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REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

Resolucion N° 53594

Ref. Expediente N° NC2017/0003285
Por la cual se deniega una Patente de Invencion

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA 'Y COMERCIO
en ejercicio de sus facultades legales, en especial de las conferidas en el numeral 26 del
articulo 3° del Decreto 4886 de 2011, y

CONSIDERANDO:

PRIMERO: Que mediante escrito radicado en esta Superintendencia el 4 de abril de 2017,
con el N° NC2017/0003285, por UNAVOO FOOD TECHNOLOGIES LTD., entr6 a fase
nacional la solicitud de patente de invencion titulada “UNA COMPOSICION
MODIFICADORA DEL SABOR Y PRODUCTOS QUE COMPRENDEN LA MISMA", que
corresponde a la solicitud internacional PCT/IL2015/050907 del 8 de septiembre de 2015.

SEGUNDO: Que la solicitud fue publicada en la Gaceta de la Propiedad Industrial N° 799
el 19 de julio de 2017, sin que se hubieran presentado oposiciones por parte de terceros.

TERCERO: Que realizado el examen de fondo mediante Oficio N° 2416, notificado el 11
de abril de 2019, se requirié al solicitante en los términos del articulo 45 de la Decision
486 de la Comision de la Comunidad Andina para que presentara(n) respuesta a las
observaciones de caracter técnico, relacionadas con la patentabilidad o cumplimiento de
los requisitos establecidos por esta Decision para la concesion de la patente.

CUARTO: Que el solicitante mediante escrito radicado bajo el N° NC2017/0003285 el 4
de julio de 2019, respondié oportunamente el requerimiento formulado y presentoé las
reivindicaciones 1 a 20 que reemplazan las originalmente presentadas. Se acepta este
ultimo capitulo reivindicatorio presentado, comoquiera que se ajusta a las prescripciones
contenidas en el articulo 34 de la Decision 486.

QUINTO: Que en virtud de lo dispuesto en el articulo 14 de la Decision 486 expedida por la
Comisiéon de la Comunidad Andina “Los paises miembros otorgaran patentes para las
invenciones, sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de la tecnologia,
siempre que sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion
industrial."

SEXTO: Que en el presente caso las reivindicaciones 1 a 20 incluidas en el radicado bajo el
N° NC2017/0003285 el 4 de julio de 2019, no cumplen los requisitos indicados. Lo anterior,
de acuerdo con las siguientes consideraciones:

6.1 Objeto de la invencion

El problema técnico planteado consiste en que los edulcorantes naturales como la
sacarosa y la fructosa, tienen alto nivel calérico, en tanto que edulcorantes como la
sucrosa y la estevia, son edulcorantes muy intensos, que originan un regusto amargo, con
dulce persistente y palatabilidad astringente, para enmascarar el sabor.
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Para resolver este problema técnico, la solicitud en estudio proporciona una composicion
soluble en agua, que comprende fibras de acacia y estevia como sustituto de la sacarosa,
la composicion carece del regusto desagradable conocido de la estevia.

6.2 Determinacion del estado de la técnica

La fecha para determinar el estado de la técnica es el 8 de septiembre de 2014, que
corresponde a la fecha de presentacion de la solicitud de prioridad.

Consultadas las fuentes de informacion con que se cuenta, se encontraron los siguientes
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

item Documento Titulo Fecha de Publicaciéon

D1 WO02006/095366 | -OW calorie sweetening composition 14/septiembre/2006
comprising gum arabic

D2 US2014/0212562 “Food flavouring composition” 31/Julio/2014

El D1' divulga una composicion edulcorante de bajas calorias, que comprende agentes
edulcorantes intensivos y goma arabica, se refiere a un edulcorante en polvo o
comprimidos que tienen esta composicion, la goma arabica a la cual hace referencia el
documento indica que son polisacaridos solubles en agua, la goma arabica es conocida
también como goma de Acacia, Acacia de Senegal o hashab, Acacia Seyal o Talha o
goma de Acacia Polyacantha; la proporcion referida en D1, para la goma arabica es de
50 a 99%, en forma de polvo la composicion tiene una proporcion superior al 80% y 90%;
el contenido del agente endulzante esta entre 0,1 a 50%, igualmente se mencionan otros
agentes endulzantes como sucralosa, aspartame, taumatina, estevia, entre otras (Pags.
2, 3, reivindicacioén 10).

El D22 ensefia composiciones compuestas por eritritol, inulina de raiz, goma arabica,
extracto de edulcorante natural seleccionado de estevia (rebaudiésido), taumatina, acido
ascorbico, acido citrico, acido lactico que se pueden adicionar a diferentes productos
como alimentos, cosméticos, entre otros (resumen, [0013]).

6.3 Nivel Inventivo (Art. 18 Decision 486)

Segun lo dispuesto en el articulo 18 de la Decision 486: “Se considerara que una invencion
tiene nivel inventivo, si para una persona del oficio normalmente versada en la materia
técnica correspondiente, esa invencion no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado
de manera evidente del estado de la técnica’.

En el presente caso, la composicion reclamada en la solicitud no tiene nivel inventivo,
teniendo en cuenta que la reivindicacion 1, esta referida a: “Una composicion soluble en
agua, que comprende una mezcla de: (i) relleno soluble en agua que comprende fibras
vegetales de acacia; y (ii) al menos un sustituto de sacarosa de origen natural, que
comprende un extracto de Stevia Rebaudiana, en donde las fibras vegetales de acacia
comprenden fibra de goma que tienen un contenido de fibra dietética de al menos 85%
p/p; y dicha composicion comprende (a) entre 94% p/p a 98% p/p de fibras vegetales de
acacia basado en el peso total de dicha composicion, determinandose la cantidad cuando
dicha composicion esta en forma seca; o (b) un peso de 0.02 g a 0.06 g de dicho extracto

TURL:https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_ EP&FT=D&date=20060914&
CC=WO&NR=2006095366A1&KC=A1/
2URL:https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?I=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20140731&
CC=US&NR=2014212562A1&KC=A1

Pagina 2 de 6

Sefior cludadano, para hacer seguimiento a su solicitud, la entidad le ofrece los sigulentes canales:
www.sic.gov.co ~ Teléfono en Bogota: 5920400 -~ Linea gratuita a nivel nacional: 018000910165
Direccion: Cra. 13 # 27 - 00 pisos 1, 3, 4, 5,6, 7 ¥ 10, Bogota D.C.- Colombia >
Teléfono: (571) 5870000 ~ e-mail: contactenos@slic.gov.co

| B esdetodos | de Colombia

9 Muestro aporte es fundamental,
al usar menos papel contribulmos con el medlio amblente

El futuro Gobierno



https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio

o
1€
- _./ -
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Resolucién N° 53594
Ref. Expediente N° NC2017/0003285

de Stevia Rebaudiana por 1 g de dicha fibra de goma.” (Radicado NC2017/0003285 del 4
de julio de 2019)

La tabla siguiente presenta la comparacion entre las caracteristicas técnicas esenciales
de la solicitud estudiada, mencionada en la reivindicacion 1 y las reveladas en los
documentos D1y D2 que representan el estado de la técnica:

Tabla 1. Comparacion de las caracteristicas técnicas esenciales, con el estado de la técnica:

Caracteristicas esenciales D1 D2
Composicién soluble en agua Composicion edulcorante soluble | Composicidn saborizante soluble
en agua en agua [0058]

Relleno soluble en agua
Goma de Acacia (Fibra dietética*: | Goma de Acacia: Goma de Acacia
minimo 85%)

94% a 98% 50% a 99% 90%
(Pag. 3) (Reiv. 1) (Experimento 3, 0073)
> 90%
(Reiv. 10)
98,4%
(Ejemplo 4, Pag. 8)
Estevia Rebaudiana Estevia Estevia Rebaudiana
(Reiv. 3)
0,02 a 0.06 0,001 a2 0,5 (0,1% - 50%) 0,025 - 0,085 (2,5 % - 8,5%)
Por gramo de fibra de goma (Reiv. 2) (0031, 0096)

* La fibra dietética es una caracteristica implicita de la fibra de goma de acacia

D1 es el estado de la técnica mas cercano a la invencion definida en la reivindicacion 1,
porque divulga composiciones edulcorantes de bajas calorias solubles en agua, con
contenido de fibra de gomas en proporcion de 50% a 99%; también la composicion tiene
como sustituyentes de la sucrosa: la taumatina, la estevia, el aspartame entre otros, la
proporcién de estevia esta entre 0,1 a 50%, (Pags. 3y 4). En D1, se ensefia el significado
del término “goma arabiga”, que es un polisacarido soluble en agua, también conocido
con otros nombres como: “goma de Acacia, Acacia Senegal, acacia Seyal, goma o acacia
poliacanta. (Pag. 3). Asi bien, la goma arabiga® es un polisacarido natural, un
hidrocoloide, un material heterogéneo empleado desde tiempos antiguos, esta constituida
generalmente por dos fracciones, una de éstas representa cerca del 70% y esta
compuesta por polisacaridos, la segunda fraccidén esta conformada por moléculas de alto
peso molecular y proteinas, este hidrocoloide tiene la capacidad de encapsular aromas y
sabores, el encapsulamiento tiene como finalidad evitar la oxidacion y volatilizaciéon de
los componentes involucrados en el producto ademas de estabilizar soluciones.
También, es conocido en el estado de la técnica, que la fibra de goma de acacia, tiene un
contenido de fibra dietaria en base seca, entre 80% — 90%*, es una caracteristica implicita
de la fibra.

SURL: Pasquel, A., (2001), Gomas una aproximacién a la industria de alimentos, Revista Amazénica de Investigacién Alimentaria, V.
1, pags. 1 — 8. https:// sgpwe.izt.uam.mx/files/users/uami/acym/Gomas.pdf

4URL: Glyn, O. Phillips, et al (2008), The regulatory and scientific approach to defining gum arabic (Acacia senegal and Acacia seyal)
as a dietary fibre. Food Hydrocolloids, V. 22, pags. 24 -35 https://
www.researchgate.net/publication/223951638_The_regulatory_and_scientific_approach_to_defining_gum_arabic_Acacia_senegal_a
nd_Acacia_seyal_as_a_dietary_fibre
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La diferencia entre la invencidn definida en la reivindicacién 1 y la composicion divulgada
en D1, consiste en la cantidad de estevia entre 2% a 6%.

No hay evidencia de que seleccionar un porcentaje de estevia entre 2% a 6% proporcione
algun efecto diferente en las composiciones edulcorantes de bajas calorias, ya que la
proporcion indicada esta contenida en el rango entre 0,1% a 50% ensefiado en D1
(reivindicacion 2).

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencion se puede
formular asi: ¢cdmo modificar la composicion conocida en D1, para proporcionar una
composicion alternativa?

Sin embargo, composiciones edulcorantes con contenido de estevia entre el 2,5% a 8,5%
ya estan divulgados en D2, donde adicionalmente se comprueba que en los productos
finales no hay presencia desagradable de regusto a causa de la estevia, de igual modo,
que se emplean en dietas para reducir calorias [0031, 0050, 0063]. Adicionalmente se
sefala el empleo de otros endulzantes naturales como la taumatina [0020, 0109 — 0112,
0120, 0124, 0126].

En consecuencia, la persona normalmente versada en la materia, estaria motivada a
incluir el porcentaje de 2,5% a 8,5% del D2, en las composiciones divulgadas en D1, para
asi llegar al objeto de la reivindicacion 1. Por lo cual se considera obvia.

Las reivindicaciones 2 a 20 no mencionan alguna caracteristica que, junto con las
caracteristicas de la reivindicacion independiente, aporte nivel inventivo a la composicidon
de la reivindicacion 1, por lo cual se considera que no tienen nivel inventivo.

6.4 Respuesta a los argumentos del solicitante

El solicitante afirma frente al soporte de la solicitud, que en la descripcion se debe tener
en cuenta la tabla 2E: “La Tabla 2E muestra que la combinacién de estevia y fibra de goma
B a concentraciones de 0.03 g, 0.04 g y 0.05 g (correspondiente a concentraciones p/p de
entre 94% e inferiores a 98% de la concentracion total de la fibra), proporcioné siempre un
sabor dulce (el mismo o incluso mas fuerte que la sacarosa) y sin ninguna sensacion de
amargor, acido o regaliz”.

Al respecto el solicitante tiene razon frente al soporte de la solicitud.

Frente a los argumentos de claridad, el solicitante sostiene: “...acerca de que el término
‘al menos un”, precediendo una caracteristica, es impreciso y no permite distinguir la
invencion del estado de la técnica, el solicitante respetuosamente se encuentra en
desacuerdo”.

Esta Oficina esta de acuerdo con el solicitante.

Con relacién a la objecion frente a: “...contenido de fibra dietética de al menos 85%” por
supuestamente tratarse de una definicion de un parametro de uno o varios de los
componentes de la composicion y no de una caracteristica técnica de la invencion, se
considera que existe una malinterpretacion de la definicion del término y sus efectos en el
alcance de la invencion. La expresion “contenido de fibra dietética de al menos 85%”
define un grupo especifico de fibras de acacia, por las cuales la invencion es inventiva.
Especificamente, se ha encontrado que la selecciéon no obvia de fibras de acacia del tipo
especifico’.
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Al respecto se aclara que la fibra dietaria hace referencia a constituyentes de una especie
vegetal, como son: resto de células vegetales comestibles, polisacaridos, lignina,
almidones y sustancias vegetales asociadas tanto solubles como insolubles. Lo anterior
esta descrito en Phillips et al. (2008). La fibra dietaria es un constituyente de la goma de
Acacia, que es uno de los componentes de la composicion de la solicitud y que de acuerdo
con las condiciones ambientales, climaticas y edafologicas donde se desarrolle la especie
vegetal seleccionada, esta va a tener un contenido de fibra particular, y ya esta definido
en el estado de la técnica que el contenido de la fibra dietética en base seca para la goma
de acacia, esta en el rango de 80% - 90%. Segun lo explica Phillips et al. (2008), de
acuerdo con lo referenciado, la fibra dietética es una caracteristica implicita de la goma
de Acacia.

El solicitante afirma que “...por lo tanto, la limitacién “contenido de fibra dietética de al
menos 85%”, especificamente define una caracteristica técnica esencial de la
composicion, a saber, el requisito de que las fibras incluyen al menos fibra de goma B
(que es reconocida y definida como una que tiene un “contenido de fibra dietética de al
menos 85%”)".

Al respecto se sefiala que una composicion si se debe definir por sus componentes y
proporciones, la limitacién que expone el solicitante: “contenido de fibra dietética de al
menos 85%”, no es una caracteristica técnica esencial de la composicién, es una
caracteristica implicita de la goma de Acacia, como se evidencia en el estado de la técnica
sefalado en la presente resolucién, al indicar que el contenido de la misma esta entre
80% a 90%

Al respecto de lo que menciona el solicitante “.../a persona versada en la materia esta en
la completa capacidad de entender que la composicion deberia comprender al menos uno
de los elementos enumerados, pero puede incluir mas de uno de los elementos
enumerados y que cualquier composicion que comprenda uno o mas de los elementos
enumerados esta dentro del alcance de la invencion reivindicada, por lo que la objecion a
las reivindicaciones 2 y 4 se entiende por superada.

Esta Oficina esta de acuerdo.

Frente al Nivel inventivo, este se sigue afectando con los mismos documentos D1 y D2,
porque ensefian composiciones edulcorantes de bajas calorias, con componentes
edulcorantes naturales y goma de acacia, esta ultima fundamentalmente enmascara o
encapsula componentes facilmente oxidantes que originan sabores indeseables como
sabores amargos, de acidez, regaliz, alcoholados, entre otros; las composiciones
sugeridas en el estado de la técnica como en el D2, se emplean en diferentes productos
finales, las cuales son altamente eficaces como sustitutos del azucar, edulcorantes
naturales, intensificadores y mejoradores del sabor en el producto final, no dejan sabores
amargos indeseados, se pueden incorporar al producto final en cualquier etapa del
proceso, no se fermentan por accion de microorganismos, son resistentes a la accion de
medios agresivos como alta temperatura, acidos y alcoholes, no se caramelizan ante
procesos de horneado o fritura, se pueden emplear en dietas reducidas de calorias y
proporcionan caracteristicas de textura y sabor final perdurables a lo largo de la vida util
del producto en cuestion [0047 — 0063].

En conclusion, teniendo en cuenta que los argumentos de la solicitante no desvirtuan de
manera alguna las objeciones a la patentabilidad ya sustentada, el Superintendente de
Industria y Comercio,
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RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Denegar la patente de invencién a la creacion titulada “UNA
COMPOSICION MODIFICADORA DEL SABOR Y PRODUCTOS QUE COMPRENDEN LA
MISMA”.

ARTICULO SEGUNDO: Notificar el contenido de la presente resolucion a UNAVOO FOOD
TECHNOLOGIES LTD., advirtiendo que contra ella procede el recurso de reposicion, ante
el Superintendente de Industria y Comercio, el cual podra ser interpuesto en el momento de
la notificacion o dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a ella.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota D.C., el 10 de octubre de 2019

Firmado digitalmente
por: ANDRES
: BERNARDO BARRETO
Ay W 9 GONZALEZ
, , Fecha: 2019.10.11
SUPERIM#‘IIIJEI!E:TI? I;‘ERIENTI]['IJ;["I:‘I?\'LEEMEREII] 090125 COT
Razén: Validez juridica.
Ubicacion: Bogot4,
Colombia.
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