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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

RAD: 13­236385­  ­8
DEP: 2020  DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES 
TRA: 2  PATENTES DE INVENCION 
ACT: 519   TRASLADOINFORME                   

FECHA:  2016­03­30 15:30:22
EVE:  1  REGISTRO/DEPOSITO/CONCESION/DEPOSITO 
FOLIOS:   5

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: Radicado N°13-0236385-00000-0000 04/Octubre/2013
Reivindicaciones: Radicado N°13-0236385-00000-0000 04/Octubre/2013

2. Objeto de la invención

De acuerdo con lo establecido en el numeral 1.2.2.2 del capítulo primero del Título 10 
de la Circular Única para efectos del examen de patentabilidad, se tendrá en cuenta la 
tasa  pagada  por  la  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. En el presente caso se estudiarán las reivindicaciones 1 a 
8 del capítulo reivindicatorio (Radicado N°. 13-0236385-00000-0000).

Título  de la  solicitud:  “MÉTODOS Y COMPOSICIONES PARA LA PRESERVACIÓN 
MEJORADA DE ALIMENTOS PROCESADOS” 

El problema planteado en esta solicitud consiste en la necesidad de obtener nuevas 
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composiciones y métodos para inhibir  el crecimiento de  Listeria monocytogenes  enn 
alimentos y productos alimenticios. 

Para  resolver  este  problema  técnico  la  solicitud  en  estudio  proporciona  una 
composición que contiene conservantes con cepas del género Carnobacterium para el 
tratamiento de Listeria en alimentos.   

El  objeto  de  la  presente  solicitud  se  relaciona con la  Clasificación  Internacional  de 
Patentes (CIP): B65D 81/28

3.  De la solicitud de patente 

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT)

- El objeto de las reivindicaciones 1, 5 y 6 no es claro puesto que menciona los términos 
“al menos”, “y/o”, “cantidad efectiva” “un fermentado” los cuales son imprecisos y no 
permite distinguir el objeto de la solicitud del estado de la técnica. Se le sugiere a la 
solicitante mencionar las características técnicas de la composición; los componentes 
activos e ingredientes con sus respectivas proporciones.

- El objeto de la reivindicación 1 no es claro puesto que menciona “un fermentado que 
contiene  al  menos  una  bacteriocina  producida  por  Carnobacterium”  lo  cual  es 
considerado un resultado a alcanzar y no define la composición. Se le recuerda a la 
solicitante que la composición se debe reclamar con los ingredientes, componentes 
activos y proporciones de los mismos.

- El objeto de la reivindicación 2 no es conciso ni presenta debido sustento puesto que 
menciona  un  “aditivo  se  selecciona  del  grupo  que  consiste  de  un  agente  anti-
microbiano; un emulsificante; un secuestrante; un tercer conservante; un acidulante;  
un anti-oxidante, y un complemento” lo cual abarca una cantidad de posibilidades aun 
no exploradas por la solicitante, además se evidencia que hace referencia a la función 
del aditivo y no por su estructura. Se le sugiere restringir el objeto de la solicitud de 
una manera razonable mencionando el aditivo empleado por su estructura y no por su 
función.

- El objeto de las reivindicaciones 3 y 4 no es conciso ni presenta sustento puesto que 
menciona “un conservante seleccionado del grupo que consiste de lactato, diacetato y  
combinaciones de los mismos”, “el agente antimicrobiano se selecciona del grupo que  
consiste  de  benzoatos,  sorbatos,  acetatos,  lactatos,  citratos  y  propionatos”  lo  cual 
abarca una cantidad de posibilidades aún no exploradas por la solicitante, además la 
reivindicación  4  hace  referencia  a  “la  composición  de  la  reivindicación  donde  el  
agente…”  sin  especificar  una  dependencia  clara.  Se  le  sugiere  restringir  el 
conservante  de  una  manera  razonable,  como  el  lactato,  lo  cual  se  encuentre 
debidamente sustentado en el capítulo descriptivo. 

- El objeto de las reivindicaciones 1, 5 y 6 no es claro puesto que se menciona la cepa 
Carnobacterium maltaromaticum como la depositada en la ATCC con el N° de acceso 
PTA-5313, PTA-5314 y PTA-5315, sin embargo, dichos depósitos están nombrados y 
corresponden a la cepa Carnobacterium piscícola. 

- El objeto de la reivindicación 5 no es conciso puesto que las características técnicas 
reclamadas son las mismas de la reivindicación 1. Se sugiere a la solicitante que la 
reivindicación 5 sea la reivindicación independiente debido a que la redacción de esta 
es clara. 

- El objeto de las reivindicaciones 6-8 no es claro puesto que menciona “un método de 
preparación de un alimento donde la única etapa es poner en contacto un alimento” 
puesto que las características mencionadas son de la composición. Se le recuerda a la 
solicitante que un método debe ser reclamado por medio de la secuencia de etapas 
técnicas esenciales y condiciones para la ejecución del mismo.
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Descripción (Art 28 D 486)

La  descripción  no  es  clara  porque  la  información  que  contiene  no  permite  que  la 
persona del oficio normalmente versada en la materia pueda comprender el problema 
técnico y la solución aportada por la invención. La solicitud menciona las figuras 1, 2, 3, 
4 y 5 sin embargo dichas figuras no se encuentran en el capítulo descriptivo.

4. Determinación del Estado de la Técnica

El  estado  de  la  técnica  se  determinó con  base  en la  fecha  de presentación  de  la 
solicitud  de  presentación:  04  de  octubre  de  2013,  y  se  encontraron  los  siguientes 
documentos anticipan el objeto de esta solicitud: 

Ítem Documento Título Fecha de Publicación

D1 US 20120064210
“Enhanced Preservation 
of Processed Food”

15/Marzo/2012

D2 WO2006063428
“Lactic acid bacteria for 
the treatment of food”

22/Junio/2006

El  documento  D11 divulga  composiciones  y  métodos  que  contienen  la  cepa 
Carnobacterium  maltaromaticum para  el  tratamiento  de  Listeria  en  alimentos 
(Resumen).

El  documento  D22 divulga  métodos  que  contienen  la  cepa  Carnobacterium 
maltaromaticum para el tratamiento de Listeria en alimentos (Resumen).

5. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

Novedad (Art 16 D486)

La  reivindicación  1  consiste  en:  “Una  composición  que  comprende  un  primer 
conservante;  al  menos un segundo conservante,  donde dicho segundo conservante 
comprende  una  cantidad  efectiva  de  Carnobacterium  maltaromaticum  como  el  
depositado en la ATCC con el N° de acceso PTA-5313, PTA-5314, PTA-5315, y/o un  
fermentado que contiene al menos una bactericina producida por Carnobacterium, y al  
menos un aditivo” (Radicado Nº. 13-0236385-00000-0000).

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

Características esenciales D1
Una composición que comprende Una composición que comprende
Un primer conservante Un primer conservante (reivindicación 1)
Un  segundo  conservante 
Carnobacterium  maltaromaticum como 
el depositado en la ATCC con el N° de 
acceso  PTA-5313,  PTA-5314,  PTA-
5315, y/o un fermentado

Un  segundo  conservante  Carnobacterium 
maltaromaticum como  el  depositado  en  la 
ATCC con  el  N°  de acceso  PTA-5313,  PTA-
5314,  PTA-5315,  y/o  un  fermentado 
(reivindicaciones 1 y 5)

Aditivo Aditivo (reivindicaciones 1-5)

Las características esenciales  de  la  composición  de  la  reivindicación  1 habían sido 
divulgadas previamente en el documento D1, el cual da a conocer una composición que 
contiene  un  primer  conservante  y  un  segundo  conservante  Carnobacterium 
maltaromaticum como el depositado en la ATCC con el N° de acceso PTA-5313, PTA-
5314, PTA-5315, y/o un fermentado (reivindicaciones 1-5).

1http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=2012064210A1&KC=A1&FT=D

2http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/description?
CC=WO&NR=2006063428A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20060622&DB=&&locale=en_EP
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Adicionalmente,  el  documento  D1  enseña  una  composición  que  comprende 
preservantes  como  lactato,  diacetato  (reivindicación  3)  y  moléculas  bacteriocina 
antimicrobianas (Párr. [0002]).
 
En  consecuencia,  la  reivindicación  1  carece  de novedad,  según  lo  divulgado  en  el 
documento D1.

Por otra parte, las reivindicaciones 2-5 no mencionan características adicionales que 
haga nueva la composición por lo tanto tampoco se puede considerar nuevas.

La  reivindicación  6  consiste  en:  “Un  método  de  preparación  de  un  alimento  que 
comprende poner en contacto un alimento con una cantidad efectiva de un primer y un  
segundo conservante…” (Radicado Nº. 13-0236385-00000-0000).

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

Características esenciales D2
Un método de preparación de un alimento Un método de preparación de un alimento 
Poner  en  contacto  alimento  con  un  primer  y 
segundo  conservante  donde  el  segundo 
conservante  es  Carnobacterium  maltaromaticum 
como  el  depositado  en  la  ATCC  con  el  N°  de 
acceso  PTA-5313,  PTA-5314,  PTA-5315,  y/o  un 
fermentado  que  contiene  al  menos  una 
bacteriocina producida por el  Carnobacterium y al 
menos  un  aditivo  seleccionado  del  grupo  que 
consiste  de  un  agente  anti-microbiano;  un 
emulsionante;  un  secuestrante;  un  tercer 
conservante; un acidulante; un anti-oxidante y un 
complemento. 

Poner en contacto un alimento con un primer y 
segundo conservante (reivindicación 1), donde el 
segundo  conservante  es  Carnobacterium 
piscícola (C. maltaromaticum) como el depositado 
en la ATCC con el N° de acceso PTA-5313, PTA-
5314,  PTA-5315,  (Párr.  [0016-0018], 
reivindicaciones  1-14  )  un  fermentado  que 
contiene al menos una bacteriocina producida por 
el  Carnobacterium  y  al  menos  un  aditivo 
seleccionado  del  grupo  que  consiste  de  un 
agente  anti-microbiano  (Párr.  [0008]-[0011], 
reivindicaciones 2 y 5).

Las características esenciales del método de la reivindicación 6 habían sido divulgadas 
previamente en el documento D2, el cual da a conocer un método para el tratamiento 
de un  alimento que comprende poner  en  contacto los conservantes de una o más 
bacterias del género Carnobacterium maltaromaticum depositado en la ATCC con el N° 
de acceso PTA-5313, PTA-5314, PTA-5315, (Párr. [0016-0018], reivindicaciones 1-14) 
un  fermentado  que  contiene  al  menos  una  bacteriocina  producida  por  el 
Carnobacterium y  al  menos  un  aditivo  seleccionado  del  grupo  que  consiste  de  un 
agente anti-microbiano (Párr. [0008]-[0011], reivindicaciones 2 y 5). 

Adicionalmente, el documento D2 enseña  la preservación de los alimentos por medio 
de bacterias lácticas y el empleo de conservantes como lactato (Ej. 2, Párr. [0008]).

En  consecuencia,  la  reivindicación  6  carece  de novedad,  según  lo  divulgado  en  el 
documento D2.

Por otra parte, las reivindicaciones 6-8 no mencionan características adicionales que 
haga  nuevo  el  método  de  la  reivindicación  6,  por  lo  tanto,  tampoco  se  pueden 
considerar nuevas.

6. Conclusión

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

Ítem Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta
D1 US 20120064210 1-5 Novedad
D2 WO 2006063428 6-8 Novedad



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.

Si  como respuesta a este requerimiento el  solicitante llegara a modificar:  i)  el  capítulo 
reivindicatorio, ii) la descripción de la invención a proteger, iii) o presente un nuevo capítulo 
reivindicatorio,  no  deberá  pagar  la  tasa  de  modificación  voluntaria  pero  sí  la 
correspondiente a la tasa de examen de patentabilidad para que se estudie la materia 
modificada.  En  todo  caso,  el  número  de  requerimientos  por  no  patentabilidad  estará 
supeditado a que el término del estudio de patentabilidad no sea superior a 18 meses, 
contados desde la publicación de la solicitud de patente de invención. Adicionalmente, 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 deberá pagar la 
tasa por reivindicación adicional.

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.

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  2016-04-05

Elaboró: Juanita Andrea Carvajal 
Revisó: Jeny Paola Villate Becerra
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INFORME DE BÙSQUEDA DE PATENTES PARA EL No de Radicación: 13-236385-00000-0000 

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

  Palabras clave utilizadas 
Composición Carnobacterium maltaromaticum. Proceso de 
preservación de alimentos. 

CLASIFICACIONES  
INTERNACIONALES 

UTILIZADAS PARA LA 
BÚSQUEDA 

B65D 81/28 

BASES DE DATOS CONSULTADAS.  

Patentscope ufrgs   

Google/patents researchgate   

NCBI patbase   

The lens    

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 

N.A  

     

     

     

     

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

 

 

BÚSQUEDA DE SECUENCIAS 
Número de depósito / patente y N° de secuencia 

% de identidad 

SEQ ID NO 
(de la solicitud) 

ClustalW The Lens EMBL-EBI DDJB Genome Quest 

N.A   - - - 

 



 

 

 



 

 

 
 
 
 

 



 

 

 



 

 

 


