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Sefora

Edna Marcela Ramirez Orozco

Directora de Nuevas Creaciones
Superintendencia de Industriay Comercio
E. S. D.

Referencia: Solicitud de Patente de Invencion PCT denominada
“ENVOLTURAS TUBULARES COMESTIBLES SIN
UNIONES PARA ALIMENTOS, UNA COMPOSICION Y UN
METODO PARA PRODUCIR LA ENVOLTURA”

Asunto: Respuesta al oficio No. 14139 del 23 de agosto de 2023

Expediente No. NC2021/0008202

Juan Carlos Cuesta Quintero, mayor de edad, identificado como aparece al pie de mi
firma, obrando en mi calidad de apoderado de VISCOFAN, S.A. doy respuesta al Oficio No.
14139 del 23 de agosto de 2023, bajo los siguientes términos:

1. Delasolicitud de patente
1.1. Reivindicaciones

El examinador objeta la claridad de las reivindicaciones, argumentando lo siguiente:

“Esta oficina informa que, la reivindicacion dependiente 2 presenta un mayor

alcance que la uno de la cual depende, por qué menciona que la goma
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vegetal puede ser un galactomanano, materia que no se encuentra en la

reivindicacion independiente 1.

La reivindicacion 8 presenta una dependencia descrita de manera incorrecta
debido a que los porcentajes reclamados son mas amplios que los de las

reivindicaciones 5, 6 y 7 de las cuales depende.

La reivindicacién 9 no es clara debido a que el preambulo menciona un
método para preparar la composicion que se define en la reivindicacion 1
pero la primera etapa es preparar una composicion como se ha definido en

la reivindicacion 8.”

Con el fin de subsanar las objeciones del examinador el solicitante presenta un nuevo
capitulo reivindicatorio, en el cual se han hecho las siguientes modificaciones y

correcciones:

Las reivindicaciones 1-15 (nuevas reivindicaciones 1-14) han sido modificadas
especificando que la envoltura para alimentos comestible sin uniones es tubularmente

extruible.
La reivindicacion 2 ha sido eliminada.
La reivindicacidon 8 (nueva reivindicacion 7) ha sido modificada como independiente y la

relacion en peso del hidrocoloide a la goma vegetal hidrocoloide se ha modificado como en
el intervalo de 0,2 a 1,45:1,0 a 3,0 en linea con la reivindicacion 1.
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La reivindicacion 9 (nueva reivindicacion 8) ha sido modificada como dependiente

Unicamente de la nueva reivindicaciéon 7.

2. Examen de patentabilidad
2.1. Nivel Inventivo
El examinador objeta el nivel inventivo de la solicitud a la luz de las ensefianzas de los

documentos D2 y D4, argumentado lo siguiente:

“La diferencia entre la invencion definida entre la reivindicacion 1y la pelicula
divulgada en D2, consiste en que el hidrocoloide que puede coagularse
guimicamente es seleccionado entre el grupo que consiste en una sal de

alginato y pectina.

(...) la persona normalmente versada en la materia estaria motivada a incluir
gue el hidrocoloide que puede coagularse quimicamente es seleccionado
entre el grupo que consiste en una sal de alginato y pectina D4 en la
envoltura de D2, para asi llegar al objeto de la reivindicacion 1. Por lo cual

se considera obvia.

La diferencia entre la invencion definida entre la reivindicacién 9 y
el método divulgado en D2, consiste en que el hidrocoloide que
puede coagularse quimicamente es seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato y pectinay en someter a la pelicula

elaborada a una etapa de desacetilacion.

(...) la persona normalmente versada en la materia estaria motivada

a incluir que el hidrocoloide que puede coagularse quimicamente es
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seleccionado entre el grupo que consiste en una sal de alginato y
pectina, y someter a la pelicula elaborada a una etapa de
desacetilacién, de D4 en el procedimiento de D2, para asi llegar al

objeto de la reivindicacién 9. Por lo cual se considera obvia.”

El Solicitante respetuosamente sefiala que las nuevas reivindicaciones 1-14 han sido
modificadas especificando que la envoltura para alimentos comestible sin uniones es

tubularmente extruible.

Tomando como D2 como el documento mas cercano del estado de la técnica, la diferencia
técnica entre la envoltura de la reivindicacion 1 de la presente solicitud y la descrita en D2
es la presencia de al menos un hidrocoloide que puede coagularse quimicamente
seleccionado del grupo que consiste en una sal de alginato y pectina, mientras que el

documento D2 describe peliculas comestibles planas que comprenden carragenano como
un hidrocoloide que puede coagularse quimicamente (ver también la tabla en la pagina 4

del presente oficio).
Por lo tanto, la divulgacién de D2 y la materia reivindicada en la nueva reivindicacion 1 de
la presente solicitud difieren al menos en el hidrocoloide presente en las respectivas

composiciones formadoras de pelicula.

Ademas, el documento D2 ensefia que debe estar presente un alcohol polihidrico como

componente obligatorio en la composicion para producir una pelicula comestible descrita
en D2. Se hace referencia, por ejemplo, a la reivindicacién 1 asi como a la columna 4, lineas
50 a 54 de D2 (“La presente invencién se caracteriza por hacer reaccionar glucomanano
directamente con al menos un compuesto seleccionado entre los alcoholes polihidricos,

alcoholes de azucar, monosacaridos, disacaridos y oligosacaridos”) o columna 2, lineas 45
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a 52 de D2 (“Los presentes inventores han descubierto que si el glucomanano, ya sea de
forma independiente o en combinacién con otros polisacaridos naturales, se mezcla con un
compuesto que tiene multiples grupos hidroxilo o con una solucién concentrada del mismo,
en presencia o ausencia de un alcali, los respectivos componentes reaccionan entre si para

formar una composicién que tiene una estructura tridimensional densa.”).

En otras palabras, las peliculas descritas en el documento D2 se forman mediante una
reaccion quimica de una composicion formadora de pelicula que comprende tanto
glucomanano como un alcohol polihidrico como glicerol o sorbitol (véanse, por ejemplo, los
ejemplos 1 y 3 a 10 de D2), mientras que las peliculas reivindicadas en la nueva
reivindicacion 1 de la presente solicitud no requieren la presencia de un alcohol polihidrico
para lograr las propiedades fisicas de las envolturas comestibles para alimentos extruibles

tubularmente sin costuras.

Ademads, el documento D2 divulga peliculas comestibles planas (ver por ejemplo la
reivindicacion 5 de D2 o la columna 8, lineas 29 a 33 de D1), mientras que la nueva
reivindicacion 1 propuesta de la presente solicitud esta dirigida a una envoltura comestible

extruible tubularmente sin costuras para alimentos.

La envoltura de la nueva reivindicaciéon 1 de la presente solicitud, por lo tanto, tienen
propiedades fisicas completamente diferentes en comparacién con las peliculas planas
divulgadas en el documento D2. Las envolturas de la presente solicitud son autoportantes
y pueden coextruirse en un solo paso en forma tubular y dichas envolturas mantienen su
forma tubular, mientras que las peliculas de D2 son peliculas planas que no presentan
propiedades autoportantes y los geles obtenidos en D2 no se pueden coextruir directamente
ni utilizar como envolturas tubulares para alimentos. Se hace referencia, por ejemplo, a la

columna 6, primer parrafo de D2, en la que se afirma que las peliculas de D2 requieren una
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capa de soporte fibrosa que forma la base para la aplicacion de las peliculas de D2 sobre
un producto céarnico. Se puede encontrar una divulgacién similar en la columna 5, lineas 27

a 38, o en la reivindicacion 8 de D2.

Por otra parte, las envolturas de la nueva reivindicacién 1 de la presente solicitud son
tubularmente extruibles, lo que significa que dichas envolturas mantienen su forma tubular
después de la coextrusion. Ademas, se debe hacer referencia a la pagina 9, lineas 9 a 19
de la publicacion PCT de la presente solicitud.

Los autores de la presente invencion descubrieron sorprendentemente que las envolturas
comestibles sin costuras y tubularmente extruibles para alimentos que comprenden al
menos un hidrocoloide que puede coagularse quimicamente seleccionado del grupo que
consiste en una sal de alginato y pectina, y al menos una goma vegetal hidrocoloidal soluble
en agua que forma un gel termo-irreversible insoluble en agua seleccionado del grupo que
consiste en una goma gellan y un glucomanano, en una cantidad y proporcién especificas
como se define en la nueva reivindicacion 1, en donde dicha envoltura de alimento
tubularmente extruible sin costura no comprende carragenano, muestra una coccion
mejorada y propiedades para freir (ver, entre otras cosas, peliculas de ejemplo basadas en
las compaosiciones JJ, HI, IJ y KL en comparacion con la pelicula basada en la composicion
DF como se muestra en las tablas 4 y 5 de la presente solicitud) y son autoportantes con

una forma tubular después de la extrusion de la envoltura.

Respecto a D4, éste describe peliculas hechas de alginato de sodio/glucomanano de
konjac, de alginato de calcio/glucomanano de konjac o de alginato de calcio/glucomanano
de konjac desacetilado con pesos del 60 al 100% en peso del alginato, respectivamente.
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Las peliculas producidas segun las ensefianzas del documento D4 también son
geles/peliculas planas (ver seccion 2.2.1 “moldeadas en placas de Petri” y seccion 3.2 “las
peliculas tienen una morfologia bastante suave y plana sin ninguna fractura en la matriz de
la pelicula”). que no pueden utilizarse como envolturas tubulares extruibles para alimentos,
que mantienen su estructura tubular después de la extrusion debido a sus propiedades de

autoportante.

Por tanto, el Solicitante respetuosamente solicita que las nuevas reivindicaciones 1-14 sean
consideradas nuevas e inventivas a la luz de las ensefianzas de D2 y D4.

3. Conclusiones

En consecuencia y luego de haber presentado los argumentos necesarios y haber realizado
las modificaciones pertinentes en el capitulo reivindicatorio de la presente invencion, queda
evidenciado que la invencién cumple con los requisitos de patentabilidad definidos en la
Decision 486 de 2000.

Cordialmente,

Juan Carlos Cuesta Quintero
C.C. 79.339.809 de Bogota
T.P. 43.273 del C.S. de la J.
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Anexos: Comprobante de pago por modificacion de la solicitud.
Capitulo reivindicatorio modificado con control de cambios.

Capitulo reivindicatorio modificado en limpio.
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REIVINDICACIONES

1. Una envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin

uniones que comprende un hidrocoloide que puede coagularse quimicamente
seleccionado entre el grupo que consiste en una sal de alginato y pectina, y una
goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un gel insoluble en agua
termoirreversible seleccionada entre el grupo que consiste en goma gellan y un
glucomanano, en donde dicho hidrocoloide que puede coagularse
guimicamente, esta presente en una cantidad del 30 al 76 % en peso y dicha
goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble esta presente en una cantidad del 24 al
70 % en peso basandose en el peso seco de los sélidos de la envoltura para

alimentos tubularmente extruible comestible y la relacibn en peso de dicho

hidrocoloide a dicha goma vegetal hidrocoloide se encuentra en un intervalo de
0,2 a 1,45:1,0 a 3,0 basandose en el peso seco de los soélidos de la envoltura

para alimentos tubular comestible.

32. Laenvoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin uniones

de acuerdo con la reivindicacion 21, en donde dicha goma vegetal hidrocoloide

es una goma gellan y/o glucomanano de konjac desacetilado.

43. Laenvoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin uniones
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de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la

envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible comprende un

componente adicional, seleccionandose el componente adicional entre el grupo
gue consiste en goma de xantano y galactomanano, en donde el galactomanano
puede seleccionarse entre el grupo que consiste en goma de tara, goma de

algarrobo, goma de cassia y goma guar.

54. Laenvoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin uniones

de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la

envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible comprende un

hidrocoloide que puede coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo
gue consiste en una sal de alginato y pectina, y una goma vegetal hidrocoloide
hidrosoluble que forma un gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada
entre el grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde dicha
goma hidrocoloide estad presente en una cantidad del 30 al 70 % en peso
basandose en el peso seco de los soélidos de la envoltura para alimentos

tubularmente extruible comestible y en donde la relacién en peso de dicho

hidrocoloide a dicha goma vegetal hidrocoloide se encuentra en un intervalo de
0,2 a 1,25:1,0 a 3,0 basandose en el peso seco de los sélidos de la envoltura

para alimentos tubular comestible.

65. Laenvoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin uniones

de acuerdo con la reivindicacién 54, en donde la envoltura para alimentos

tubularmente extruible comestible comprende un hidrocoloide que puede

coagularse gquimicamente seleccionado entre el grupo que consiste en una sal
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de alginato y pectina, y una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma
un gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada entre el grupo que
consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde dicho hidrocoloide
hidrosoluble que puede coagularse quimicamente, esta presente en una
cantidad del 30 al 50 % en peso basandose en el peso seco de los solidos de la

envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible, en donde dicha

goma vegetal hidrocoloide esta presente en una cantidad del 40 al 60 % en peso
basandose en el peso seco de los soélidos de la envoltura para alimentos

tubularmente extruible comestible y en donde la relacién en peso de dicho

hidrocoloide a dicha goma vegetal hidrocoloide se encuentra en un intervalo de
0,5a1,0:1,1 a 2,0 basandose en el peso seco de los sélidos de la envoltura para

alimentos tubularmente extruible comestible.

76. Laenvoltura para alimentos tubularmente extruible comestible sin uniones

de acuerdo con la reivindicacién 65, en donde la envoltura para alimentos

tubularmente extruible comestible comprende un hidrocoloide que puede

coagularse gquimicamente seleccionado entre el grupo que consiste en una sal
de alginato y pectina, una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel no soluble en agua termoirreversible seleccionada entre el grupo que
consiste en goma gellan y un glucomanano y un componente adicional
seleccionado entre el grupo que consiste en goma de xantano y un
galactomanano, en donde el galactomanano puede seleccionarse entre el grupo
gue consiste en goma de tara, goma de algarrobo, goma de cassia y goma guar,
en donde dicho hidrocoloide que puede coagularse quimicamente, esta presente

en una cantidad del 30 al 50 % en peso basandose en el peso seco de los sélidos
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de la envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible, en donde dicha

goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble esta presente en una cantidad del 40 al
60 % en peso basandose en el peso seco de los sdlidos de la envoltura para
alimentos tubular comestible, en donde dicho componente adicional esta
presente en una cantidad del 5 al 20 % en peso basandose en el peso seco de

los solidos de la envoltura para alimentos tubularmente extruible comestible y en

donde la relacion en peso de dicho hidrocoloide a dicha goma vegetal
hidrocoloide se encuentra en un intervalo de 0,5 a 1,0:1,1 a 2,0 basandose en el

peso seco de los soélidos de la envoltura para alimentos tubularmente extruible

comestible.

87. Una composicibn para producir una envoltura para alimentos

tubularmente extruible comestible sin uniones como-se-define-en-una-cualguiera
delasreivindicaciones-1a-7-que comprende agua y una mezcla que comprende

un hidrocoloide que puede coagularse quimicamente seleccionado entre el
grupo que consiste en una sal de alginato y pectina, y una goma vegetal
hidrocoloide hidrosoluble que forma un gel insoluble en agua termoirreversible
seleccionada entre el grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en
donde dicho hidrocoloide que puede coagularse quimicamente, esta presente en
una cantidad del 30 al 76 % en peso y dicha goma vegetal hidrocoloide
hidrosoluble esta presente en una cantidad del 24 al 70 % en peso basandose
en el peso seco de los sdlidos de la envoltura para alimentos tubularmente
extruible comestible y la relacién en peso de dicho hidrocoloide a dicha goma
vegetal hidrocoloide se encuentra en un intervalo de 0,2 a 1,2545:1,0 a 3,0

basandose en el peso seco de los sélidos de la composicion.
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98. Un método para producir una envoltura para alimentos tubularmente
extruible comestible sin uniones comeo—se—define—enta—reivindicacion—1-que
comprende las siguientes etapas:
(1) preparar una composicion como se ha definido en la reivindicacion 87,
(2) mezclar la composicién con agua,
(3) extruir la composicion a través de un dispositivo de extrusién y coagular
el material extruido a fin de formar una estructura tubular;
(4) someter a la estructura tubular a una etapa de desacetilacion para formar
una envoltura tubular; y

(5) secar la envoltura tubular.

109. EI método de acuerdo con la reivindicacion 98, en donde la composiciéon
se somete a la siguiente etapa durante o después de la etapa (2) y antes de la
etapa (3):

(2.1) desgasificado de la composicion,

1110. EI'método de acuerdo con la reivindicacion 189, en donde el desgasificado

de la composicion (2.1) se realiza a vacio.

1211. El método de acuerdo con la reivindicacion 109, en donde en la etapa (3),

la extrusién se produce en la direccion opuesta a la direccion de la gravedad.

1312. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 9-8 o
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1211, en donde la etapa (3) se lleva a cabo del siguiente modo:
(3.1) se coagula la composicion en el aparato de extrusion afiadiendo una
solucion coagulante para obtener una envoltura para alimentos tubularmente

extruible comestible coagulada.

1413. El método de acuerdo con la reivindicacion 1812, en donde en la etapa
(3.1), la soluciéon de coagulacion se aplica al interior y/o al exterior de la envoltura

para alimentos tubularmente extruible comestible cuando emerge del dispositivo

de extrusion.

1514. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 9-8 a
1413, en donde después de la etapa (4), se lleva a cabo la siguiente etapa:

(4.1) someter la envoltura que aun se encuentra en estado de gel, a una
etapa de estiramiento monoaxial o biaxial en la direccion longitudinal y/o
transversal; y/o

(4.2) una etapa de secado y fortalecimiento de aplicar calor a la envoltura.



