Superintehdencia de
Industria y Comercio
REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Resolucion N° 88969

Ref. Expediente N° NC2022/0004428

Por la cual se deniega una Patente de Invencion
LA SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO

en ejercicio de sus facultades legales, en especial de las conferidas en el numeral 24 del
articulo 3° del Decreto 4886 de 2011, y

CONSIDERANDO:

Que mediante escrito radicado en esta Superintendencia el 7 de abril de 2022 con el N°
NC2022/0004428, por ASOCIACION DE MUJERES LA ANTIOQUENITA, presento la
solicitud de patente de invencion titulada “METODO DE ELABORACION DE UNA JALEA
AGRIDULCE Y COMPOSICION ALIMENTICIA OBTENIDA”.

Que la solicitud fue publicada en la Gaceta de la Propiedad Industrial N° 1011 el 9 de
octubre de 2023, sin que se hubieran presentado oposiciones por parte de terceros.

Que realizado el examen de fondo mediante Oficio No. 6840 de 7 de mayo de 2025, se
requirio al solicitante en los términos del articulo 45 de la Decision 486 de la Comision de
la Comunidad Andina para que presentara 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 el solicitante mediante escrito radicado bajo el No. NC2022/0004428 el 04 de agosto
de 2025 respondi6 oportunamente el requerimiento formulado, adicionalmente bajo el N°
NC2025/0010718 el 04 de agosto de 2025, presenta nuevas reivindicaciones 1 a 10 que
reemplazan las originalmente presentadas, sin embargo, no se acepta el nuevo capitulo
reivindicatorio presentado, comoquiera que no se ajusta a las prescripciones contenidas
en el articulo 34 de la Decision 486, toda vez que el porcentaje de pectina y de edulcorante
en la formulacion de la composicion alimenticia, pasé de 30-40% a 3.0-4.0% p/p,
porcentaje que no se encuentra mencionado en la descripcion de la solicitud, por lo cual
se considera que existe una ampliacion del objeto de la solicitud En consecuencia, se
tendrd& en cuenta el capitulo reivindicatorio presentado con el radicado
NC2022/0004428 el 07 de abril de 2022.

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 8 no cumplen los requisitos indicados.
Lo anterior, de acuerdo con las siguientes consideraciones:

Objeto de lainvencion
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El problema planteado consiste en la necesidad de proveer productos alimenticios que
logren conservar el sabor y las propiedades bioldgicas, nutritivas y bioquimicas de la fruta,
proporcionando un alimento transformado.

Para resolver dicho problema técnico, la solicitud en estudio plantea un método para la
elaboracién de una composicion alimenticia a base de una jalea agridulce que comprende
las etapas de escaldado, coccion, separacion de la pulpa, formulacién de la composicion
alimenticia, una primera y una segunda etapa de homogenizacion, adicion de aditivos,
evaporizacion y adicion de acidos organicos, donde la formulacion de la composicion
corresponde a entre 7% a 80% p/p de fruta; entre 30% y 40% p/p de un agente gelificante
y estabilizante derivado de pectina y entre 30% y 40% p/p de un edulcorante.

Reivindicaciones

En virtud de lo dispuesto en el articulo 30, de la Decision 486 de la Comision de la
Comunidad Andina que sefala:

“Las reivindicaciones definirdn 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 reivindicacién anterior. Una reivindicacién sera dependiente
cuando defina la materia que se desea proteger refiriendose a una reivindicacion
anterior. Una reivindicacion que se refiera a dos o mas reivindicaciones anteriores
se considerara una reivindicacion dependiente multiple”.

Las reivindicaciones presentan las siguientes observaciones:

Las reivindicaciones 1 y 8 no son concisa porque las definiciones de “agente gelificante”,
“estabilizante derivado de pectina”, “edulcorante”, “acidulante”, comprenden un namero
muy extenso de alternativas, lo que impide establecer claramente el alcance de la
proteccion.

Las reivindicaciones 1 y 8 no se encuentran sustentadas en la descripcion porque
mencionan una composiciéon del 3.0 a 4.0% de edulcorante y de pectina en una
formulacién alimenticia, porcentaje que no se menciona de forma alguna en la descripcién.

Determinacion del Estado de la Técnica

La fecha para determinar el estado de la técnica es el 7 de abril de 2022, que corresponde
a la fecha de presentacion.

Consultadas las fuentes de informacidén con que se cuenta, se encontraron los siguientes
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

item Documento Titulo Fecha de publicacion

Cueva, G. “Desarrollo de una jalea

- .- 5li Diciembre de 2008
Biblioteca Digital Zamorano solida de maracuya

D1
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Pichardo, C. Elab o de ial
“Elaboracion de jalea
ingenieria
D3 CN106579201 Dragon fruitjelly and 1 g 40 bl de 2017
preparation method thereof

D1 divulga la elaboracion de una jalea sélida de maracuya (Passiflora edulis), que se
realizo con 3 tipos de concentraciones de pectina (Pagina 2).

D22 divulga un método para la elaboracién de jaleas y mermeladas a partir de frutas.
(Pagina 1).

D32 divulga una jalea de pitaya y un método de preparacion de la misma. (Resumen)

Examen de Patentabilidad

De acuerdo con lo establecido en el articulo 14 de la Decision 486 de 2000 de la Comision
de la Comunidad Andina, en el cual se establecen los requisitos de patentabilidad objeto
de la solicitud en estudio, esta Oficina presenta a continuacion el andlisis de los requisitos
de patentabilidad.

Nivel Inventivo

Teniendo en cuenta lo sefialado en el articulo 18 de la Decisién 486 de 2000 de la
Comision de la Comunidad Andina, la reivindicacién independiente 1 (NC2022/0004428
del 07 de abril del 2022) refiere a: “Método de elaboracion de una jalea agridulce (...)". A
continuacion, se presenta la tabla comparativa entre el objeto reivindicado y los
documentos encontrados en el estado de la técnica:

CARACTERISTICAS
ESENCIALES D1 D2
Método de elaboracion de una Proceso para elaborar una jalea | Proceso para elaborar jaleas y
jalea agridulce caracterizado sélida de maracuya (...) mermeladas a partir de frutas
porque comprende las etapas de:
(Pagina 2) (Pagina 1)
Escaldar fruta a entre 70°C y
80°C, entre 5y 10 minutos, donde (...) ser sometida a coccién por
la fruta se selecciona entre: un periodo de aproximadamente
mortifio, agraz, ardndanos, 10 a 15 minutos, es necesario
maracuya, mora, uchuva. - controlar la temperatura para
impedir que pase de 95°C
Someter la fruta escaldada a
coccion a una temperatura entre (Pagina 3)
95 a 100°C

1Cueva, Gustavo (2008). Desarrollo de una jalea sélida de maracuya (pasiflora edulis) en la Escuela Agricola Panamericano,
Zamorano. Recuperado de https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/322e7f59-7137-436d-b8al-
d211e52c601c/content el 23 de marzo de 2025.

2Pichardo, C. (2012) Jalea de frutas. Universidad nacional de ingenieria. Recuperado de https://es.scribd.com/doc/214579067/Guia-
de-Laboratorio-de-Jalea-y-Mermelada-de-Frutas el 23 de marzo de 2025.

3 https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/058593380/publication/CN106579201A?q=CN106579201
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Separar la pulpa o néctar de las
cascaras controlando los sélidos
solubles entre 70 a 80 grados
brix.

(...) extraer la pulpa. (...)

(Pagina 11)

(...) la cantidad de jugo obtenida
realizar el balance de masa
donde se alcance minimo una
concentracion de 63° Brix,
concentrando luego por
evaporacion hasta 65° Brix.

(Pagina 3)

Formular la composicién
alimenticia con base en la pulpa
del fruto donde se regula el pH,

en un rango entre 3.5 a 3.8;

Donde la composicion
comprende: entre 10% a 80% p/p
de fruta;

Entre 30% y 40% p/p de un
agente gelificante y estabilizante
derivado de pectina;

Entre 30% y 40% p/p de un
edulcorante;

Formulaciones de la jalea sélida
de maracuyé expresada en
porcentaje.

Jugo de maracuya 13.47%
Puré de cascaras 26.93%
Azlcar 53.86%

Agua para pectina 2.69%
Agua para benzoato de sodio
1.35%

Agua para écido citrico 1.35%
Pectina 0.16%

Acido citrico 0.13%
Benzoato de sodio 0.05%

(Pagina 9)

(...) necesaria para bajar la
acidez de la jalea al menos a
3.00 de pH.

(Pagina 3)

Someter la mezcla a una primera

etapa de homogenizacién, donde

se adiciona entre el 10 y el 20%
del edulcorante total.

Se procede a mezclar la pectina
con el 10% del azdcar.

(Pagina 11)

En este proceso es
recomendable afadir 10% del
total del azlicar a afiadir.

(Pagina 3)

Segunda etapa de
homogenizacién donde se realiza
la adicion entre el 90 y el 80% del

edulcorante restante se realiza
con pectina como estabilizante.

(...) Agregar lentamente el resto
del azucar mientras se agita.

(Pagina 11)

Luego adicionar la pectina
necesaria (...)

Después de haber afiadido el

10% de azlcar y la pectina se

procede a adicionar el resto de
la azUcar formulada.

(Pagina 3)

Agregar aditivos: acidulante,
conservantes naturales
seleccionados entre benzoato de

(...) en otra porcion se diluye el
benzoato de sodio en la
cantidad de agua indicada en la

sodio y sorbato de potasio. formulacion.
(Pagina 11)
Someter a coccién y evaporacion | Concentrar la mezcla hasta 70° | (...) concentrar hasta lograr los
total hasta alcanzar entre 8° a Brix. 65-67° Brix necesarios (...)
100° Brix.
(Pagina 11) (Pagina 3)

Adicionar acidos organicos
seleccionados entre acido citrico,
acido acético, acido ascorbico.

(...) en otra porcion se diluye el
acido citrico (...)

(Pagina 11)

(...) adicionar a la misma vez la
cantidad de &cido citrico.

(Pagina 3)

D1 es considerado como el estado de la técnica mas cercano a la invencién definida en
la reivindicacion 1, ya que divulga un procedimiento de obtencion de una jalea soélida de
maracuya (pasiflora edulis), que comprende una formulacién expresada en porcentaje,
jugo de maracuya 13.47%, puré de cascaras 23.93%, azucar 53.86%, agua para pectina
2.69%, agua para benzoato de sodio 1.35%, agua para acido citrico 1.35%, pectina
0.16%, acido citrico 0.13% y benzoato de sodio 0.05%. (Pagina 15, Cuadro 1), que
comprende las etapas de extraer jugo de maracuya, coccién de las cascaras, licuado,
mezclado de la pectina con el 10 % del azucar, dilucién, hervir mezclado con la solucion
de benzoato, coccion hasta 10° Brix, agregar lentamente la solucion de pectina con azUcar
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y agregar lentamente el resto del azicar mientras se agita y se agrega la solucion de acido
citrico y mantener el hervor por 10 minutos hasta concentracion de 70° Brix (3.3.3
Procedimiento)

La diferencia entre la invencion definida entre la reivindicacion 1 y el proceso divulgado
en D1, consiste en incluir la etapa escaldar la fruta controlando temperatura entre 70° y
80° C entre 5y 10 minutos, la etapa de separar la pulpa o néctar de las cascaras o primera
piel del fruto controlando soélidos solubles entre 70 a 80 grados brix y en las proporciones
de la etapa de la formulacion de la composicion.

No hay evidencia de que el incluir especificamente la etapa de escaldado, la separacion
de la piel del fruto controlando sélidos solubles entre 70 a 80 grados brix y una formulacién
gue comprenda entre 70% a 80% p/p de fruta, entre 30% y 40% p/p de un agente
gelificante y estabilizante derivado de pectina y entre 30% y 40% p/p de un edulcorante,
proporcione un método con algun efecto técnico diferente al que ya proporcionaba el
objeto de D1, puesto que un método para la obtencion de una jalea de maracuya ya habia
sido previsto en dicho documento (Pagina 2).

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencion se puede
formular asi: ¢ Cémo modificar el método conocido en D1 con el fin de proporcionar otro
método alternativo?

Sin embargo, el incluir la etapa de escaldado y la separacion de la piel del fruto
controlando soélidos solubles entre 70 a 80 grados brix en un proceso de preparacion de
jalea ya esta divulgado en D2 que se refiere un método para la elaboracion de jaleas y
mermeladas a partir de (Pagina 1, Objetivos), que comprende las etapas de elaboracion
de una jalea a base de frutas, que comprende las etapas de pesado de frutas, lavado,
eliminacion de semillas (Pagina 2), precoccion, filtracion, balance de masa y
concentracion, adicion del 10% del azucar total a la muestra, adicion de pectina, adicion
de &cido citrico, mezclar y concentrar hasta lograr 65-67° Brix (Pagina 3). Asimismo, es
importante mencionar que la modificacion de las proporciones en la preparacion de jaleas
es una actividad rutinaria para la persona versada en la materia.

En consecuencia, la persona normalmente versada en la materia estaria motivada a incluir
la etapa de escaldado y la separacion de la piel del fruto controlando sélidos solubles entre
70 a 80 grados brix del D2 en el método de D1 junto a modificaciones rutinarias, para asi
llegar al objeto de la reivindicacion 1. Por lo cual se considera obvia.

Adicionalmente, D1 incluye también una formulacién de la jalea sélida de maracuya
expresada en porcentaje: Jugo de maracuya 13.47%, puré de cascaras 26.93%, azucar
53.86%, agua para pectina 2.69, agua para benzoato de sodio 1.35%, pectina 0.16%,
acido citrico 0.13% y benzoato de sodio 0.05% (Pagina 9).

Las reivindicaciones dependientes 2 a 7 no mencionan alguna caracteristica que, junto
con las caracteristicas de la reivindicacién independiente, aporte nivel inventivo al método
de la reivindicacion 1, por lo cual se considera que carecen de nivel inventivo.

Teniendo en cuenta lo sefialado en el articulo 18 de la Decision 486 de 2000 de la
Comision de la Comunidad Andina, la reivindicacién independiente 8 (NC2022/0004428
del 07 de abril del 2022) refiere a: “Composicion alimenticia obtenida mediante el
procedimiento (...)". A continuacion, se presenta la tabla comparativa entre el objeto
reivindicado y los documentos encontrados en el estado de la técnica:
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CARACTERISTICAS

ESENCIALES of D3
Composicién alimenticia Proceso para elaborar una jalea | Una jalea de pitaya procesada
sélida de maracuya (...) con los siguientes componentes
y Sus porcentajes en masa (...)
(Pagina 2)
(Pagina 1)
70% a 80% de fruta,
Jugo de maracuya 13.47%
donde la fruta se selecciona Puré de cascaras 26.93% 70% a 80% de pulpa de pitaya.
entre: mortifio, agraz, ardndanos,
maracuyd, mora, uchuva Physalis (Pagina 9) (Pagina 1)
peruviana;
30% y 40% p/p de Agua para pectina 2.69% 1,2% de goma compuesta.
agente gelificante y estabilizante
derivado de pectina, Pectina 0.16% (Pagina 1)

seleccionado entre Pectina

Citrica de alto metoxilo, Pectina (Pagina 9)
Citrica de Bajo metoxilo,

cerragenina, garrofin, alginato,

carboximetilo celuloso (CMC);

30% y 40% p/p de Azlcar 53.86% 6% a 12% de azucar blanca.

un edulcorante

(Pagina 9) (Pagina 1)

seleccionado entre azlcar,

sucralosa, sacarina, Stevia,
acesulfame, aspartame, fructosa,
acesulfamo de potasio, Neotame;

4% y 5% p/p de un &cido organico | Agua para acido citrico 1.35%

seleccionado entre acido citrico, Acido citrico 0.13% --
acido ascorbico y acido acético.

(Pagina 9)

D1 es considerado como el estado de la técnica mas cercano a la invencion definida en
la reivindicacion 8, ya que divulga una formulacion de una jalea solida de maracuya que
comprende agua, pulpa de fruta, azucar, en una modalidad incluye glucosa, pectina y
solucion acida. (Pagina 15)

La diferencia entre la invencion definida entre la reivindicacion 8 y el producto divulgado
en D1, consiste en la diferencia de porcentaje del contenido de la formulacion alimenticia
en los porcentajes de cada componente.

No hay evidencia de que el incluir especificamente una formulacién que comprenda entre
70% a 80% p/p de fruta, entre 30% y 40% p/p de un agente gelificante y estabilizante
derivado de pectina y entre 30% y 40% p/p de un edulcorante, proporcione un producto
con algun efecto técnico diferente al que ya proporcionaba el objeto de D1, puesto que
una formulacién alimenticia a base de frutas que comprende fruta, agente gelificante y
estabilizante derivado de pectina y edulcorante ya habia sido previsto en dicho documento
(Pagina 15).

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invencion se puede

formular asi: ¢ Cémo modificar la composicion conocida en D1 con el fin de incluir dicha
formulacion para proporcionar una composicion alimenticia alternativa?
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Sin embargo, el incluir una formulacion de la composicion alimenticia ya esta divulgado
en D3 que se refiere a una mermelada de pitaya y un método de preparacion de la misma,
gue comprende 70% a 80% de pulpa de pitaya, 0.5% a 1.2% de goma compuesta, 10% a
20% de pulpa compuesta de judia roja, judia mungo, calabaza amarga y hongo
comestible, y aztcar de 6% a 12%. (Pagina 1) Asimismo es importante mencionar que,
es de esperar que una persona versada en la materia varia las formulaciones de las jaleas
siempre que se mantenga la pulpa, la pectina, y el edulcorante y que dichas variaciones
dependen también de la calidad y la variedad de la fruta por lo tanto la modificacion de las
proporciones en la preparacion de jaleas es una actividad rutinaria.

En consecuencia, la persona normalmente versada en la materia estaria motivada a incluir
entre 70% a 80% p/p de fruta de la composicién de D3 en la composicién de D1, junto a
modificaciones rutinarias, para asi llegar al objeto de la reivindicacion 8. Por lo cual se
considera obvia.

Las reivindicaciones dependientes 9 a 10 no mencionan alguna caracteristica que, junto
con las caracteristicas de la reivindicacion independiente, aporte nivel inventivo a la
composicién de la reivindicacién 8, por lo cual se considera que carecen de nivel inventivo.

Respuesta a los argumentos del solicitante

Argumentos frente a la claridad

El solicitante afirma que “En primer término, se observa que el Documento D1 revela una
jalea que presenta las siguientes proporciones: Jugo de maracuya 13.47%; Puré de
cascaras 26.93%. Al respecto, resulta necesario observar que el método cuya proteccion
se solicita comprende el desarrollo de una etapa de separaciéon de la pulpa o néctar de
las cascaras: - separar la pulpa o néctar de las cascaras o primera piel del fruto
controlando sélidos solubles entre 70 a 80 grados brix”

Esta oficina informa que el documento D1 hace referencia a “extraer la pulpa” (pagina 11),
gue implica la separacién de la pulpa de la fruta de sus cascaras o semillas, en este
sentido, D1 est4 anticipando la etapa de separacién de la pulpa o néctar de las cascaras.
Adicionalmente, aunque D1 no hace mencion a los grados brix en la composicion, D2 si
lo hace cuando se refiere a “la cantidad de jugo obtenida realizar el balance de masa
donde se alcance minimo una concentracién de 63° Brix, concentrando luego por
evaporacion hasta 65° Brix. (Pagina 3)

Argumentos frente a la patentabilidad

El solicitante afirma que “resulta pertinente aclarar que en el presente caso las
proporciones de la fruta dentro de la composicion alimenticia divulgada dentro del método
de la reivindicacion 1, esto es, entre el 70% y 80% p/p, no corresponde a una modificacién
de las proporciones frente a D1, teniendo en consideracion que D1 revela una
composicién con proporciones evidentemente inferiores de jugo de maracuya (13.47%) y
cascaras (26.93%), lo cual se reitera, no puede ser considerado como una modificacion
de proporciones.”

“En consecuencia, el efecto técnico aportado por el método reclamado en la reivindicaciéon
1, tal como se expone en el capitulo descriptivo, se evidencia en la elaboracién de una
composicién alimenticia basada en una jalea de fruta agridulce que potencia las
propiedades de la fruta, tales como como provitamina A, caroteno, vitamina C, complejo
vitaminico B, proteina, fosforo, conservando su sabor y consistencia, es decir,
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preservando las propiedades biologicas de la fruta dentro de la composicion alimenticia,
conservando el sabor agridulce caracteristico de la fruta utilizada.”

“En este mismo sentido, se reitera que el método objeto de reclamacion logra optimizar el
edulcorante presente en la formulacion, su textura, al igual que la acidez total,
favoreciendo la conservacion de las cualidades particulares de la fruta, incluyendo su
sabor agridulce, razén por la cual, resulta dable colegir que se logra un método con un
efecto técnico diferente al proporcionado por el objeto de D1.”

Esta oficina informa que, los documentos empleados en el examen de patentabilidad para
el método son D1y D2, y para la composicion se utilizaron D1 y D3, documentos que son
del mismo campo técnico de la solicitud, por lo tanto, si bien D1 no menciona el contenido
especifico de frutas del 70% y 80% p/p, esto se reconocié como diferencia en el examen
de patentabilidad el cual se basa en el método problema solucion y frente a esta diferencia
no se encuentra un efecto asociado, sin embargo, el documento D3 anticipa esta
diferencia, pues divulga una composicién alimentaria que contiene un 70% a 80% de pulpa
de fruta (Pagina 1), por lo que es posible que en composiciones alimenticias como la de
la presente solicitud se tenga este porcentaje especifico de fruta.

El solicitante ademéas menciona que el efecto técnico aportado se evidencia en el capitulo
descriptivo donde se potencia una variedad de propiedades de la fruta, pero en el capitulo
descriptivo no hay evidencia de una composicién con el 70% y 80% p/p tenga ninguna
ventaja técnica, no hay ensayos, tablas comparativas, ni ningun resultado en el capitulo
descriptivo que demuestre ventajas técnicas como potenciar propiedades (vitaminas de
la fruta), conservacion del sabor, consistencia, mejora la textura y acidez total.

El solicitante afirma que “En relacion con la reivindicacion independiente 8 observa la
entidad solicitante que el documento D1 revela una composicién que comprende jugo de
maracuya (13.47%) y cascaras (26.93%), a diferencia de la proporcién de fruta en la
composicién alimenticia objeto de reclamacion, la cual comprende entre el 70% al 80%

p/p.

En consecuencia, de manera respetuosa se considera que un experto medio en la
materia no estaria motivado a incluir las proporciones divulgadas en el documento D3 en
la composicion de D1 al tratarse D3 de una mermelada de pitaya, esto es, una fruta con
condiciones bioldgicas diferentes a la fruta comprendida en la composicién alimenticia
cuya proteccion se solicita.

Esta oficina informa que para el analisis de nivel inventivo se sigue el método problema
solucion tal y en el presente oficio en el numeral 6.1. La primera etapa consistié en
determinar el estado de la técnica mas cercana el cual es D1 ya que divulga una
formulacién de una jalea sélida de maracuya que comprende agua, pulpa de fruta, azucar,
en una modalidad incluye glucosa, pectinay solucion acida (Pagina 15). La segunda etapa
consistio en determinar la diferencia de la solicitud frente al estado de la técnica mas
cercano la cual es el porcentaje del contenido de la formulacién alimenticia en los
porcentajes de cada componente. Luego, la tercera etapa donde se define el efecto
técnico solo asociado a la diferencia en donde, no se encontrd evidencia de que el incluir
especificamente una formulacién que comprenda entre 70% a 80% p/p de fruta, entre
30% y 40% p/p de un agente gelificante y estabilizante derivado de pectina y entre 30% y
40% p/p de un edulcorante proporcione una composicion con algun efecto técnico
diferente al que ya proporcionaba el objeto de D1. Entonces, en la cuarta etapa de
deduccién del problema técnico objetivo se plantea como una alternativa ¢ Cémo modificar
la composicion conocida en D1 con el fin de incluir dicha formulacion para proporcionar
una composiciéon alimenticia alternativa?
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Finalmente se evalué si esta modificacion hubiera sido obvia para la persona
medianamente versada en la materia donde en el estado de la técnica se encontro un
segundo documento D3 que se refiere a una mermelada de pitaya y un método de
preparacion de esta, que comprende 70% a 80% de pulpa de pitaya, 0.5% a 1.2% de
goma compuesta, 10% a 20% de pulpa compuesta de judia roja, judia mungo, calabaza
amarga y hongo comestible, y azucar de 6% a 12%. (Pagina 1) Dado esto se concluyo la
persona normalmente versada en la materia estaria motivada a incluir entre 70% a 80%
p/p de fruta de la composicion de D3 en la composicion de D1, junto a modificaciones
rutinarias, para asi llegar al objeto de la reivindicacién 8. Por lo cual se considera obvia.
Asi pues, al contrario de lo que indica el solicitante, la composicién se encuentra sugerida
dentro del estado de la técnica, por lo cual no es superada la objecién de nivel inventivo.

En efecto, tal como se expuso en el punto anterior, el efecto técnico aportado por la
composicion alimenticia reclamada en la reivindicacion 8 se evidencia en la conservacion
del sabor y consistencia de la fruta, preservando sus propiedades bioldgicas y su sabor
agridulce caracteristico, optimizando el edulcorante presente en la formulacion, su textura,
al igual que la acidez total, razon por la cual, resulta dable colegir que se trata de una
composicion alimenticia con un efecto técnico diferente al proporcionado por D1.

Esta oficina informa que el efecto que se estudia para el examen de nivel inventivo es el
asociado a la diferencia entre la solicitud y el documento D1, que en este caso es el
porcentaje del contenido de la formulacion alimenticia de cada componente, y en la
descripcidn no se sustenta que estos porcentajes en la composicion alimenticia tenga un
efecto sobre las propiedades de la jalea.

En estas condiciones, las proporciones de la composicion de D1 en relacion con el jugo
de maracuya (13.47%) y cascaras (26.93%), no permitirian que la eventual incorporacién
de las proporciones reveladas por D3 para la mermelada de pitaya, permitieran arribar al
objeto de la reivindicacién 8.”

Esta oficina informa que no hay evidencia de que la naturaleza de la fruta tenga efecto
técnico sobre la composicion alimenticia, pues en el capitulo descriptivo solo se menciona
gue hay un posible efecto de la jalea sobre la preservacion de sus propiedades bioldgicas,
el sabor agridulce caracteristico y la optimizacién de propiedades fisicas como la textura,
pero no se encuentra ningln ensayo que respalde dichas afirmaciones, por lo que el
efecto técnico que menciona el solicitante, no se encuentra sustentado en la descripcion.

Con fundamento en las anteriores consideraciones, la Superintendente de Industria y
Comercio,

RESUELVE
ARTICULO 1: Denegar la patente de invencién para la creacion titulada:

“METODO DE ELABORACION DE UNA JALEA AGRIDULCE Y COMPOSICION
ALIMENTICIA OBTENIDA”

ARTICULO 2: Notificar el contenido de la presente resolucion a ASOCIACION DE
MUJERES LA ANTIOQUENITA advirtiendo que contra ella procede el recurso de
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reposicion, ante la 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 30 de octubre de 2025
LA SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO,

Firmado digitalmente
por: CIELO ELAINNE
RUSINQUE URREGO
Fecha: 2025.10.30
17:04:09 COT

Razon: Validez juridica.
Ubicacién: Bogota,

Colombia.
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