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1 Me refiero al auto dictado por ese Despacho notificado por fijacion en lista de 22 de
Diciembre de 2015.

24 Con el fin de responder las objeciones expuestas por el Sefior Examinador en su
Concepto Tecnico correspondiente al Oficio No. 15132 en relacién con reivindicaciones
relativas a un uso o a un segundo uso, la claridad y concisién del capitulo reivindicatorio, Ia
novedad y el nivel inventivo de la presente solicitud, me permito dirigir su atencién a las
siguientes modificaciones y argumentos técnicos por medio de los que se superan

completamente dichas objeciones.

3 REIVINDICACIONES.

3.1. Modificaciones al capitulo reivindicatorio.

Primeramente, me permito sefalar que es deseo del solicitante presentar un capitulo
reivindicatorio modificado, el cual reemplaza el originalmente presentado, con el

proposito de superar las objeciones presentadas por ese Despacho en el Oficio No. 15132,

En relacion con el mencionado capitulo reivindicatorio modificado, me permito
resaltar que este no constituye de ninguna manera una ampliacién al alcance de la solicitud
tal como fue originalmente presentada, toda vez que define de forma mas precisa la
composicion sabor umami de un procesamiento vegetal, que es objeto de la presente
invencion de acuerdo con las ensefanzas de la descripcion. Dichas modificaciones se

expaonen a continuacion:
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. Nueva reivindicacion 1: corresponde la reivindicacion 1 del zap'tulo reivindicatorio
originalmante presentado, la cual fue rrodificada para restringir su alcance,
incorporando en ella la materia de las reivindicaciones 3, 5 y 10 de capitulo

reivindicetorio originalmanze presentado.

. Nuevas reivindicaciones 2 a 7: corresponden a las reivindicaziores 4, 6, §, 11, 12 y

13 del cepitulo reivindicatorio orig'nalmrente presentado, respeczivamente.

De acue-co a lo anterior, me permito sefa ar que las reivincizaciones 2, 3, 5, 7, 9,
10, 14 y 15 del capitulo reivindicatorio originalmente presentado fue-on eliminadas del
documentc modificado. Asimismo, me parmito aclarar que el o-der de enumeracion y
dependencia de las nuevas reivindicacicnes se ha reajusiado de conformided con las

rmod ficaciones previamente descritas.

De esta forma, el capitulo reivindicatorio modificado queda constituido por 7
reivindicaciones, las cuales se refieren de manera mas clara y condsa a la composizion
sabor umami de un procesamiento vegetal, que es objetc de la pres2ante solicitud, y que

cuesnta con pleno sustento en 1as ensefianzas del capitulo descriptivo.

3.2. Claridad y concisidon del capitulo reivindicatorio.

Ahora bien, frente a |as objeziones de cleridad y concision planteadas por ese

Despachc en el Oficio arriba mencionzdo, atentamente me permito senalar lo sicuiente:

En primer lugar, el Sencr Examinador afi-ma que: « £n las reivindicaciones 1, 4, 5, 13
y 14 las expresiones: “"materia vegetsl”, "separa~’, “"concentras”, 'combinacrones d= los
mismos”, ‘'cualquier combinacion de los mismos”, “tabieta”, ‘cuco”, “"polvo”, “pasta’,
“grénuwios 9 un liquido®, ‘“productos cuhnarics”, “"como celdes”, "salsas”, ‘“scopas
deshidratadas”, “alimentos secos”, "snecks”, “cereales”, "galletas’, “produztos frios vy
congelacos”, ‘ccmo comidas preparadas’, “productos nutriciona.es”, “saborizantes e
ingredientes de saborizantes”, "corplementos elimenticics”, “"alimentos para mascctas y
bebidas”, son generales y no definen con claridaa \as can:idades ¢ productos a los cuales se

refieren, pcr lo tanto, incluyen todas las posibles a'ternativas presantes o futuras (...)»

Ccn respecto a lo anterior, amablem=ante me permito mencionar qu2 la persona
normelmert= versada en la materia, casanacse en las ensenanzas de la descripcion vy el
contexto de la invencion per se, entenderia el significado e identificaria el zlcance de los
términos objetados por e Senor Examinador, zenierdo en cuenta ademas qu= la invencion
se encuenzra dentro del campo d= los productos alimentarios. Pc- lo tante, me permito

solicitar a 2se Despacho cue la objezidn a este respecto sea retirada.
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Adicionalmente, el Sefior Examinador asegura que: <«lLos términos de las
reivindicaciones 1, 2, 4, 6, 7 y 12 "cualquier temperatura”, "de menos de”, "o de trozos”,
"es enfriada”, "o mas”, son imprecisos, por lo cual no permite distinguir la invencion del
estado de la técnica», frente a lo cual me permito manifestar que los términos «cualquier
temperatura» y «o mas» fueron eliminados del capitulo reivindicatorio, y que los demas
términos objetados no son de ninguna manera imprecisos, sino por el contrario, permiten
limitar el alcance de las reivindicaciones al especificarse mediante estos los elementos y/o
cantidades determinadas de ciertas caracteristicas técnicas de la presente invencion, es
decir, definirlas con mayor detalle. Asi pues, permito solicitar a ese Despacho que la

objecion a este respecto sea retirada,

Por otra parte, el Senor Examinador comenta que: « La reivindicacion 1, presentan
caracteristicas de efectos o resultados a alcanzar al mencionar: “para preparar una
composicion 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 coccion, que
contiene compuestos activos de sabor extraidos de la materia vegetal”, lo cual no es
permitido ya que ya que equivaldria a definir el problema técnico a resolver y el alcance de
esta reivindicacion incluira todas las alternativas presentes o futuras que lleguen a ese

resultado».

En relacion con lo anterior, me permito mencionar que las expresiones: «para
preparar una composicion de sabor», «que tiene un sabor umami y un contenido MSG de
menos de 1% por peso (% de peso por materia seca total)» son parte del preambulo de la
reivindicacion, es decir, no estan caracterizando el proceso reclamado. Ademés, dicha
definicion de la composicion con el correspondiente contenido de MSG hace referencia a un
parametro de dicha composicion que permite diferenciar el objeto de la presente invencion

del estado del arte,

Por su parte, la expresion: «para proporcionar agua de coccion, que contiene
compuestos activos de sabor extraidos de la materia vegetal» constituye una caracteristica
funcional cuya presencia no es con el objetivo de definir la invencidn, sino permitir un

mayor entendimiento del paso a) del proceso reclamado.

En este sentido, y en vista de las modificaciones al capitulo reivindicatorio expuestas
en el numeral 3.1 de este documento, me permito resaltar que las etapas del proceso
reclamado son lo suficientemente claras y concisas para que la persona normalmente

versada en la materia sea capaz de llevarlo a cabo.

Por otro lado, en cuanto a la observacion del Senor Examinador en cuanto a que: «lLa
reivindicacion 2 poseen una falsa dependencia con la reivindicacidn 1, puesto que las
reivindicacion 2 hace referencia a una compaosicion de sabor refiriéndose a un producto y la

reivindicacion 1 hace referencia @ un proceso para preparar una composicion de sabor, lo
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cua' no es permitido», me permito senalar que, tal y como se expuso =2n el numeral 3.1 del
presante memorial, la reivindicacion 2 actualmente presentada fue eliminada del capitulo

reivindicatorio modificado.

Por Ultimo, el Sefior Examinador asevera cue: «Las reivindiceciones 11 a 14 no estan
correctamente definidas ya que su preambulo establece 1a categorfa de estas
reivindicacicnes de producto, sin embargo, se caracterizan por el procecimiento de
obtencion prasentando, ademas, una falsa dscencencia con las rewindicaciones de las que
depende que son de proceso»; y que: «La reivindicacion 1 nombré una composicion de
sabcr y un producto alimenticio, sin embargo, no menciona las ccracteristicas técnicas

esenciales por las cuales se define una composicion (...)».

Frante a lo anterior citar la «Guia para exemen ce solicitudes de patente de invencion
y modeio de utilidad» de la Superintendencia dz= Industria v Comercio, numeral 2.6.5.10, en
donde se menciora que: «lLas reivindicaciones de productos definides en términos de un
proceso de fabricacion son admisibles, solamente si los productos como tales cumplen los
requisitos de patentabilidad, es decir, cuando sor nuevos e inventivos, y cuando no se
pueden definr por sus caracteristicas estruct.rales»; como es el caso de la presente
solicitud, en donde se reclama la composicidn de sabor obtenida mediante el proceso

adecuadamante caracterizado a lo largo del capizulo re vindicatorio.

Asimismo, me permito senalar que no 2xis-e Talsa dependencia ya que la referencia a
las reivindicaciones de proceso es incluida sclamente para contextualizar la fuente de la
composicion de sabor, por cuanto es dicho proceso el que le brinda las caracteristicas

tecnicas esenciales a la misma.

En visze de lo anterior, respetuosamente me permito solicitar sean retiradas las
anteriores objeciones dado que el capitulo reivindicatorio modificado adjunto al presente
memorial es completamente claro y conciso al reclamar le composicicn sabor umami de un
proceseamiento vegetal objeto de la solicituc er estucio, cumpliendo asi con lo establecido
en el Articulo 30 de la Decision Andina 486/2000.

4. REIVINDICACIONES RELATIVAS A UN USO O A UN SEGUNDO USO.

Por otrc lado, en relacion con los sefalami=tos del Sefior Examinador en cuanto a
que el objeta de las reivindicaciones 14 y 15 no es patentable de zcuerdo con el Articulo 14
de la Decisicn Andina 486/2000 al referirse a un uso, me pe-mito indicar que dichas
reivindicacicnes “ueron eliminadas del capitulo reivindicatorio modificado adjunto al

presente memorial, tal y como se expuso en el numeral 3.1 de este memorial.

Por lo anterior, amablemente me permito solicitar cue las oodjeciones a este respecto

sean retiradas.
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5 NOVEDAD.

Por otra parte, el Sefor Examinador asegura que las reivindicaciones 1 y 4 a 10
actualmente presentadas no cumplen con el requisito de novedad en vista de las
ensenanzas de los documentos Solid-liquid Extraction of Mushroom Solids and
Concentration by Reverse Osmosis; Lucynth H; Journal of food science; Volume 50;
pags.1300 - 1305 (D1), US 2011/305816 (D2) y US 2009/317536 (D3).

Asimismo, el Sefor Examinador mencionar que la reivindicacion 2 actualmente
presentada no cumple con el requisito de novedad a la luz de lo divulgado por los
documentos D2 y WO 99/60868 (D4), ni las reivindicaciones 11 a 13 teniendo en cuenta

lo ensenado por los documentos D2 v D3.

Frente a lo anterior, en primer lugar me permito indicar que el documento D1 revela
la viabilidad de la extraccion sodlido-liquido para la recuperacion de soélidos de hongos. El
documento D1 describe un procedimiento en el que los hongos se extraen, por ejemplo,
mediante agua seguida por un proceso de fermentacion (tratamiento enzimatico). La
clarificacion del extracto se logrdé primero mediante centrifugaciéon y a continuacion por
ultrafiltracion. Sin embargo, no existe algin enlace a umami o a sabor por cuanto sélo el

aroma de las setas se describe en dicho documento.

En conexion con lo anterior, me permito sacar a colaciéon la base de datos
especializada en composicion de alimentos Souci Fachmann Kraut, en la cual se describe un
contenido de agua de las setas de 93%, es decir, un 7% de materia seca. El contenido de
proteina de la masa total se describe en Souci Fachmann Kraut con 2.74%. Por tanto, en
base a estos supuestos, el contenido de proteina de la materia seca es 39.14%. Asi pues, se
muestra en el documento D1, en la tabla 4, que la cantidad de acido glutédmico dentro de
jugo crudo es 28.17% en peso, por lo que, en base a esto, el acido glutdmico de la materia
seca es 11.03% en peso. En consecuencia, la reivindicacion independiente 1 y todas las
reivindicaciones relacionadas con tener un sabor umami y un contenido de MSG de menos

de 1% en peso (% en peso de materia seca total) son nuevas respecto a este documento.

Por otro lado, me permito expresar el documento D2 divulga una fracciéon activa de
umami y un metodo para preparar la misma mediante el uso de tomates. Los tomates
enteros son tratados para recibir una pulpa de tomate. A continuacion, se tamiza para
eliminar las pieles y semillas para dar como resultado un suero de tomate. Este suero de
tomate se concentra y despues de pasar una ultrafiltracién se obtiene un alta y una baja
fraccion de licopeno, la cual es aun adicionalmente procesada. En este sentido, es bien
conocido por la persona experta en la técnica que el tomate es naturalmente rico en acido
glutamico. Ademas, en el parrafo [0058] se menciona que: «(...) preferiblemente estos
compuestos indeseables son tan bajos que la fraccion activa de umami tiene al menos 1%

en peso, preferiblemente al menos 10% en peso, mas preferiblemente al menos 15% en
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peso y preferiblemente menos de 70% en peso (...) de acido glutémico, todos los pesos en
peso seco de la fraccion de tomate». Es dacr, todos los ejemalos estér relacionados con un
tomete. Por lo anterior, la reivindicazién irdependiente 1 y todas las reivirdicaciones
relacionadas con tener Ln sabor umami y un contenidc de MSG de menos de 1% en peso

(% en peso de materia seca total) son nuevas respecto a esze documen-o.

Ahora bien, con respecto ¢l documarto D3, me perm to menifestar que este revela
una fraccion actva de umami y un métoco para preparar la misma mediante el uso de
tomates. Como se sefialo anteriormerte =s bien conocido por |3 2=rsona experta en la
materia que el tomate es naturalmente rico en acido glutamico. Adicionalmente, en el
parrafo [0021] se menciona que: «Z1 consecuercia, un prime- 3ascecto de la presente
invencion se refiere a un extracto de tomate fracciorado que tene un pH de al menos,
cuando tiene un valor Brix de 1.0; que -cmprende 2.5-95% en 2230 de acido glutdmico,
sasado en el peso seco del mismo» y 2n el parrafo [0031] s2 mendona que: «Tipicamente,
0s extractos de tomate fraccicnadosz de la invencion contienen un nivel total de acido
glutamico dentro del rango de 4-90% en peso, basado en el p250 seco del =xtracto de
tomate fraccionado, mas prefer blemente ze 5-80% en p2so, lo Mm3as preferiblemente 10-
60% en peso». Por lo tanto, la reivindicacidn independienze 1 y todas las reivindicaciones
relacionadas con tzner un sabor umemi y un contenido de MSG de rrenos de % en peso
(% en peso por total de materia seza) son nuevas respecto a est2 documento. Ademas,
solamente tomate se ca a conocer dantro del docurrento D3 y todzs los ejemplos estdn

relacionados con un tomate.

Pcr ultimo, me permito explicar que el documento C4 divu ce una fraccion activa de
umami y un método para preparar le m sra mediante el Lso de tcmztes. Nuevamente, me
permito resaltar que es bien coriocido por la persona experta en la materia que 2| tomate es
naturalmente rico en acido gutamico. Ademas, en la tabla 1 y la tabla 2 de dicho
documento se muestra que el zonterido ce acido glutan co en 2/ tzmate es el valor mas
alto. Por lo antesrior, la reivindiczzién independiente 1 y todas las reivindicaciones
relacionadas ccn tener un saber umam y un contenido d2 MSG ce menos de 1% en peso
(% en peso por -otal de materia seca) sor nuevas respezto a este documento. Ademas,
solamente tomate se da a corocer dertro del documenta D4 vy todos los ejemplos estan

relacionados ccn un tomate.

Por consigu ente. me permito rescltzr que los documento D1 a D4 no divulgan la
materia tal y como se reclama en el nuevo capitulc reivincicatorio de la presente
solicitud, cumpliendo por lc tanto a cabalidad zon los rejuicitos de patentabilidad
establecidos en el Articulo 16 dz la Decision Andire 486/2000.
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6. NIVEL INVENTIVO.

Finalmente, el Senor Examinador establece que la materia reclamada en la
reivindicacion 3 actualmente presentada carece de altura inventiva con respecto a las
ensenanzas del documento D1, considerandolo como el estado de la técnica mas cercano a
la invencion definida en dicha reivindicacion, puesto gue da a conocer «(...) un método de
extraccion solido-liquido para la recuperacion de sélidos de setas utilizando la tecnologia de

membrana para la concentracion de extracto de hongos (...)».

En conexion con lo anterior, el Sefior Examinador asegura que: «La diferencia entre la
invencion definida en la reivindicacion 3 y el método divulgado en D1, consiste en que este
ultimo no menciona que el tiempo para calentar el material vegetal sea 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 @ 15 minutos es concentrar los compuestos de sabor

presente en los vegetales».

Por otro lado, el Sefor Examinador describe que: «Sin embargo, ya era conocido en el
estado de la técnica, la aplicacion 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 vegetal».

Asi pues, el Senor Examinador afirma que: «(..) 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, estaria 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 asi al objeto de

las reivindicacion 3, por lo cual se considera obvia».

Asimismo, el Senor Examinador explica que la reivindicacion 7 actualmente
presentada carece de nivel inventivo respecto a lo divulgado por el documento D1,
considerandolo como el estado de la técnica mas cercano a la invencion definida en dicha
reivindicacion, por la misma razdén mencionada anteriormente para la reivindicacion 1

actualmente presentada.

En relacion con lo anterior, el Sefior Examinador expone que: «La diferencia entre Ia
invencion definida en /a reivindicacion 7 y el método divulgado en D1, consiste en que este
ultimo no menciona que la etapa de concentracion se haga por medio de la filtracidn por
electro osmosis. El efecto técnico entre utilizar la filtracidn por electro 0smosis, puesto que,
la solucién es que con la nanofiltracién y electroésmosis se obtiene una mayor

concentracion del producto final».
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Por otra parte, el Seror Examinzdo- manifiesta que: «Sin embargo, ya era conocido
en el estado de la técnica, |a aplicaciéa de la electrodsmosis, puesio cue, es conocimierto
del técnicc medianamente versado en ‘a materia de que la electroésmosis es un procesc de
migracion de soluto y se produce porgue le superficie de silice sin “ecubrir, en condiciones
ecuosas normales con pequafias electolitos binarios, tiene y el exceso de carca aniénica
resu'tante de ionizacién de los grupos silanol, aicho proczso se eplica en brocesos para
separar tiamina, acido asccrbico, nicotina entre otrcs (..), loarando una mayor

cor.centracion del producto».

En consecuercia, el Sefor Examinado- zancluy2 que: «(.., la persona del oficio
rormalmante versada estaria motivada a inciuir electrocsmosis, en el método que se

aivulga en D1, llegando asi a! objeto de las reivindicazién 7, por lo cual se considera obvia».,

Igualmente, el Sefor Examinadcr establece que: «(...) la reivindicaciones i4 y 15 no
mencionen caracteristicas técnicas tangibles aacicionales que puedan trindarle novedacd al
objeto de 'a reivindicacion 1, puesto Gue estas se encueniran redactadas en términos de

Usos=,

Ahora bien, frente al analisis anterior reaizado por el Senor Examinacor, en primar
lugar me permito indicar que, tal y com2 se expusd> en el numeral 3.1 del presente
memworial, las reivindicaciones 3, 7, .4 y 15 actualmente presentadas, a las cuales va
dirigido el andlsis de nivel inventvo en cusstion, fueron eliminadas del capitulo

reivindicatorio modificado adjunto a este rmemaorial.

No obstante, a efectos de argumentacion, y considerando el documenta D2 comc el
estaco de la técnica mas proximo al ester dentro del mismo campo tecnoldgico de la
p-esente irvencion y describir una fracciéon activa de umami de tomats y un metodo para
p-eparar a misma, me permito resaltar que el dozumento D2 no revela una composicion de
sabar que tiene un sabor umari y un contenido de MSG da menos de 1% e~ peso (% en
p2s2 dor total de materia seca). Asimismo, dicho cacumento no divulca un zalentamiento
dz| vegetal en agua (agua de tlanquez), separandc la materia de los vegetales del agua vy
conzentrando el agua de coccion (agua de blanjuen) para proporcioner la composicion de

sabor umami.

=s asi como me permito enfatizar en cue el 2fecic técnico de la caracteristica
d stirtiva de la presente invencion es proporcionar una compcsicion de sabor umami que ro
p-ovenga del MSG.

2or lo tanto, el proklema técnco objetivo -esuelto por la reivindicacion 1 de a
p-esente solicitud se puede formular ccmo «proporcionar un sabor umami y ur contenido ce

MSG de menos d2 1% en peso (% en deso por total de materia seca) obtenido a partir ce
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productos secundarios del procesamiento de vegetales, evitando concentrar el MSG natural

presente»,

Por su parte, y como se comentd anteriormente, el producto del documento D2 se
forma mediante el uso de todo el vegetal. Los tomates enteros son tratados para recibir una
pulpa de tomate, luego se tamiza para remover las pieles y semillas para dar como
resultado un suero de tomate. Este suero de tomate se concentra y después de pasar una
ultrafiltracion se obtiene un alta y una baja fraccion de licopeno, la cual es aun
adicionalmente procesada. Como se muestra en el parrafo [0058] del documento D2, la
intencion de dicha solicitud de patente es proporcionar una fraccion activa de umami que
tiene una mayor cantidad de MSG de «(...) al menos 1% en peso, preferiblemente al menos
10% en peso, mas preferiblemente al menos 15% en peso y preferiblemente menos de
70% en peso (..) de acido glutamico, todos los pesos en peso seco de la fraccion de

tomate».

Lo anterior es completamente el enfoque opuesto al de la presente invencion. Se
describe en la pagina 4 (renglones 25-29) a la pdgina (renglones 1-6) de la descripcion de
la presente solicitud que: «La principal desventaja de las productos secundarios del
procesamiento vegetal mencionados anteriormente conocidos por entregar sabor umami, es
que el MSG presente se vuelve concentrado durante el procesamiento adicional y conduce a
un inaceptable alto nivel de MSG en cualquier composicién de sabor preparada de éste. El
solicitante ahora ha descubierto que las aguas de coccion o blanqueo de vegetales, los
cuales son productos secundarios, especialmente de guisantes o maiz, se pueden
concentrar mediante procesos de membrana y se pueden usar como soluciones de sabor
natural, en la industria alimenticia. En otras palabras, el solicitante ha descubierto una
forma de producir composiciones de sabor umami, a partir de extractos vegetales y
productos secundarios de vegetales que no se concentra el MSG presente naturalmente». El
documento D2 no hace alusion a alguna posibilidad de un proceso que concentre un agua

de blanqueo para obtener un sabor umami sin concentrar el contenido natural de MSG.

De esta manera, me permito concluir que la persona normalmente versada en la
materia no encontraria la solucion de la reivindicacion 1 de la presente solicitud en ningin
otro de los documentos de la técnica anterior citados. En todos los documentaos de la técnica
anterior citados por el Sefior Examinador, el sabor umami es dependiente de la cantidad de
MSG o de acido glutdmico. Ningiin documento muestra que un sabor umami se puede
obtener a partir de productos secundarios del procesamiento de vegetales con una cantidad
muy baja de MSG o acido glutamico. Ademads, ninguno de los documentos de la técnica

anterior usa el agua de blanqueo de vegetales para un proceso de obtencién de este tipo de
sabor umami.



LLOREDA CAMACHOz:eo

Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bocota, D.C.  Tel; 6069700 =zx 6069701

En consecuencia, amablemente me permito manifester ante ese Despacho que la
materia del nuevo zapitulo reivindicatoriz presenta un nequivaco caracter inventivc frente a
las ens2fanzas de |zs documentos D1 & D4, solos 2 en corrbinacidon, cumpliendo por lo
tarto a cabelidad zcn los requisitos de oatentabilidad establecidos en el Articulo 18 de la
Deczision Andina 486,/2000

7.  CONCLUSION.

Para finalizer, me permito reiterar que el capitule reivindicatorio modificado
presertadc junto con este memorial es Zatalmente clero y conciso al definir la composicion
sabo- umemi de un procesamiento vegetal objeto de la presente invencion, la cual se
enzuantra plenamente soportada en el capitulo descrigtivo de |3 actual solicitud, cumpliendo

asi con los requerim entos de la Decision Andina 486/20C0.

Por otro lado, en virtud de los argumentos con respecto a los documento citadcs, se
es:ablec 6 d2 manera inccntrovertible qu2 la materia de |1a presente invencion que es objeto
de la solictud en estudio, no puede ser anticipada y de ninguna manera resultaric evidente
a partir de las ensenanzas de los documentos D1 & D4, demostrando irrefutablemente la

petentabilidad de |la oresente solicitud.

8. fnexo al presente memorial me permito presantar copia de las paginas 20 a 21
ccrraspondisntes al capitulo reivindicatorio modificado, tal como se discutio en el

preserte memorial, constituido por 7 reivindicaciones.

9, Er vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la soicitud a la

luz de Ias madificaciones y los argumentos presentados y conceder el privilegio de patente

JenlUi
CIATLOREBA RICAUR-E

Senor Superintendente, TR, 53.215

solicitado

Zireccion para Notificaciones: notificacionespatentes@Iloredacamacho.com
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para preparar una composicion de sabor, gue tiene un sabor umami y
un contenido de MSG de menos de 1% por peso (% de peso por materia seca total),

CARACTERIZADO porque comprende las etapas de:

a) calentar la materia vegetal seleccionada del grupo que consiste en guisantes
(Pisum sativum var.), maiz (Zea mays var.), remolacha roja, remolacha
blanca, remolacha dorada (Beta vulgaris var.), papa dulce (lpomoea batatas
var.), zanahoria (Daucus carota ssp.), cebolla (Allium ssp.), pepino melon
kelek (Cucumis melo) y cualquier combinacion de los mismos en agua a
90°C a 100°C durante 2 a 15 minutos para proporcionar agua de coccion

que contiene compuestos activos de sabor extraidos de la materia vegetal;

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

c) concentrar el agua de coccion para proporcionar la composicion de sabor
que comprende una operacion de ultrafiltracién seguida por una filtracion por

0SMOsis inversa.

2. El proceso de acuerdo a la reivindicacion 1, CARACTERIZADO porque la materia
vegetal es completamente vegetal o de trozos de vegetal, 0 combinaciones de los

mismos.

3. El proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2,
CARACTERIZADO porque el agua de cocciéon de la etapa a) es enfriada antes de la

concentracion en la etapa c).

o



21

4. E| proceso de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
CARACTERIZADO porque la ultrafiltracion se realiza usando una membrana que tiene

un tamano de poro cortado de 1 a 10 nm, preferentemente 5 nm.

5.  Una composicién de sabor, CARACTERIZADA porque se prepara mediante el

proceso de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4.

6. La composicion de sabor de acuerdo a la reivindicacion 5, CARACTERIZADA
porque tiene un contenido MSG de menos de 0,6% por peso (% de peso por materia

seca total), preferentemente de menos de 0,2% por peso.

7. La composicién de sabor de acuerdo a la reivindicacion 5 o 6, CARACTERIZADA

porque tiene forma de tableta o cubo, polvo, pasta, granulos o un liquido.



