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Asunto: Respuesta a requerimiento No. 1.332 de 2021

JESUS M. MENDEZ BERMUDEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 13.491.525 y con Tarjeta
Profesional de Abogado No. 99.678 expedida por el Consejo Superior de la Judicatura, actuando como
apoderado de las compafiias CJ CHEILJEDANG CORPORATION y KYUNGPOOK NATIONAL UNIVERSITY
INDUSTRY-ACADEMIC COOPERATION FOUNDATION, por medio del presente escrito me permito dar
respuesta al requerimiento de la referencia de la siguiente forma:

1. En las reivindicaciones

- Con el objetivo de cumplir con las disposiciones expuestas por el sefior examinador, hemos
modificado el capitulo reivindicatorio en donde se ha precisado especificamente sobre que tipo de
alimento se pretende reivindicar que ademas comprende un tipo de grasas vegetales especifica y
un contenido de alulosa preciso en dichas grasas vegetales.

2. Determinacion del Estado de la Técnica

En cuanto a la objecidn por falta de nivel inventivo que su Despacho argumenta, agradecemos tener en
consideracion lo siguiente:

Primero, la descripcion de la presente invencién revela los datos experimentales que confirman el
efecto de promover la excrecion de los lipidos o grasas vegetales en la margarina. Al revisar la
composicion del alimento para el experimento (ver Tabla 1 de la especificacion de la presente
invencion), el alimento experimental contiene 14.6% p / v de margarinay 5% p / v de la alulosa en
donde la margarina consiste en 80 % en peso de los lipidos vegetales y la alulosa tiene una pureza del
98% en peso 0 mas. Teniendo en cuenta lo expuesto, se calcula que el ejemplo experimental de la
presente invencion comprende 41,95 partes en peso de alulosa por 100 partes en peso de los lipidos
vegetales de la margarina [(5 * 0,98) / (14,6 * 0,8) * 100].

Sin embargo, los documentos D1 y D3 no revelan la margarina que comprende los lipidos vegetales en
combinacién de aceite de maiz, aceite de oleina de palma, aceite de estearina de palma y aceite de
coco con alulosa. Ademas, el documento D1 no revela la relacion en peso de alulosa y los lipidos
vegetales se especifican como se describid anteriormente.

Por su parte, el documento D3 solo revela la composicidon alimenticia que comprende los lipidos
vegetales en una cantidad considerablemente menor que la alulosa. De esta manera, no hay una
divulgacién que esté relacionada con el excelente efecto de promover la excrecidn de lipidos vegetales
cuando se consume margarina que posee la composicién anterior.

Es conocido que la composicidn de los acidos grasos que contiene varia dependiendo del tipo de lipidos
vegetales. Teniendo en cuenta eso, de ninguna manera es obvio predecir qué tipos de excrecion de
lipidos vegetales sera promovido por la alulosa.

® (ALLE 83A No. 23 - 90 BOGOTA - COLOMBIA = T. (571) 623 5828 ® INFO@WOLFMENDEZ.COM = WWW.WOLFMENDEZ.COM
e e e S e —



WOLF
MENDEZ

ABOGADOS ASOCIADOS

Por lo tanto, la presente invencion especifica que los lipidos vegetales contenidos en la margarina
como alimento son los tipos que muestran el efecto de excrecidon promovido por la alulosa. En
particular, la caracteristica técnica de la presente invencion consiste en especificar el contenido de
alulosa basado en el contenido de los lipidos vegetales.

De esta manera ni es posible, por medio de los documentos presentados como estado de la técnica
relevante concluir que la composicién de la margarina que tiene un excelente efecto de excretar lipidos
directamente y que dichos efectos no son mostrados en los documentos D1 y D3, porque estos
documentos no revelan el alimento que comprende los lipidos vegetales con una combinacién de
aceite de maiz, aceite de oleina de palma, aceite de estearina de palma y aceite de coco y la relacion en
peso entre alulosa vy lipidos vegetales.

Finalmente agradecemos tener en consideracién nuestros argumentos, por cuanto la presente
invencién cumple con los requisitos de novedad, nivel inventivo y aplicacién industrial requeridos por
la norma Andina 486. Por lo tanto, la presente invencidén es susceptible del privilegio de patente de

invencion.

Ruego a su Despacho continuar con el tramite respectivo y otorgar el privilegio de patente de
invencion.

ANEXOS

1. Nuevo capitulo reivindicatorio.

NOTIFICACIONES

Recibiré notificaciones en la Secretaria de este Despacho y en mi oficina, ubicada en la Calle 83A No.
23-90 de esta ciudad.

Atentamente,

Jesus M. Méndez\Bermudez
.C/No. 13.491.5
T.P.A. No. 99.678

| C.S.delal.

® (ALLE 83A No. 23 - 90 BOGOTA - COLOMBIA = T. (571) 623 5828 @ INFO@WOLFMENDEZ.COM = WWW.WOLFMENDEZ.COM



10

15

20

25

30

Reivindicaciones

1. Una composicion alimenticia caracterizada porque comprende
alulosa y lipidos de origen vegetal donde la composicion alimenticia es margarina y los
lipidos vegetales comprenden aceite de maiz, aceite de estearina de palma, aceite de oleina
de palma, aceite de coco y la alulosa estd presente en una cantidad de 30 a 50 partes por
peso basado en 100 partes por peso de los lipidos de origen vegetal con base en los sélidos

SeCos.

2. La composicion alimenticia de conformidad con la reivindicacion 1,
donde ademas comprende 1 o mas ingredientes que se seleccionan del grupo que consiste

en agua, cloruro de sodio, leche, lecitina, un &cido organico y un emulsificante.



