REIVINDICACIONES MODIFICADAS

1. Un sustrato para proceso de fermentacién que comprende:
a. Harina de lombriz (Eisenia spp) como fuente de nitrégeno organico,
vitaminas y minerales, en donde la concentracién de harina de lombriz
(Eisenia spp) estd entre 5y 7.2 g/L625g/Ly40g/L;y
b. azucares como fuente de carbono

2. El sustrato para proceso de fermentacién de conformidad con la reivindicacidn 1,
caracterizado porque la harina de lombriz se selecciona de Eisenia foetida, Eisenia andrei,
Eisenia gordejeffi, Eisenia hortensis, Eisenia intermedia, Eisenia japdnica, Eisenia
kattoulasi, Eisenia lucens, Eisenia nordenskioldi, Eisenia parva, Eisenia spelaea, Eisenia
uralensis o una combinacion de las mismas.

3. El sustrato para proceso de fermentacion de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, en donde la concentracién de los azucares como fuente de
carbono estd entre 40 g/Ly 100 g/L.

4. El sustrato para proceso de fermentacion de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado porque ademas comprende una fuente de
minerales.

5. El sustrato para proceso de fermentacién de conformidad con la reivindicacién 3
caracterizado porque la concentracion de la fuente de minerales esta entre 2y 7 g/L.

6. Un proceso para preparar el sustrato de fermentacidn de conformidad con las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque comprende las siguientes etapas:

a. Lavar lombrices (Eisenia spp) y colocarlas en un recipiente con agua destilada,
para burbujeo con aire constante durante 24 horas;

b. Congelar las lombrices del paso a. a 253.15K durante 3 a 18 horas;

c. Secarlas en un horno de conveccién a una temperatura entre 303.15 a 343.15 K
durante 4 a 26 horas;

d. Molerlas a 5000-8000 rpm, hasta obtener una harina con un tamano de
particulaentre 0.4y 1.3 mm; y

e. Formular sustratos de fermentacidon que comprendan la harina obtenida en el
paso d. y azucares como fuente de carbono.



7. El proceso de fermentacidon de conformidad con la reivindicacién 6 en donde la
harina de lombriz se selecciona de Eisenia foetida, Eisenia andrei, Eisenia gordejeffi,
Eisenia hortensis, Eisenia intermedia, Eisenia japdnica, Eisenia kattoulasi, Eisenia lucens,
Eisenia nordenskioldi, Eisenia parva, Eisenia spelaea, Eisenia uralensis o una combinacion
de las mismas.

8. Un proceso de fermentacion lactica, caracterizado porque comprende las
siguientes etapas:

a. Esterilizar el sustrato de las reivindicaciones 1 a 5 durante 15 minutos a 394.15 K;
b. Agitar continuamente a 100 rpm durante 4 horas entre 302.15y 311.15K;
c. Ajustar el pH entre 5.5y 6.2;y

d. Evaluar continuamente el metabolito generado y el rendimiento de biomasa.

9. Un proceso de fermentacion alcohdlica caracterizado porque comprende las
etapas de:

a. Colocar el sustrato de las reivindicaciones 1 a 5 en un bafio de temperatura
controlada entre 302.15y 311.15 K, con una aireacién constante de 3 a5 L/miny
agitacion entre 100 y 300 rpm;

b. Afiadir a cada sustrato el inoculo de biomasa obtenido en la etapa anterior;

c. Llevar a cabo la fermentacién en condiciones anaerdbicas entre 302.15y 311.15
K durante 24 horas;

d. Evaluar continuamente la concentracién de metabolito generado, el
rendimiento del metabolito generado, recuento de células, la conversién de sustratoy la
productividad.

10. El proceso de conformidad con la reivindicacién 9 caracterizado porque se adiciona
entre el 10 y el 40% v/v del inoculo con respecto al volumen efectivo de trabajo, al cual se
le afiade entre 0.1 y 3 g/L de biomasa obtenida en el paso a.

11. El proceso de conformidad con la reivindicacién 9 caracterizado porque en la etapa
a. se obtiene una biomasa o un nimero de células mayor a 3x108 UFC/ml

12. El proceso de conformidad con la reivindicacién 9 caracterizado porque en el paso
a.seinocula 0.5 a 1.5 g/L de biomasa y el bafio termostatico se mantiene entre 4y 24
horas



13. El proceso de conformidad con la reivindicacion 9 caracterizado porque en la etapa
a. el sustrato se acondiciona con un pH entre 4.0y 5.5 y se esteriliza a 394.15 Ky 110000
Pa, por 15 minutos.

14. El proceso de fermentacion de conformidad con las reivindicaciones 8 y 9,
caracterizado porque el sustrato del paso a. comprende:

e Materia seca 85-95 (%)
e Proteina 50-60 (%)

e Nitrogeno 7-10 (%)

e Extracto etéreo 7-9 (%)
e Cenizas 7-9 (%)

e Foésforo 2-3 (%)

e Potasio 1.3-2.0 (%)

e (alcio 0.8-1.2 (%)

e Magnesio 0.5-1.0 (%)

e Sodio 0.6-0.9 (%)

e Cobre 0.2-0.3 (ppm)

e Hierro 4.0-6.0 (ppm)

e Zinc 1.0-2.0 (ppm)

e Manganeso 0.15-0.3 (ppm)
e Boro 10-15 (ppm)
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Sefior Director
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Referencia: Expediente 14175431

Asunto: Solicitud de patente para: “FUENTE DE NUTRIENTES DE ORIGEN
ORGANICO PARA LA FORMULACION DE SUSTRATOS UTILIZA-
DOS EN PROCESOS DE FERMENTACION”

Solicitante: UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

Fecha de solicitud: 12 de Agosto de 2014

RESPUESTA A PRIMER EXAMEN DE PATENTABILIDAD

LAURA MARCELA MANZANO, identificada como aparece al pie de mi firma, en mi condicién
de apoderada de la Universidad Nacionat de Colombia solicitante de la patente de la referen-
cia, doy respuesta al Oficio 5202, notificade por fijacion en lista el 07 de abril de 2017.

L MODIFICACIONES AL CAPITULO REIVINDICATORIO

En respuesta al examen de patentabilidad aporto un Capitulo Reivindicatorio modificado
conformado por 12 reivindicaciones en las que se han incluido las siguientes modificaciones:
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1. Se ha modificado la reivindicacidn 1 de modo que ahora el sustrato objeto de la in-
vencién esta caracterizado por dos componentes especificos: i) harina de lombriz (Eisenia
spp), y i} azucares como fuente de carbono.

2. Se han eliminado las reivindicaciones originales 3 y 16 a 18 referidas a resultados a
alcanzar.
3. Las reivindicaciones originales 7, 9 y 10 fueron agrupadas en la nueva reivindicacién

6, ahora referida a un proceso para preparar un sustrato de fermentacién que estd caracteri-
zado por 5 pasos especificos.

4, La materia de las reivindicaciones originales 4 y 6 fue incluida en la nueva reivindi-
cacion 1.
5. Se ha eliminado la reivindicacién 11 de manera que en el nuevo pliego presentado

no se define ninglin proceso por la compasician del sustrato.

Estas modificaciones se ajustan al Articulo 34 de la Decisién 486 de 2000, ya que no consti-
tuyen una ampliacién de la proteccién que corresponderfa a la divulgacién contenida en la
solicitud inicial.

A pesar de eliminar materia del pliego reivindicatorio originalmente presentado, mi repre-
sentada no renuncia a la proteccion que pueda obtener sobre dicha materia y se reserva el
derecho de presentar una solicitud divisional que la contenga durante el trdmite de {a pre-
sente solicitud.

I EN CUANTO A LA SUPUESTA FALTA DE CLARIDAD DE LAS REIVINDICACIONES

1. Con respecto a la objecion del examinador en contra de la reivindicacidn 1, segdn la
cual esta no proporciona las caracteristicas esenciales del sustrato de fermentacion y se re-
fiere al todo o parte de un ser vivo, se pone de presente que la nueva reivindicacién 1 ahora
establece que el sustrato comprende tanto harina de lombriz (Eisenia spp) como azucares
como fuente de carbono. Asf pues, queda claro que la reivindicacién no ests reclamando un
ser vivo, y ademds, el sustrato ahora se encuentra definido en funcién de sus componentes
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y proporciones. Considerando lo anteriormente expuesto, esta objecién se debe tener por
superada.

2, Con respecto a la objecion del examinador en contra de las reivindicaciones 1y 2,
seglin la cual estas carecen de sustento porque se refieren a “un sustrato para procesos de
fermentacién, caracterizado porque comprende harina de lombriz (Eisenia spp) como fuente
de nitrégeno orgdnico, vitaminas y minerales, sola o en combinacién con cualquier otro tipo
de sustratos adecuados para dichos procesos de fermentacién” y no se evidencia en la des-
cripeion el desarrollo de las distintas combinaciones de sustratos, se desea poner de pre-
sente que dichas reivindicaciones han sido modificadas de modo que ahora el sustrato se
encuentra definido especificamente en funcién de sus componentes y proporciones. Adicio-
nalmente, la expresidn “sola o en combinacién con cualquier otro tipo de sustratos adecua-
dos para dichos procesos de fermentacién” ha sido eliminada. Considerando lo anterior-
mente expuesto, esta objecion se debe tener por superada.

3. Con respecto a la objecién del examinador en contra de las reivindicaciones 1, 2, 7y
8 seglin la cual estas no son claras porque se refieren a “sustratos adecuados para dichos
procesos de fermentacion”, se desea sefialar que dicho fragmento ha sido eliminado del
pliego reivindicatorio. En consecuencia, la objecién formulada a este respecto se debe tener
por superada,

4. Con respecto a la objecion del examinador en contra de las reivindicaciones 3, 13y
17 a 21 segun la cual estas no son claras porque mencionan caracteristicas que corresponden
a resultados a alcanzar, se desea poner de presente que: i) las reivindicaciones 3 y 17 a 21
han sido eliminadas del pliego reivindicatorio; y ii) con respecto a la reivindicacién original
13, el nimero de células es una condicién necesaria para llevar a cabo el proceso de fermen-
tacién y alcanzar el efecto técnico proporcionado por la invencién. Teniendo en cuenta lo
anterior, la objecién formulada a este respecto se debe tener por superada.

5. Con respecto a la objecién del examinador en contra de la reivindicacién 7 segun la
cual esta no es clara por no definir el proceso de fermentacion con base en sus caracteristicas
esenciales, se desea poner de presente que dicha reivindicacion ha sido eliminada del pliego
reivindicatorio. Adicionalmente, vale la pena sefialar gue el proceso de fermentacion ha sido
definido mediante una secuencia légica de pasos con sus condiciones en las nuevas reivindi-
caciones 8 y 9. Considerando lo anteriormente expuesto, esta objecién se debe tener por
superada.
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6. Con respecto a la objecién del examinador en contra de las reivindicaciones 14, 15
y 22 segun la cual estas mencionan caracteristicas que no estan incluidas en el capitulo des-
criptivo, se desea poner de presente que los rangos y condiciones objetadas fueran incluidos
debidamente en el capitulo descriptivo en concordancia con la sugerencia realizada por el
examinador. Por lo tanto, la objecién formulada a este respecto se debe tener por superada.

115 EN CUANTO A LA SUPUESTA FALTA DE CLARIDAD DE LA DESCRIPCION

Con respecto a la objecién del examinador en contra de la descripcion segan la cual la misma
no divulga la invencién de manera suficientemente completa, se desea poner de presente
que, de acuerdo con la sugerencia del examinador, se han incluide los rangos de las reivindi-
caciones en el capitulo descriptivo. En consecuencia, la objecién formulada a este respecto
se ve superada.

. EN CUANTO A LA SUPUESTA FALTA DE UNIDAD DE INVENCION

Con respecto a la objecion del examinador en contra de [a unidad de invencién de la solicitud
segtin la cual esta se refiere a dos grupos inventivos diferentes, respetuosamente manifesta-
mos nuestro desacuerdo, teniendo en cuenta que el concepto comun inventivo de la pre-
sente solicitud se refiere a un sustrato para proceso de fermentacién que comprende: i) Ha-
rina de lombriz {Eisenia spp) como fuente de nitrégeno organico, vitaminas y minerales, en
donde la concentracién de harina de lombriz (Eisenia spp) estd entre 5y 7.2 g/L 6 25 glL y
40 g/L; y i) azucares como fuente de carbono. Adicionalmente, dicho sustrato se encuentra
ahora mencionado explicitamente en las reivindicaciones retacionadas con los procesos de
fermentacién, de manera que estos también se encuentran relacionados con el mismo con-
cepto comun inventivo.

Ahora bien, dicho concepto comun inventivo, como serd demostrado mas adelante, es nove-
doso frente a los documentos citados. Considerando lo anterior, esta objecién se debe tener
por superada.

V. ESTADO DE LA TECNICA

El Examinador determiné 2 documentos como relevantes para realizar el andlisis de paten-
tabilidad de la presente patente de invencién:
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1 D1, referido al documento Vielma et al. 2012 titulado "Estudio preliminar del uso
de (a harina de lombriz de tierra (Eisenia fetida) como fuente nutricional para el cultivo de
microorganismos” que se relaciona con un desarrolle de medios de cultive para el creci-
miente microbiang, formulados a partir de harina de lombriz cormo sustituto de la peptona
comercial.

2. D2, referido al documento Serna et al. 2010 titulado “Cinetica de fermentacion y
accién antimicrobiana de Weisella confusa contra Staphylococcus aureus y Streptococcus
agalactiae” que se relaciona con la cinética de procesos de produccion de biomasa, acido
lactico, consumo de sustrato y actividad antimicrobiana de Weisella confusa,

VI. EN CUANTO A LA SUPUESTA FALTA DE NOVEDAD Y NIVEL INVENTIVO

1. Con respecto a la falta de novedad de la reivindicacion 1, se desea poner de presente
que ésta ahora incluye los rangos especificos de {as concentraciones de la harina de lombriz
empleada en el sustrato como se evidencia en el siguiente fragmento: “Harina de lombriz
(Eisenia spp) como fuente de nitrégeno organico, vitaminas y minerales, en donde la con-
centracién de harina de lombriz (Eisenia spp) estd entre 5y 7.2 g/L 6 25 g/L y 40 g/L". Dichos
rangos no san ni mencionados ni sugeridos como parte de la invencién descrita en D1, por
lo que este documento no anticipa en su totalidad las caracteristicas técnicas ahora reclama-
das en el sustrato de la presente invencion. Teniendo en cuenta lo anterior, la objecién for-
mulada a este respecto se debe tener por superada.

2. Adicionalmente a lo anterior, de acuerdo con el examen de patentabilidad realizado
por el examinador, las reivindicaciones 4 y 6 que divulgaban los rangos ahora incluidos en la
nueva reivindicacién 1, fueron consideradas novedosas. En consecuencia, la nueva reivindi-
cacion 1 debe considerarse también novedosa.

3. En relacién a D2, cabe resaltar que no existe evidencia o sugerencia alguna que pu-
dieran llevar a una persona versada en la materia a modificar la leche suplementada con ex-
tracto de levadura y glucosa por un sustrato que comprenda harina de lombriz mas una
fuente de carbono. Si bien es cierto que dicha persona, interesada en desarrollar nuevos sus-
tratos, podria verse motivada a reemplazar la leche a partir de las ensefianzas de D2, esta no
encontraria razones suficientes para escoger especificamente la harina de lombriz. Por el
contrario, se veria motivada a seleccionar un ingrediente con caracteristicas fisico quimicas
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similares a la leche. En este sentido, es claro que la invencién reclamada no se deriva de
manera obvia de los documentos citados como lo afirma el examinador.

4, Asimismo, se debe mencionar que las nuevas reivindicaciones independientes 8 y S,
referidas a un proceso de fermentacién, fueron modificadas de modo que ahora se evidencian
de manera clara las etapas y condiciones necesarias para llevarlos a cabo. En este sentido, se
resalta que el primer paso de dichos métados hacen referencia directa al sustrato reivindi-
cado, el cual consta por lo menos de harina de lembriz en las concentraciones mencionadas
en la reivindicacion 1. Por lo tanto, considerando las nuevas caracteristicas incluidas en estas
reivindicaciones, una persona versada en la materia no estaria en capacidad de desarrollar
los procesos reivindicados partiendo Unicamente de las ensefianzas divulgadas en D1y en
D2,

VIl PETICION

1. Puesto que se ha dado respuesta a todas las objeciones formuladas por la Direccién
de Nuevas Creaciones, solicito proceder al otorgamiento de la solicitud de patente.

VI ANEXOS
1. Capitulo Reivindicatorio modificado conformado por 12 reivindicaciones;

Atentamente,

LAURA MARCELA MZ&ZAIQ

€.C. 1091666812 de Ocana,
T.P. 248536

A

V.B. PABLO ABRW CONTRERAS
Director nacional de fxtensidn, Innovacion y Propiedad Intelectual
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