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REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

Resolucion N° 11438
Ref. Expediente N° NC2019/0007179

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:

Que mediante escrito radicado en esta Superintendencia el 3 de julio de 2019 con el N°
NC2019/0007179, LUIS CARLOS REYES CALDERON y FIORELA ANGELLI PARRADO
GARIBELLO, presentaron la solicitud de patente de invencion titulada “PROCESO PARA
LA ELABORACION DE FIDEOS DE PLATANO VERDE”.

Que la solicitud fue publicada en la Gaceta de la Propiedad Industrial N° 897 el 10 de julio
de 2020, sin que se hubieran presentado oposiciones por parte de terceros.

Que realizado el examen de fondo mediante Oficio N° 16629, notificado el 26 de octubre
de 2021, se requiri6 a los solicitantes en los términos del articulo 45 de la Decisién 486
de la Comision de la Comunidad Andina para que presentaran 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.

Que los solicitantes mediante escrito radicado bajo el N° NC2019/0007179 el 21 de
diciembre de 2021, respondieron oportunamente el requerimiento formulado sin presentar
nuevo capitulo reivindicatorio. Por lo tanto, se tendra en cuenta el capitulo reivindicatorio
presentado con el radicado N° NC2021/0011641 el 03 de septiembre de 2021.

Que en virtud de lo dispuesto en el articulo 14 de la Decision 486 expedida por la Comision
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”.

Que en el presente caso las reivindicaciones 1 a 6 incluidas en el radicado bajo el N°
NC2021/0011641 el 03 de septiembre de 2021, no cumplen los requisitos indicados. Lo
anterior, de acuerdo con las siguientes consideraciones:

Objeto de lainvencion

El problema planteado en esta solicitud consiste en la necesidad de elaborar fideos de
platano verde (Musa x paradisiaca), con el platano como Unico ingrediente y que se pueda
producir a escala industrial y comercial.

Para resolver este problema técnico, la solicitud en estudio proporciona un proceso para
obtener fideos a partir de frutos verdes de plantas del género Musa x paradisiaca,
caracterizado porque comprende las siguientes etapas: a) Cocinar los frutos en agua a
una temperatura entre 80°C y 130°C; b) Retirar la cascara y triturar los frutos; c) Adicionar
agua y licuar hasta obtener una biomasa; d) Tamizar la biomasa obtenida en la etapa c);
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e) Introducir la biomasa tamizada obtenida en la etapa d) en un extrusor o en un equipo
manual dotado de discos de moldeo para la elaboracion de fideos; y f) Secar los fideos
obtenidos en la etapa e).

Reivindicaciones (Art. 30 Decision 486)

En virtud de lo dispuesto en el articulo 30, de la Decisién 486 de la Comision de la
Comunidad Andina que sefala: “Las reivindicaciones definiran la materia que se desea
proteger mediante la patente. Deben ser claras y concisas y estar enteramente
sustentadas por la descripcion. Las reivindicaciones podran ser independientes o
dependientes. Una reivindicacion sera independiente cuando defina la materia que se
desea proteger sin referencia a otra reivindicacion anterior. Una reivindicacion sera
dependiente cuando defina la materia que se desea proteger refiriéndose a una
reivindicacion anterior. Una reivindicacion que se refiera a dos o mas reivindicaciones
anteriores se considerara una reivindicacién dependiente multiple”.

Las reivindicaciones presentan las siguientes observaciones:

La reivindicacion 1 no es concisa porque indica un método, pero no se mencionan las
condiciones en que debieran realizarse las etapas.

La reivindicacion 6 reclama un tiempo de 4 horas o 12 horas de acuerdo con el tipo de
secado. No obstante, no se encuentra sustento en la descripcion para reclamar un rango
determinado, ya que son dos opciones de secado con diferentes tiempos.
Determinacion del estado de la técnica

La fecha para determinar el estado de la técnica es el 3 de julio de 2019 que corresponde
a la fecha de presentacion nacional.

Consultadas las fuentes de informacién con que se cuenta, se encontrd el siguiente
documento que anticipa el objeto de esta solicitud:

item Documento Titulo Fecha de Publicacién
“Disefio de una linea de produccién de fideos

D2 Gallo M, et al. ; . " Mayo de 2018
de harina de platano
“PROCESO PARA LA ELABORACION DE
D3 MX2015002076 HARINA DE PULPA DE PLATANO (MUSA 16 de agosto de 2018

SAPIENTUM).”

D2! divulga el desarrollo fideos de harina de platano, para su consumo en la costa
peruana, ofreciendo un producto innovador y con los beneficios nutricionales que posee
su materia prima. (Resumen)

D32 divulga la obtencion de una harina destinada para la elaboracion de productos
alimenticios y sobre la necesidad de tener una harina rica en fibra, carbohidratos que

IMoscol, R. y Navarro, E. (2018). Disefio de una linea de produccién de fideos de harina de platano (Tesis para optar
el titulo de Ingeniero Industrial y de Sistemas). Universidad de Piura. Facultad de Ingenieria. Programa Académico de
Ingenieria Industrial y de Sistemas. Piura, Perd.
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/3515/ING_604.pdf?sequence=1&isAllowed=y. Consultado 09 de
septiembre de 2021.
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20
160816&CC=MX&NR=2015002076A&KC=A
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puede utilizarse en la elaboracion de productos alimenticios para adecuarse a las
necesidades de la nutricion. (Resumen)

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, el proceso reclamado en la solicitud no tiene nivel inventivo, teniendo
en cuenta que la reivindicacion 1 esta referida a: “Un proceso para obtener fideos a partir
de frutos verdes de plantas del género Musa x paradisiaca (...)” (Radicado N°
NC2021/0011641 el 03 de septiembre de 2021).

La siguiente tabla presenta la comparacion entre las caracteristicas técnicas esenciales
de la solicitud estudiada, mencionadas en la reivindicacion 1, y las reveladas en los
documentos D2 y D3 que representan el estado de la técnica:

Tabla 1. Comparacién de las caracteristicas técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Caracteristicas esenciales

D2

D3

Un proceso para obtener fideos
a partir de frutos verdes de
plantas del género Musa x
paradisiaca, caracterizado
porque

Desarrollo de fideos de harina de
platano (Resumen)

Elaboracién de productos
alimenticios a partir de harina
rica en fibra de platano. (Reiv. 1)

a) Cocinar los frutos en agua a
una temperatura entre 80°C y
130°C;

Separar los platanos del manojo
y sumergir en agua caliente a 85
°C durante 3 minutos. (Reivs. 1

y2)

b) Retirar la cascara y triturar
los frutos;

Pelado (Pag. 27) Cubileteado
(Pag. 28)

Retirar las cascara de platano.
(Reiv. 1)

c) Adicionar agua y licuar hasta

Adicion de agua (Pag. 27)

Molturar (Reiv. 1)

obtener una biomasa; -

d) Tamizar la biomasa obtenida | - Tamizar (reiv. 1)
en la etapa c);

e) Introducir la biomasa
tamizada obtenida en la etapa
d) en un extrusor o en un
equipo manual dotado de
discos de moldeo para la
elaboracién de fideos; y

f) Secar los fideos obtenidos en

la etapa e)

Corte en maquina para hacer -
fideos (Pag. 29)

Secado en horno (Pag. 29) -

D2 se considera el estado de la técnica mas cercano a la invencion definida en la
reivindicacion 1 porque divulga el desarrollo fideos de harina de platano, para su consumo
en la costa peruana, ofreciendo un producto innovador y con los beneficios nutricionales
gue posee su materia prima. (Resumen). (...) Elaboracion de fideos de harina de platano
Recepcion: se realiza a partir de la harina ya molida, verificando que las particulas
cumplan con la granulometria requerida. Alimentacion: en este ensayo se considera para
la alimentacion Unicamente agua y harina de platano, sin aglutinante. Mezclado vy
amasado: este proceso consiste en mezcla la harina y el agua hasta obtener una masa
homogénea (ver Figura N° 20), la cual resultdé quebradiza, por lo que en el siguiente
ensayo se opto por incluir aglutinante. Corte: en este caso el corte se realizo luego de
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estirar la masa, pero sin utilizar moldes ni una maquina especializada, se realizaron
cuadrados (ver Figura N° 21) y triangulos (ver Figura N° 22) con la masa de
aproximadamente 4 cm?. Secado: este proceso fue realizado en un horno de secado a
una temperatura aproximada de 27 °C, tardando alrededor de 1 dia aproximadamente en
el proceso de secado (Pag. 30)

La diferencia entre la invencién definida en la reivindicacion 1 y el método divulgado de
D2 consiste en las etapas de cocinar los frutos en agua a una temperatura entre 80°C y
130°C, en licuar hasta obtener una biomasa y en tamizar la biomasa obtenida.

No se evidencia un efecto asociado a incluir las etapas de cocinar los frutos en agua a
una temperatura entre 80°C y 130°C, en licuar hasta obtener una biomasa y en tamizar la
biomasa obtenida.

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencién se puede
formular asi: ¢ Como modificar el método conocido en D2 con el fin de obtener un método
alternativo?

Sin embargo, incluir la etapa de cocinar los frutos en agua a una temperatura entre 80°C
y 130°C en un método, ya esta divulgado en D3 que menciona un procedimiento para la
elaboracién de harina de platano denominado localmente como platano Castillon y/o
esquinado o su denominacion cientifica (musa Sapientum) porque comprende: cortar el
racimo y/o manojo, lavar con agua clorada, sumergir los platanos en agua caliente, retirar
los platanos, pelar manualmente mediante 4 incisiones 2 longitudinales y dos
transversales, cortar en rodajas y secar con aire caliente, molturar y tamizar y envasar el
producto obtenido en un envase o empaque adecuado. Ademas, menciona que, en el
procedimiento, los platanos se sumergen en agua caliente a 85°C, con un tiempo de 3
minutos. Por otra parte, se aclara que, a pesar de que los documentos no ensefian las
etapas de licuar hasta obtener una biomasa y en tamizar la biomasa obtenida, estas
corresponden a etapas empleadas de manera rutinaria en la fabricacion de alimentos (Ma.
Luisa C)3, y no es posible observar un efecto sorprendente asociado a su inclusion. Se
resalta que, agregar etapas conocidas en procesos conocidos, sin un efecto inesperado
es un indicio de falta de nivel inventivo.

En consecuencia, la persona normalmente versada en la materia estaria motivada a incluir
la etapa de cocinar los frutos en agua a una temperatura entre 80°C y 130°C de D3, junto
con modificaciones rutinarias, en el proceso de D2, para asi llegar al objeto de la
reivindicacion 1. Por lo cual se considera obvia.

Las reivindicaciones dependientes 2 a 6 no mencionan alguna caracteristica que, junto
con las caracteristicas de la reivindicacion independiente, aporte nivel inventivo al proceso
de la reivindicacion 1, por lo cual se considera que no tienen nivel inventivo.

Respuesta a los argumentos del solicitante
El solicitante argumenta “En este punto, manifiesto respetuosamente mi total desacuerdo

con las objeciones elevadas por el Examinador, lo cual me permito sustentar con los
siguientes argumentos:

Shttp://sgpwe.izt.uam.mx/files/users/uami/mici/red_tam_solidos_intro.pdf Reduccién de tamafio. Consultado 16 de
septiembre
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i) Con respecto a la concision de la Reivindicacion 1, considero que ésta indica
puntualmente las seis etapas (listadas de la letra (a) a la letra (f)) del proceso de la
invencion. La etapa (a) menciona especificamente el rango de temperatura a la que se
deben cocinar los frutos; la etapa (b) indica especificamente que a los frutos cocinados se
les retira la cascara y se trituran; la etapa (c) menciona que se adiciona agua y se licuan
los frutos; la etapa (d) menciona puntualmente el tamizado; la etapa (e) menciona la
elaboracién de los fideos a partir de la biomasa; y finalmente la etapa (f) etapa indica
concretamente el secado de los fideos obtenidos.

Asi, contrario a lo sefialado por el Examinador, la Reivindicacién 1 esta redactada de
forma clara y concisa, permitiéndole a cualquier persona versada en el campo técnico
comprender inequivocamente el alcance de la materia reclamada.”

Al respecto esta oficina se permite aclarar que un proceso esta caracterizado de manera
correcta y completa cuando describe sus etapas, las condiciones en que estas se realizan
(temperatura, presién, tamafo, etc), y la secuencia que existe entre ellas. En este caso,
dichas etapas se encuentran de manera general sin mencionar las condiciones técnicas
en las etapas. Por ejemplo, en la etapa c, se menciona adicionar agua y licuar; sin
embargo, no es clara cuanta agua se debe adicionar, ni cuanto tiempo se debe licuar. De
igual manera sucede con las demas etapas de dicho proceso. Por tanto, una persona que
decidiera replicar la invencion no seria capaz de reproducirlo ya que no se encuentran
especificadas dichas caracteristicas.

El solicitante argumenta “(...) Asi las cosas, y contrario a lo sefialado por el Examinador,
el rango de 4 a 12 horas se encuentra debidamente soportado en la descripcion y no
existe razén alguna para tener que limitarlo puntualmente a 4 y 12 horas, como lo sugiere
el Examinador. En este punto es preciso resaltar que un inventor esta en su derecho de
reclamar proteccion para la totalidad de un concepto inventivo desarrollado, sin importar
la amplitud de éste, siempre y cuando se conserve el principio de unidad de invencion y
no haya arte previo que afecte su patentabilidad.

Asi, una reivindicacién puede ser tan amplia como se requiera para asi poder enmarcar
la totalidad del concepto inventivo desarrollado, y no solo las modalidades preferidas o
especificamente ejemplificadas en la solicitud. Ademas, vale la pena sefialar que la
funcién de los Ejemplos en el Capitulo Descriptivo es estrictamente ilustrativa y de ninguna
manera puede considerarse como el Unico alcance reivindicable posible.”

Al respecto, esta oficina se permite aclarar que los ejemplos presentados en la
descripcion, como el solicitante lo demuestra, incluyen especificamente los tiempos de
secado de acuerdo con el método del mismo, definidos de 4 horas, o, 12 horas. Por tanto,
no es un rango de tiempo el mostrado en la descripcion, sino por el contrario son tiempos
especificos. Por tanto, para que la reivindicacién tenga coherencia con la descripcion debe
estar definida bajo los mismos pardmetros que se exponen en dicha descripcion.

El solicitante argumenta “(...) En verdad resulta inexplicable cémo el Examinador
considera que D2 es un documento relevante, y mas aun catalogarlo como estado de la
técnica mas cercano, teniendo en cuenta que el proceso de D2 parte de harina de
platano y no de los frutos verdes (sin procesar) como el proceso de la presente invencion.
Existe una gran diferencia entre un proceso cuya materia prima es un fruto fresco verde,
recién recolectado, y un proceso cuya materia prima es la harina de platano, la cual
requiere de muchas etapas previas y tratamientos para ser obtenida, tal y como se indica
en la seccion 2.2.1 (pag. 27) de D2, en la que se describen las etapas de: pelado,
cubileteado, inmersion en acido citrico al 92%, escurrido, tratamiento térmico, molienda y
cernido para obtener harina de platano (materia prima de los fideos).
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Mientras el proceso de la invencién tiene como materia prima frutos verdes que solo
necesitan ser recolectados, el proceso de D2 requiere de una materia prima que requiere
de siete (7) etapas (pelado, cubileteado, inmersién en acido citrico al 92%, escurrido,
tratamiento térmico, molienda y cernido) para obtener la harina de platano con la que se
elaboran los fideos.

El hecho de que el proceso de D2 tenga que partir de harina de platano para obtener
fideos, requiere ademas de la verificacién de que las particulas sélidas cumplan con una
granulometria requerida y que adicionen aglutinantes, lo cual demanda tiempo y costos
gue no son necesarios en el proceso de la presente invenciéon, dado que se parte de los
frutos sin procesar. El proceso de la invencion permite obtener fideos partiendo del fruto
verde fresco, sin necesidad de tener que obtener y verificar propiedades granulométricas
de la harina, con todo lo que ello implica.”

Respecto a lo expresado por el solicitante, esta oficina se permite aclarar que D2 y la
presente solicitud pertenecen al mismo campo técnico, por lo tanto, es pertinente emplear
dicho documento para evaluar el nivel inventivo de la solicitud. Asimismo, se aclara que
D2 no anticipa en su totalidad el método de la presente invencién, por lo tanto, el
documento D2 es empleado para evaluar el nivel inventivo y no la novedad de la invencién
reclamada. Por otra parte, es necesario aclarar que contrario a lo que afirma el solicitante,
D2 también parte de frutos para realizar fideos de platano (Pag. 25-27), tal como la
presente solicitud. Asimismo, se aclara que, el capitulo reivindicatorio emplea el enlace
gramatical “caracterizado porque comprende”, el cual es de tipo abierto, por lo que se
interpreta que las reivindicaciones incluyen también elementos no mencionados en la
reivindicacion. De tal forma, que el que el método ensefiado en D2 presente etapas
adicionales, no es impedimento para emplear dicho documento para el analisis de
patentabilidad de la presente solicitud.

El solicitante argumenta “Asi entonces, me permito listar las diferencias del proceso de la
presente invencion con respecto a D2:

-La materia prima del proceso de la invencién son los frutos frescos de Musa Xx
paradisiaca, en tanto que el proceso de D2 parte de harina de platano;

-En el proceso de la invencion se realiza una primera etapa de coccion, la cual no se lleva
a cabo en el proceso de D2,

-En el proceso de la invencion se obtiene una biomasa conformada por el fruto cocinado
y licuado y agua (sin aglutinantes como si los involucra en el proceso de D2)

-En el proceso de la invencion se lleva a cabo una etapa de tamizacién de la biomasa
previo a la formacion de los fideos en un extrusor (etapa no presente en el proceso de D2)
-En el proceso de la invencién la etapa de secado se lleva a cabo en un tiempo de 4 a 12
horas, en tanto que en el proceso de D2 toma un tiempo de hasta 24 horas (1 dia).”

Al respecto, esta oficina se permite reiterar que las diferencias encontradas en la invencion
con respecto al documento mas cercano del estado de la técnica, radican en a) Cocinar
los frutos en agua a una temperatura entre 80°C y 130°C, en licuar hasta obtener una
biomasa y en tamizar la biomasa obtenida; asi mismo, dichas diferencias se encuentran
subsanadas por su conocimiento medio y D3, que se refiere a (...) Elaboracion de fideos
de harina de platano Recepcioén: se realiza a partir de la harina ya molida, verificando que
las particulas cumplan con la granulometria requerida. Alimentacion: en este ensayo se
considera para la alimentacion Unicamente agua y harina de platano, sin aglutinante.
Mezclado y amasado: este proceso consiste en mezcla la harina y el agua hasta obtener
una masa homogénea (ver Figura N° 20), la cual resultdé quebradiza, por lo que en el
siguiente ensayo se optd por incluir aglutinante. Corte: en este caso el corte se realizo
luego de estirar la masa, pero sin utilizar moldes ni una maquina especializada, se
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realizaron cuadrados (ver Figura N° 21) y triangulos (ver Figura N° 22) con la masa de
aproximadamente 4 cm?. Secado: este proceso fue realizado en un horno de secado a
una temperatura aproximada de 27 °C, tardando alrededor de 1 dia aproximadamente en
el proceso de secado (Pag. 30). También es claro que D2, menciona un procedimiento
gue parte del fruto (Pags. 25 a 27).

Por otra parte, el tiempo de secado al que se refiere el solicitante no se encuentra en la
reivindicacion independiente, que es la que debe contener todas las caracteristicas
esenciales de la invencion, sino que dicho tiempo se encuentra reclamado en una
reivindicacion dependiente. No obstante, D2 anticipa dicha caracteristica que menciona
gue el secado tarda alrededor de 6 horas (Pag. 33).

El solicitante argumenta “En este punto, me permito diferir respetuosamente de la opinidon
del Examinador cuando afirma que no hay un efecto técnico asociado a las diferencias
entre el proceso de la presente invencion y el de D2. La invencion desarrolla un proceso
para obtener fideos a partir de frutos verdes de plantas del género Musa x paradisiaca,
sin necesidad de tener que producir harina u otro producto derivado para elaborarlos.

El hecho de partir del fruto verde (sin procesar) se traduce una disminucion de tiempo,
consumo de energia y costos del proceso, lo que, indiscutiblemente, corresponde a un
efecto técnico importante generado por este elemento diferencial del método de la
presente invencion.

Ademas, las otras cuatro diferencias mencionadas, es decir, las demas etapas del proceso
de la presente invencién son las que permiten obtener fideos secos con una forma
cilindrica y alargada, color dorado, textura homogénea y conservando el sabor del fruto,
lo que, a todas luces, evidencia un efecto técnico atribuible a los elementos diferenciales
del proceso de la invencion.”

Al respecto, no hay evidencia tangible en la descripcion de dichos supuestos efectos que
el solicitante menciona, luego, no hay un efecto atribuible a las diferencias encontradas
entre D2 y la invencién. Adicionalmente, se aclara que D2 ya ensefia que con el proceso
alli descrito se obtienen fideos de platano con la forma requerida, con un ancho de 1cmy
un largo aproximado de 30 cm (P&g. 32, 33), produciendo fideos de calidad, que satisfacen
las necesidades y expectativas del consumidor en general y del segmento de personas
celiacas y alérgicas al gluten en particular, a través de un producto Unico por sus
caracteristicas nutricionales y organolépticas (Pag. 44). Por lo tanto, el efecto descrito por
el solicitante ya habia sido anticipado por D2.

El solicitante argumenta “En cuanto a la formulacion del problema técnico, la Guia de la
SIC establece que el problema técnico debe ser formulado de la siguiente manera: “¢,cémo
modificar o adaptar el estado de la técnica cercano para obtener el efecto técnico que la
invencién proporciona?”. Adicionalmente, de acuerdo con el Manual Andino de Patentes
(MAP) “se debe definir el problema sin incluir elementos de la solucién, porque entonces
la solucion seria evidente”.

Dado que el Examinador no considero todos los efectos técnicos logrados por el proceso
reivindicado, formula el problema técnico resuelto por la presente invenciéon de manera
equivocada, asi: “Como modificar el método conocido en D2 con el fin de obtener un
método alternativo?”.

No obstante, atendiendo lo estipulado por la Guia de la SIC y el MAP, considero que el
problema técnico objetivo de la presente invencion es: ¢como modificar el método
revelado en D2 para elaborar, a partir de frutos verdes, fideos con caracteristicas
organolépticas adecuadas?”
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Al respecto esta oficina reitera que, de acuerdo con el examen de patentabilidad, no se
evidencia algun efecto técnico sorprendente asociado a las caracteristicas que estan
ausentes respecto al documento del estado de la técnica mas cercano. Luego, el problema
técnico cuestiona como obtener un método alternativo al presentado por D2. No obstante,
se aclara que D2 menciona: Uno de los puntos determinantes para el proceso de
obtencion de fideos de harina de platano fue la utilizacion de aglutinante, el cual le otorgo
a la masa la textura y elasticidad adecuadas, evitando que esta sea quebradiza y
facilitando otorgarles la forma requerida. (Pag. 33). Por tanto, D2 ensefia un producto con
caracteristicas organolépticas adecuadas, como ensefia el solicitante.

El solicitante argumenta “En este punto, la SIC menciona un segundo documento (D3), el
cual también describe un proceso para elaborar harina de platano que comprende las
etapas de: sumergir los platanos en agua caliente a 85°C después de ser lavados,
retirarlos, pelarlos manualmente, cortarlos en rodajas, secar con aire caliente, molturar,
tamizar y envasar la harina obtenida.

El documento D3 hace referencia a un proceso cuyas etapas y producto obtenido son
completamente distintos a los del proceso de la presente invencion, de manera que una
persona medianamente versada en la materia no podria encontrar en D3 pista 0
sugerencia alguna que la llevara a modificar el método divulgado en D2 para:

-utilizar frutos verdes de plantas de Musa x paradisiaca, en lugar de harina de platano,
para elaborar los fideos; obtener una biomasa conformada por el fruto cocinado y licuado
con agua;

-tamizar la biomasa obtenida previo a la formacién de fideos en un extrusor;

-emplear solamente entre 4y 12 horas de secado para obtener asi fideos secos con forma
cilindrica, color dorado y textura homogénea.

Siguiendo las ensefianzas de D3, la persona medianamente versada en la materia a lo
sumo encontraria motivacion para disefiar un proceso para obtener harina de platano,
mas no para elaborar fideos secos con una forma cilindrica y alargada, color dorado y
textura homogénea, como los que se obtienen con el proceso de la presente invencién.
Asi las cosas, es evidente que D3 no contiene ensefianza alguna que permita remediar
las deficiencias de D2 para desarrollar directamente el proceso de la presente invencion.

Al respecto, como se presentd en el anterior Oficio y en la presente Resolucion las
caracteristicas ausentes en D2 de la invencién son subsanadas por D3. Esta Oficina
reitera que, las diferencias entre la presente solicitud y D2 corresponden a cocinar los
frutos en agua a una temperatura entre 80°C y 130°C, en licuar hasta obtener una biomasa
y en tamizar la biomasa obtenida; y se aclara que, el documento D3 se ha empleado para
suplir las diferencias del documento D2, enseflando la elaboracion de productos
alimenticios a partir de harina rica en fibra de platano. (Reiv. 1) Separar los platanos del
manojo y sumergir en agua caliente a 85 °C durante 3 minutos. (Reivs. 1 y2) Retirar las
cascara de platano. (Reiv. 1) Molturar (Reiv. 1) Tamizar (reiv. 1). Asimismo, se resalta que
las etapas de licuar hasta obtener una biomasa y en tamizar la biomasa obtenida,
corresponden a etapas empleadas de manera rutinaria en la fabricacion de alimentos (Ma.
Luisa C)*. Por tanto, la persona versada en la materia utilizaria las ensefianzas de D3, y
de D2, junto con su conocimiento medio, para llegar al objeto de la invencién. Se reitera
que, el efecto sefialado por el solicitante ya habia sido anticipado por D2 (Pag. 33).

El solicitante argumenta, “Es claro entonces, como se ha venido demostrando con los
argumentos planteados, que el proceso de la presente invencidn no resulta obvio a partir

4http://sgpwe.izt.uam.mx/files/users/uami/mici/red_tam_solidos_intro.pdf Reduccién de tamafio. Consultado 16 de
septiembre
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de las ensefianzas de D2 y D3, y que sencillamente el Examinador no reconoce el nivel
inventivo de la invencion dado que realiza una busqueda sesgada y un andlisis hindsight,
basado en la informacion de D2 y D3, de las etapas del proceso reivindicado, sin
considerar si dichos documentos muestran sugerencias claras y evidentes que guien
inequivocamente a la persona medianamente versada en la materia a desarrollar de
manera obvia la invencion (...) En este punto es preciso resaltar que no es apropiado
anticiparse a los resultados presentados por la invencion, ya que asi, siempre resultara
"obvio" todo objeto de una solicitud de patente, pues inevitablemente esta parecera
derivada de la teoria en que se basa su desarrollo, sin dar mayor importancia al trabajo,
intelecto y creatividad involucrados en la invencion para llegar a la solucion del problema
planteado en la solicitud. En conclusién, segun la aproximacion problema-solucién para
el analisis del nivel inventivo de la presente invencién, éste se reconoce claramente, ya
gue cualquier persona medianamente versada en la materia reconoceria que la invencién
presenta un efecto técnico, sumado al hecho que las ensefianzas del arte previo citado
no son suficientes para brindar indicaciones concretas para desarrollar el método de la
invencion aqui reclamado, por lo que su nivel inventivo debe ser reconocido”

Al respecto, esta oficina reitera que las diferencias encontradas de la invencion con el
documento del estado de la técnica mas cercano, D2, son subsanadas por D3 y su
conocimiento medio. D2 es el documento mas cercano a la invencion porque divulga el
desarrollo fideos de platano para su consumo en la costa peruana, ofreciendo un producto
innovador y con los beneficios nutricionales que posee su materia prima. (Resumen). D3
ensefa la elaboracién de productos alimenticios a partir de harina rica en fibra de platano
y subsana las diferencias encontradas con respecto a D2, junto con el conocimiento
técnico de una persona versada en la materia. Por tanto, no resulta inventiva la solicitud
alaluz de D2y D3.

Que de acuerdo con la modificacién presentada por los solicitantes en el escrito radicado
bajo el N° NC2019/0007179 del 2 de septiembre de 2021 y teniendo en cuenta el objeto
de la solicitud, se modifica el titulo de la invencién el cual quedara de la siguiente manera:
“PROCESO PARA LA ELABORACION DE FIDEOS A PARTIR DE FRUTOS VERDES DE
Musa x Paradisiaca”.

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

RESUELVE

Articulo 1: Denegar la patente de invencion a la creacion titulada “PROCESO PARA LA
ELABORACION DE FIDEOS A PARTIR DE FRUTOS VERDES DE MUSA X
PARADISIACA".

Péagina 9 de 10

Sefior chadadara, para hacer ma:;urnurﬁ:h 3 3u solichiud, I3 anikdad ke ofreca ks sigulenies canakes:
whwsic govca ~ Tekifora en Bogotd: 801502 04 00 -~ Linesgratuia 3 nkal naconat O 2330 10 €S

Diraccian: Cra B $£37- 00 peos 1, 4, 5,6 TyI0, Bogoid D.C- Colomibia
Taldfanas: ~ €01 597 00 00 ~a-mialt contarien cafisic govea e El futuro

es de todas

Huesiro aporiees fundamental
. & usar menos papel coniribuimoes con al mad i ambients



.6

Il_-‘/ -
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Resolucion N° 11438
Ref. Expediente N° NC2019/0007179

Articulo 2: Notificar el contenido de la presente resolucion a LUIS CARLOS REYES
CALDERON y FIORELA ANGELLI PARRADO GARIBELLO, 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 notificacién o dentro de los diez (10) dias habiles
siguientes a ella.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota D.C., el 9 de marzo de 2022

Firmado digitalmente
por: ANDRES
‘ BERNARDO BARRETO
Ay W 9 GONZALEZ
, ) Fecha: 2022.03.10
SllPERIﬂ?é‘:gg:#ﬂlinli[lfﬂg%iﬁ:‘-gﬁu[ﬂtlI] 090054 COT
Razén: Validez juridica.
Ubicacion: Bogota,
Colombia.
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