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Por la cual se resuelve un recurso de reposicion

Rad. PCT/14-082669

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO
en ejercicio de sus facultades legales, en especial de las conferidas en el numeral 34
del articulo 3 del Decreto 4886 de 2011, y

CONSIDERANDO:

PRIMERO: Que mediante Resolucion N° 52551 del 26 de agosto de 2015, la
Superintendencia de Industria y Comercio denegd patente de invencion a la
creacion denominada: “COMPOSICIONES QUE COMPRENDEN MALTOTRIOSA
Y METODOS PARA USARLAS PARA INHIBIR EL DANO CAUSADO POR
PROCESOS DE DESHIDRATACION”, con fundamento en el articulo 18 de la
Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina, al estimar que la invencion
en estudio no cumplié con el requisito de nivel inventivo.

SEGUNDO: Que mediante escrito radicado en esta Entidad el 16 de octubre de
2015, con el N° 14-082669-00006-0000, encontrandose dentro del término
establecido para el efecto, la sociedad MJN U.S. Holdings LLC interpuso recurso
de reposicion contra la citada Resolucion, con fundamento en los argumentos que
a continuacion se sintetizan:

La recurrente adjunta un nuevo capitulo reivindicatorio que consta de 20
reivindicaciones, presentado el 16 de octubre de 2015 con el N° 14-082669-
00006-0000.

Seflala a continuacion que ni el documento D1 ni el documento D2 divulgan o
reconocen el beneficio de combinar un compuesto cargado negativamente con
maltotriosa para facilitar la estabilizacidbn probidtica y que no sugiere la
combinacion de maltotriosa en los porcentajes reivindicados con un compuesto
cargado negativamente para mejorar la estabilizacién de probidticos, como se
menciona en las reivindicaciones; por lo cual considera que las reivindicaciones
son nuevas y tienen nivel inventivo.

Sostiene que la solicitante es consciente que en la superficie del soluto hay una
fase acuosa poco movil (llamada Zona de Exclusion 3) que “(...) podria afectar la
nucleacion del hielo, especialmente en la presencia de solutos cargados
negativamente (...)". A renglon seguido afirma que “(...) la adicion de compuestos
cargados negativamente (...) debe inhibir la formacion de hielo en la superficie de
la membrana celular.” Adicionalmente, afirma que “(...) la combinacion de
maltotriosa y compuestos cargados negativamente mejora la estabilidad y la
supervivencia de microorganismos tales como los probioticos reivindicados
durante el secado y almacenamiento.”

TERCERO: Que dentro del contexto antes descrito, esta Entidad procede a
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resolver el recurso de reposicién interpuesto en los siguientes términos:

Con relacién al nuevo capitulo reivindicatorio que consta de 20 reivindicaciones,
presentado el 16 de octubre de 2015 con el N° 14-082669-00006-0000, esta
Oficina considera que es procedente admitirlo para el estudio pertinente, porque
no amplia el objeto inicialmente presentado y se cancelo la tasa respectiva.

Respecto a los argumentos de la recurrente segun los cuales ni el documento D1
ni el documento D2 divulgan o reconocen el beneficio de combinar un compuesto
cargado negativamente con maltotriosa para facilitar la estabilizacion probiotica y
no sugieren la combinaciéon de maltotriosa en los porcentajes reivindicados con un
compuesto cargado negativamente para mejorar la estabilizaciéon de probidticos,
como se menciona en las reivindicaciones, por lo cual considera que las
reivindicaciones son nuevas Yy tienen nivel inventivo; esta Oficina aclara que,
contrario a tales afirmaciones, el documento D1 divulga una composicién secada
por congelacion (liofilizacion) que contiene microorganismos acido lacticos, un
antioxidante y un compuesto cargado negativamente (carbohidratos como
glucosa, galactosa, sacarosa, trehalosa, lactosa, maltotriosa o maltodextrinas), el
cual incrementa la temperatura de transicion vitrea (Tg) del producto secado; de
donde resulta un producto estable que puede ser almacenado a temperatura
elevada (Ts) por varios meses sin pérdida significativa de la supervivencia celular.
Adicionalmente, en el Ej. 4 se liofiliza Lactococcus lactis en un medio lioprotector
gue contiene: lactosa, galactosa, lactato de sodio, maltotriosa, maltodextrina y
ascorbato de sodio. De manera que, segun el estado de la técnica, no existia el
problema de inestabilidad mencionado, dado que las composiciones conocidas
previamente contenian carbohidratos, entre ellos la maltotriosa (Pag. 10, lineas 20
a 26), que estabilizaban las composiciones. De otro lado, el documento D2 divulga
una composicion secada por congelacion (liofilizacion) (Parr. [0018], Ej. y Pags. 11
y 12) que contiene microorganismos probiéticos, una proteina hidrolizada (Parr.
[0011]), carbohidratos (polisacaridos de glucosa y un aglutinante (Parrs. [0012],
[0015] y [0039]); este documento ensefia también que los organismos probiéticos
asi estabilizados pueden incluirse en composiciones nutricionales tales como
férmulas infantiles (Parr. [0018]) que son sustituto de la leche materna y contienen
carbohidratos, grasas y proteinas, entre otros (Parrs. [0051] a [0053]).

Con relacion al argumento segun el cual la solicitante es consciente que en la
superficie del soluto hay una fase acuosa poco moévil (Ilamada Zona de Exclusién
3) que “(...) podria afectar la nucleacion del hielo, especialmente en la presencia
de solutos cargados negativamente (...)". A renglon seguido afirma que “(...) la
adicion de compuestos cargados negativamente (...) debe inhibir la formacion de
hielo en la superficie de la membrana celular.” Adicionalmente, afirma que “(...) la
combinacion de maltotriosa y compuestos cargados negativamente mejora la
estabilidad y la supervivencia de microorganismos tales como los probidticos
reivindicados durante el secado y almacenamiento.”; esta Oficina aclara que hay
contradiccion en los argumentos de la recurrente, porque inicialmente afirma que
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la causa de la inestabilidad es la presencia de los compuestos que tienen cargas
negativas, y a continuacion sostiene que debido a esos compuestos se inhibe la
formacion de hielo en la superficie de la membrana celular.

De otro lado, respecto al argumento segun el cual la combinacién de maltotriosa y
compuestos cargados negativamente mejora la estabilidad y la supervivencia de
los microorganismos probidticos durante el secado y almacenamiento, esta Oficina
considera que, debido a que el documento D1 divulga una composicién secada
por congelacion (liofilizacion) que contiene microorganismos acido lacticos y su
método de preparacion, que consiste en suspender un concentrado de
microorganismos junto con antioxidante y un compuesto cargado negativamente
(carbohidratos como glucosa, galactosa, sacarosa, trehalosa, lactosa, maltotriosa
0 maltodextrinas), el cual incrementa la temperatura de transicién vitrea (Tg) del
producto secado; de donde resulta un producto estable que puede ser
almacenado a temperatura elevada (Ts) por varios meses sin pérdida significativa
de la supervivencia celular. Asi, en el Ej. 4 se liofiliza Lactococcus lactis en un
medio lioprotector que contiene: lactosa, galactosa, lactato de sodio, maltotriosa,
maltodextrina y ascorbato de sodio. De manera que, segun el estado de la técnica,
no existia el problema de inestabilidad mencionado, dado que las composiciones
conocidas previamente contenian carbohidratos, entre ellos la maltotriosa (Pag.
10, lineas 20 a 26), que estabilizaban las composiciones. Adicionalmente, el
documento D2 divulga una composicion secada por congelacion (liofilizacion)
(Parr. [0018], Ej. y Pags. 11 y 12) que contiene microorganismos probidticos y un
método para estabilizarla, el cual comprende preparar una composicion que
contiene una proteina hidrolizada (Parr. [0011]), carbohidratos (polisacaridos de
glucosa y un aglutinante (Parrs. [0012], [0015] y [0039])). Este documento ensefia
gue los organismos probidticos asi estabilizados pueden incluirse en
composiciones nutricionales, tales como formulas infantiles (Parr. [0018]), que son
sustituto de la leche materna y contienen carbohidratos, grasas y proteinas, entre
otros (Parrs. [0051] a [0053]).

Adicionalmente, esta Oficina aclara que los compuestos con carga nhegativa
(aminoacidos, péptidos, proteinas, carbohidratos, sulfatos y fosfatos) son
componentes normales de las formulas infantiles utilizadas como sustituto de la
lecha materna, y debido a que no hay evidencia de que estos componentes hayan
proporcionado algun efecto técnico que sea sorprendente para la persona
normalmente versada en la materia, se considera que la composicién es obvia vy,
en consecuencia, no tiene nivel inventivo.

Por lo anteriormente expuesto, se reitera que el objeto de la solicitud en estudio no
cumple con los requisitos de patentabilidad legalmente previstos, especificamente
el de nivel inventivo; en consecuencia, no se halla mérito para revocar la decision
impugnada.
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RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Confirmar la decisién contenida en la Resolucion N°
52551 del 26 de agosto de 2015, por medio de la cual se denegb una patente de

invencion.
ARTICULO SEGUNDO: Notificar el contenido de la presente resolucion a la

sociedad MJN U.S. Holdings LLC, advirtiéndole que contra ella no procede recurso
alguno, por encontrarse agotada la via gubernativa.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota D.C., el 24 Dic 2015

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA'Y COMERCIO,

PABLO FELIPE ROBLED TIl:LO
Doctor(a)

GERMAN CASTILLO GRAU, INFO@CASTILLOGRAU.COM
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