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1. Me refiero al auto dictado por ese Despacho notificado por fijacidn en lista de 18 de
Mayo de 2012.

2. Con el fin de dar respuesta a las objeciones manifestadas por el sefior Examinador
en el Concepto Técnico contenido en el Oficio No. 7834 bajo los acapites de
“Reivindicaciones relativas a un uso o a un segundo uso”, “Titulo”, “Reivindicaciones”,
"Novedad” y “Nivel Inventivo”, me permito dirigir su atencién a las siguientes
modificaciones y argumentos técnicos, por medio de los cuales se superan
completamente dichas objeciones.

3. MQDIFiCAgIONES AL CAPITULO REIVINDICATORIO

Como primera medida, me permito dirigir la atencién del sefior Examinador al hecho
de que el solicitante ha decidido modificar el capitulo reivindicatorio actualmente
estudiado con el fin de dar respuesta a algunas las objeciones formuladas en el Concepto
Técnico arriba mencionado. En este sentido, se han introducido los siguientes cambios:

e  Las reivindicaciones 3, 4, 9, 10 y 11 actualmente presentadas han sido
eliminadas;
. Se ha excluido la expresién “preferiblemente 15-30%” de la reivindicacién 1

actual y se ha utilizado dicha frase para construir una nueva reivindicacion 2,
correspondiente por lo tanto a una realizacién preferida de la invencidn previamente
definida como opcional en al reivindicacién 1 original;

o De conformidad con la anterior modificacion, la reivindicaciéon 2 original ha
sido renumerada como nueva reivindicacién 3;
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. La nueva reivindicacion 4 corresponde a la reivindicacion 4 originaimente
presentada, en la cual se ha excluido la frase “preferiblemente 1.2% - 1.8%"; expresion
que ha sido empleada para construir una nueva reivindicacién 5 correspondiente, por lo
tanto, a una modalidad preferida de la invencion cuyo sustento se encuentra en la

reivindicacion 4 original;

. La nueva reivindicacion 6 corresponde a la reivindicacion 6 actualmente
presentada, en la que se ha excluido la expresion “preferiblemente en una cantidad de

40-60%, mas preferiblemente en una cantidad de 45-55%";

o Las nuevas reivindicaciones 7 y 8 corresponden a las reivindicaciones 7 y 8
actualmente presentadas, en donde en la reivindicaciéon 7 se ha modificado la redaccién
empleada con el fin de hacerla mas clara;

. La nueva reivindicacién 9 corresponde a la reivindicacién 12 actualmente

presentada, en la que se ha modificado su redaccion con el fin de hacerla mas clara;

) La nueva reivindicacién 10 corresponde a una modalidad preferida del proceso
reclamado en la nueva reivindicacion 9, de acuerdo con la cual el producto preparado
tiene un contenido de 15-30% de sal, cuyo sustento se puede encontrar en la

reivindicacion 12 originalmente presentada;

. La nueva reivindicacion 10 corresponde a la reivindicacién 13 originalmente
presentada; y

) La nueva reivindicacién 12 corresponde a la reivindicacién 14 originalmente
presentada, en la cual se ha excluido la frase “preferiblemente de al menos 70°C”;
expresidn que ha sido empleada para construir una nueva reivindicacion 13
correspondiente, por lo tanto, a una modalidad preferida de la invencidn cuyo sustento se

encuentra en la reivindicacidon 14 original.

De conformidad con lo anterior, es claro que las modificaciones realizadas en el
capitulo reivindicatorio de la presente invencion de ninguna manera amplian el alcance de
la solicitud presentada originalmente, cumpliendo por lo tanto a cabalidad con las

disposiciones de patentabilidad establecidas en el articulo 34 de la Decisiéon 486 de 2000.
4, REIVINDICACIONES RELATIVAS A UN USO O A UN SEGUNDO USO

De conformidad con lo expuesto por el sefior Examinador en su Concepto Técnico,
se tiene que “el uso de la reivindicacién 12 que menciona usar el concentrado para
preparar un caldo, sopa, salsa, salsa de carne o para ser usado como condimento, no es
patentable”.

VT
o
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Sobre esta objecion particular, me permito sefialar que el solicitante no esta de
acuerdo con la interpretacién dada por el sefior Examinador a la naturaleza y verdadero
significado de la reivindicacion 12 original, nueva reivindicacién 9, toda vez que dicha
reivindicacion no se refiere a una reivindicacién de uso, ni pretende proteger el uso de un
producto. Por el contrario, la reivindicacién 12 original reclama el proceso para fabricar un
producto, tal como se puede desprender de la lectura de la misma, puesto que en el
preambulo de la misma se enuncia claramente que corresponde a un “Proceso para
preparar un concentrado empacado”

En conexién con lo anterior, me permito sefalar que la Unica mencién aun uso
dentro de la reivindicacién bajo discusién corresponde a la expresién: "(...) para uso
como un condimento”, frase a partir de la cual, dado el contexto de la invencién, una
persona normalmente versada en la materia entiende que el proceso permite obtener "un
producto adecuado para su uso como un condimento”, es decir, que una caracteristica del

tipo de producto obtenido es que puede ser utilizado como un condimento.

Finalmente, me permito sefialar que la reivindicacion no dice "El uso de un producto
como condimento" o "El uso del producto para sazonar”, lo que si indicaria que se trata
de una reivindicacion de uso. Mas importante aln, es claro que tal como se desprende de
la lectura de la reivindicacion 12 original, dicha reivindicacion comprende varias etapas de
proceso, indicando de este modo que corresponde a una reivindicacién de proceso Yy no a
una reivindicacion de uso.

Por todo lo anterior, es completamente claro que la reivindicacién 12 original,
correspondiente a la nueva reivindicacién 9 del capitulo ahora modificado, no puede ser
calificada o catalogada como una reivindicacion de uso, de forma tal que las
observaciones presentadas en este sentido respecto de la misma carecen de fundamento,

siendo evidente entonces que el solicitante no pretende de forma alguna proteger un uso
0 segundo uso.

5. TiTULO DE LA SOLICITUD

Ahora bien, el sefior Examinador afirma lo siguiente en su Concepto Técnico: "E/
titulo no corresponde con el objeto de la solicitud porque se menciona el uso del
concentrado, por lo cual se sugiere al solicitante hacer la correccién necesaria”.

Atendiendo a lo anterior me permito sefialar que el solicitante ha decidido
reemplazar el titulo original de la solicitud por el siguiente:

"CONCENTRADOS EMPACADOS EN LA FORMA DE UNA GELATINA QUE
COMPRENDEN XANTAN Y GOMA CASSIA"
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Con lo cual se superan completamente las objeciones realizadas por el sefior

Examinador a éste respecto.

6.

CLARIDAD DEL CAPITULO REIVINDICATORIO

De otro lado, el sefior Examinador ha objetado la claridad del capitulo reivindicatorio

con base en los siguientes argumentos:

"La reivindicaciébn 1 no se encuentra debidamente sustentada e
ilustrada en sus relaciones preferidas puesto que sé6lo se estd
mencionando concentrado con las proporciones descritas en la Tabla
1, sin mencionar el resto de posibles proporciones. El solicitante debe
definir especificamente la materia y el alcance de la invencién a través
de las caracteristicas técnicas esenciales que se encuentren

enteramente soportadas en la descripcion”

Frente a éste particular me permito presentar las siguientes consideraciones
técnicas:

En primer lugar, el solicitante se permite manifestar al sefior Examinador que
no estd de acuerdo con su apreciacién acerca de la falta de claridad de la
reivindicacion 1, argumentando para ello que dicha reivindicacion carece de
sustento adecuado en la descripcién. En este sentido, el solicitante se permite
llamara la atencién del sefior Examinador al hecho de que en los ejemplos
proporcionados en la memoria descriptiva se ha ilustrado claramente la forma
como debe obtenerse el producto reclamado, brindando asi la informacién
necesaria para que una persona versada en la materia pueda reproducir la
invencién. Adicionalmente, el solicitante se permite resaltar que en el
Concepto Técnico el sefior examinador no ha aportado ninguna razon,
explicacién técnica o prueba que sustente su opinién de que el efecto técnico
alcanzado por la invencién no se logra con cantidades de los ingredientes que
sean diferentes a las cantidades sefialadas en los ejemplos.

Adicionalmente, el solicitante considera que los ejemplos divulgados en la
descripcién de la solicitud de patente bajo estudio proporcionan a la persona
medianamente versada en la materia una serie de indicaciones técnicas
razonables y suficientes para poner en practica la invencion, teniendo en
cuenta que resulta imposible y de hecho poco practico dar ejemplos para cada
posible cantidad de un ingrediente y/o combinaciéon de ingredientes. Asi
mismo resulta de gran importancia sefialar que la presente solicitud no revela
un rango de diferentes realizaciones para las cuales deberia demostrarse su
funcionamiento, por el contrario, la invencién reivindica una dnica modalidad,

en donde la cantidad de los ingredientes que conforman el producto reclamado
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puede variar dentro de un rango, dependiendo simplemente de la necesidad

practica (sabor o textura).

Ahora bien, en la Tabla 1 del Concepto Técnico, el sefior Examinador indica
especificamente las caracteristicas de agente gelificante, sal y componentes
que confieren sabor. Sobre este particular, el solicitante se permite sefialar
que los valores de 1.6, 1.2 y 1.6% revelados en los ejemplos para el
contenido de agente gelificante (mezcla de xantan y goma cassia)
corresponden a ilustraciones representativas del rango reivindicado de 0.8 a
2.5% de agente gelificante. De forma similar, el nivel de sal de 24.6%
claramente corresponde aun nivel de sal alto, congruente con el espiritu de la
invencion, el cual es proporcionar un producto con textura de gel en presencia
de altos niveles de sal, toda vez que los niveles altos de sal han sido
considerados como problematicos cuando se pretende la formacién de un gel.
En este sentido, es claro que como se ha demostrado que con un contenido de
24.6% fue posible la formacién de un producto con textura de gel, niveles
superiores o inferiores a este valor pero dentro del rango reivindicado de 15 a
40% también funcionaran sin problema, como asi lo entenderia una persona
normalmente versada en la materia. Por consiguiente, en opinion del
solicitante, el rango de sal se encuentra suficientemente sustentado en la
descripcién. Finalmente, el valor' de 38.6% para los componentes que
confieren sabor también resulta ilustrativo y representativo del rango
reclamado, toda vez que‘la persona versada en la materia sabe que el rango
de 0.5 a 60% corresponde a un rango adecuado dependiendo del producto
final que se desee obtener (caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne o

condimento).

Finalmente y con base en lo planteado previamente, considero de gran
importancia mencionar que una mayor limitacién en los porcentajes de cada
uno de los componentes del concentrado empacado, particularmente si el
solicitante es forzado a restringir las reivindicaciones a los valores especificos
revelados en los ejemplos, daria como resultado un alcance de proteccién que
no seria razonable, toda vez que se abren opciones evidentes para que
terceras personas puedan poner en practica la invencién sin incurrir en una
infraccién, utilizando inclusive las propias ensefianzas de la solicitud, con lo
que se perderia todo el valor que se busca a través de una proteccién por
patente. En este sentido, me permito sefialar que los porcentajes definidos en
la nueva reivindicacién 1 corresponden a una generalizacidon razonable de la
invencién y, como tales, deberian ser aceptados con el fin de que el desarrollo
realizado por el solicitante y que se pretende proteger, pueda ser defendible

en caso de lograr el privilegio de patente solicitado.
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. "La reivindicacién 1 no es clara porque se menciona la expresion
"componentes que le confieren sabor”, la cual no es concisa ya que se
estan abarcando muchos componentes con dicha propiedad de

proporcionar sabor, ademas sin especificar de que sabor se trata”

Como respuesta a la anterior observacién, el solicitante se permite aclarar que la
expresién “componentes que confieren sabor” corresponde a un término que es
totalmente claro para la peréona versada en la materia técnica de la solicitud, toda
vez que el conocedor de la tecnologia de alimentos reconoce sin dificultad qué tipo
de materias o sustancias son las adecuadas y conocidas dentro de esta

categorizacion.

Ahora bien, el sefior Examinador ha sefialado que por la forma como se ha
mencionado la expresion en discusion, se puede tratar de un nimero no definido de
componentes que confieren sabor y no es claro que sabor proporcionan. Sobre este
particular el solicitante considera oportuno sefalar ‘que para la invencidon es
completamente irrelevante la identidad de los componentes que confieren sabor,
toda vez que el tipo de ingrediente que confiere sabor no corresponde a una

caracteristica esencial de la invencién.

En este sentido, la persona versada en la materia tiene completamente claro cuales
ingredientes que imparten sabor podria utilizar normalmente para preparar un
concentrado para preparar un producto tipo caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de
carne o condimento. De acuerdo con lo anterior, la persona versada en la materia
reconoceria que el tipo de componente es irrelevante y dependerd del sabor
deseado para el producto final, asi como también comprenderia sin dificultad que el
aspecto relevante para el objeto de la invencidon es algin componente que confiera

sabor esté presente como parte de la composicion reclamada.

Por lo tanto, en opinidn del solicitante, la expresidn resaltada no afecta la claridad
de la reivindicacién 1, ni le resta concision al alcénce de protecciodn solicitado, toda
vez que dicho término corresponde a un vocabulario técnico que es completamente
conocido para la persona versada en la materia, quien ademas esta en capacidad de
reconocer que el hecho relevante para la invencidn no es el tipo de componente que
confiere sabor, sino que debe haber un componente que confiera sabor como
ingrediente de la composicién.

. "Las reivindicaciones 1, 5 - 6, 10 y 12 no son claras porque mencionan
el término "preferiblemente"” precediendo una caracteristica, el cual
no es limitativo, porque hace opcional a la caracteristica y no limita el

alcance de la reivindicaciéon"

Sobre este particular, me permito dirigir la atencion del sefior examinador al hecho

de que las reivindicaciones originales 1, 5, 6 y 12 han sido aclaradas bien sea
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mediante la eliminacién del término objetado, o mediante la remocién de la materia
calificada como preferida y su posterior ubicacion dentro de una reivindicacion
dependiente de las mismas. En relacidn con la reivindicacion 10, me permito sefialar
nuevamente que la misma ha sido eliminada del capitulo reivindicatorio.

. “Las reivindicaciones 3, 4 y 7 que mencionan las expresiones: "al
menos un" y "uno o mds” precediendo una caracteristica no son
concisas, porque hace opcional a las caracteristicas y no permite
delimitar el alcance de Ia reivindicacién. Se sugiere cambiar los
términos"

Como respuesta a la anterior observacién, me permito sefialar que las
reivindicaciones 3 y 4 originalmente presentadas han sido eliminadas del capitulo
reivindicatorio ahora presentado. Ahora bien, en relacién con la reivindicacién 7, me
permito sefialar que la expresién 'uno o mds' ha sido eliminada y se ha modificado
la redaccién de la misma mediante la inclusion de la expresién “uno del grupo
conformado por”, con el fin de indicar claramente cuéles son las diferentes opciones
de eleccion del componente que confiere sabor. Finalmente, el solicitante ha

eliminado la expresién “y/0”, con el fin de hacer la reivindicaciéon 7 ain mas clara.

De acuerdo con lo anterior, es completamente claro que mediante las
modificaciones realizadas se superan en su totalidad las objeciones expuestas por el
sefior Examinador a éste respecto.

. “La reivindicacién 7 no es clara puesto que se esta haciendo referencia

a que la composicién se puede disolver, dicha expresion no caracteriza
una composicién”

Frente a éste particular, me permito aclarar que la nueva reivindicacién 7 (la cual
corresponde basicamente a la reivindicacién 7 actualmente presentada) es
dependiente de las reivindicaciones precedentes y estd dirigida a definir los
componentes que confieren sabor al concentrado empacado reivindicado,
estableciendo especificamente que tal componente que confiere sabor puede
corresponder a extractos liquidos o que se pueden disolver, o concentrados
de uno del grupo conformado por carne, pescado, hierbas, fruta, vegetales y
mezclas de los mismos, donde la frase \...extractos liquidos o que se pueden
disolver..." se refiere simplemente a que los extractos de carne, pescado, hierbas,
fruta, vegetales y mezclas de los mismos puede ser liquidos o pueden ser disueltos,
lo cual de ninguna manera le resta claridad a la composicién reivindicada.

Visto lo anterior, atentamente solicito al sefior Examinador la reconsideracion de las
objeciones realizadas a éste respecto.
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. "En la reivindicacién 9 se menciona que el concentrado tiene una
actividad en agua, lo cual corresponde a un parametro a medir en la
composicién. Ademds no seria una caracteristica técnica esencial que

defina la composicion”

. "Ia reivindicacibn 10 menciona que el concentrado ademdas
comprende aceite y/o grasa emulsificada, de ser parte de las
caracteristicas esenciales del concentrado debe mencionarse en la

reivindicacién 1 que contiene todas las caracteristicas esenciales"

. "l a reivindicacién 10 no es clara puesto que la expresion "aceite y/o
grasa emulsificada" es muy amplia pues no se esta definiendo si es de
origen vegetal o animal y especificamente de que vegetales o

animales proviene"

o “En la reivindicacién 11 se menciona que el concentrado es empacado
en una taza o envase con un sello, por lo tanto no se puede definir una
composicién por cémo se empaca, sino por sus componentes y
proporciones"

En relacidén con las anteriores objeciones, me permito dirigir la atencidon del sefior
Examinador al hecho de que el solicitante ha decidido eliminar las reivindicaciones
9, 10 y 11 actualmente presentadas, con lo cual se superan completamente las
objeciones realizadas por el sefior Examinador respecto de las mismas.

o “En la reivindicacién 12 se estd mencionando un proceso, pero éste se
debe definir adecuadamente por sus etapas y condiciones, y no por
etapas comunes como mezclar y empacar”

En respuesta a lo anterior, inicialmente me permito sefialar que la reivindicacion 12
actualmente presentada (correspondiente a la nueva reivindicacién 9) ha sido
modificada para especificar en detalle los pasos correspondientes al proceso para
preparar un concentrado de conformidad con la reivindicacion 1 de la solicitud y
para incluir todos los ingredientes que tienen que estar presentes en la mezcla de la

primera etapa del proceso, para de esta forma llegar al producto de la invencién.

En este sentido, es claro que el proceso revelado involucra un paso de mezcla de
ingredientes especificos en una cantidad especifica, un paso de calentamiento, un
paso de llenado y un paso de empaquetado.

Visto lo anterior, atentamente solicito al sefior Examinador reconsiderar las

objeciones realizadas a éste respecto.
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Finalmente, en vista de las modificaciones realizadas me permito manifestar que el
capitulo reivindicatorio ahora presentado para la solicitud de patente bajo estudio, cumple
a cabalidad con las disposiciones establecidas en el Articulo 30 de la Decision 486 de
2000, toda vez que es claro, conciso y presenta pleno sustento en la descripcién de la
invencion, superando asi plenamente las objeciones planteadas por el sefior Examinador
en relacién con el requisito de claridad.

7. NOVEDAD DE LA SOLICITUD

Por otra parte, el sefior Examinador ha objetado el requisito de Novedad de la
reivindicacion 12 con base en las ensefianzas del documento US 2003/044503 (D1),
argumentando para ello basicamente que “las caracteristicas esenciales de la composicién
de la reivindicacién 13 (sic) habian sido divulgadas previamente en D1, el cual ensefia un
proceso para la fabricacién de la composicién a base de gel, donde el agente gelificante
se mezcla con los otros ingredientes y calentar hasta el punto de fusién del agente
gelificante para producir la activacién de los mismos, y ademas ensefia que una vez que
se ha logrado la estructura de gel, el concentrado puede ser embolsado, enlatado o
congelado para ampliar la vida util”.

En respuesta a lo anterior me permito sefialar inicialmente que la nueva
reivindicacion 9 (la cual corresponde basicamente a la reivindicacién 12 actualmente
presentada) es novedosa frente a las ensefianzas del documento D1 porque:

. El documento D1 no menciona una composicion que comprende 15 a 40% (%
en peso con base en el contenido de agua del concentrado) de sal. De hecho,
tal diferencia es reconocida por el sefior Examinador dentro del andlisis de
nivel inventivo realizado a la reivindicacién 1, razén por la cual es claro que

dicha diferencia también aplica para la nueva reivindicacion 9.

. El documento D1 es completamente silencioso respecto de la presencia de .
goma cassia, y por lo tanto tampocd menciona la combinacidon de xantan y
goma cassia como uno de los posibles grupos de agentes gelificantes (ver
pagina 3, primera columna, parrafo 32 de D1), mucho menos que el agente
gelificante corresponda a 0.8-2.5% (% en peso con base en el contenido de
agua del concentrado) de una composicién que comprende la combinacion de
xantan y goma cassia, estando el xantan y la goma cassia cada uno presente
en una cantidad de 20-80% sobre la cantidad total de xantan + goma cassia.

. El documento D1 no ensefia un proceso para preparar una composicion en el
cual se mencionen las cantidades exactas de todos los elementos que hacen
parte de la composicién.

Por las anteriores razones, es completamente claro que el proceso reivindicado en la

solicitud de patente bajo estudio presenta un inequivoco caracter novedoso frente a las
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ensefianzas del documento D1, toda vez que tal referencia no revela en forma directa
todos y cada uno de los elementos técnicos esenciales del proceso revelado por
mi representado, cumpliendo por lo tanto a cabalidad con las disposiciones establecidas
en el Articulo 16 de la Decisién 486 de 2000 respecto del requisito de la Novedad.

8. NIVEL INVENTIV

Finalmente, el sefior Examinador ha objetado el requisito de Nivel Inventivo de las
reivindicaciones 1, 2, 5 a 8, 10 y 11 de la presente solicitud con base en las ensefianzas
de los documentos US 2003/044503 (D1) y, aunque no aparece resefiado en el cuadro
del acéapite de Conclusién del Concepto Técnico ni ha sido formalmente sefialado como
estado de la técnica, un libro de texto titulado “Handbook of Hydrocolloids”, mencionado
en un pie de pagina a folio 172 del Concepto Técnico en cuestion.

En este sentido, el sefior Examinador argumenta bdsicamente que “/a diferencia
entre la invencién, definida en la reivindicacion 1 y la composicién a base de gel de D1
consiste en la proporcién de sal que para la solicitud es de 15 a 30% en peso con base en
el contenido de agua del concentrado, mientras que para el documento D1 es de 0 a 4%”,
sefialando adicionalmente que no existe evidencia de que tal diferencia “introduzca un
efecto técnico inesperado, que represente para la persona de nivel medio versada en la
materia una mejora en las caracteristicas del concentrado, tales como forma de gel, facil
disolucién en agua y estabilidad. Ademds si la hubiese esto corresponderia a ensayos
cotidianos de variacién de la concentracion de sal para alcanzar la apariencia de gel”

Visto lo anterior y con el fin de demostrar que el nuevo capitulo reivindicatorio de la
solicitud en cuestién presenta un inequivoco caracter inventivo frente a las ensefianzas
del arte previo, atentamente me permito dirigir la atencion del sefior Examinador a las
siguientes consideraciones técnicas, por medio de las cuales se demuestra en forma
contundente la altura inventiva del objeto de la invencién bajo estudio:

(a) Problema técnico resuelto mediante la presente invencién

De acuerdo con el nuevo capitulo reivindicatorio de la solicitud en cuestion, la
reivindicacién 1 estd dirigida a proteger un concentrado empacado para preparar un
caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne, 6 para uso como un condimento, donde
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 combinacién de xantan y goma cassia,
estando el xantan y la goma cassia cada uno presente en una cantidad de 20-80%
sobre la cantidad total de xantan + goma cassia,

- 15%-40% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado) de
sal,
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- 0.5-60% (% en peso con base en el concentrado total empacado) de
componentes que confieren sabor.

Ahora bien, el problema técnico abordado mediante la presente invencién es cémo
obtener un producto concentrado con un muy alto nivel de sal pero con una textura
en forma de gel. En este sentido, era claro en el estado de la técnica anterior que
muchos agentes gelificantes no actian como tal en presencia de niveles altos de sal,
dando lugar a que no se obtenga un gel o que se obtenga pero con serias
desventajas en sus caracteristicas fisico-quimicas. Sin embargo, en la presente
solicitud de patente se revela que puede 'ser producido un concentrado en forma de
gel que comprenda altos niveles de sal utilizando un agente gelificante que consiste
en la combinacién de xantan y goma cassia dentro de un rango de concentracion
particular y manteniendo una proporcién en peso entre ellos dentro de la mezcla,
logrando asi un concentrado que permite el uso de ingredientes liquidos, por
ejemplo saborizantes liquidos, pero que mantiene caracteristicas de gel que
permiten que sea dosificado en forma de una unidad.

(b) Analisis en retrospectiva realizado por ese Despacho

Con base en lo planteado previamente, me permito sefialar que el hecho de citar el
documento D1 como estado de la técnica mas cercano a la presente invencidn
Unicamente puede ser el resultado de un analisis en retrospectiva por parte del
sefior Examinador, debido a que dicha anterioridad de ninguna manera menciona
rangos especificos de una combinacién de xantan y goma cassia que permita
obtener un concentrado en forma de gel. En este sentido, el hecho de sugerir que la
persona medianamente versada en la materia técnica en cuestién enfrentado al
problema abordado en la presente invencién habria arrancado de las ensefianzas de
D1 debido a que dicha anterioridad menciona el término 'gel’, implica que dicha
persona medianamente versada en la materia ya conocia al menos una parte de la
solucion al problema técnico abordado en la presente invencion, es decir, ya tenia

claro que el concentrado debia estar en la forma de un gel.

Ahora bien, tal como se analizard mas adelante en el presente memorial, los
productos divulgados en el documento D1 no corresponden a un gel como tal, sino
que corresponden a pastas muy duras, textura que precisamente se buscd evitar
debido a que no permiten lograr una unidad de dosificacién, Adicionalmente, una
persona versada en la materia interesada en obtener un concentrado empacado
en la forma de un gel, no partiria de una referencia como D1 que describe, por
ejemplo, productos tipo queso y mantequilla que no son adecuados para ser

utilizados como concentrados y que no son concentrados.
Visto lo anterior, me permito manifestar que el hecho de partir de un documento

como D1 al tiempo que se ignoran las diferencias en cuanto a propdsito y efecto
técnico logrado existentes entre el documento D1 y la presente invencion
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corresponde a una aproximacion en retrospectiva que no puede conducir a la
invencién en forma evidente, toda vez que dicho mecanismo de anélisis genera una
idea errada con respecto a la obviedad de la solucion dada en la solicitud en
cuestion al problema técnico abordado, desconociendo de paso el esfuerzo requerido
péra superar los problemas técnicos existentes en el estado de la técnica anterior
para obtener concentrados en la forma de un gel que comprenden entre 15% y 40%
de sal (con base en el contenido de agua del concentrado).

(c) Diferencias entre la solicitud en cuestion y el documento D1

Tal como se mencioné previamente, la solicitud de patente en cuestiéon estd dirigida
a proteger un concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, sopa, salsa,
jugo de carne, ¢ para uso como un condimento, asi como a un proceso para

preparar dicho concentrado.

Sin embargo, a partir de la atenta lectura de D1 es absolutamente claro que dicha
anterioridad no se refiere a un concentrado y el producto alli divulgado no
requiere de un paso de dilucién previo a su empleo para el consumo. Contrario a
esto, el producto de D1 fue desarrollado para que éste se derrita sobre la comida,
tal como ocurre con la mantequilla y el queso mencionados en dicha anterioridad
como ejemplos.

Asi mismo, D1 no menciona o sugiere una composicion con un: contenido de sal de
entre 15% vy 40% en peso con base en el contenidd de agua, toda vez que los
ejemplos alli divulgados revelan productos que comprenden un 2% de sal y un 35%
de agua, es decir, divulgan productos con un 5,4% de sal con base en el contenido
de agua, porcentaje que se encuentra muy alejado del rango definido en la

reivindicacion 1 de la presente invencion.

Adicionalmente, es claro que el documento D1 no ensefia o al menos menciona la
goma cassia, y en este sentido, no es posible que pudiera anticipar o hacer evidente
el hecho de que cuando se combinan el xantan y la goma cassia dentro del rango
definido por el solicitante de la presente invencion, es posible la obtencién de
composiciones estables con un contenido de sal de entre 15 y 40% en peso con

base en el contenido de agua.

Igualmente, el documento D1 de ninguna manera menciona o sugiere un
concentrado empacado cuyo sistema gelificante corresponda a entre el 0.8% vy el
2.5% en peso con base en el contenido de agua, hecho que resulta ser de gran
relevancia debido a que un porcentaje de agente gelificante por debajo del limite
inferior lleva a obtener un gel demasiado débil y que no es suficientemente estable
para su almacenamiento y transporte, mientras que un porcentaje de agente
gelificante por encima del limite superior da lugar a un ge'l demasiado rigido, que

presentaria inconvenientes para ser removido de su empaque.
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Con respecto a lo anterior, y luego de llevar a cabo los célculos respectivos, es claro
que ninguno de los ejemplos divulgados en D1 cae dentro del rango establecido en
la solicitud en cuestién para el agente gelificante, tal y como se muestra a

continuacion:

Ejemplo 1 de D1 — 22,2% en peso de agente gelificante:
5 (gelatina) + 5 (almidén de maiz ceroso modificado) y 35 (agua)

Ejemplo 2 de D1 — 12,7% en peso de agente gelificante:
5 (gelatina) v 34,3 (agua)

Ejemplo 3 de D1 — 37,5% en peso de agente gelificante:
15 (caseina Rennet) + 6 (almidén de maiz ceroso madificado) y 35 (agua)

De lo anterior es claro que todos los ejemplos especificos de D1 corresponden a
composiciones cuyo contenido de agente gelificante es mayor al definido en la
presente invencion.

De otro lado, considero de gran importancia resaltar que en el documento D1 no se
divulgan productos en forma de gel, a pesar de que la descripcién de dicho arte
previo asi lo sugiere,

Por dltimo y en vista de lo anteriormente planteado, es claro entonces que el
documento D1 de ninguna manera sugiere una composicién correspondiente a un
concentrado empacado con el contenido especifico de sal y de sistema gelificante
particular (combinacién de xantan y goma cassia) de acuerdo con la presente
invencién, como una solucién técnica al problema abordado en la solicitud de
patente en cuestién.

(d) Modificacion de D1 para lograr las composiciones de la presente

invencion

Pese a lo anteriormente mencionado, atentamente me permito sefialar que incluso
si la persona medianamente versada en la materia en efecto encontrara alguna
razén para partir del documento D1 y se viera inclinado a modificar tales
ensefianzas con el objetivo de llegar al concentrado empacado de la presente
invencion, es claro que no modificaria la composicién de D1 para llegar a la materia
objeto de la solicitud bajo estudio, dado que dicha anterioridad de ninguna manera
le ensefia o sugiere que una composicion que comprende xantan y goma cassia

proporciona un_sistema de gelificacion estable empleando un_contenido de

sal de entre 15% y 40% en peso con base en el contenido de agua. Por lo tanto,

es claro que la persona versada carece de motivos técnicos reales para cambiar las
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ensefianzas de D1 en una direccién que la conduzca, adicionalmente en forma obvia
o evidente, a la composicién de la presente invencion.

Para una mejor comprension de lo anterior, a continuacién me permito presentar
una serie de pruebas comparativas realizadas de acuerdo con los ejemplos 1 y 2 de
D1 pero utilizando cantidades de sal de conformidad con la presente invencion, las
cuales fueron llevadas a cabo con el objetivo de demostrar que no existe motivacion
para que la persona medianamente versada en la materia incremente el contenido

de sal de los productos de D1 a un nivel como el indicado en la presente invencion.

. En primer lugar, las siguientes figuras ilustran la apariencia del gel del

concentrado gelificado de conformidad con la presente invencion:

Donde son claras las siguientes caracteristicas ventajosas:

i Efectivamente se logra una apariencia de gel (superficie blanda);

ii. El gel obtenido es facilmente removido de su empaque, como una sola
pieza y luego de aplicar una pequefia presion en las paredes laterales del
empaque;

iii. Una vez removido del empaque, el gel retiene su forma; vy,

iv. El gel obtenido no es pegajoso, ya que, tal como se observa en las
anteriores fotografias, no existen remanentes del producto en las paredes
y el fondo del empaque, y no se pega a la cuchara.

a Por su parte, las siguientes figuras ilustran el ejemplo 1 del documento D1,

pero en donde el contenido de sal ha sido elevado a 15% y 25% en peso con

base en el contenido de agua, respectivamente:
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i st = SRR

Receta para la mantequilla de ajo de conformidad con D1 (US2003/0044503 A1)

a) DI1EX1-0: Original, tal y
como se describe en Ia
patente US2003/0044503
(D1), parrafo 0047

Presenta una apariencia tipo

b) D1EX1-1: Contenido de sal ¢) D1EX1-2: Contenido de sal
ajustado a 15% en peso con ajustado a 25% en peso con
base en el contenido de agua  base en el contenido de agua

Productos demasiado rigidos,
queso duro pero de ninguna

que necesitan presién

A J

manera corresponde a un gel,

. & excesiva para ser removidos
Adicionalmente, su remocién

del empague. Presentan
del empaque resulta

textura tipo pasta.
engorrosa.

. Finalmente, las siguientes figuras ilustran el ejemplo 2 del documento D1,
pero en donde el contenido de sal ha sido elevado a 17% en peso con base en
el contenido de agua, respectivamente:

i

a) D1EX2-0: Original, tal y como se describe b) D1EX2-1: Contenido de sal ajustado a

en la patente US2003/0044503 (D1, parrafo 17% en peso con base en el contenido de
0048) agua
No tiene apariencia de gel sino apariencia ) L

Remocion dificil desde el empaque. No
tipo pasta. El producto es muy pegajoso y

i corresponde a un gel sino a una salsa
por lo tanto no puede ser facilmente

pastosa, pegajosa y fluida. No retiene la
removido del empaque. No presenta una
Al forma.
superficie blanda tipo gel.

Con base en los resultados arriba mostrados de los experimentos realizados por el
solicitante de la presente invencién, es claro que los productos de D1, tal Yy COmMo son
descritos en dicha anterioridad y a una concentracién de sal entre 15% y 40% en peso
con base en el contenido de agua, no tienen una apariencia de gel. Adicionalmente, se
demostré que el incremento en el contenido de sal implica que tales productos

muestren una apariencia y desempefios atin mas pobres.
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Contrario a lo anterior, me permito resaltar nuevamente ante ese Despacho que el
solicitante de la presente invencién ha encontrado de manera sorprendente que cuando
una combinacién de xantan y goma cassia como agente gelificante esta presente en una
composicién con un porcentaje de sal entre 15% y 40% en peso, se obtiene una
composicién de tipo concentrado empacado con apariencia de gel y que adicionalmente

exhibe un buen desempefio en cuanto a su presentacién y manipulacién.

En consecuencia, es claro que con base en las ensefianzas del estado de la técnica
anterior y en especial del documento D1, la persona medianamente versada en la materia
no encontraria motivacién alguna para, -partiendo de los productos de D1-, experimentar
con composiciones que comprendan xantan, goma cassia y entre 15% y 40% en peso de
contenido de sal, y mucho menos podria anticipar las sorprendentes caracteristicas
fisicoquimicas de los productos obtenidos, de conformidad con la presente invencién. En
efecto, partiendo de las composiciones de D1, de ninguna manera es claro qué
compuestos y en qué concentraciones deben adicionarse, cuales deben removerse y

cuales deben mantenerse para lograr obtener las composiciones de la presente invencién.

Por todo lo anteriormente expuesto, me permito manifestar que el concentrado
empacado de la solicitud de patente en estudio posee un indiscutible caracter inventivo
frente a las ensefianzas del documento D1, cumpliendo por lo tanto con las disposiciones
establecidas en el Articulo 18 de la Decision 486 de 2000.

(e) EIlI“Handbook of Hydrocolloids"”

Finalmente, el sefior Examinador sostiene que la persona versada en la materia
consideraria las ensefianzas del mencionado Handbook vy llegaria a la solucion
proporcionada en la invencién. Frente a estas afirmaciones, me permito manifestar que el

solicitante no esta de acuerdo, por las siguientes razones.

De acuerdo con el andlisis del sefior Examinador, el Handbook describe que la
combinacién de xantan y goma cassia forma un agente gelificante, observacién frente a lo
cual el solicitante estd de acuerdo. De hecho, esto es bien conocido, pero no corresponde

a la invencién objeto de la solicitud de patente bajo discusién.

El Handbook, sin embargo, no ensefia que en el caso de que se desee obtener una
composicién con un nivel muy alto de sal de 15-40%, se debe utilizar un agente
gelificante correspondiente a una combinacion de xantan y goma cassia. En este sentido,
me permito sefialar nuevamente que la mayoria de los agentes gelificantes no son
capaces de exhibir una apariencia de gel estable a niveles de sal extremadamente altos
de 15-40%. Precisamente ese es el aporte de la presente invencion, toda vez que el
solicitante logré determinar que para obtener un gel de forma estable en la presencia de
un nivel muy alto de sal de 15-40% en peso, la combinacion de xantan y goma cassia

deberia estar presente.
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Por lo tanto, es claro que el handbook mencionado en el Concepto Técnico aqui
respondido, no dice nada acerca de estos altos niveles de sal, ni proporciona ninguna

sugerencia que conduzca a la solucidén aportada por la presente invencion.

Por el contrario, el Handbook alejaria a la persona versada en la materia de! uso de
xantan en combinacién con goma cassia. En este sentido, me permito resaltar que el
sefior Examinador cita el folio 95, figura 6.6 del Handbook y argumenta que "las sales
monovalentes como cloruro de sodio causan un ligero descenso en la viscosidad a
concentraciones de xantan de 0,25% o mayores". De acuerdo con lo anterior, la persona
versada en la materia aprenderia que en el caso de que altas concentraciones de sal
estén presentes, se deberia escoger un sistema de gelificacién que no contenga xantan,

toda vez que el xantan se hace aun mas viscoso a niveles de sal altos.

Siguiendo con el analisis realizado por el sefior Examinador, en su Concepto Técnico
hace referencia al folio 96, donde se ha indicado la existencia de una interaccidn con
galactomananos tales como la goma cassia, que tiene como consecuencia una mejora en
la viscosidad o gelificacion. Sin embargo, aunque la viscosidad o gelificacién puede ser
mejorada en combinacién con goma casia, lo que corresponde a un hecho bien conocido,
este documento no ensefia nada acerca del comportamiento de esta combinacién
especifica (xantan + casia) a niveles extremadamente altos de sal de 15-40%. Mas aun,
el folio 96 sélo describe que la viscosidad de la combinacién es mayor que la del xantan
solo. En este punto me permito sefialar que también es sabido que el xantan no puede
formar un gel por si mismo, sigue siendo un liquido viscoso, véase por ejemplo la figura
6,6 al folio 95, que muestra una velocidad de cizallamiento. Por lo tanto, lo Unico que el
Handbook ensefia es que en presencia de un galactomanano (por ejemplo, cassia) el
xantan puede formar un gel, y que dicho gel tiene una viscosidad mayor que la de la
solucion de xantan liquido, revelaciones que (i) son conocidas por el solicitante y. en
general, por cualquier persona versada en la materia; y (ii) nada aportan o sugieren al
normalmente versado en la materia interesado en obtener un concentrado empacado con

apariencia de gel y alto contenido de sal.

En conclusién, aunque el Handbook muestre algunos agentes gelificantes de muchos
otros que estdn disponibles para la persona versada en la materia, dicha persona no
encuentra ninguna ensefianza en el Handbook acerca de qué agente gelificante debe
elegir entre los muchos agentes gelificantes que estdn disponibles para obtener una
composicion con apariencia de gel a un nivel extremadamente alto de sal de 15-40%
dentro de la composicion. En ausencia de tales sugerencias, argumentar que la persona
versada en la materia elegiria la combinacién especifica de xantan y goma casisa es
claramente un anélisis en retrospectiva, ya que Unicamente conociendo la solucién se

podria elegir esta combinacion.
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Por lo tanto, el solicitante ha demostrado que el objeto de la presente invencién
también implica una calara actividad inventiva frente a la combinacién de las ensefianzas
de D1 y el mencionado “Handbook of hydrocolloids”, cumpliendo asi con las disposiciones

exigidas por el Articulo 18 de la Decisiéon Andina 486.
9. CONCESION DE LA PATENTE EN OTROS PAISES

Finalmente y aparte de lo anteriormente mencionado, me permito sefialar que la
solicitud de patente en cuestién ha sido concedida en diversos paises, dentro de los
cuales se cuentan los paises de Europa, resaltando que las reivindicaciones europeas son

menos limitadas que las reivindicaciones modificadas para el presente caso.

Ahora bien, es preciso sefialar que con la informacién mencionada anteriormente de
ninguna manera se pretende desconocer la independencia de la que goza la
Superintendencia de Industria y Comercio al momento de analizar los méritos de
patentabilidad de una solicitud, de acuerdo con las disposiciones del Convenio de Paris

para la proteccién de la propiedad industrial.

Sin embargo, si considero de gran importancia resaltar el hecho de que la materia
técnica revelada en la solicitud de patente en cuestion ha sido catalogada como
novedosa, inventiva e industrialmente aplicable por los Examin.adores de las Oficinas de
Propiedad Intelectual de los paises arriba mencionados, hecho que evidentemente
representa un claro indicio de que la materia técnica revelada en la solicitud de patente
en cuestion cumple con los requisitos de patentabilidad establecidos en la Decisién 486 de
2000.

10. CONCLUSION

Teniendo en cuenta las modificaciones realizadas en el capitulo reivindicatorio de la
solicitud de patente en cuestion, y de conformidad con los argumentos técnicos
presentados para demostrar el indiscutible cardcter novedoso e inventivo de dicho nuevo
capitulo reivindicatorio frente a las ensefianzas del estado del arte citado, resulta
completamente claro que se han superado las objeciones expuestas por el sefior
Examinador en su Concepto Técnico, y por lo tanto, la invenciéon es merecedora del

privilegio de patente solicitado.
11. Anexo al presente memorial me permito presentar una copia del nuevo capitulo

reivindicatorio, compuesto por 13 reivindicaciones y por medio del cual se reemplaza al

capitulo reivindicatorio presentado originalmente.
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12. En vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la solicitud a
la luz de las modificaciones y los argumentos presentados y conceder el privilegio de

patente solicitado.

Sefior Superintendente,
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REIVINDICACIONES

1. 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 25%, (% en peso con base en el contenido de agua del

| concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacion de

xantan y goma cassia, estando el xantan y la goma cassia cada uno
presente en una cantidad de 20-80% sobre la cantidad total de xantan +
goma cassia,

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

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

componentes que confieren sabor.

2. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1, que
comprende 15-30% de sal.

3. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde el

concentrado tiene la reologia de un gel.

4, Concentrado empacado de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-3, en donde la cantidad del agente gelificante que
comprende la combinacion de xantan y goma cassia es 1-2% (% en peso con
base en el contenido de agua del concentrado).

5. Concentrado empacado de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-4, en donde la cantidad del agente gelificante que

A
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comprende la combinacidén de xantan y goma cassia es 1.2%-1.8% (% en peso

con base en el contenido de agua del concentrado).

6. Concentrado empacado de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-5, en donde el xantan y la goma cassia estan cada uno

presentes en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan + goma
cassia.

7. Concentrado empacado de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-6, en donde los componentes que confieren sabor

comprenden uno del grupo conformado por:

e extractos liquidos o que se pueden disolver o concentrados de uno del
grupo conformado por carne, pescado; hierbas, fruta, vegetales,
sabores, y mezclas de los mismos

e extracto de levadura,

¢ proteina hidrolizada de origen vegetal, de soja, de pescado o de carne,

e hierbas, vegetales, frutas, carne, pescado, crustaceos o particulados de
los mismos,

e mezclas de los mismos.

8. Concentrado empacado de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1-7, en donde el contenido de agua total del concentrado es

40-60% en peso (con base en el concentrado total empacado).

9. Proceso para preparar un concentrado empacado para preparar un
caldo, consomé, sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento,
dicho concentrado comprende:
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- 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 combinacién de
xantan y goma cassia, estando el xantan y la goma cassia cada uno
presente en una cantidad de 20-80% sobre la cantidad total de xantan +
goma cassia,

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

- 0.5-60% (% en peso con base en el concentrado total empacado) de
componentes que confieren sabor,

el proceso comprende los pasos de:

- mezclar todos los ingredientes, los cuales comprenden
- 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
combinacién de xantan y goma cassia, estando el xantan y la
goma cassia cada uno presente en una cantidad de 20-80% sobre
la cantidad total de xantan + goma cassia,
- 15%-40% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado), de sal,
- 0.5-60% (% en peso con base en el concentrado total
empacado) de componentes que confieren sabor,

- llenar la mezcla en el empaque,

- cerrar el empaque,

- en donde se aplica un paso de calentamiento antes de, y/o durante y/o

después del llenado en el empaque.

O
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10. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 9, en donde los ingredientes
comprenden 15-30% en peso de sal.

11. Proceso de acuerdo con las reivindicaciones 9 o 10, en donde el

concentrado tiene la reologia de un gel.

12. Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 9-11, en
donde al menos parte de la etapa de calentamiento es hasta una temperatura
de al menos 50 °C.

13. Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 9-11, en
donde al menos parte de la etapa de calentamiento es hasta una temperatura

de al menos 70 °C.



