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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

RAD: 14­138379­  ­3
DEP: 2020  DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES 
TRA: 11  PCT­PATENTE DE INVENCION CAPITULOS I Y II 
ACT: 519   TRASLADOINFORME                   

FECHA:  2015­12­17 13:52:35
EVE:  378  FASE NACIONAL INCLUIDO CAPITULO I 
FOLIOS:   11

Como resultado del  examen de fondo realizado, con fundamento en el Artículo 45 de la 
Decisión 486 de la Comisión de la Comunidad Andina, se comunica:

1. Documentos estudiados 

Descripción: Rad.  N°  14-138379-00000-
0000

26/junio/2014

Reivindicaciones: Rad.  N°  14-138379-00000-
0000

26/junio/2014

Dibujos: Rad.  N°  14-138379-00000-
0000

26/junio/2014

Prioridades: EP 11195489.7 23/diciembre/2011
                                          
2. Análisis de la Prioridad

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

3. Objeto de la invención

De acuerdo con lo establecido en el numeral 1.2.2.2 del Capítulo Primero del Título X de la 
Circular  Única para  efectos  del  examen de patentabilidad,  se tendrá  en  cuenta  la  tasa 
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pagada por el  solicitante al  momento de comenzar  el  examen para las reivindicaciones 
adicionales; esto es que cuando la solicitud contenga más de diez (10) reivindicaciones y 
no se haya pagado la tasa complementaria, sólo se estudiarán las cubiertas por la tasa 
pagada. Por lo tanto, se estudiarán las reivindicaciones 1 a 15.

Título de la  solicitud: “Composición sabor umami de un procesamiento vegetal”  (Pág. 1, 
radicado N° 14-138379-00000-0000).

El  problema  planteado  en  esta  solicitud,  consiste  la  necesidad  de  proporcionar  una 
composición de sabor umami obtenido de los productos secundarios del procesamiento de 
vegetales o al menos para proporcionar una alternativa útil a las composiciones de sabor 
existentes.

Para  resolver  este  problema  técnico,  la  solicitud  en  estudio  propone  un  proceso  para 
preparar una composición de sabor que tiene sabor umami y un contenido MSG de menos 
de 1% por peso (% por peso de materia seca total), que comprende las etapas de calentar 
materia vegetal en agua a cualquier temperatura, separar la materia vegetal del agua de 
cocción y concentrar el agua de cocción para proporcionar la composición de sabor, una 
composición de sabor y un producto alimenticio

El objeto de la presente solicitud se relaciona con la Clasificación Internacional de Patentes 
A23L1/221.
4. Reivindicaciones relativas a un uso o a un segundo uso  (Art 14 y 21 D486)

El objeto de las reivindicaciones 14 y 15 hacen referencia a un uso al mencionar “producto 
alimenticio preparado o que contiene una composición”, lo cual no es permitido de acuerdo 
con el Art 14. Por lo tanto, las mencionadas reivindicaciones no son patentables.

5. De la solicitud de patente 

Reivindicaciones (Art 30 D 486)

El capítulo reivindicatorio no es claro porque: 

 En las reivindicaciones 1, 4, 5, 13 y 14 las expresiones: “materia vegetal”, “separar”,  
“concentrar”,  “combinaciones  de  los  mismos”,  “cualquier  combinación  de  los 
mismos”,  “tableta”,  “cubo”,  “polvo”,  “pasta”,  “gránulos  o  un  líquido”,  “productos 
culinarios”,  “como  caldos”,  “salsas”,  “sopas  deshidratadas”,  “alimentos  secos”,  
“snacks”,  “cereales”,  “galletas”,   “productos  fríos  y  congelados”,  “como  comidas 
preparadas”,  “productos  nutricionales”,  “saborizantes  e  ingredientes  de  
saborizantes”,  “complementos alimenticios”,  “alimentos para mascotas y bebidas”,  
son generales y no definen con claridad  las cantidades  o productos a los cuales se 
refieren, por lo tanto, incluyen  todas las posibles alternativas presentes  o futuras, se 
sugiere remplazarlo por las características esenciales para definir con  precisión lo 
que se desea proteger.

 Los términos de las reivindicaciones 1, 2, 4, 6, 7 y 12  “cualquier temperatura”,  “de 
menos de”,  “o  de  trozos”,  “es  enfriada”,  “o  más”,  son imprecisos,  por  lo  cual  no 
permite distinguir la invención del estado de la técnica. Se sugiere sustituirlo por un 
término preciso o un rango concreto. 

 La reivindicación 1,  presentan características de efectos o resultados a alcanzar al 
mencionar: “para preparar una composición de sabor”, “que tiene un sabor umami y 
un contenido MSG de menos de 1% por peso (% de peso por materia seca total)”, 
“para  proporcionar  agua  de  cocción,  que  contiene  compuestos  activos  de  sabor  
extraídos de la materia vegetal”, lo cual no es permitido ya que ya que equivaldría a 
definir  el  problema técnico  a resolver  y  el  alcance de esta  reivindicación incluirá 
todas las alternativas presentes o futuras que lleguen a ese resultado.
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 La reivindicación 2  poseen una falsa dependencia con la reivindicación 1, puesto 
que las reivindicación 2 hace referencia a una composición de sabor refiriéndose a 
un producto y la reivindicación 1 hace referencia a un proceso para preparar una 
composición de sabor, lo cual no es permitido. Al respecto no debe olvidarse que las 
reivindicaciones  de  producto  y  de  método  son  diferentes  y,  por  ello,  deben 
redactarse de manera independiente en el pliego reivindicatorio. Sobre las mismas, 
el Tribunal Andino de Justica, ha dicho lo siguiente:

“El objeto de la invención de producto esta constituido por un cuerpo cierto destinado a llenar una necesidad  
industrial que el estado de la técnica aun no ha satisfecho. En cambio, el objeto de la invención de procedimiento 
se encuentra conformado por “una serie o sucesión de operaciones que inciden sobre una materia (sólida, líquida 
o gaseosa) que se encamina a la obtención de una cosa o un resultado”. (Otero Lastres, José Manuel. Ob. 
Cit)1 

 Las reivindicaciones 11 a 14 no están correctamente definidas ya que su preámbulo 
establece  la  categoría  de  estas  reivindicaciones  de  producto,  sin  embargo,  se 
caracterizan  por  el  procedimiento  de  obtención  presentando,  además,  una  falsa 
dependencia con las reivindicaciones de las que depende que son de proceso. Se 
recuerda a la solicitante que la forma correcta de definir una composición es por sus 
componentes y el rango de estos dentro de una mezcla.

  La reivindicación 11 nombra una composición de sabor y un producto alimenticio, 
sin embargo, no menciona las características técnicas esenciales por las cuales se 
define una composición, la forma correcta es por sus componentes y el rango de 
estos dentro de una mezcla, lo cual no sucede en este caso, se sugiere realizar las 
aclaraciones del caso.

6.  Determinación del Estado de la Técnica

El estado de la técnica se determinó con base en la fecha de presentación de la solicitud: 
diciembre 23 de 2011, y se encontraron los siguientes documentos que anticipan el objeto 
de esta solicitud:

Ítem Documento Título Fecha de Publicación

D1 Art. 1* “Solid‐liquid Extraction of 
Mushroom Solids and 

Concentration by Reverse 
Osmosis”

1985

D2 US 2011/305816

“Umami active fraction, method to 
prepare the same, method of 
enhancing umami taste and 
method of preparing a food 

product”

15/12/2011

D3 US 2009/317536
“Flavour Enhancing Fractionated 

Tomato Extract and Compositions 
Comprising the same”

24/12/2009

D4 WO 99/60868
“A clear tomato concentrate as a 

taste enhancer” 02/12/1999

* Solid‐liquid Extraction of Mushroom Solids and Concentration by Reverse Osmosis; Lucynth H; Journal of food science; Volume 50; págs.1300 – 1305.

1 Proceso 129-IP-2007 
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El documento D12 divulga un proceso donde  el suero de  champiñones se extrajeron a  60 
° C, 75 ° C y 90 ° C por medio de agua, los extractos se centrifugaron, pasaron por un 
proceso de ultrafiltración (UF) y después se concentró a 18-20% de sólidos solubles (SS) 
por ósmosis inversa (RO) usando una alta resistencia (Resumen).

El  documento  D23 divulga un nuevo procedimiento  para  la preparación  de una fracción 
activa umami para mejorar el sabor umami (Resumen).

El documento D34 divulga extractos de la mejora de sabor natural  y composiciones que 
comprenden el mismo, para su uso en productos alimenticios y bebidas y a un método para 
la producción de tales extractos. Más en particular, la invención proporciona un mejor sabor 
umami  extractos  de  tomate  fraccionados  impartir  que  tienen  unas  características  muy 
especiales con respecto a los niveles y / o proporciones de azúcares, aminoácidos y ácidos 
orgánicos. Los extractos de tomate fraccionados de la invención se producen mediante el 
uso de fraccionamiento de filtración nano. Los productos así obtenidos poseen mejor sabor 
mejorar y / o aumentar efectos (umami) y son casi incoloro y esencialmente carente de 
sabor de tomate y el olfato. Por lo tanto, a diferencia de los productos de la técnica anterior 
conocidos, este producto se puede aplicar en los alimentos en cantidades sustanciales sin 
causar concomitantemente cualquier enrojecimiento del producto y sin impartir olor o sabor 
de tomate-similares (Resumen).

El documento D45 divulga un potenciador del sabor que comprende concentrado de tomate 
claro.  La presente  invención también se refiere  a un método para  mejorar  el  sabor  de 
alimentos que comprenden la adición de un concentrado de tomate claro al alimento en una 
cantidad suficiente para mejorar el sabor (Resumen).

7. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

Novedad (Art16 D486)

La reivindicación 1 consiste en: “Un proceso para preparar una composición de sabor, que 
tiene un sabor umami y un contenido MSG de menos de 1% por peso (% de peso por  
materia seca total), CARACTERIZADO porque comprende las etapas de: (…)” (Ver página 
26 del radicado  N° 14-138379-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características 
esenciales 

D1 D2 D3

Un  proceso  para 
preparar  una 
composición  de  sabor, 
que  tiene  un  sabor 
umami  y  un  contenido 
MSG de menos de 1% 
por  peso  (%  de  peso 
por  materia  seca total), 
CARACTERIZADO 
porque  comprende  las 
etapas de:

Los  objetivos  de  este 
estudio  fueron 
determinar  la  viabilidad 
de la  extracción  sólido-
líquido  para  la 
recuperación de sólidos 
de  setas,  para 
establecer  las  mejores 
condiciones  de 
procesamiento 
necesarias  para  la 
extracción,  para  utilizar 
la  tecnología  de 
membrana  para  la 
concentración  de 
extracto  de  hongos,  y 
para  evaluar  la  calidad 

Un método para producir 
una fracción activa umami 
comprende las etapas de 
(Reivindicación 1).

A un  método  para 
producir  un  extracto  de 
tomate fraccionado y /  o 
sabor  composición 
potenciadora  como  se 
define  aquí 
anteriormente,  que 
comprende las etapas de 
(Párr. 0056).

2 http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1365­2621.1985.tb10465.x/abstract  
3 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=2011305816A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20111215&DB=&locale=en_EP 
4 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=2009317536A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20091224&DB=&locale=en_EP 
5 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=2011305816A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20111215&DB=&locale=en_EP 
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química  y  sensorial  de 
los  productos 
concentrados  (Pág. 
0001,  Col.  2,  Párr. 
0002).

a)  calentar  la  materia 
vegetal  en  agua  a 
cualquier  temperatura 
para  proporcionar  agua 
de  cocción,  que 
contiene  compuestos 
activos  de  sabor 
extraídos  de la  materia 
vegetal;

Fig.  1  muestra  el  flujo 
de  proceso  de  este 
estudio.  Las  setas  se 
lavan, se escurren y se 
cortan  en  espesor  2,5 
mm  para  la  extracción 
(Pág. 0001, Col. 2, Párr. 
0004).

Condiciones  de 
funcionamiento  del 
difusor  ha  sido  el 
siguiente:  ángulo  de 
inclinación  5,2°,  la 
velocidad  de  la  hélice 
0,13  rpm  y 
procesamiento  de  las 
temperaturas  a  60°C, 
75°C  y  90°C  (Pág. 
0001,  Col.  2,  Párr. 
0006).

a)  proporcionar  un suero 
de  tomate, 
preferiblemente 
sustancialmente  libre  de 
sacarosa  (Reivindicación 
1). 

Una  de  tales 
composiciones  ha  sido 
descrita en el documento 
EP1082  027,  que  se 
refiere  a  un  concentrado 
de  tomate  claro  que 
comprende  proteínas 
hidrolizadas,  entre  otros 
glutamato. El concentrado 
de  tomate  claro  de  EP 
1082027 se  produce  por 
el  procesamiento  de 
tomates para obtener dos 
fracciones,  el  suero  y  la 
pulpa,  donde  después  el 
suero  se  concentra 
adicionalmente a un valor 
de, por ejemplo 80°Brix y 
luego versa hidrolizada o 
vicio.  Tanto el ácido y la 
hidrólisis  enzimática  se 
sugieren en el documento 
EP  1082027.  El 
concentrado  de  tomate 
claro  obtenido  puede 
posteriormente  ser 
secado  en  una  variedad 
de materiales. Producción 
de suero de tomate como 
tal,  ha  sido  descrita  en 
una  variedad  de 
documentos de la técnica 
anterior,  tales  como  WO 
03/101223  y  WO 
95/16363 (Párr. 0005).

preparar suero de tomate 
e hidrolizar las proteínas 
contenidas  en  los 
tomates  a  partir  de  los 
cuales  se  prepara  el 
suero  ;  posteriormente 
fraccionar  el  suero  en 
dos  o  más  fracciones, 
una fracción que es rico 
en  ácido  glutámico  y 
pobre  en ácido  cítrico  y 
licopeno.  Antes  de 
preparar  el  suero,  los 
tomates  se  recogen 
típicamente,  se  lavaron, 
ordenados  y 
seleccionados  de 
acuerdo  con  la  práctica 
habitual  en  el 
procesamiento  de 
tomate.  Estos  pasos  no 
son un aspecto  esencial 
de  la  invención  y 
cualquier  tipo posible de 
la  operación  puede  ser 
aplicado  con  respecto  a 
pre-tratamiento  sin 
apartarse del alcance de 
la invención (Párr. 0056).

b)  separar  la  materia 
vegetal  del  agua  de 
cocción; y 

La preparación del suero 
comprende  separar  los 
tomates en suero y pulpa 
comprende  la  etapa  de 
trituración  y  /  o 
maceración  de  los 
tomates (Párr.  0057). La 
separación  de  la  masa 
bombeable en el suero y 
la  pulpa  se  puede 
efectuar  por  cualquier 
medio  conocido  en  la 
técnica,  en  particular 
usando un decantador o 
un  separador  centrífugo 
(Párr. 0058).

c) concentrar el agua de 
cocción  para 
proporcionar  la 
composición de sabor.

Después  de  este 
tratamiento,  se 
consiguió  una 
aclaración,  primero  por 
centrifugación  usando 
una centrífuga (519) De 
Lava1  leche  para 
eliminar  la  materia 
suspendida  a  680  y 
7.000  rpm,  a 
continuación,  mediante 
ultrafiltración,  para  la 
máxima recuperación de 
sólidos  a  partir  del 
extracto, el 4L definitiva 
de cada lote se diafiltró 
usando  UF  12L  de 

c) concentrar la al menos 
una  primera  porción  de 
baja  en  licopeno 
(Reivindicación 1).

La separación  del  suero 
en dos o más fracciones, 
una fracción que es rico 
en  ácido  glutámico  y 
pobre  en ácido  cítrico  y 
licopeno  comprende 
preferiblemente  nano-
filtración  de  suero 
hidrolizada  sobre  la  una 
membrana hidrófila (Párr. 
0060).
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agua,  diluyendo  así  el 
jugo (Pág. 0001, Col. 2, 
Párr.  0007;  Pág.  0002, 
Col. 1, Párr. 0001).

De acuerdo con la  tabla  anterior,  las características  esenciales  que se  muestran  en la 
reivindicación 1 ya habían sido divulgadas previamente en D1, D2 y D3, en los cuales se 
muestran  un método para la concentración de extractos vegetales. En consecuencia,  la 
reivindicación 1 carece de novedad, según lo divulgado en los documentos D1, D2 y D3.

Asimismo, el documento D1  divulga  las características de la reivindicación dependientes 
así:

 La reivindicación 4. Las setas se lavan, se escurren y se cortan en espesor 2,5 
mm para la extracción (Pág. 0001, Col. 2, Párr. 0004).

 La  reivindicación  6.  Extraer  dejando  el  difusor  pasado  a  través  de  un 
intercambiador  de  calor  que  generalmente  reduce  la  temperatura  a 
aproximadamente 40 °C antes de la recogida (Pág. 0001, Col. 2, Párr. 0006).

 La reivindicación 7 y 10. Mediante ultrafiltración, para la máxima recuperación de 
sólidos a partir del extracto, de cada lote se diafiltró usando UF, diluyendo así el 
jugo (Pág. 0002, Col. 1, Párr. 0001); los sólidos solubles medias en el permeado 
de diafiltración siguiente fue de 1,8 °Brix y piensos volúmenes de 30L dieron lugar 
a una media contenido de sólidos solubles de 17,5 °Brix en el concentrado de 
ósmosis  inversa,  en  general,  la  concentración  de  ocho  a  nueve  veces  fue 
alcanzado por el proceso de ósmosis inversa, la concentración más alta (20% 
SS) durante este estudio se logró durante un periodo de prueba en el  que el 
zumo de alimentación fue de 2,2% SS (Pág. 0003, Col. 1, Párr. 0005).

Asimismo, el documento D2  divulga  las características de la reivindicación dependientes 
así:

 La  reivindicación  5.  Aunque  en  una  realización  especialmente  preferida,  la 
fracción  activa  umami  es  una  fracción  de  tomate  activo  umami,  una  persona 
experta en la técnica la aplicación de la enseñanza de esta solicitud puede llevar 
a  cabo  la  presente  invención  sin  apartarse  de  ella  mediante  el  uso  de  otros 
extractos  de plantas  tales como cebollas,  zanahorias,  guisantes  y maíz  (Párr. 
0067).

 La reivindicación  8.  La  etapa  de separación  comprende  preferiblemente  ultra-
filtración de suero a través de una membrana con un corte de peso molecular de 
250 kDa, más preferiblemente de 200 kDa, incluso más preferiblemente 100 kDa, 
lo  más  preferiblemente  50  kDa.  Para  la  ultrafiltración  cualquier  membrana 
adecuada puede ser utilizado conocidos por la persona experta en la técnica para 
este propósito. Por lo general, las membranas de ultrafiltración tienen el propósito 
de describir las membranas que pueden eliminar las partículas de 0,001 hasta 
0,02 micras (1nm hasta 20 nm) una membrana adecuada es una membrana de 
polisulfona Alfa-Laval con 100 kDa de peso molecular de corte (GR40PP) (Párr. 
0041).
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Asimismo, el documento D3  divulga  las características de la reivindicación dependientes 
así:

 La reivindicación 7 y 9. De acuerdo con una realización preferida de la invención, 
la separación comprende el tratamiento adicional del suero por microfiltración, a 
fin de asegurar que dicho suero está libre de cualquier sólido no disuelto restante 
(Párr. 0058); de acuerdo con la invención, el suero o cualquiera de las fracciones 
se  puede  concentrar  a  nivel  específico  Brix  predefinido.  Preferiblemente,  el 
presente procedimiento comprende concentrar el extracto de tomate fraccionado, 
preferiblemente  por  calentamiento  dicho  suero,  preferiblemente  bajo  presión 
reducida, como para aumentar la tasa de evaporación del agua (Párr. 0069); en 
una  realización  particularmente  preferida  de  la  invención  se  proporciona  un 
método como se describe aquí antes, en el que la nanofiltración se lleva a cabo 
utilizando  una  membrana  de  poliétersulfona  o  una  membrana  de  poliéter 
sulfonasulfonado  o  una  poliamida  aromática  o  poliamida  o  combinaciones  de 
dichos materiales poliméricos, por ejemplo, las siguientes membranas son útiles 
en la presente invención: NTR-7450 (una membrana de polietersulfona sulfonada 
(…));  NF200  (una  membrana  de  poliamida,  (…));  NP010  (permanentemente 
hidrófilo  sulfona  de  poliéter  y  la  membrana  de  polisulfona,  (…));  NP030 
(permanentemente  hidrófilosulfona  de  poliéter  y  la  membrana  de  polisulfona, 
(…));  XN45 (una membrana de poliamida aromática (…)),  HydraCore  50 (una 
membrana de poliéter sulfona sulfonada (…)) (Párr. 0062).

La  reivindicación  2 consiste  en:  “El  proceso  de  acuerdo  a  la  reivindicación  1,  
CARACTERIZADO porque (…)” (Ver página 26 del radicado  N° 14-138379-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características 
esenciales 

D2 D4

La  composición  de  sabor 
tiene  un  contenido  MSG 
de  menos  de  0,6%  por 
peso,  preferentemente de 
menos de 0,2% por peso 
(%  de  peso  por  materia 
seca total).

Una fracción activa umami obtenible 
por un método de acuerdo con una 
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 
6  mediante  el  cual  los  umami 
fracción  activa  comprende  i) 
Relación w/w de la glucosa a ácido 
glutámico  es  de  al  menos  7, 
preferiblemente  al  menos  8,  más 
preferiblemente  al  menos  10, 
preferiblemente  como  máximo  100 
000,  más  preferiblemente  como 
máximo 10 000, más preferiblemente 
como máximo 1.000 ii) al menos 1% 
en  peso,  preferiblemente  al  menos 
10% en peso, más preferiblemente al 
menos  15%  en  peso  y 
preferiblemente  menor  que 70% en 
peso, más preferiblemente menos de 
60%  en  peso,  incluso  más 
preferiblemente  menos  de  50%  en 
peso  de ácido  glutámico,  todos  los 
pesos en peso seco de la fracción de 
tomate;  iii)  aw  relación  w  /  de  la 
fructosa en glucosa de menos de 1; 
y iv) preferiblemente aw relación w / 
de  ácido  cítrico  al  ácido  glutámico 
(C/Glu)  de  más  de  0,7, 
preferiblemente  más  de  0,75,  y 
preferiblemente menor que 1,5, más 
preferiblemente menor que 1,4, más 
preferiblemente  menor  que  1,3 
(Reivindicación 7).

Un  concentrado de tomate  claro 
para su uso como un potenciador 
del  sabor  (Reivindicación  1).  2. 
Producto  plus  MSG  puro  (0,3% 
en el producto final) (Pág., 0005, 
Párr. 0002).
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De acuerdo con la  tabla  anterior,  las características  esenciales  que se  muestran  en la 
reivindicación 2 ya habían sido divulgadas previamente en D1 y D4, en los cuales muestran 
un concentrado o extracción activa de umami. En consecuencia, la reivindicación 2 carece 
de novedad, según lo divulgado en los documentos D1 y D4.

La reivindicación 11 consiste en: “Una composición de sabor” (Ver página 27 del radicado 
N° 14-138379-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características 
esenciales 

D2 D3

Una composición de sabor Una  fracción  activa  umami 
(Reivindicación 7).

Un  concentrado de tomate  claro 
para su uso como un potenciador 
del  sabor  (Reivindicación  1).  2. 
Producto  plus  MSG  puro  (0,3% 
en el producto final) (Pág., 0005, 
Párr. 0002).

De acuerdo con la  tabla  anterior,  las características  esenciales  que se  muestran  en la 
reivindicación  11  ya  habían  sido  divulgadas  previamente  en  D1  y  D4,  en  los  cuales 
muestran un concentrado o extracción activa de umami. En consecuencia, la reivindicación 
11 carece de novedad, según lo divulgado en los documentos D1 y D4.

Asimismo, el documento D2  divulga  las características de la reivindicación dependientes 
así:

 La reivindicación 12.  Al no mencionar  el  GMS (acido glutámico sintético)  está 
anticipando  el  rango  inferior  de  0%,  por  lo  cual  esta  acogiendo  el  intervalo 
reivindicado de menor a 0.2%.

 La reivindicación 13. Incluyen productos de caldo en cualquier formato tal como 
granular, pastoso, jalea, comprimido (por ejemplo, en cubos con o sin un núcleo 
semisólido) (Párr. 0070).

Nivel inventivo (Art18 D486)

La  reivindicación  3,  consiste  en:  “El  proceso  de  acuerdo  a  la  reivindicación  1  o  2,  
CARACTERIZADO porque (…)” (Ver Pág. 26 del Radicado  N° 14-138379-00000-0000).   

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

N* Características esenciales D1

3

La materia vegetal es calentada de 90°C a 
100°C 

Las  condiciones  de  funcionamiento  del 
difusor han sido el siguiente: ángulo de 
inclinación 5,2°, la velocidad de la hélice 
0,13  rpm  y  procesamiento  de  las 
temperaturas a 60°C, 75°C y 90°C (Pág. 
0001, Col. 2, Párr. 0006)

Durante 2 a 15 minutos. No menciona

 
El documento D1 se considera el estado de la técnica más cercano a la invención definida 
en  la  reivindicación  3,  porque  divulga  un  método  de  extracción  sólido-líquido  para  la 
recuperación de sólidos de setas utilizando la tecnología de membrana para la concentración de 
extracto de hongos (Pág. 0001, Col. 2, Párr. 0002).

La diferencia entre la invención definida en la reivindicación 3 y el método divulgado en  D1, 
consiste en que este último no menciona que el tiempo para calentar el material vegetal sea 
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entre 2 a 15 minutos.  

El efecto que logra proveer un calentamiento o blanqueo de una temperatura de 90 a 100°C 
en un tiempo entre 2 a 15 minutos es concentrar los compuestos de sabor presente en los 
vegetales.

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invención se puede 
formular así: “¿Como modificar el método de D1 con el fin de concentrar los compuestos de 
sabor presente en los vegetales?”.

Sin embargo, ya era conocido en el estado de la técnica, la aplicación  de temperaturas 
superiores a 90°C y tiempos  entre 1 a 15 minutos para el cocido o blanqueo de vegetales, 
puesto que, es conocimiento del técnico medianamente versado en la materia que en el 
proceso de blanqueo de vegetales se hace por medio de un calentamiento en agua  en 
vapor a unos 95°C durante uno a cinco minutos esto con el fin de eliminar enzimas del 
tejido vegetal6 (Pág. 0079, Párr. 0005).

En consecuencia,  la persona del oficio normalmente versada en la materia enfrentada al 
problema técnico de modificar el método de D1 con el fin de concentrar los compuestos de 
sabor  presente  en los vegetales,  estaría  motivada a cocer  vegetales entre  uno a cinco 
minutos a una temperatura de 95°C con el fin de eliminar las enzimas de los vegetales, en 
el método que se divulga en D1, llegando así al objeto de las reivindicación 3, por lo cual se 
considera obvia.

La  reivindicación  7,  consiste  en:  “El  proceso  de  acuerdo  a  cualquiera  de  las 
reivindicaciones 1 a 6, CARACTERIZADO porque (…)” (Ver Pág. 27 del Radicado  N° 14-
132579-00000-0000).   

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

N* Características esenciales D1

7
La  etapa  de  concentración  c)  es  una  o  más 
operaciones seleccionadas del grupo que consiste 
(…) filtración por electro osmosis.

No menciona la filtración por electro 
osmosis.

 
El documento D1 se considera el estado de la técnica más cercano a la invención definida 
en  la  reivindicación  7,  porque  divulgan  un  método  de  extracción  sólido-líquido  para  la 
recuperación de sólidos de setas utilizando la tecnología de membrana para la concentración de 
extracto de hongos (D1: Pág. 0001, Col. 2, Párr. 0002).

La diferencia entre la invención definida en la reivindicación 7 y el método divulgado en  D1, 
consiste en que este último no menciona que la etapa de concentración se haga por medio 
de la filtración por electro osmosis.  

El efecto técnico entre utilizar la  filtración por electro osmosis, puesto que, la solución  es 
que con la nanofiltración y electroósmosis se obtiene una mayor concentración del producto 
final. 

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invención se puede 
formular  así:  “¿Como  modificar  el  método  de  D1  con  el  fin  de  obtener  una  mayor 
concentración del producto final?”.

Sin embargo, ya era conocido en el estado de la técnica, la aplicación de la electroósmosis, 
puesto que, es conocimiento del técnico medianamente versado en la materia de que la 
electroósmosis es un proceso de migración de soluto y se produce porque la superficie de 
sílice sin  recubrir,  en condiciones acuosas normales  con pequeñas electrolitos  binarios, 

6 Química avanzada Nuffield, Ciencia de la alimentación, 1984, En linea:https://books.google.com.co/books?
id=CYDxxtY90L8C&pg=PA79&dq=blanqueo+de+vegetales+temperatura&hl=es­
419&sa=X&ved=0ahUKEwil9Kz2icrJAhUMNT4KHbxnB0cQ6AEILTAC#v=onepage&q=blanqueo%20de%20vegetales%20temperatura&f=false 
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tiene y el exceso de carga aniónica resultante de ionización de los grupos silanol, dicho 
proceso  se  aplica  en  procesos  para  separar  tiamina,  ácido  ascórbico,  nicotina  entre 
otros7(Pág. 0396, Párrs. 0002 a 0004), logrando una mayor concentración del producto. 

En consecuencia,   la persona del oficio normalmente versada  estaría motivada a incluir 
electroósmosis,  en  el  método  que  se  divulga  en  D1,  llegando  así  al  objeto  de  las 
reivindicación 7, por lo cual se considera obvia.

De  igual  manera,  la  reivindicaciones  14  y  15  no  mencionan  características  técnicas 
tangibles adicionales que puedan brindarle novedad al objeto de la reivindicación 1, puesto 
que estas se encuentran redactadas en términos de usos.

8. Conclusión

Los requisitos de Patentabilidad de la presente solicitud están afectados así:

Ítem Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta

D1 Art. 1

1, 3, 4, 6, 7, 10 Novedad

3, 7, 14, 15 Nivel inventivo

D2 US 2011/305816 1, 2, 5, 8, 11, 12, 13
Novedad y nivel 

inventivo

D3 US 2009/317536 1, 7, 9, 14
Novedad y nivel 

inventivo

D4 WO 99/60868 2
Novedad y nivel 

inventivo

7 Vitamins in foods, analysisi, bioavailability and stability; 2006; en línea:https://books.google.com.co/books?
id=vXnLBQAAQBAJ&pg=PA396&dq=electroosmosis+to+concentration+food&hl=es­
419&sa=X&ved=0ahUKEwirhbHq6tvJAhVFmR4KHbP2Drg4ChDoAQg0MAQ#v=onepage&q=electroosmosis%20to%20concentration%20food&f=false 



En cumplimiento  del  artículo  45  de  la  Decisión  486  de  la  Comisión  de  la  Comunidad 
Andina,  se  le  indica  que  debe  dar  respuesta  dentro  del  término  de  sesenta  (60)  días 
contados a partir del día siguiente de la fecha de notificación de la presente comunicación. 
En caso de no dar  respuesta  al  presente  requerimiento,  o  si  a  pesar  de  la  respuesta 
subsistieran los impedimentos para la concesión, se denegará la patente.

Se invita al solicitante se sirva indicar, si así lo considera, su renuncia al término faltante de 
sesenta (60) días  para dar respuesta a este requerimiento y presentarla por escrito.

Finalmente, se le recuerda al solicitante que si como respuesta a este requerimiento llegara 
a modificar el capítulo reivindicatorio y éste contenga más de diez (10) reivindicaciones, no 
pagará  la  tasa  de  modificación  voluntaria  pero  sí  la  correspondiente  al  pago  por 
reivindicación adicional.

Notifíquese el  presente oficio  conforme a lo dispuesto en el  numeral  5.2,  literal  e),  del 
capítulo quinto del título primero de la Circular Única No. 10 de 2001. 

El anterior requerimiento fue notificado por fijación en lista, de fecha  2015-12-22

Elaboró: Lady Paola Cortes 
Revisó: Rosa Patricia Tellez Chavarro
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INFORME DE BÙSQUEDA DE PATENTES PARA EL No de Radicación: 14-138379 

CRITERIOS PARA LA BÙSQUEDA (anexar pantallazo o reporte en PDF, junto con los boleanos utilizados) 

  Palabras clave utilizadas 
Solid-liquid extraction, vegetables solids, concentration by reverse osmosis, umami from 
vegetables 

CLASIFICACIONES  
INTERNACIONALES 

UTILIZADAS PARA LA 
BÚSQUEDA 

A23L1/221 

BASES DE DATOS CONSULTADAS.  

ESPACENET Patent scope Patbase Espatentes 

USPTO Sciencedirect   

    

    

INFORMES DE EXÁMENES  REALIZADOS EN OTRAS OFICINAS (documentos patentes, literatura no patente etc… ) 

Oficina 

Fecha del 
examen o de   

reporte de 
búsqueda de 
documentos 

Anterioridades encontradas para el 
examen o reportados en el examen 
de búsqueda(relacionarlos todos) 

Reiv. 
afectadas 

RELEVANCIA 
(requisito que afecta) 

FUERON TENIDOS EN CUENTA PARA 
EL EXAMEN EN LA OFICINA 

COLOMBIANA 
 

SI  NO 

WIPO 17/04/2013 

“Solid-liquid extraction of 
mushroom solids and 

concentration by reverse 
osmosis” Journal Food 

Science, Vol. 50, no. 5, 1985, 
pages 1300-1305 

1-15 Novedad   

“Umami: a French stock in 
trade?”, European Food & 

drink reviewno. Autumn, pages 
55, 57-58 

11-15 / 1-
10 

Novedad/1-10   

“Umami active fraction and 
method to prepare the same” 

US 2010/272878 
1-15 Novedad   

Week 199729; Thomson 
Scientific, London, AN 1997-

314190 
1-10 A   

“Evaluation of new fish sauces 
prepared by fermenting hot-

water extraction waste of stock 
from dried fish using various 

Kojis” International Food 
Information Service; DE; 2009   

1, 11, 14 A   

“Swiss Nature Vegetable 
Cubes”, Mintel. 

14, 15 Novedad   

“Seasoning compositions” 
EP 1344459 

1-15 A   

DOCUMENTOS ADICIONALES  ENCONTRADOS POR EL EXAMINADOR   DE ACUERDO A LOS CRITERIOS DE 
BÙSQUEDA. 



Natural savory and umami flavoring materials from dehydrated mushroom  US5709048 

A method for preparing hypoallergenic fruit and/or vegetable derivatives  

Umami active fraction, method to prepare the same, method of enhancing umami taste and method of preparing a food 
product  US2011305816 

Flavour Enhancing Fractionated Tomato Extract and Compositions Comprising the same  US2009317536 

Potato flavor enhancing composition and method of use  US4698230 

Organic compounds enhancing the umami taste  EP2467030 

Umami active fraction and method to prepare the same  WO2009080763 

A clear tomato concentrate as a taste enhancer  EP1082027 

Solid-liquid Extraction of Mushroom Solids and Concentration by Reverse Osmosis, LUCYNTH H. KERR, ROBERT C. 
WILEY, and MING-JEN SHEU, JOURNAL OF FOOD SCIENCE-Volume 50 (1985). 

Efficient process for the manufacture of tomato products  IL107999 

 

Observaciones  

Fecha del  reporte de búsqueda: 06/12/2015 

 
 

 



 
 

 

 

 



 



 
 



 
 



 
 



 
 

 



 
 

 


