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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO  

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

E. S. D. 

 

 

RE: Solicitud de Patente de invención No. NC2022/0005923  

 Solicitante JUAN CARLOS VALENCIA 

Oficio 19990 

 

 

Yo, ANDRES MARQUEZ ACOSTA, identificado como aparece al pie de mi firma, con 

domicilio en la Carrera 43A No. 5A – 113, Torre Sur, Piso 14, Medellín, Antioquia, obrando 

como apoderado de JUAN CARLOS VALENCIA domiciliado en Medellín, Colombia, 

solicitante de la patente en cuestión, en respuesta al oficio No. 19990 notificado por 

comunicación del 11 de noviembre de 2025, me permito manifestar: 

 

 

1. Cumplimiento de los requisitos de patentabilidad 

 

a. De la solicitud de patente. Descripción (Artículo 28 literal e) de la Decisión 

486) 

 

El examinador indicó en el Oficio técnico que: “Revisado el capítulo descriptivo de la 

solicitud, este no divulga la invención de manera suficientemente clara y completa, para 

que una persona capacitada en la materia pueda ejecutarla, incumpliendo de esta forma 

lo establecido en el artículo 28 de la Decisión 486 de la Comisión de la Comunidad 

Andina, particularmente el literal e)”, a lo cual nos permitimos indicar muy 

respetuosamente que no estamos de acuerdo, teniendo en cuenta lo siguiente:  

 

El artículo 28 literal e) de la Decisión 486 establece que la descripción debe: “describir la 

mejor manera conocida para llevar a la práctica la invención, con ejemplos y referencias a 

los dibujos, de ser estos pertinentes”. (El subrayado es nuestro) 

 

De conformidad con la Decisión 486 y el Manual Andino de Examen de Patentes, el 

requisito de suficiencia descriptiva se cumple cuando la solicitud permite a una persona 

normalmente versada en la materia ejecutar la invención, utilizando la información 

divulgada y el conocimiento técnico general del campo correspondiente. La normativa 

aplicable no exige, como condición general, la presentación de: datos experimentales; 

ensayos comparativos; ni pruebas instrumentales, cuando el efecto técnico descrito es 

técnicamente plausible y comprensible para el experto en la materia. 
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Así las cosas, nos permitimos resaltar que, la descripción permite ejecutar la invención de 

manera clara y completa, teniendo en cuenta que, la memoria descriptiva define de 

manera precisa el campo técnico de la invención y describe detalladamente la 

composición de la mezcla en polvo reivindicada, identificando todos sus componentes, 

sus rangos porcentuales específicos y la función técnica que cada uno cumple dentro de 

la formulación. Asimismo, la descripción expone los principios técnicos que sustentan la 

invención, tales como la optimización de la puntuación química de la proteína, el ajuste 

del punto isoeléctrico, la incorporación y estabilidad de aire (overrun), el comportamiento 

reológico de las masas y la prevención de la retrogradación de los almidones. 

Adicionalmente, se indica de forma expresa el modo de aplicación de la mezcla, 

especificando su hidratación con agua, los rangos de proporción y las condiciones 

generales de uso. En consecuencia, una persona normalmente versada en el campo de 

formulación de alimentos, panadería o pastelería puede reproducir la invención de manera 

directa, clara y completa, sin ambigüedad. 

 

Adicionalmente, se resalta que los ejemplos incluidos son suficientes, teniendo en cuenta 

que, la solicitud incluye dos ejemplos de realización que presentan formulaciones 

completas con proporciones específicas de cada uno de los componentes, describen 

condiciones reales de uso y permiten ilustrar modalidades concretas de ejecución de la 

invención, tanto para la suplementación del huevo entero como para la suplementación de 

la clara de huevo. En tal sentido, dichos ejemplos cumplen con la finalidad prevista en el 

artículo 28 literal e) de la Decisión 486, al ilustrar la mejor manera conocida por el 

solicitante para llevar a la práctica la invención. La ausencia de resultados numéricos o 

mediciones instrumentales en los ejemplos no constituye un incumplimiento del requisito 

de suficiencia descriptiva, toda vez que la Decisión 486 no impone la obligación de aportar 

este tipo de evidencia para satisfacer dicho requisito. 

 

Por su parte, con relación a lo indicado por el examinador: “En este sentido, el capítulo 

descriptivo (Radicado No. NC2022/0005923 de 5 de mayo de 2022) no proporciona 

evidencia que demuestre el efecto técnico relacionado con la conservación de las 

propiedades organolépticas, físicas, químicas, y nutricionales en el producto terminado”. 

(El subrayado es nuestro). 

 

Nos permitimos manifestar que, la objeción formulada confunde el requisito de suficiencia 

descriptiva con una exigencia de prueba experimental del efecto técnico, exigencia que no 

se encuentra prevista en el artículo 28 de la Decisión 486. Sin embargo, es preciso indicar 

que, la memoria descriptiva sí divulga el efecto técnico de la invención, al explicar de 
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manera clara cómo la combinación específica de proteínas vegetales, humectantes, 

hidrocoloides y sales permite conservar propiedades funcionales, reológicas y de 

estabilidad en productos de panadería, pastelería y repostería. Dicho efecto técnico 

resulta coherente con los principios técnicos ampliamente conocidos en el campo de la 

ingeniería de alimentos, razón por la cual no se requiere la presentación de soporte 

experimental adicional para cumplir con el requisito de divulgación suficiente. 

 

 

b. Claridad de las reivindicaciones 

 

Con relación a la claridad de las reivindicaciones de la solicitud, definida en el artículo 30 

de la Decisión 486, me permito indicar que la reivindicación 1 define una mezcla en polvo 

para suplementar el huevo y la clara de huevo en productos de panadería, pastelería y 

repostería, por medio únicamente de la inclusión de sus características técnicas que lo 

hacen diferente de los existentes en el estado del arte. 

 

En consecuencia, el solicitante establece que dicha reivindicación 1 cumple con el 

requisito de claridad tal como se encuentra definido en el artículo 30 de la Decisión 486 y 

definen materia que es clara para una persona versada en la materia. 

 

 

c. Nivel inventivo 

 

Con relación al cumplimiento del requisito de nivel inventivo, el examinador indicó en el 

Oficio 19990 que la reivindicación 1 de la presente solicitud carecía de dicho requisito a la 

luz de los documentos D3 (US2014356507A1) y D4 (US2013052304A1), donde dichas 

anterioridades enseñan “composiciones sin huevo que pueden emplearse como sustitutos 

del huevo en productos horneados y emulsiones comestibles, además, relaciona sus 

métodos de fabricación (Resumen)”; y “una composición de sustituto de huevo que tiene 

bajo contenido de colesterol con aplicación en la preparación de productos alimentaciones 

aireados y no aireados (Resumen)”, respectivamente. 

 

De este modo, de acuerdo con el artículo 18 de la Decisión 486 que indica, “Se 

considerará que una invención tiene nivel inventivo, si para una persona del oficio 

normalmente versada en la materia técnica correspondiente, esa invención no hubiese 

resultado obvia ni se hubiese derivado de manera evidente del estado de la técnica”.  
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Así las cosas, nos permitimos presentar a continuación la comparación técnica entre las 

características esenciales de la invención en estudio frente a las anterioridades citadas 

por el examinador.  

 

CARACTERÍSTICAS 
ESENCIALES 

D3 D4 

Mezcla en polvo para 
suplementar el huevo y la clara 

de huevo en productos de  
panadería, pastelería y 
repostería  
CARACTERIZADA PORQUE 

comprende 

Una mezcla en polvo como 
sustituto del huevo para  

productos horneados que 
comprende 

(Párr. 0002, 0010, reiv. 1) 
 

No hace referencia a la 
clara de huevo en 

particular.  

Una mezcla como sustituto 
de huevo que comprende 

(Párr. 0002, reiv. 1) 
 

No hace referencia a la 
clara de huevo en 

particular 

entre 16% y 35% en peso de  
proteína o harina leguminosa, 
del grupo de proteína aislada 

de  soya, harina de soya o 
proteína de guisante 

texturizado 

10% a 20% de proteína 
general, como proteína de 

garbanzo,  
lentejas, guisantes amarillos 

o  
frijol blanco 

(Párr. 0009) 

0% a 50% en peso de 
proteína suplementaria como 

proteína de soya  

(Párr. 0020, 0022) 
 

Proporción que parte de 
0%, por tanto, opcional. 

5% al 12% en peso de cereal 
en polvo del grupo de avena  

pulverizada, harina de arroz o  
cebada 

1% a 30% en peso harina de 
avena 

(Párr. 0086) 
 

No hace referencia a harina 
de arroz o  
cebada. 

-------- 

5% al 12% en peso de 
fécula o almidón de yuca 

0,5% a 20% en peso de 
almidón de yuca 

(Párr. 0097) 

--------- 

0,05% al 1% en peso de ácido 
ascórbico 

-------- 

0% a 3% de ácido ascórbico 

(Párr. 0035) 
 

Proporción que parte de 
0%, por tanto, opcional. 

0,05% al 1% en peso de 
ácido cítrico 

0,5% a 30% en peso de un 
ácido, como ácido cítrico 

(Párr. 0109) 

-------- 

0,2% al 1% en peso de 
cúrcuma 

0,1% a 20% en peso de 
cúrcuma 

(Párr. 0112) 

--------- 
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0,5% al 4% en peso de lecitina 
de girasol 

0,01% a 25% en peso de 
lecitina, como lecitina de 

girasol 

(Párr. 0103) 

0,1% a 30% en peso de 
lecitina  

(Párr. 0036) 

0,5% al 4% en peso de 
aceite vegetal del grupo de 
aceite de girasol, aceite de 

palma o aceite de maíz 

0,1% a 10% en peso de 
aceite, como aceite de 
girasol, canola o palma 

(Párr. 0078) 

1% a 30% en peso de aceite 
de palma o aceite de girasol 

(Párr. 0037) 

2% al 6% en peso de 
humectante, del grupo de 

glucosa  
o glicerina 

--------- ------- 

0,05% al 1% en peso de 
citrato de sodio --------- ------- 

0,05% al 1% en peso de 
bicarbonato de sodio 

2% a 12% en peso de 
bicarbonato de sodio 

(Párr. 0110) 

-------- 

0,05% al 2% en peso de 
hidrocoloides, del grupo de 
goma guar, goma xantam, 

goma  
arábiga 

1% a 3% en peso de gomas, 
como goma xantana o goma 

arábiga  

(Párr. 0012) 

0% a 10% en peso de gomas 
como goma xantana, goma 

guar o goma arábiga 

(Párr. 0039)  
 

Proporción que parte de 
0%, por tanto, opcional. 

0,01% al 0,1% en peso de 
tripolifosfato de sodio 

--------- 

Incluye 0,1% a 1% de una sal 
de fosfato como fosfato de 

sodio  
o fosfato disódico  

(Párr. 0034, 0075, tabla 13) 

 

 

De esta manera, resaltamos las enseñanzas de la “GUÍA PARA EXAMEN DE 

SOLICITUDES DE PATENTE DE INVENCIÓN Y MODELO DE UTILIDAD”, en adelante 

LA GUÍA cuando indican que, el nivel inventivo tendrá que desvirtuarse con los 

documentos relevantes, sin ninguna investigación adicional por parte de dicho experto en 

la materia.  

 

En donde, al tomar como referencia los documentos D3 y D4 es posible afirmar que un 

experto en la materia no podría llegar a la invención en estudio, sin ninguna investigación 

adicional, toda vez que dichas divulgaciones no hacen referencia a las características 

técnicas esenciales de la presente invención: 

 

• El hecho de que la presente invención incluye: 2% a 6% en peso de humectante, 

del grupo de glucosa o glicerina. 
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• El hecho de que la presente invención incluye: 0,05% a 1% en peso de citrato de 

sodio. 

 

Estas características no están presentes en D3, no están presentes en D4, ni se 

encuentran descritas como parte de un sistema funcional integrado en ninguno de los 

documentos citados. Por lo tanto, al tomar las enseñanzas de los documentos D3 y D4 no 

sería suficiente ni obvio para un experto en la materia, alcanzar las enseñanzas 

reivindicadas por la solicitud en estudio, como se demostrará a continuación: 

 

El examinador formula el problema técnico como “¿Cómo modificar la mezcla conocida en 

D3 para proporcionar otra mezcla alternativa?”, formulación que no resulta conforme con 

el enfoque problema–solución, establecido en el Manual Andino, en la medida en que 

parte del conocimiento previo de la solución reivindicada, elimina los efectos técnicos 

diferenciadores descritos en la memoria descriptiva y reduce indebidamente la invención a 

una simple variación rutinaria del estado de la técnica. Por el contrario, de la memoria 

descriptiva, en particular de la sección Descripción detallada de la invención, se 

desprende que el problema técnico real consiste en proporcionar una mezcla en polvo de 

origen vegetal capaz de suplementar funcionalmente el huevo y la clara de huevo en 

productos de panadería, pastelería y repostería, optimizando de manera conjunta la 

aireación, la estabilidad reológica, el control del punto isoeléctrico de las proteínas 

vegetales y la vida útil del producto, en formulaciones sin huevo y aptas para 

consumidores veganos, problema que no se encuentra planteado ni resuelto en los 

documentos D3 ni D4. 

 

- No obviedad del Humectante (2%–6% de glucosa o glicerina):  

 

La memoria descriptiva enseña que el humectante incluido en la invención no cumple una 

función genérica ni accesoria, sino que actúa de manera específica en la retención de aire 

y en la estabilidad de la espuma (overrun) durante el batido y procesamiento de las 

mezclas, y que, en sinergia con las proteínas vegetales y los hidrocoloides, contribuye 

adicionalmente a prevenir la retrogradación de los almidones. Ni el documento D3 ni el 

documento D4 sugieren el uso de humectantes en el rango específico de 2% a 6% en 

peso, ni su integración funcional en una mezcla seca sin huevo con fines de aireación y 

estabilidad reológica. Por lo que, de conformidad con el Manual Andino, la mera 

existencia de un componente en el estado de la técnica no torna obvia su selección 

específica en un rango concreto asociado a un efecto técnico definido, en ausencia de 

una motivación clara y directa en el arte previo. 
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- No obviedad del Citrato de sodio (0,05%–1%): 

 

El citrato de sodio no se encuentra divulgado en el documento D3, ni se encuentra 

divulgado en el documento D4 en los rangos ni con la función técnica reivindicada en la 

presente solicitud. La memoria descriptiva enseña expresamente que el citrato de sodio 

forma parte de un sistema de ajuste del punto isoeléctrico de las proteínas vegetales, en 

combinación con ácido cítrico y tripolifosfato de sodio, permitiendo modular de manera 

controlada la solubilidad, la cohesión y la aireación de dichas proteínas en productos de 

panadería, pastelería y repostería. Esta interacción funcional específica no se encuentra 

sugerida en ninguno de los documentos citados y no puede considerarse una simple 

variación rutinaria de la técnica conocida. 

 

- Improcedencia de la combinación de los documentos D3 y D4: 

 

El examinador sostiene que una persona normalmente versada en la materia estaría 

motivada a combinar las enseñanzas de los documentos D3 y D4; sin embargo, no existe 

en D3 indicación técnica alguna que motive consultar D4 para resolver el problema 

técnico planteado por la invención. Adicionalmente, D4 no sugiere la inclusión de 

humectantes en un rango de 2% a 6% en peso ni de citrato de sodio en un rango de 

0,05% a 1% en peso, ni mucho menos su integración funcional en una mezcla en polvo 

sin huevo. La combinación propuesta por la Oficina solo resulta posible a partir del 

conocimiento previo de la solución reivindicada, lo cual constituye un análisis 

retrospectivo, prohibido conforme al Manual Andino de Examen de Patentes, sección: 

11.4.1 Método “problema-solución”. 

 

De este modo, es posible afirmar que ni los documentos D3 ni D4, considerados de 

manera individual o en combinación, enseñan ni sugieren la inclusión de 2% a 6% en 

peso de un humectante seleccionado del grupo de glucosa o glicerina, ni de 0,05% a 1% 

en peso de citrato de sodio, ni su integración funcional en una mezcla en polvo sin huevo. 

Asimismo, el razonamiento de obviedad desarrollado en el Oficio se fundamenta en una 

formulación incorrecta del problema técnico, aplica un análisis retrospectivo y desconoce 

los efectos técnicos claramente descritos en la memoria descriptiva. 

 

Finalmente, el solicitante resalta que la presente invención se encuentra específicamente 

orientada a proporcionar una mezcla en polvo destinada a suplementar o sustituir el 

huevo y, de manera particular, la clara de huevo en productos de panadería, pastelería y 

repostería. La inclusión expresa de la clara de huevo como objeto técnico de la invención 

no constituye una característica secundaria, dado que existen múltiples preparaciones en 
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dichos campos que emplean exclusivamente la clara de huevo por sus propiedades 

funcionales específicas, tales como la capacidad de aireación, formación de espuma y 

estabilidad estructural. 

 

Esta diferenciación técnica se encuentra plenamente respaldada en la memoria 

descriptiva, en la cual, el Ejemplo 2 está dirigido de manera expresa a una composición 

diseñada para sustituir funcionalmente la clara de huevo, lo que evidencia que la 

invención no se limita a un reemplazo genérico del huevo, sino que aborda de forma 

específica los desafíos técnicos asociados a la sustitución de la clara de huevo en 

aplicaciones reales de panadería y repostería. 

 

Dicho efecto técnico resulta sorprendente e inesperado y no se encuentra divulgado ni 

sugerido en los documentos D3 o D4, los cuales no anticipan una formulación capaz de 

reproducir de manera conjunta y eficiente las propiedades funcionales de la clara de 

huevo. En consecuencia, la presente invención logra optimizar simultáneamente las 

propiedades tecnológicas de la mezcla en formulaciones libres de huevo, haciéndolas 

además aptas para consumidores veganos, lo cual constituye una diferencia técnica 

sustancial frente al estado de la técnica citado. 

 

En conclusión, me permito establecer que, gracias a los argumentos expuestos 

anteriormente, la presente solicitud cumple cabalmente con los requisitos de claridad, 

novedad y nivel inventivo respecto a la mezcla en polvo para suplementar el huevo y la 

clara de huevo en productos de panadería, pastelería y repostería, expuesta en la nueva 

reivindicación 1 que se anexan a este memorial. 

 

Por lo tanto, solicito a ese despacho reconocer estos requisitos y conceder el privilegio de 

patente de invención a la solicitud de mi mandante. 

 

 

Señor Superintendente, 

 

 
ANDRES MARQUEZ ACOSTA 
C.C. 71.666.347 
TP 156.659 
 


