido en el articulo 44 de la Decisiéon 486 de la Comision de la
Comunidad Andina. Para tal efecto presento junto con este escrito el recibo por valor de
- $452.000.00, que corresponde a la tasa fijada segun lo dispuesto en la resolucion No.
55819 de 26 de diciembre de 2008.

2, Ruego atentamente a la Seiora Jefe se sirva ordenar que se anexe este recibo

para que se efe?:tﬁe_gicho examen y se continue con el tramite de la solicitud.

Senora Jefe,

. | g..z.c

EMILIO FERRERO |
T.P.A. No. 31.929

COLO-11464-841-011-5
ASGWUMS\ID-151080WWPC 11484
s  No. M-2009-151080\ASG
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