Sefiora Directora

MARCELA RAMIREZ OROZCO
DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
Superintendencia de Industriay Comercio

E. S. D.
Referencia : Expediente N° 14 139482
Asunto : Respuesta al Oficio 3828 a la solicitud de patente de

Invencioén titulada “PROCEDIMIENTO DE
FABRICACION DE CHOCOLATE DE MESA GRANULADO
INSTANTANEO DE FACIL DILUCION”.

Solicitante : SUCESORES DE JOSE JESUS RESTREPO & CIA. S.A.,
CASA LUKER S.A.

CAMILO GOMEZ RIVEROS, abogado con tarjeta profesional N° 80944 del
Consejo Superior de la Judicatura, en mi condicion de apoderado, en
representacion de la sociedad SUCESORES DE JOSE JESUS RESTREPO &
CIA. S.A., CASA LUKER S.A. conformada bajo las leyes de la Republica de
Colombia, atentamente manifiesto que estando dentro del término de ley y por
orden expresa de mi representada, como resultado del OFICIO DE FONDO
realizado con fundamento al articulo 45 de la decision 486 de la CAN, me permito

presentar respuesta al mismo, en los siguientes términos:

1. DE LA SOLICITUD DE PATENTE

1.1 EIl examinador se refiere a que no se tendra en cuenta el pliego
reivindicatorio presentado en noviembre de 2017 debido a que la
modificacion de las reivindicaciones 1 — 2 y no es aceptable porque
incluye “30% de azucar cristal y 70% de masa de cacao”, que no habia
sido considerado inicialmente, por lo cual se amplia el objeto de la

solicitud. En ese sentido se presenta un nuevo pliego que ha sido



1.2

1.3

14

15

1.6

modificado para precisar la invencién conforme la materia revelada en
la descripcion.

Agrega que respecto a las clausulas presentadas inicialmente en junio
de 2014, las reivindicaciones deben presentarse con la forma:
“Preambulo — enlace gramatical - parte caracteristica”. En respuesta,
el nuevo pliego reivindicatorio anexo a la presente, subsana tal
requerimiento.

Define adelante que la reivindicacion 1 no es clara ya que la obtencion
de la particula con un tamafio inferior a 23 micras se reclama en dos
etapas diferentes (5) y (6), por lo que se sugiere dejar dicha etapa de
refinado en una Unica etapa. De igual forma, en las etapas (9) y (10)
se reclama la aglomeracion de la mezcla, y se sugiere unificar las
etapas de aglomeracion. El nuevo pliego reivindicatorio anexo a la
presente, subsana tal requerimiento.

Requiere que las reivindicaciones dependientes 2 y 3 reclaman
caracteristicas que ya se encuentran descritas en la reivindicacion 1.
Se sugiere eliminarlas. ElI nuevo pliego reivindicatorio anexo a la
presente, subsana tal requerimiento.

Las reivindicaciones 1, 2 y 5, emplean los términos o expresiones:
"inferior”, “del orden de”, “aproximado”, “que pueden ir’, “menor a”, “no
superior a”; que son imprecisas, por lo cual, no permiten distinguir la
invencion del estado de la técnica. El nuevo pliego reivindicatorio
anexo a la presente, subsana tal requerimiento.

La reivindicacion 1 no es clara al emplear expresiones como:
“utilizando para el efecto una banda transportadora, mecanismos
neumaticos, o cualquier medio idéneo que mantenga la esterilidad del
producto”, “materiales que mantengan las condiciones al empaque y
que no alteren ni su sabor ni su aroma” , los cuales, aunque
corresponden a términos conocidos, abarcan una extensa gama de
posibilidades, de tal manera que sugieren de forma imprecisa que la
proteccion se extiende a otras posibles variaciones o modificaciones
y sugiere sustituirlas por un término preciso. En respuesta se presenta
un nuevo pliego que ha sido modificado para precisar la invencion

conforme lo solicitado.



1.7

2.1

2.2

2.3

2.4

En respuesta a tales requerimientos, se presenta un nuevo pliego de
reivindicaciones. Es de agregar que dichos cambios sélo se refieren
a las correcciones exigidas por el sefior examinador y la precisién
hecha en el pliego descriptivo y en ningun sentido evidencian una

ampliacion a la materia inicialmente presentada.

2. RESPECTO AL ESTADO DE LA TECNICA.

El sefior examinador, procede a determinar el examen del estado de

la técnica con base en los documentos:

[ Tem Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta

m DE1840815 1ahb Mrvel Inventvoe

Beckett, The Scence of e .
02 Ct I3t 1ahb Mivel mwentvo

El documento D1 divulga la produccion de granulados facilmente
solubles y dispersables de alimentos o medicamentos (Resumen). El
documento D2 ensefia los factores que controlan el flujo del chocolate
y que utiliza el fabricante para obtener la viscosidad correcta para su
posterior procesamiento (Pag. 61).

Por su parte, el documento D1 no divulga un método para mejorar la
dispersabilidad de un polvo de cacao que comprende un sub proceso
adicional de pre-refinacion (5) que se lleva a cabo mediante el paso

de la mezcla por un juego de cinco rodillos, logrando un tamafio menor

a 23 micras (0,023 mm, y preferiblemente llevando el producto

refinado a escalas de entre 18-23 micras (0,018mm a 0,023mm). Por

comparacion, las particulas presentes en un chocolate de mesa en
barra tradicional, tienen un tamafio de particula superior a 300 micras
(0,3mm), razdén por la cual se hace necesario el empleo de un medio
mecanico (molinillo o licuadora), para dispersar o disolver dichas
particulas en el medio acuoso.

Ahora bien, D1 no se refiere o sugiere el pre-tratamiento por paso por



rodillos del cacao y azlcar en reduccion por pretratamiento de tamafio
de hasta 18 a 23 micras. D1 s6lo hace parte del estado de arte.
Particularmente no se refiere a una combinacién de masa de cacao y
azucar adecuados en tamafios de particula de 18 a 23 micras por lo
que una persona versada en la materia no se basaria en D1 para
llegar a definir un proceso para fabricar chocolate de mesa que incluye
70% de azucar cristal (1) y 30% de masa de cacao (2) que mediante

una primera etapa de paso por rodillos de incluye un tamafo menor a

100 micras (0,1 mm) y preferiblemente llevando el producto refinado
a escalas de entre 18-23 micras (0,018mm a 0,023mm) por paso por
5 rodillos. De hecho, en D1 sélo se refiere al descubrimiento de la

necesidad de reducir las particulas con un tamiz de hasta 0,076 mm

(76 micras) para hacerlas méas solubles y utiliza es un proceso que no

utiliza o sugiere el paso por rodillos. En efecto, D1 en la pagina 4,

ultimo péarrafo define que el material de partida en la regién que pasan
a través de un tamiz DIN por debajo de "0,12 mm" (120 micras),

preferiblemente "0,076 mm" (76 micras). D1, define que los tamices

DIN con 1.67 mm - 0.251 mm, preferiblemente 1.204 mmn - 0.45 mm
sirven como tamices que son adecuados para introducir las
sustancias en la columna de granulacion, dependiendo del tamafio de
los granulos deseados. Alli define que en el caso de una placa

perforada el diametro de orificio de 1.5 a 0.25 mm. No define tamafio

de particula entre 18 (0,018mm) vy 23 micras (0,023mm), veamos:




2.5

2.6

gur Durenfilhrung des erfindungsgem#Ben Verfahrens sind
Teilchengrifen des Ausgangsmatetisls in dem Bereich ge-
eignet, welche durch ein DIN-Sieb unter "0, 152 ma"™ vor-
sugsweise "0, 076 mm"; hindurchgehen. Als Siebe, die zum
Einfiihren der Stoffe in die Grenulierkolonne geeignet ist,
dienen im sllgemeinen DIN-Siebe mit ™1, 67 om" - *0,251 mm,
vorzugeweise "1,204 mm® - "0, 45 mm"; und zwar in Abhdnglg-
keit von der Griife der erwiinschten Granulate. Im Fall einar
perforierten Platte ist ein Lochdurcheesser vem 1,5 - 0,25 mm
vorzusiehen.

109810/1858

En conclusion, la presente invencién supera la técnica de D1 que

revela tamafios de particula de hasta 76 micras (0,076mm) en

comparacion al técnica de la presente invencién que revela tamafios

de particula de entre 18 y 23 micra, siendo de menor tamafio y por lo
tanto con mejor solubilidad. Superando el arte anterior.

Sumado a ello, la presente invencion ademas de reducir el tamafio de
particula dentro del proceso inventivo, pretende mediante un paso de
una quinta etapa de mezcla enriquecida (9) que incluye agregar
lecitina de soya a una proporcion aproximada del 0,3% antes de la
aglomeracion donde el producto se somete a un proceso de
rehumedecimiento (10.1) de las particulas con vapor, elevando la
humedad hasta rangos de entre el 10% y el 15% para lograr que las

particulas queden pegajosas y asi lograr su posterior aglomeracion,



2.7

2.8

2.9

logrando aglomerados que tienen una densidad promedio de 0,400 —
0,440 g/ml. D1 no revela o sugiere por tanto un chocolate de facil
disolucion y enriquecido.

Por tanto, D1 no define la obtencidn de polvo de chocolate enriquecido
con lecitina de soya de un tamafo aproximado de entre 18 y 23 micras

(6) que sigue el proceso de:
AZUCAR MASA DE
CRISTAL CACAD

MEZCLADO |
AMASADO
40 - 45°C

/ PREREFINADO \
(2 rodillos

100 micras

[

REFINADO
{cince rodillos )
18 - 23 micras

=18a23
micras+lecitina
CHOCOLATE
de soya

TRANSPORTEDEVIRUTA
AL SISTEMA DE
INSTANTANIZACION

MEZCLADO
(Adicidn lecitina de saya)
|

INSTANTANIZACION
AGLOMERACION
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Por tanto, D1 no revela o anticipa la materia del proceso de la presente
invencion.
Ahora bien, el documento D2 hace menciéon a la molienda del

chocolate liguido, en el capitulo titulado “Liquid chocolate making” y

en su seccion 4.1 menciona el uso de doble molienda para la

elaboracion del dicho chocolate liquido. Agradecemos a ese

despacho tener en cuenta que no es comparable hacer chocolate

liguido con un chocolate en polvo para preparacidon. D2 se refiere es




a la descripcion tipica del método usado para fabricar coberturas de

chocolates (chocolates oscuros, chocolates con leche y/o Chocolates
blanco) de consumo directo o para otros usos en diversas industrias
para la fabricacion de tabletas de chocolates con o sin inclusiones,
bombones de chocolates, trufas ganache y figuras huecas, entre otros
usos. D2 se refiere al uso de doble molienda para la elaboracion de
chocolate liquido a través de rodillos para tener inicialmente un
tamafo de particula de 100 a 150 micras, y la molienda final se realiza
en un refinador de cinco rodillos, para obtener un tamafio de particula
entre 15 a 35 micras de chocolate liquido, para que no tenga formas
indeseables en la boca. Es decir a partir de D2 se obtiene es un
chocolate en barra para comer directamente, por ello NO establece o
sugiere en los procesos de molienda el uso de rodillos para obtener
un chocolate en polvo de fécil dilucion que es el objeto primordial de
la presente invencion. En D2 el chocolate es liquido en el cual las
masas refinadas se someten a procesos adicionales como son el
conchado, en donde se pueden llegar a alcanzar temperaturas hasta
de 70 °C y dado el punto de fusién de la manteca de cacao, el cual es
de 31-35 °C, esta masa de chocolate se mantendra en estado liquido,
pero una vez alcance temperaturas de 10-14 °C el producto se
solidificara, obteniendo asi chocolates o chocolatinas en barra o
tabletas para consumo directo o para diferentes usos o aplicaciones
en la industria. Por ello, no hay evidencia o sugerencia en D2 de un
proceso para conformacion de chocolate en polvo que incluye un
emulsionante dentro de un proceso que lleva un pre-tratamento de
molienda de 100 micras de polvo de cacao y azlcar, pasar a un
proceso de refinacién de hasta 18 micras y agregar lecitina de soya
antes de la aglomeracion. Adicionalmente, una vez se logra reducir la
granulometria de los componentes o masa de chocolate, se obtiene
un polvo fino que luego se lleva a un equipo de instantanizacion y
proceso de aglomeracion en donde se someten las particulas finas
(viruta o polvo de cacao) obtenidas en el proceso de refinacion a un
proceso de humedecimiento con vapor himedo para lograr que las

particulas queden pegajosas y asi lograr su posterior aglomeracion,



2.10

finalmente las particulas aglomeradas son sometidas a proceso de
secado con aire caliente y posterior enfriamiento para empacar el
producto ya granulado.

En conclusion, ni D1 o D2 se anticipan a la presente invencion. No es
obvio para cualquier técnico versado en la materia derivar todo el
método productivo aqui planteado que incluye un proceso de
refinacion de masas de licor de cacao y azUcar, para luego someter a
un proceso de instantanizaciéon y aglomeracion y asi obtener un
chocolate de composicidn y caracteristicas iguales a un chocolate de
mesa con azlcar en barra, el cual es un formato tipico del mercado
Colombiano; ya que en un chocolate de mesa con azlcar se tiene
alrededor del 15.5 a 18.5% de grasa total aportados por el licor de
cacao y técnicamente para realizar un proceso de pre-refinado y
refinado de estas masas de chocolate se requiere tener un contenido
de grasa minimo del 22 al 24% en tecnologias de doble etapa de
refinacion (pre-refinado en 2 rodillos y refinacién en 5 rodillos) como

se indica en D2. Como se ha dicho reiteradamente, D2 define es la

descripcion tipica del método usado para fabricar coberturas de

chocolates (chocolates oscuros, chocolates con leche y/o Chocolates
blanco) de consumo directo o para otros usos en diversas industrias
para la fabricacion de tabletas de chocolates con o sin inclusiones,
bombones de chocolates, trufas ganache y figuras huecas, entre otros

usos. Dado esto, claramente una persona versada en la materia esta

en la capacidad de incluir la etapa de doble molienda del documento

D2 para obtener un chocolate de consumo directo o comUnmente

conocido en Colombia como Chocolatina, pero no seria obvio a partir

de la misma conformar el proceso de la presente invencion y elaborar

un “chocolate de mesa granulado” de composicion y caracteristicas

fisicoquimica iguales a un chocolate de mesa con azucar, como se

puede observar en la tabla No. 1.



2.11

2.12

2.13

TablaMo. 1. Analsisis Fisicoquimioos Chocolate de mesa con
azucar

HUME DD % 1.0 mdximo 0,35
GRESA % 155- 185 16,5
SACARCISA % 69,0 -2 70,0

Dicha tabla 1, en comparacion con el producto de referencia chocolate
de mesa con azucar en barra y en el cual se puede apreciar que los
dos productos son de iguales caracteristicas fisicoquimicas, tienen
igual contenido de sacarosa e igual nivel de contenido graso y su
razon obedece basicamente a que son elaborados a partir de licor de
cacao, el cual tiene en promedio un 54% de manteca de cacao. En
conclusién, la presente invencion pretende hacer un chocolate de
mesa tradicional, pero no con base en pastillas sino en polvo de facil
dilucion y por tanto parte de la idea de tomar los componentes
presentes en un chocolate de mesa con azucar (azUcar, licor de cacao
y lecitina de soya), mezclarlos y someterlos a proceso de doble etapa
de refinacién llevando todas las particulas a un tamafio menor de 23
micras y posterior proceso de instantanizacién y aglomeracion para
buscar que estos se solubilicen rapidamente al entrar en contacto con
la leche caliente y asi preparar de forma practica, rapida y facil un
chocolate de mesa.

Por lo tanto, la altura inventiva de la presente invencién, tal como se
reclama en el nuevo capitulo reivindicatorio no esta afectada por
dichos documentos D1 o D2 y se ha probado que estos documentos
no son perjudiciales respecto al requisito de ALTURA INVENTIVA DE
LA INVENCION, la cual adicionalmente cumple plenamente con las
disposiciones legales aplicables.

No obstante y para precisar aun mas la invencion, con al presente
respuesta hacemos llegar un nuevo pliego que ha sido modificado

para precisar y definir la invencion respecto al arte conocido.



2.14 En consecuencia, a la luz de todo lo anterior, me permito solicitar a
ese despacho, esta solicitud sea evaluada y la misma sea concedida
bajo el tenor de las nuevas reivindicaciones. Sin embargo, incluso si
el examinador lo considera insuficiente en conjunto con las nuevas
reivindicaciones o el razonamiento que aqui se presenta, la solicitante
ruega respetuosamente que se le ofrezca una nueva oportunidad, a
través un nuevo Oficio para expresarse sobre cualquier tema en

controversia.

3. FUNDAMENTO DE DERECHO

Fundamento esta remisidén en las normas legales siguientes:

3.1 Articulos 45 de la Decisiéon 486 de la Comision del Acuerdo de
Cartagena.

3.2 En las demas normas concordantes.

4. ANEXOS.

4.1 NUEVAS REIVINDICACIONES.

5. NOTIFICACIONES
Para efectos de notificaciones que por disposicion debe hacer su Despacho,
informo que mi representada y la suscrita recibiremos notificaciones en la
Secretaria de su Despacho o en mis oficinas de abogado situadas en la calle
120A No. 7-36 oficina 1102 de la ciudad de Bogota, correo electrénico

cgomez@camilogomez.com.co

Sefiora Directora

MEZI" RIVEROS
Ec. 80.422.310 de Bogota
|
.P. 80.944 del C.S. de la J.



