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

1. Documentos estudiados

Déscripcién: Folios 16 a 34 22/Julio/2009

Reivindicaciones: Folios 35 a 39 22/Julio/2009
Folios 50 a 53 26/Octubre/2009

Prioridad: EP07101146.4 25/Enero/2007

2. Anélisis de la Prioridad

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

I

3. Objeto de la invencidn

Titulo de la solicitud: “Producto de confiteria estable al almacenamiento” (Modificado
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Fl. 44).

El problema planteado en esta solicitud consiste en la necesidad de tener un mousse
que no necesite ser refrigerado o congelado, tenga firmeza y conserve la textura
esponjosa, suave y liviana del mousse tradicional.

Para resolver este problema técnico la solicitud en estudio proporciona un mousse
estable al almacenamiento que comprende una emulsion de aceite en agua aireada
y dos procedimientos para prepararlo.

El objeto de la presente Solicitud se relaciona con la Clasificacion Internacional de
Patentes (CIP): A 23 G 3/52; A 23 L 1/00, 1/48.

4. De la Solicitud de Patente
Titulo

La frase “Producto de confiteria estable al almacenamiento” no corresponde con el
objeto de la solicitud porque la solicitante ademas de reivindicar el mousse, esta
reclamando su proceso de elaboracion, se sugiere corregir el titulo de manera que
coincida con el preambulo de las reivindicaciones independientes.

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT)

Durante la evaluacion de claridad y concisién de las reivindicaciones, esta Oficina
encontré que:

Las reivindicaciones 1, 12, 13 y 14 hacen referencia a resultados a obtener como
son: el modulo de almacenamiento en 20°C y actividad acuosa, lo cual no es
permitido ya que las reivindicaciones incluirian no sélo la solucién propuesta por el
solicitante, sino todas las alternativas presentes o futuras que lleguen a dichos
resultados. Lo anterior se fundamenta en lo revelado por la solicitante en la
descripcion donde compara el mousse de la presente solicitud con mousses
comerciales como el “La /aitiére Secret del mousse de chocolate (Nestié)” cuyo
moédulo de almacenamiento a 20°C es menor a 50,000 Pa.

Es importante mencionar que las reivindicaciones deben caracterizar un producto por
la forma o constitucion del mismo, las partes que lo componen y todo lo que permita
establecer como se llegd a tales resultados. Es asi como las propiedades
funcionales son resultado de la composicién del mousse. Se sugiere definir el
producto en términos de sus caracteristicas esenciales estructurales.

Se sugiere hacer la conversion de unidades al Sistema Internacional en la
reivindicacion 1.

Las expresiones "grasa adecuada’, “suficiente tiempo” y “suficiente agitacion” usadas
en las reivindicaciones 7 y 17 son de caracter general, sugieren de forma imprecisa
que la proteccion se extiende a otras posibles variaciones o modificaciones:
adicionalmente son vagas, poco claras y dejan al lector con la duda sobre el

Expediente 09 76119 1er Art 45




r

i

I

significado de las caracteristicas a las que se refiere, haciendo que la definicion del
objeto de dichas reivindicaciones no sea claro. Lo anterior se encuentra soportado
en la descripcién donde la solicitante menciona que: “Se debe tener cuidado de no
mezclar las fases demasiado rapido, ya que de lo contrario, puede existir riesgo de
inversion de fase desde aceite en agua a agua en aceite o incluso a un estado no
disperso” (Fol. 21, Parr.1).

Las reivindicaciones 17 y 18 tienen una falsa dependencia con la reivindicacion 1, ya
que definen “un procedimiento para preparar un mouse estable al almacenamiento
de acuerdo con la reivindicacién 1”. Es necesario que defina los procesos como una
sucesion de etapas con sus condiciones técnicas (por ejemplo, velocidades de
agitacion y temperatura).

Dela descripcion se desprende que la composicién porcentual de la fase acuosa es
esencial para la invencién, puesto que forma parte de la solucién al problema, pero
‘esta caracteristica no se menciona en las reivindicaciones, se sugiere incluirla. Por
-otra parte, se sugiere caracterizar el procedimiento de la reivindicacion 17 incluyendo
la pasteurizacién de la fase acuosa y el calentamiento de la fase oleosa, al igual que
el enfriamiento de las dos fases antes de su combinacién, de acuerdo con o
‘revelado en la descripcion (FI. 24)

-En conclusién, el capitulo reivindicatorio no cumple con el requisito de claridad de
“acuerdo con el articulo 30 de la Decision 486.

'Descripcion (Art 28 D 486)

- Durante la evaluacién de claridad y suficiencia de la descripcion, esta Oficina
encontré que:
~ La solicitante menciona: “El mousse estable al almacenamiento se puede preparar
" por medio de la preparacién de la fase oleosa y la fase acuosa separadamente,
. agregando la fase oleosa a la fase acuosa a un indice que permite tiempo suficiente
~ y con suficiente agitacion para formar una emulsion y para airear la misma. La fase
~ oleosa se agrega lentamente, preferentemente a la fase acuosa y la agitacion se
realiza convenientemente con una mezcladora de alta trasquilacion.
' Alternativamente, la fase oleosa y la fase acuosa se pueden combinary la mezcla
puede ser aireada” (Fl. 24); sin embargo, no es claro a qué velocidad se adiciona la
fase oleosa y qué velocidad de agitacion permite la formacién de la emulsion.

Por otra parte, a partir de la descripcién no es claro si el médulo de almacenamiento
menor a 50,000 Pa a 20°C caracteristico en el mousse reclamado, es resultado de la
composicion que forma el producto o del procedimiento para obtenerlo.

Por lo anterior la descripcion no divulga la invencion de manera suficientemente
completa para que la persona del oficio normalmente versada en la materia pueda
ejecutarla.

En conclusién, el capitulo descriptivo no cumple con el requisito de claridad de
acuerdo con el articulo 28 de la Decision 486.
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5. Determinacion del Estado de la Técnica

El Estado de la Técnica se determiné con base en la fecha de presentacién de la
solicitud de prioridad. 25 de enero de 2007 y se encontraron los siguientes
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

ltem . Documento Titulo . |_Fecha de Publicaciéon™
{- D1 | WO2006067064 ! Shelf Stable mousse f 29/Junio/2006 )
02 | US4298625 Sweet protein food product in the form 3/Noviembre/1981

of a foamed plastic mass !

D1:http //worldwide espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=WOQ&NR=20060670

64A18KC=A1&FT=D&ND=3&date=20060629&DB=EPODOC&Iocale=en EP se
refiere a un producto alimenticio y mas particularmente a un mousse estable al
almacenamiento, es decir, un mousse que no necesita ser almacenado en un
ambiente refrigerado, tipicamente a temperatura ambiente o superior a 30 °C. La
invencién también se refiere a un método para fabricar dicho producto (Pag. 1, Parr.
1).

D2:http./iworldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&I=0&ND

=3&at=9&locale=en EP&FT=D&CC=US&NR=4298625A&KC=A divulga un producto
un producto dulce que contiene todas las proteinas, lactosa y sales de la leche que
se utiliza. y que consiste en una emulsion aceite en agua, siendo dicho producto

estructuralmente estable y capaz de ser almacenado a largo plazo (Col. 1, lineas 44
a 50).

6. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

El siguiente examen de patentabilidad se realizé teniendo en cuenta las objeciones
sefialadas en el numeral 4 de la presente comunicacion.

Novedad (Art 16 D486)

La reivindicacion 1 consiste en un mousse estable al almacenamiento que
comprende una emulsién de aceite en agua aireada caracterizado porque el mousse
tiene un médulo de almacenamiento en 20°C de menos de 50,000 Pa.

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

Caracteristicas esenciales

Un motusse

almacenamiento que comprende una

estable

D1

. .__WO02006067064

al

emulsidn de aceite en agua aireada

D2
US4298625

Se refiere a un mousse
estable en
almacenamiento. es decir.

una mousse que no -

necesita ser almacenada
en un ambiente refrigerado

(Pag. 1. Parr.1)

Se refiere a un nuevo
producto dulce. proteico. en
forma espumada cuya
consistencia puede variar de
una crema untable a una
pasta gruesa (Col. 1. lineas 5
ag).

Una emulsion aceite agua con
55 a 75% en peso de una fase
acuosa y 25 a 45% de una
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fase oleosa (Col. 2, lineas 36
a 40).

De acuerdo con el cuadro anterior donde se comparan las caracteristicas técnicas de
la reivindicacién 1 con las anterioridades D1 y D2, se concluye que el mousse
estable al almacenamiento, ya era conocido en el estado de la técnica como se
evidencia en las anterioridades encontradas. Por lo anterior la reivindicacién 1 no es
nueva.

L;'as reivindicaciones dependientes 2, 3, 9 10, 11 y 16 no son nuevas ya que D1
divulga:

‘El emulsionante es preferiblemente un mono o di-glicérido, es decir un monoester
y/o di-éster de glicerol con un éacido graso” (Pag. 3, Parr. 10), afectando la novedad
de la reivindicacién 10. :

‘La sacarosa se utiliza en el mousse como edulcorante principal” (Pag. 2, Parr. 7),
afectando la novedad de la reivindicacion 11.

"Otros ingredientes alimentarios conocidos se pueden incluir en la composicion de
. los alimentos, tales como sabores a frutas, chocolate, vainilla o dolce de leite” (Pag.
4, Parr. 11), afectando Ia novedad de la reivindicacion 16.

Y D2 divulga:

"“El producto tiene una porciéon sustancial de grasa de 25 a 45% en peso y también
'un alto contenido de agua de 17 a 35% en peso”(Col.1, lineas 52 a 56), afectando la
‘novedad de la reivindicacién 2.

“La fase oleosa comprende al menos 98% en peso de una o mas grasas
‘comestibles” (Col. 2, lineas 40 a 42), afectando la novedad de la reivindicacion 3.

“La fase acuosa se prepara por disolucion de 3,0 Kg de sacarosa y 0,5 Kg de
- glucosa en 10,5 Kg de agua y mezclando la solucion obtenida con 52,98 Kg de leche
- condensada parcialmente desnatada (Col.7, lineas 30 a 33), afectando la novedad
- de la reivindicacion 9.

. ' La reivindicacién 17 consiste en un procedimiento para preparar un mousse estable
- al almacenamiento de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizado porque
- comprende preparar la fase oleosa y la fase acuosa separadamente, agregando la
. fase oleosa a la fase acuosa a un indice que permita suficiente tiempo y con
- suficiente agitacidn para formar y airear la emulsién.

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

Caracteristicas esenciales D2

US4298625
Un producto dulce proteico que consiste
esencialmente en una emulsion aceite agua se
puede obtener mediante las siguientes etapas
(Col.2, lineas 28 a 35).

Un procedimiento para preparar un mousse
estable al almacenamiento de acuerdo con
la reivindicacién 1
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preparar la fase oleosa y la fase acuosa . En la practica la fase acuosay lafase oleosase

_Separadamente preparan por separado (Col. 4, iineas 39 y 40)
Y entonces (/as fases) se emulsionan por

ejemplo en un agitador rotatorio (Col. 5. lineas
agregando la fase oleosa a la fase acuosaa - 16 a 18).
un indice que permita suficiente tiempo y - La fase acuosa se vierte en un recipiente
con suficiente agitacién para formary arrear  equipado con un agtador que gira a 1500
ia emulsion. revoluctones/minuto después de lo cual la fase
oleosa se aftade gradualmente (Col. 7. lineas
53 a 56).

De acuerdo con el cuadro anterior donde se comparan las caracteristicas técnicas de
la reivindicacion 17 con la anterioridad D2, se concluye que el procedimiento para
preparar un mousse ya era conocido en el estado de la técnica como se evidencia en
la anterioridad encontrada. Por lo anterior la reivindicacion 17 no es nueva.

La reivindicacion 18 consiste en un procedimiento para preparar un mousse estable
al almacenamiento de acuerdo con la reivindicacion 1. caracterizado porque
comprende la preparacion de la fase oleosa y la fase acuosa, combinando la fase
oleosa y la fase acuosa y aireando la mezcla.

Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales. con las del Estado de la Técnica:
Caracteristicas esenciales D1
W0O2006067064
Un procedimiento para preparar un mousse La invencion se refiere a un método para fabricar
estable al almacenamiento de acuerdoconla un mousse que no necesita ser almacenado
reivindicacion 1 _{Pag. 1, Parr. 1). o ‘
Un procedimiento preferido para la preparacion
de un mousse estable al almacenamiento a base
de leche condensada azucarada  un
comprende la preparacion de la fase oleosay  estabiiizador. una grasa comestible y el agua se
la fase acuosa, combinando (a fase oleosay - mezclan y calientan para formar una emulsion. la
la fase acuosa y aireando la mezcla. . emulsiébn se mezcla con leche condensada
azucarada en un mezclador, un gas inerte es
. inyectado para airear la composiciéon (Pag 2,
o _Parr. ). :
De acuerdo con el cuadro anterior donde se comparan las caracteristicas técnicas de
la reivindicacion 18 con la anterioridad D1, se concluye que el procedimiento para
preparar mousse ya era conocido en el estado de la técnica como se evidencia en la

anterioridad encontrada. Por lo anterior la reivindicacién 18 no es nueva.

7. Conclusion

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

~_ltem ) __Documento _geivindicé&iones afectadas Réquisito que afecta
_. b1 WO2006067064 116,18 Novedad
D2 Us4298625 1-16, 17 o Novedad

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

Se“ invita al solicitante se sirva indicar, si asi lo considera, su renuncia al término
faltante para sesenta (60) dias y presentarla por escrito.

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

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (C)

El, anterior requerimiento fue notificado por fijacion en lista, de fecha
2 3 OCT. 208

Elaborado por: Zulema Rosado Bayona ﬁ\mc i : ;

Revisado por: Rosa Patricia Téllez ,?(

!
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