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Sefor

José Luis Salazar Lépez

Director de Nuevas Creaciones

Superintendencia de Industria y Comercio

E.

S, D.

Referencia: Solicitud de PCT Patente de Invencion denominada
Produccion de un Extracto de Café que Conserva los Componentes
Aromatizantes,

Asunto: Respuesta al Requerimiento No. 4483 de 2018.

Expediente No. NC2017/0000118

Juan Carlos Cuesta Quintero, mayor de edad, identificado como aparece al pie de mi

firma, obrando en mi calidad de apoderado de la sociedad Gea Process Engineering A/S,

doy respuesta al Oficio No. 4493 de 2018, bajo lo siguiente:

1.

Reivindicaciones:

&

Respetuosamente consideramos que los términos objetados por el Examinador
son términos ampliamente utilizados y conocidos por el experto en la materia en

el campo técnico de la presente invencion materia.

En cualquier caso, el término “proporcionar” se ha eliminado y se ha sustituido
la expresion “proporcionar una mezcla de granos de café [..]" por "mezclar
granos de café [...]". Consideramos que esta terminologia, que es similar 2 la

original, es clara para el experto en la materia.

En cuanto al término “camara presurizada’, el experto en la materia sabe que
dicho término se refiere a.una camara en la que se puede controlar la presion
gue hay dentro kde dicha camara, asi se puede someter al producto en ella
introducide a una presién determinada, por ejemplo, a una presion mayor de |a
presion atmosférica. Limitar la cdmara presurizada a unos equipos dados
limitaria tremendamente. el ambito de proteccién cuando, en realidad, la

invencidn no radica en el tipo de camara utilizada,

En cualquier caso, en cuanto a la presidn y la camara presurizada, se ha
indicado en la reivindicacion 1 que la camara presurizada esta cerrada y que la

presion durante la molienda es de entre 50 kPay 100 kPa o mas. La base para
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que la camara presurizada esté cerrada se puede encontrar en la pagina 4, linea
18. La base para el rango de presiones se puede encontrar en la reivindicacion
11 original (previa reivindicacion 10) ya que supone la combinacion de la
realizacion general de que la presion sea de 50 kPa o mas y el rango preferente
de 100 kPa o mas. De acuerdo con la jurisprudencia establecida por las
Camaras de Recurso de la Oficina Europea de Patentes (véanse las decisiones
T 2/81 y T 925/98, entre otras), cuando en la memoria se describen ambos un
intervalo general (50 kPa o mas) y un intervalo preferido mas estrecho (100 kPa
© mas), la combinacién del rango preferido y uno de los margenes parciales que
se encuentran dentro del intervalo general descrito en cada lado del intervalo
mas estrecho puede derivarse inequivocamente de la descripcion original de la
solicitud de patente y, por lo tanto, tiene base en la solicitud original presentada.

Asi, respetuosamente consideramos que esta modificacion no supone adicioén

de materia pues el rango de 50 kPa a 100 kPa o mas esta clara e

inequivocamente descrito en la memoria original.

Se ha mantenido la expresién “o méas” en la reivindicacion 1 porque la invencién
funciona a entre 50 y 100 kPa y también si dicha presidn es mayor. Asi, es claro
para el experto en la materia que la invencion funciona independientemente de
que dicha presion sea, por gjemplo, 100 kPa o 200 kPa, siempre y cuando sea
como minimo de 50 kPa. Limitar la presion a un rango cerrado (50-100 kPa)
cuando la invencion funciona por encima de 100 kPa haria ia reivindicacion muy
vulnerable de cara a su posible infraccion por terceros que no tendrian mas que
modificar la presiéon para no infringir la reivindicacion. Por eso no se deberia
impedir que el solicitante obtenga una mayor proteccidn sobre su invencion ya
que lo contrario iria contra el sentido mismo de la ley de patentes ya que la
proteccion conferida al solicitante resultaria muy mermada a cambio de que éste

divulgue su invencion.

Por favor, tenga en cuenta que en la solicitud PCT original las unidades de
presién de la reivindicacion 11 eran barg (bar gauge), lo cual se tradujo como
kPa para utilizar el sistema internacional y cumplir asi con la practica colombiana
que en las guias de examen indica que la unidad de presion es el Pascal. Ahora,

para evitar confusiones, se muestran ambas unidades en la reivindicacion 1.

En la reivindicacion 1 se ha mantenido la expresion 1.000 ym o _menos. La
caracteristica esencial de dicha condicién es el tamafo medio de particula
maximo (i.e. 1000 um). No ha lugar a especificar un tamafo minimo pues la
invencién funciona independiente de que se muela a un tamano de, por ejemplo,
50 ym o 100 pym, siempre y cuando sea como mucho de 1000 um, i.e. cualquier
tamafio de 1000 um o menos es adecuado para la extraccion. De hecho, en la

memoria original ya se indica que 0s granos pueden molerse a cualquier tamano



adecuado para la extraccién (ver pagina 8, lineas 16-18). Ademas, dicho tamano
depende del eguipo utilizado para la molienda y, como se indica en la solicitud
tal como fue presentada (ver pagina 9, lineas 8-21), se pueden utilizar muchos
equipos diferentes. En la solicitud se indican expresamente algunos de dichos
equipos, y el experto en la materia, con la informacién técnica de los mismos
puede saber el tamafio minimo de particula que puede llegar a obtener con los
mismos. Adjuntamos dos documentos {Anexos 1y 2) con la informacion técnica
de dos de los aparatos mencionados en la memoria. Como se muestra en los
anexos, el tamafio minimo gue se puede obtener con un Admix Boston
Shearmill™ es de 1-2 um (ver Anexo 1, pagina 1, tercera linea del primer
parrafo). Un tamafio similar se puede obtener con el equipo Dispx DRS-2000-5
{Anexo 2, pagina 9). Asi, respetuosamente consideramos que no ha lugar a
especificar el limite inferior del tamano de particula, ya que la reivindicacién 1 ya
define el limite superior, que es la caracteristica esencial con respecto al tamario,
ya que cualquier tamaric de 1000 um o menos es adecuado para la extraccion.
Por Gltimo, en la reivindicacion 1, etapa b) se ha especificado que “los granos de
cafe tostados se sumergen en agua durante la molienda”. La base para esta
modificacion se puede encontrar en la pagina 4, linea 15. Por favor, tenga en
cuenta que en dicha linea el términoc “inmersion” ha sido corregido por
‘sumersion” que es la correcta traduccion del término original en inglés
“submersion”. Esta correccion esta reflejada en la descripcion (ver seccion 2 mas

adelante).

Teniendo en cuenta todo lo anterior, respetuosamente consideramos que la
combinacidn de caracteristicas de la reivindicacidn 1 define claramente la

invencidn y que las objeciones emitidas por el Examinador estan superadas.

2. Descripcidon:

El solicitante desea que el texto originalmente presentado mantenga las unidades
de presio tal y'como aparecen en la sclicitud PCT. Asi, en la solicitud originaimente
presentada en Colombia, se han modificado las unidades de presién de acuerdo al
texto. PCT .original. Asimismo, se ha corregido el error de traduccidon de

“submersion”.

Examen de Patentabilidad

El Examinador considera que D1 es el documento del estado de la técnica mas cercano a
la invencion y considera como caracteristica distintiva relativa a la invencién que los granos
de café en la invencion son molidos en una camara presurizada. La camara presurizada
sirve para evitar que se escapen los aromaticos volétiles, y el examinador afirma que

hubiese sido obvic para el experic en la materia que parta de la ensefianza de D1 inspirarse
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en D2 para presurizar la camara y presuntamente llegar a la invencion. El solicitante

respetuosamente discrepa de dicha opinién por las siguientes razones.

El aparato de trituracion continua de D1, generalmente ejemplificado por un extrusora de
doble tornillo, no puede ser faciimente presurizado. La entrada y salida de un aparato de
trituracion continua deben necesariamente mantenerse abiertas durante la operacion, y

nada impedira que los aromaticos escapen a través de estas aberturas.

Con las modificaciones hechas en la presente reivindicacion 1, ahora esta especificado que
la molienda en la presente invencion se lleva a cabo en una camara presurizada cerrada,
cuando se muele en una camara cerrada, los aromaticos volatiles no pueden escapar al
entorno (véase por ejemplo la pagina 4, lineas 18-21 de la solicitud originalmente
presentada). Para remodelar la extrusora de doble tornillo de D1 en una camara presurizada

cerrada, la persona experta en la materia necesitaria realizar modificaciones extensas.

Ademas, en D1 se subraya repetidamente la importancia de utilizar sélo una cantidad
minima de agua durante la molienda (ver parrafos [008] y [009]), y en el caso de los granocs
de café tostados, se prescribe una relacion de 1/10 a 1/3, preferiblemente de 1/7 a 1/4,
entre disolvente y grano. En realidad, el disolvente puede incluso afiadirse posteriormente
{ver parrafo [0034]; reivindicacion 11), de modo que no hay disolvente presente durante la
molienda. La ensefanza de D1 por tanto no llevaria la persona experta a sumergir los
granos de café tostados en agua durante la molienda como en la invencion actualmente
reivindicada, ejemplificada por una proporcion de agua a granos de café tostados de 5/1 en
el Ejemplo 1 de la presente solicitud (ver pagina 15, linea 23). En dicho ejemplo, se
proporciona una lechada, la cual es bombeable (pagina 16, linea 12). Como resultado de la
inmersion de los granos tostados en agua durante la molienda, una cantidad sustancial de
componentes aromaticos volatiles puede disolverse en el agua de modo que aparezcan en
el extracto en lugar de liberarse al aire ambiente (véase la pagina 4, lineas 15-18 de la

presente solicitud).

Un efecto importante de aplicar una presién a la cdmara de molienda en el proceso de la
presente invencion, ahora especificado como una presion de 0,5 bar o mas por encima de
ia de la atmbsfera, es que la solubilidad de los componentes de aroma solubles en agua
volatiles aumenta (ver pagina 4, lineas 18-21 de la solicitud original), de modo gue pueden
pasar directamente al extracto liquido. El experto en la materia no hubiese obtenido ninguna
informacion sobre este efecto de D2, que se dirige a la molienda en seco, y en el que
cualquier presurizacion (que es, por cierto, una caracteristica no esencial completamente
ausente en las reivindicaciones de dicha patente) sirve para expulsar el oxigenofaire

atmosférico mediante un gas inerte introducido.

Consiguientemente, puede ser razonablemente concluido que el experto en la materia

partiendo de las ensefianzas de D1 no llegaria a la presente invencion segun se define en
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la actual reivindicacidén 1 si busca orientacidon en D2, Asi, respetuosamente se considera,
que la invencion es inventiva sobre los documentos del estado de la técnica citados por el

Examinador.
Teniendo en cuenta fodo lo anterior, rogamos al Examinador que reconsidere su opinion.

En vista de todo lo anterior, ruego a usted estudiar nuevamente la solicitud con base en las

rmodificaciones realizadas y proceder de conformidad.

Cordialmente,

Juan Carlos Cuesta Quintero.
C.C. 79.339.809 de Bogota
TP 43273 del C.S. dela J.
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REIVINDICACIONES

CARACTERIZADO porgue comprende las etapas de:

mezclar granos de café tostados y agua, donde el agua
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5. EL procedimiento segun una cualguiera de la
reivindicacicnes 1 a 4, CARACTERIZADO porgue la mezcla molida
se mantiene en la camara presurizada durante 10 min a 1 hora

antes de la separaciodn.

6. El procedimlento segin una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, CARACTERIZADO porqgue la mezcla de café
tostado vy agua de acuerdo con la etapa a) se produce en una

cdmara presurizada.
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1 a 6, CARACTERIZADO porque una cantidad principal de CO;

ot

iberado de los grancos de café tostados durante las etapas del

0]

}—t

procedimiento de mezcla y/o molienda se mantiene junto con la

mezcla de café tostado y agua.

8. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 7, CARACTERIZADO porque se reduce la presidn de la mezcla

molida antes de la etapa de separacidn.

9. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 8, CARACTERIZADO porgue la temperatura se reduce a entre 0

y 30 °C antes de la etapa de separacion.

10. El procedimiento segun cualguiera de las reivindicaciones
1 a 9, CARACTERIZADC porgue el extracto de café liquido se

separa adicionalmente en un extracto de café acuosc y aceite
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de preparacion de un extracto de cafe,
CARACTERIZADO porque comprende las etapas de:

al proporcionaruna-mezclar de-granos de café tostados y agua, donde el

agua se calienta antes de la mezcla con los granos de café tostados para
gue la temperatura de la mezcla sea de 10 °C-95 °C,
b). moler la mezcla de granos de café tostados y agua en una camara

presurizada, donde iz camara

v los granos de café tostados se muelen hasta un tamafio

medio de particulas de 1.000 um o menos, vy
c)- separar la mezcla molida en un extracto de café liguido y posos de

café.

2. El procedimiento segun la reivindicacion 1, CARACTERIZADO porque el
agua se calienta antes de la mezcla con granos de café tostados para que la

temperatura de la mezcla sea de 10 °C-80 °C.

3. El procedimiento segun la reivindicacion 1, CARACTERIZADO porgue el
agua se calienta antes de la mezcla con granos de café tostados para que la

temperatura de la mezcla sea de 15 °C-45 °C.
4. El procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
CARACTERIZADO porgue la mezcla molida se mantiene en la camara

presurizada durante 5 min a 2 horas antes de la separacion.

5. El procedimiento segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,



CARACTERIZADO porque la mezcla molida se mantiene en la camara

presurizada durante 10 min a 1 hora antes de la separacion.

6. El procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5,
CARACTERIZADO porque la mezcla de café tostado y agua de acuerdo con la

etapa a}- se produce en una camara presurizada.

7. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6,
CARACTERIZADO porque una cantidad principal de CO:z liberado de los
granos de café tostados durante las etapas del procedimiento de mezcla y/o

molienda se mantiene junto con la mezcla de café tostado y agua.

8. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7,
CARACTERIZADO porque se reduce la presion de la mezcla molida antes de

la etapa de separacion.

9. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8,
CARACTERIZADO porque la temperatura se reduce a entre 0 y 30 °C antes de

la etapa de separacion.

El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a “&Y,
CARACTERIZADO porque el extracto de café liquido se separa adicionalmente

en un extracto de café acuoso y aceite de café.

121. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 110,



CARACTERIZADO porque la separacion tiene lugar en una o mas columnas de

percolacion.

122, El p’rocedimiento segun la reivindicacion 121, CARACTERIZADO porgue
una o mas columnas de percolacion operan de manera continua o©

semicontinua.
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Applications: Process Operations:
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de preparacidédn de un extracto de café,
CARACTERIZADO porgue comprende las etapas de:
a) mezclar granos de café tostados y agua, donde el agua
se calienta antes de la mezcla con los granos de café
tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 10
°C-95 °cC,
b) moler la mezcla de granos de café tostados y agua en
una camara presurizada, donde la camara presurizada esté
cerrada, la presidén durante la molienda es de entre 50 kPa
(0,5 barg) y 100 kPa (1 barg) o mas, los granos de café
tostados se sumergen en agua durante la molienda, y 1los
granos de café tostados se muelen hasta un tamafio medio de
particulas de 1.000 pm o menos, y
c) separar la mezcla molida en un extracto de café liquido

y posos de café.

2. El procedimiento seguin la reivindicacién 1, CARACTERIZADO
porque el agua se calienta antes de la mezcla con granos de
café tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 10

°C-80 °C.

3. El procedimiento segun la reivindicacién 1, CARACTERIZADO
porque el agua se calienta antes de la mezcla con granos de
café tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 15

°C-45 °cC.

4. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, CARACTERIZADO porque la mezcla molida
se mantiene en la cédmara presurizada durante 5 min a 2 horas

antes de la separacién.



5. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, CARACTERIZADO porque la mezcla molida
se mantiene en la cémara presurizada durante 10 min a 1 hora

antes de la separacidn.

6. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, CARACTERIZADO porque la mezcla de café
tostado y agua de acuerdo con la etapa a) se produce en una

camara presurizada.

7. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 6, CARACTERIZADO porgque una cantidad principal de CO,
liberado de los granos de café tostados durante las etapas del
procedimiento de mezcla y/o molienda se mantiene junto con la

mezcla de café tostado y agua.

8. El procedimiento segin cualquiera de las reivindicaciones
1 a 7, CARACTERIZADO porque se reduce la presidén de la mezcla

molida antes de la etapa de separacidn.

9. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 8, CARACTERIZADO porque la temperatura se reduce a entre 0

y 30 °C antes de la etapa de separaciédn.

10. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 9, CARACTERIZADO porque el extracto de café liquido se
separa adicionalmente en un extracto de café acuoso y aceite

de café.

11. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 10, CARACTERIZADO porque la separacidén tiene lugar en una

o mas columnas de percolacién.



12. E1 procedimiento segun la reivindicacién 11,
CARACTERIZADO porque una o mas columnas de percolacidn operan

de manera continua o semicontinua.
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