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Resolucion N° 67642

Ref. Expediente N° NC2017/0003285

Por la cual se resuelve un recurso de reposicion

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO
En ejercicio de sus facultades legales, en especial de las que se confirieron en el
numeral 34 del articulo 3 del Decreto 4886 de 2011, y

CONSIDERANDO

PRIMERO: Que mediante Resolucion N° 53594 del 10 de octubre de 2019 la
Superintendencia de Industria y Comercio denegd patente de invencion a la creacion
titulada: “UNA COMPOSICION MODIFICADORA DEL SABOR Y PRODUCTOS QUE
COMPRENDEN LA MISMA”, con fundamento en el articulo 18 de la Decisién 486 de la
Comision de la Comunidad Andina, al estimar que la invencion en estudio no cumplioé con
el requisito de nivel inventivo.

SEGUNDO: Que mediante escrito radicado en esta Entidad el 29 de noviembre de 2019
con el N° NC2019/0013561, encontrandose dentro del término establecido para el efecto,
la sociedad UNAVOO FOOD TECHNOLOGIES LTD., interpuso recurso de reposicion
contra la citada Resoluciéon, con fundamento en los argumentos que a continuacion se
sintetizan:

2.1 Objeto de la invencion.

Inicialmente, la sociedad recurrente sefala que la presente invencion esta dirigida a “(...)
a una composicion soluble en agua que comprende (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 0.02ga 0.06 g
de dicho extracto de Stevia Rebaudiana por 1 g de dicha fibra de goma. Esta composicién
logra superar el problema relacionado con el regustol de los endulzantes de estevia ya
que logra mantener el efecto endulzante de la estevia, mientras evita el sabor amargo y
desagradable de este endulzante, al emplear una fibra determinada en una razén
especifica con respecto a la estevia y empleando Unicamente ingredientes naturales.”

2.2 Sobre el estudio de patentabilidad.

Respecto al resultado del examen de nivel inventivo a la luz de las ensefianzas de los
documentos D1 (W0O2006/095366) y D2 (US2014/0212562), la sociedad recurrente
presenta su desacuerdo, toda vez que considera que “... El examinador ha concluido
erroneamente que el contenido de fibra dietética no es una caracteristica técnica esencial
de la composicién, argumentando que esta es una caracteristica implicita de la goma de
acacia.”. Al respecto asegura que la fibra vegetal de acacia contiene fibra dietética, por
lo tanto, es un componente que se debe incluir en la definicion de los elementos
esenciales de la composicién reclamada.

La sociedad recurrente resalta que de manera sorpresiva encontré que “(...) la fibra de
acacia que comprende particularmente los porcentajes reivindicados de fibra dietética en
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las proporciones reivindicadas con respecto a la estevia soluciona el problema técnico
relacionado con el regusto de este endulzante. En este orden de ideas, cualquier otra
fibra vegetal con otro contenido de fibra dietética y en otras proporciones, no solucionaria
el problema resuelto por la presente invencién.”, -subrayado original de texto. Por lo
tanto, solicita que el porcentaje de fibra dietética sea tenido en cuenta como una
caracteristica técnica esencial, y asi haga parte de la matriz de fibra vegetal de acacia,
como elemento determinante al momento de establecer el mérito inventivo de la materia
reivindicada.

2.2.1 Sobre las ensefianzas del documento D1.

Por otro lado, la sociedad recurrente sefiala lo siguiente con respecto al contenido de
fibra vegetal de acacia: “.... (entre 94% p/p y 98% p/p basado en el peso total de dicha
composicion, determinandose la cantidad cuando dicha composicion esta en forma seca),
no se encuentra divulgado en el documento D1, se debe tener en cuenta que D1
menciona goma arabiga (extraida de resina de ciertas variedades de acacia) en
porcentajes de 50% a 99%, 50% a 70%, 80% a 100%, 90% a 100%, 98.4%, 63%, 62.5%,
53.5% y 98.5%.” y conforme en lo establecido en la GUIA PARA EXAMEN DE
SOLICITUDES DE PATENTE DE INVENCION Y MODELO DE UTILIDAD respecto a una
invencion de seleccién, considera que “... se debe reconocer que le [sic] rango especifico
de entre 94% y 98% en peso de fibras vegetales de acacia es una diferencia existente
entre lainvencion y D1.

Ahora bien, respecto al contenido de Stevia en la formulacién, la sociedad recurrente
sefala lo siguiente frente a la caracterizacion de la reivindicacion 1:“... la composiciéon
comprende un peso de 0.02 a 0.06 g de extracto de Stevia Rebaudiana por 1 g de fibra
de goma de acacia. El examinador compara errbneamente este rango con el mencionado
en la reivindicacion 2 de D1, el cual divulga "comprende uno o mas de los endulzantes
intensos en un porcentaje en peso en el rango de 0.1 a 50% con respecto al peso total
de la composicién™, -subrayado original de texto-. De lo anterior considera que “Asi se
suponga una base de calculo de 100 g de composicion, los valores resultantes de 0.001
g a 0.5 g de Stevia en el total de la composicion de D1, no son comparables con los 0.02g
a 0.06 g de extracto de Stevia por cada gramo de fibra de goma. Asi pues, D1 tampoco
logra mencionar ni sugerir extracto de Stevia Rebaudiana en un peso de 0.02 g a 0.06 g
por 1 g de dicha fibra de goma.”

2.2.2 Sobre las ensefianzas del Documento D2.

Respecto al documento D2, la sociedad recurrente asegura que “... ha concluido que el
experimento 3 menciona la presencia de goma de acacia en un 90%.” Sin embargo, a
partir de dicha informacion aclara “... que en la tabla del experimento 3 mencionado por
el examinador en la resolucion recurrida, comprende 90 g de goma arabiga y que el total
de la composicion tiene un peso de 1000 g. En este orden de ideas, el porcentaje en peso
de goma arabiga en esta anterioridad no es del 90% como ha mencionado su Despacho,
sino del 9%. Mas aun, ninguno de los demas experimentos en esta solicitud menciona o
sugiere emplear goma arabiga en un valor cercano al rango que se reivindica (94% p/p a
98% p/p).”

Respecto al contenido de Stevia, nhuevamente la sociedad recurrente reitera que “El
Examinador compara errbneamente este rango con el mencionado en los péarrafos [0031]
y [0096] de D2, los cuales divulgan composiciones con porcentajes de extracto de Stevia
Rebaudiana de entre 2.5% y 8.5% con respecto al peso total de la composicion. Asi se
suponga una base de calculo de 100 g de composicion, los valores resultantes de 0.025
g a 0.085 g de estevia en el total de la composicion de D2, no son comparables con los
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0.02g a 0.06 g de extracto de estevia por cada gramo de fibra de goma. Asi pues, D2
tampoco logra mencionar ni sugerir extracto de Stevia Rebaudiana en un peso de 0.02 g
a 0.06 g por 1 g de dicha fibra de goma.”, -subrayado original de texto-.

A partir de lo anteriormente expuesto, la sociedad recurrente asegura que los documentos
D1y D2 no anticipan la materia reclamada ya que no divulgan “(...) la presencia de fibras
vegetales de acacia en una cantidad especifica de entre 94% y 98% en peso, ni mucho
menos mencionan que estas comprendan un contenido de fibra dietética de al menos
85% p/p. Estas anterioridades tampoco logran sugerir ni mencionar que el extracto de
estevia se encuentre especificamente en un peso de 0.02 g a 0.06 g de extracto de Stevia
Rebaudiana por 1 g de fibra de goma de acacia.” Por lo tanto, aun cuando se combinaran
ambos documentos, la persona versada en la materia no estaria motivada a llegar de
manera obvia a los rangos reclamados.

2.2.3 Sobre la solucidn propuesta frente al problema técnico.

Por otro lado, la sociedad recurrente resalta que “... ninguna de las anterioridades citadas
describe como superar el problema del regusto y la amargura que queda en la boca
después del consumo de estevia como endulzante. Mientras se describe el uso de fibras
con estevia, el solicitante de la presente solicitud fue el primero en identificar que (1) no
todas las fibras enmascaran el sabor amargo y desagradable relacionado con el uso de
estevia como endulzante; (2) hay una relacion especifica entre la cantidad de una estevia
especifica con a la cantidad de fibra que se debe utilizar para obtener un efecto
endulzante, por un lado, y evitar el sabor amargo y desagradable de la estevia, por otro
lado; y (3) el efecto endulzante se obtiene sélo con ingredientes naturales, por ejemplo,
no existe una mezcla con ingredientes artificiales o con sustitutos artificiales de azucar.”

Para la sociedad recurrente: “La invencion bajo estudio es la primera en mostrar que al
emplear la cantidad especificamente seleccionada de fibra de acacia que tiene fibra
dietética de al menos 85% (referida en la descripcion de la presente solicitud como goma
de acacia B) es suficiente para proporcionar un efecto endulzante tan bueno como el de
la sacarosa, sin dejar ningun mal sabor.”

Complementario a lo anterior, la sociedad recurrente explica que en la “... Tabla 2E de la
descripcion de la presente solicitud, en la que se puede apreciar el efecto endulzante de
la composicion reivindicada. Esto deberia compararse, por ejemplo, con la Tabla 2D (que
comprende fibra con una cantidad inferior de fibra dietética) o con las Tablas 2A-2C que
proporcionan un producto que no es comparable con la sacarosa en términos de su efecto
endulzante (todas tienen un efecto endulzante débil). Por consiguiente, la seleccion de
acacia en los pesos reivindicados con respecto al peso de estevia o con la cantidad de
fibras vegetales de acacia con un contenido de fibra dietética de al menos 85%, no puede
considerarse una invencién obvia.”

Finalmente, teniendo en cuenta lo sefialado en la GUIA PARA EXAMEN DE
SOLICITUDES DE PATENTE DE INVENCION Y MODELO DE UTILIDAD respecto a la
seleccion no obvia y por lo tanto con nivel inventivo, la sociedad recurrente asegura que
ha “(...) encontrado de forma inesperada que especificamente con la relacién entre la
cantidad de fibra vegetal de acacia que tiene un contenido de fibra dietética de al menos
85% p/p o la cantidad de estevia que se reivindica, se logra obtener un efecto endulzante,
mientras se elimina el sabor amargo y desagradable de este endulzante.

(...)Teniendo en cuenta que, aunque se combinaran las anterioridades citadas por el
examinador, seria imposible llegar de forma obvia a todas y cada una de las
caracteristicas técnicas de la composicion reivindicada, ni a anticipar de forma obvia que
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mediante las mismas se podria solucionar de forma satisfactoria el problema técnico de
la invencion, amablemente se solicita a su Despacho reconocer que las reivindicaciones
1 a 20 cumplen con el requisito de nivel inventivo.”

TERCERO: Que para resolver el recurso interpuesto, de conformidad con el articulo 80
del Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo, se
atenderan “todas las peticiones que hayan sido oportunamente planteadas y las que
surjan con motivo del recurso”.

3.10bjeto, alcance y antecedentes administrativos.

La solicitud de patente tramitada en el presente caso concierne a una composicion
modificadora del sabor que comprende una mezcla de carga soluble en agua que
comprende fibras vegetales y al menos un sustituto de sacarosa de origen natural, la cual
comprende al menos 90% p/p de la carga y es capaz de enmascarar el regusto
desagradable causado por el sustituto de la sacarosa de origen natural.

Por lo anterior, el ultimo capitulo reivindicatorio allegado en respuesta al estudio de
patentabilidad que corresponde al radicado bajo el N° NC2017/0003285 del 4 de julio de
2019, presenta una composicion soluble en agua, a lo largo de las reivindicaciones 1 a
20 que comprende una mezcla de:

“(i) relleno soluble en agua que comprende fibras vegetales de acacia; y

(i) 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
composicién esta en forma seca; o (b) un peso de 0.02 g a 0.06 g de dicho extracto de
Stevia Rebaudiana por 1 g de dicha fibra de goma.”

El caso bajo revision corresponde a una solicitud tramitada con el radicado bajo el N°
NC2017/0003285, requerida en una oportunidad durante la etapa de examen de
patentabilidad, a través del Oficio N° 2416 del 10 de abril de 2019. En dicha oportunidad
se le comunicé a la sociedad solicitante sobre la falta de soporte descriptivo del capitulo
reivindicatorio, ya que no se evidenciaba la accion de todas las composiciones
reclamadas, por lo tanto, la materia reclamada no correspondia a una razonable
generalizacion de la materia. De igual manera, se elevaron objeciones por aspectos de
claridad del capitulo reivindicatorio, por incluir términos imprecisos, generales, resultados
a alcanzar, y por ultimo, por falta de concision. Ademas, se indicé que el contenido de la
fibra dietética es un pardmetro de uno de los elementos de la composicién, pero no una
caracteristica técnica esencial asociada a la misma.

Por otro lado, se indico que en el estado de la técnica se encontraban documentos que
permitian anticipar la composicién soluble, esto frente a las ensefianzas de los
documentos D1 — WO2006/095366, D2 — US2014/0212562 —, de la modalidad prevista
en el capitulo reivindicatorio incluido en el radicado bajo el N° NC2017/0003285 del 21
de junio de 2017.

Frente a las objeciones formuladas por el Despacho, la sociedad solicitante presenté un
nuevo capitulo reivindicatorio conformado por 20 reivindicaciones, con el radicado bajo
el N° NC2017/0003285 del 4 de julio de 2019. No obstante, se concluyé que no se
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encontraban superados todos los impedimentos para su concesién, por lo que mediante
la Resolucion N° 53594 del 10 de octubre de 2019, la Oficina decidié denegar el derecho
exclusivo para las reivindicaciones 1 a 20, al establecer que no cumplieron con los
requisitos establecidos en el articulos 18 y 30 de la Decision 486 de la Comision de la
Comunidad Andina por no tener altura inventiva.

3.2 Respecto al objeto de la presente solicitud.

Respecto al objeto de la invencion, esta Oficina encuentra que le asiste razén a la
sociedad recurrente cuando sefiala que la presente invencion esta dirigida a una
composicién soluble en agua, la cual busca superar el problema relacionado con el
regusto de los edulcorantes naturales como la Stevia, al mantener las caracteristicas
sensoriales que provee la Stevia, mientras evita el sabor amargo y desagradable que
presenta, mediante la adicion de una fibra determinada de acacia en una razén especifica
con respecto a la Stevia y Unicamente ingredientes naturales.

3.3 Respecto al estudio de patentabilidad.

Contrario a lo referido por la sociedad recurrente, en cuanto a lo que considera fue un
error excluir del analisis de patentabilidad el contenido de fibra dietética de la fibra vegetal
de acacia dentro de los elementos esenciales de la composicidn, esta Oficina reitera que
dicho rasgo del componente no es una caracteristica esencial estructural de la
composicién, ya que es una condicion implicita de la goma de acacia, tal y como se indicé
durante el tramite. Durante la actuacion administrativa desplegada en el presente caso
se le indico a la sociedad recurrente que la fibra dietaria es un constituyente de la goma
de acacia, la cual presenta un contenido particular de fibra, por lo tanto es una
caracteristica implica de la goma de acacia, tal y como se puede apreciar en el articulo
cientifico publicado por Phillips et al. (2008) - item 3.5 analysis for dietary fibre content,
en el cual, se indica que el contenido de fibra dietaria en la goma de acacia se encuentra
en el rango comprendido entre el 80 y 90%, por tanto, los argumentos de la recurrente
en este sentido no proceden como elementos que permitan desvirtuar el andlisis de las
caracteristicas esenciales de la invencion.

Sin embargo, esta Oficina encuentra pertinente sefialar que en el caso hipotético de que
este elemento se aceptara como caracteristica técnica esencial de la composicion, es
claro que no le brinda novedad o altura inventiva a la materia reclamada ya que es una
caracteristica implicita asociada a la goma de acacia, por lo tanto, al divulgar el estado
de la técnica la misma goma, esta Oficina la encuentra anticipada por las anterioridades
trasladadas durante la etapa del examen de patentabilidad, tal y como se explicé durante
el tramite, es decir, por el hecho de que la goma esté anticipada por las ensefianzas de
los documentos D1 y D2, se sobreentiende que la concentracion de fibra de la goma
también lo estara.

3.3.1 Comparacion con el documento D1.

Respecto a los argumentos de la sociedad recurrente, en cuanto a que el rango de fibra
vegetal de acacia incluido en la composicion no se deriva de las ensefianzas del
documento D1, debido a la gran variedad de alternativas que divulga, como por ejemplo:
50% a 99%, 50% a 70%, 80% a 100%, 90% a 100%, 98.4%, 63%, 62.5%, 53.5% y 98.5%,
la Oficina se permite aclarar que de las ensefianzas del citado documento divulgan

1The regulatory and scientific approach to defining gum arabic (Acacia senegal and Acacia seyal)
as a dietary fibre. Glyn O. Phillips ; Takashi Ogasawara ; Kazunari Ushida:
“3.5 Anadlisis del contenido de fibra dietaria. Usando el método de AOAC 985.29 el contenido de

fibra dietaria en la goma de acacia en un extracto seco no es menor al 80-90% (Pag.31)".
Pagina5de 9

Sefior cludadano, para hacer segulmlento a su sollcitud, la entidad le ofrece los sigulentes canales:
www.sic.gov.co ~ Teléfono en Bogota: 5820400 -~ Linea gratulta a nivel naclonal: 0180009810165
Direcclén: Cra. 13 # 27 - 00 plsos 1, 3, 4, 5,6, 7 ¥ 10, Bogota D.C.- Colombla

Teléfono: (571) 5870000 ~ e-mall: contactenos@sic.gov.co

| 9 Nuestro aporte es fundamental,

El futuro Gobierno

es de todos de Colombia

al usar menos papel contribulmos con el medio amblente



>
76

- _/ -
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Resoluciéon N° 67642
Ref. Expediente N° NC2017/0003285

ejemplos en los que la goma ardbica presenta una concentracion del 98% (Ejemplos 4,
6), por lo que si bien se citaron varias alternativas, en sus ejemplos se evidencian
concentraciones dentro de los rangos reclamados, por tanto, dicha caracteristica se
encuentra sugerida por el documento D1.

Ahora bien, en lo que respecta a la Stevia, el documento D1 divulga que los edulcorantes
intensivos pueden ser cualquier edulcorante capaz de proporcionar el grado de dulzor
requerido en comparacion con la sacarosa. En particular, estos son uno o una mezcla de
edulcorantes intensivos seleccionados del grupo que consiste en sucralosa, aspartamo,
acesulfamo K, sacarinato de sodio, ciclamato, taumatina, stevia, neohesperidina, alitamo
y sal de acesulfamo K y aspartamo (Pags. 3y 4, Parrs.7 y 1, respectivamente).

En cuanto a la mejor forma de llevar a cabo la invencion, dicho documento D1, en el
ejemplo 4 selecciona la sucralosa en una concentracion de 0.9%, por lo ninguno de los
ejemplos presenta pruebas en los que se incluya la Stevia como edulcorante especifico.
Por este motivo, es claro que la proporcion de goma en el que se puede considerar la
opcion de incluir Stevia como edulcorante se encuentra comprendido en el rango de 50
a 99%, por ello, le asiste razon a la sociedad recurrente cuando asegura que se debio
evaluar la obviedad de la seleccion del rango comprendido entre 94 a 98% y en patrticular,
si la seleccion representa un efecto técnico inesperado frente a lo conocido en el estado
de la técnica, lo cual se aborda méas adelante.

Ahora bien, respecto a los argumentos de la sociedad recurrente relacionados con el
contenido de Stevia reclamado en la reivindicacion 1, donde considera que el peso del
extracto de Stevia Rebaudiana caracterizado en el rango comprendido entre 0.02 a 0.06
g por 1g de fibra de goma de acacia no se deriva de las ensefianzas del documento D1,
esta Oficina encuentra que le asiste razén a la sociedad recurrente, ya que en la
reivindicacion 2 del documento D1 se divulga una composicion que comprende uno o
mas edulcorantes intensos en un porcentaje en peso comprendido en el intervalo de 0,1
a 50% con respecto al peso total de la composicion. Por lo que al realizar la conversion
en porcentaje del rango reclamado, este se encuentra entre el 2 a 6%, por lo tanto, es
claro que el rango relativo a la cantidad de Stevia incorporada en la formulacion presenta
una diferencia sustancial frente a las ensefanzas del documento D1, como se evidencia
de la revision del método problema-solucion desarrollado en el presente caso durante el
trdmite administrativo.

3.3.2 Comparacion con el Documento D2.

En cuanto a las ensefianzas del documento complementario D2 citado en el examen, y
la caracteristica relacionada con la concentracién de goma acacia, esta Oficina encuentra
gue, una vez revisada la informacién alli divulgada, es posible hallarle la razéon a la
sociedad recurrente en cuanto a que en el experimento 3 no se ensefia la presencia de
goma acacia en un porcentaje del 90%, sino que dirige la atencion de la persona versada
en la materia a una cantidad de 90g de la goma arabiga. Cabe sefialar en este punto que
se trata de nombres comunes de la goma, toda vez que la goma arabiga es una resina
gue se extrae de la acacia.

-continued
Gum Arabic g 90
Rebaudioside A, 97% (powder) g 75
Citric Acid and/or Lactic Acid, or Ascorbic Acid g
Total: 1000
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Por lo que equivale al 9% dentro de la formulacién y en consecuencia, esta concentracion
no se deriva de manera evidente a partir de las ensefianzas del documento D2.

Ahora bien, en cuanto al contenido de Stevia incluido en la composicion reivindicada, la
sociedad recurrente considera que el andlisis comparativo frente a las ensefianzas
contenidas en el documento D2 fue desafortunado, en particular frente a lo divulgado en
los parrafos [0031] y [0096] del precitado antecedente, en los cuales se divulgan
composiciones con porcentajes de extracto de Stevia Rebaudiana entre el 2.5% y el 8.5%
con respecto al peso total de la composicion. Sin embargo, contrario a lo referido por la
recurrente, esta Oficina reitera que dichos rangos son comparables frente a la invencion
ya que es posible realizar la conversién de gramos a porcentaje y viceversa, tal y como
se discutié en los parrafos anteriores. En consecuencia, el rango divulgado por el
documento D2 frente a la Stevia rebaudiana comprendido entre el 2,5y el 8% anticipa el
rango reclamado para la cantidad de Stevia, el cual se encuentra entre el 2 y el 6%, toda
vez gue la caracteristica de 0.02 a 0.06 g por gramo de fibra, equivale a sefialar un rango
comprendido entre el 2 — 6% respecto a la composicion total. De lo anterior, es posible
establecer que el documento D2 sugiere las caracteristicas técnicas estructurales de la
materia reclamada, es decir, sugiere la combinacidén de la composicion relacionada con
la goma arabiga y stevia, sin embargo, no anticipa la totalidad de las concentraciones de
la composicion.

Como consecuencia de lo anterior, y teniendo en cuenta lo sefialado en los items 3.3.1y
3.3.2, esta Oficina encuentra que el desarrollo del método problema-solucion presenta
algunas inconsistencias, debido a que el documento D1 no anticipa el porcentaje de goma
de acacia dentro del rango reclamado, por tanto, era una caracteristica que se debid
evaluar en el analisis. Por su parte, si bien el documento D2 sugiere que el aumento de
la cantidad de inulina y goma ardébica influye positivamente en el sabor (Par.0071), no
ejemplifica concentraciones altas de goma de acacia. Razon por la cual, esta Oficina
encuentra que la pareja documental D1 y D2, no divulgan de forma evidente y directa la
presencia de fibras vegetales de acacia en combinacion con Stevia en una cantidad
especifica comprendida entre el 94% y 98% en peso, por lo tanto, no es posible asegurar
gue la composicién se deriva de forma directa y sin ambigtiiedades a partir de los
documentos citados.

3.3.3 Solucion del problema técnico y elementos esenciales de la materia
reclamada.

Respecto a la solucion del problema técnico, la sociedad recurrente resalta que ninguna
de las anterioridades trasladas describen la forma de superar el problema relacionado
con el regusto y las caracteristicas sensoriales desagradables asociadas al uso de la
Stevia como edulcorante natural. De igual manera, asegura que la presente invencion
demostrd que al emplear la fibra de acacia en las cantidades y proporciones especificas
con al menos 85% de fibra dietética, es suficiente para proporcionar un efecto endulzante,
sin dejar ningiin mal sabor. Sin embargo, es importante resaltar que segun lo revelado
en la descripcion, la carga de goma o fibra de acacia tiene ademas, la funcién de ser un
agente de relleno que confiere consistencia y estabilidad a la composicién (Pag.13, lineas
22 a 26), sin que tenga la propiedad de proporcionar un efecto endulzante tal como lo cita
la recurrente, como consecuencia, dichos argumentos no tienen sustento a partir de lo
divulgado en la descripcién y por tanto no resultan procedentes.

Ahora bien, respecto a las ventajas encontradas en la presente invencion, la sociedad
recurrente explica que la relacién entre la cantidad de una Stevia especifica con la
cantidad de fibra que se debe utilizar, deriva en un efecto endulzante, y de igual manera
evita el sabor amargo y desagradable de la Stevia, es decir, corrige las caracteristicas
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sensoriales del edulcorante, sin embargo, es preciso advertir que la materia reclamada
no presenta todas las caracteristicas necesarias por medio de las cuales se resuelve el
problematécnico, es decir, no define claramente las caracteristicas del extracto de Stevia,
las cuales garantizan de manera inequivoca las caracteristicas de modificador de sabor
y dulzura, como por ejemplo las mezclas de glucésidos de esteviol extraidos de la planta
de Stevia rebaudiana y el contenido de los mismos en la compaosicion, por lo tanto no es
posible atribuir las ventajas que sefiala la recurrente a la materia tal y como se encuentra
reclamada. Es decir, no se encuentra un compuesto marcador dentro del extracto que
permita de manera inequivoca determinar la concentracion de glucosidos dentro de la
formulacién final.

Respecto a las pruebas técnicas, le asiste razén a la sociedad recurrente cuando sefala
gue las tablas 2A a 2C presentan ensayos en los que se prueba la combinacion de Stevia
con diferentes endulzantes, como por ejemplo eritritol, dextrosa, fibra actilight, y con fibra
de goma A y goma B, de donde se deriva especificamente que la Stevia ensayada
contiene aproximadamente 95% de rebaudiosido A. De dicha informacién se advierte que
las evaluaciones de sabor no fueron adecuadas para los ensayos llevados a cabo con
los edulcorantes comerciales tales como eritritol, dextrosa, fibra actilight, sin embargo, los
resultados de las pruebas mejoraron con la combinacién de Stevia y la fibra de goma B,
en rangos comprendidos entre 0.02 y 0.05 (Tablas 2A- 2E).

Es decir, en la tabla 2D se presenta el ensayo de mezclar Stevia con fibra de goma A, la
tabla 2E presenta la combinacion de Stevia con fibra de goma B -fibra de acacia-, cuyo
resultado permite llegar a la conclusion de que las concentraciones de Stevia entre 0.03
g y 0.05 g con concentraciones en p/p de fibra entre 94% e inferiores a 98%, “(...)
proporcion6 siempre un sabor dulce (el mismo o incluso mas fuerte que la sacarosa) y
sin ninguna sensacion de amargor, acido o regaliz.” (Pa4g.35). Con lo cual se puede
advertir que podria existir un efecto técnico relacionado con la concentracion de Stevia
en combinacion, sin embargo, al no existir pruebas relacionadas con la variacion en la
concentracion de la goma arabiga, no es posible establecer que la seleccion de su
concentracion se asocia a un efecto técnico.

Por otro lado, es de resaltar que en la reivindicacion dependiente 7, se reclama que la
fibra de acacia se selecciona de: fibra de goma A, fibra de goma B, fibra de goma Bio y
fibra de goma Bio L, sin embargo, se advierte que en la prueba realizada a la Stevia
combinada con fibra de goma A (fibra con menos del 85% p/p de fibra dietética) -Tabla
2D-, se encontré que los sabores tan dulces como la sacarosa se alcanzaron con
concentraciones superiores a 0.06 g, pero por el contrario, las concentraciones iguales o
superiores a 0.03 “... eran mas amargas y con sabor a regaliz, teniendo algunas también
una sensacion acida a concentraciones de Stevia superiores a 0.02 g por 1 gramo de
fibra.” (Tabla 2D), por tanto, la inclusibn de la goma fibra A en la reivindicacion
dependiente 7 es una modalidad no funcional. Por tanto, este Despacho advierte que el
capitulo reivindicatorio denegado no se ajusta a los requisitos establecidos en el articulo
30 de la Decision 486.

Finalmente, con base en lo expuesto en el presente documento, esta Oficina encuentra
gue es pertinente realizar una nueva valoracion del nivel inventivo con el fin de evaluar el
efecto técnico relacionado a la concentracion de la goma arabiga ya que no fue
debidamente aproximado. Por tal razén, se advierte que le asiste razén a la sociedad
recurrente, en cuanto a que no es posible derivar de manera obvia la materia reclamada
a partir de la combinacion de las anterioridades citadas, ya que las ensefianzas de dichos
documentos D1 y D2 no motivarian al técnico medio a llegar de forma obvia a todas y
cada una de las caracteristicas técnicas de la composicion reivindicada, sin embargo, la
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Oficina observa que en el estado de la técnica? existe informacion sobre ensayos llevados
a cabo con Stevia y goma arabiga, los cuales, eventualmente podrian ser considerados
frente al analisis de altura inventiva, motivo por el cual se hace necesario examinar
nuevamente la materia reclamada con el fin de determinar el cumplimiento de requisitos
previstos en el articulo 14 de la Decision 486, a saber: (i) novedad, (ii) nivel inventivo y
(iii) susceptibilidad de aplicacion industrial, asi como corroborar que la materia no se
encuentra impedida por otras disposiciones de la norma comunitaria en mencién, tal es
el caso de materia que no se considera una invencion y aquella que no es patentable.

Lo anterior, en aras de una apropiada valoracion de los documentos obrantes en el estado
del arte y una consecuente adecuada motivacion del acto administrativo que resuelva
sobre la patentabilidad de la solicitud y con el propdsito de asegurar la efectividad de las
garantias que se derivan del derecho constitucional al debido proceso.

Por lo anteriormente expuesto, encuentra este Despacho procedente revocar la decision
impugnada y, en su lugar, enviar el expediente a la instancia correspondiente con el
propasito de que se disponga lo relacionado con el examen de patentabilidad.

Con fundamento en las anteriores consideraciones,
RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Revocar la decisién contenida en la Resolucién N° 53594 del 10
de octubre de 2019, por medio de la cual se deneg6 una patente de invencion.

ARTICULO SEGUNDO: Regresar el expediente a la etapa procedimental
correspondiente, para que se disponga lo relacionado con la practica del examen de
patentabilidad previsto en el articulo 45 de la Decision 486.

ARTICULO TERCERO: Notificar el contenido de la presente Resolucion a la sociedad
UNAVOO FOOD TECHNOLOGIES LTD., advirtiéndole que contra ella no procede
recurso alguno, por encontrarse agotada la etapa de revision.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota D.C., a los 26 de octubre de 2020
Firmado digitalmente
por: ANDRES
‘ BERNARDO BARRETO

M W & GONZALEZ
Fecha: 2020.10.26

SUPERIN?;‘SEE:TIEA:E“IEII#U?}]I:‘I?#EEHEREIU 1 7 O 1 5 7 C OT
Razon: Validez juridica.
Ubicacion: Bogota,
Colombia.

2Ver por ejemplo: W0O2011105561, JP2013-009667, JP2000-037169, US2007/0292582.
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