
 

 

Señor Jefe 
Dirección de Nuevas Creaciones  
Superintendencia de Industria y Comercio  
E.   S.   D. 
 
 

Referencia:  Solicitud de Privilegio para Patente de invención  
Título:  PAJITA COMESTIBLE PARA CONSUMIR BEBIDAS 
Solicitante:  SORBO MJV S.L.  
Exp. No.:  NC2017/0011483 
Asunto:  Respuesta a requerimiento No. 16.150 de 2017 

 
 
JESÚS M. MÉNDEZ BERMÚDEZ, identificado con cédula de ciudadanía No. 13.491.525 y 
con Tarjeta Profesional de Abogado No. 99.678 expedida por el Consejo Superior de la 
Judicatura, actuando como apoderado de la sociedad SORBO MJV S.L., por medio del 
presente escrito me permito dar respuesta al requerimiento de la referencia de la 
siguiente forma:  
 
 

1. Poder 

 
Con el objeto de atender a la observación hecha por su Despacho allego al 
expediente el documento de poder debidamente diligenciado.  
 
2. Cesión  

 
Allegamos al expediente documento de cesión de derechos por parte del siguiente 
inventor:  
 
MONFERRER BALLESTER, Albert  
Gran Vía 720 bis Atico 1  
08013 Barcelona  
España   
 
Teniendo en consideración la objeción presentada agradecemos se incorpore a la 
solicitud como inventor al señor MONFERRER BALLESTER, Albert.  
 
 
3. Resumen  

 
Conforme lo requerido por su Despacho presentamos nuevo resumen de la 
invención.   



 

 

4. Pago por Excedentes de Reivindicaciones 

 
El capítulo reivindicatorio fue modificado conforme las objeciones presentadas por 
su Despacho, se eliminaron algunas reivindicaciones y el nuevo capítulo no supera 
las diez (10) contempladas en la norma, por cuanto no hay necesidad de pago 
adicional.  
 
5. Reivindicaciones 

 
En cuanto a las objeciones relacionadas con el capítulo reivindicatorio en la medida 
de lo posible y con el objeto de no limitar la invención procedimos con las siguientes 
modificaciones:  
 
La reivindicación 1 se ha modificado incluyendo en esta reivindicación las 
características técnicas de las reivindicaciones 2-5, limitando de esta manera los 
gelificantes, edulcorantes, estabilizantes y plastificantes a los descritos en la nueva 
reivindicación 1, la presente modificación tiene sustento en la descripción, 
concretamente en la página 6. 
 
La nueva reivindicación 2, corresponde con la reivindicación 6 original, y se ha 
modificado limitándola a los aromas, sabores y colorantes descritos en la tabla 1, 
página 7. 
 
La nueva reivindicación 3, se corresponde con la antigua reivindicación 7, que ha 
sido modificada, incluyendo las características técnicas de la reivindicación 1, 
evitando de esta manera la “falsa dependencia”. Se han incluido, además, las 
características técnicas de la reivindicación 9, teniendo en cuenta no ampliar la 
materia descrita.  
 
Las reivindicaciones 11-15 originales han sido eliminadas. 
 

Con base en lo anteriormente expuesto y resueltas cada una de las objeciones 
presentadas por el examinador, creemos que la presente invención cumple con los 
requisitos de forma y por lo tanto pido que se continúe con el trámite normal de la 
solicitud de patente.  

 
 

ANEXOS  
 
1. Documento de poder. 
2. Cesión de derechos. 
3. Resumen. 
4. Nuevo capítulo reivindicatorio. 



 

 

5. Recibo de pago por concepto de solicitud de modificación relacionada con la 
inclusión de un inventor. (COP $69.000)   
 
 

NOTIFICACIONES 
 

Recibiré notificaciones en la Secretaria de este Despacho y en mi oficina, ubicada en la 
Calle 83ª No. 23-90 de esta ciudad.  
 
 
 
Del Señor Jefe,  
 
 
 
 
 
JESÚS M. MÉNDEZ BERMÚDEZ  
C.C. No. 13.491.525 de Cúcuta  
T.P.A. No. 99.678 del C. S. de la J.  
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RESUMEN 

 

1. Pajita fabricada de un material comestible para el consumo de bebidas que 

comprende los siguientes ingredientes en los siguientes porcentajes en peso sobre 

el total de la composición, de manera que la suma total de los mismos no supere el 5 

100% de la composición: 

 

- agua en una cantidad del 3-15% de peso 

- un agente gelificante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso seleccionado del 

grupo que consiste en gelatina, pectina, goma xantana y carragenina, y mezclas 10 

de los mismos; 

- agente edulcorante en una cantidad del 75 % al 90 % en peso seleccionado del 

grupo que consiste en azúcar de caña, azúcar refinado, azúcar glass, azúcar 

moreno, fructosa, miel, steviol y sacarosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente estabilizante/espesante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso 15 

seleccionado del grupo que consiste en goma garrofín, alginatos, 

carboximetilcelulosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente plastificante/humectante en una cantidad del 0,10 % al 1,5 % en peso 

seleccionado del grupo que consiste en glicerina, sorbitol y glicerol, y mezclas 

de los mismos 20 
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REIVINDICACIONES 

 
1. Pajita fabricada de un material comestible para el consumo de bebidas que 

comprende los siguientes ingredientes en los siguientes porcentajes en peso 

sobre el total de la composición, de manera que la suma total de los mismos no 5 

supere el 100% de la composición: 

 

- agua en una cantidad del 3-15% de peso 

- un agente gelificante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso seleccionado 

del grupo que consiste en gelatina, pectina, goma xantana y carragenina, y 10 

mezclas de los mismos; 

- agente edulcorante en una cantidad del 75 % al 90 % en peso seleccionado del 

grupo que consiste en azúcar de caña, azúcar refinado, azúcar glass, azúcar 

moreno, fructosa, miel, steviol y sacarosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente estabilizante/espesante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso 15 

seleccionado del grupo que consiste en goma garrofín, alginatos, 

carboximetilcelulosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente plastificante/humectante en una cantidad del 0,10 % al 1,5 % en 

peso seleccionado del grupo que consiste en glicerina, sorbitol y glicerol, y 

mezclas de los mismos 20 
 

2. Pajita comestible según la reivindicación 1, caracterizada por que comprende 

adicionalmente aromas, sabores y colorantes seleccionados del grupo que 

consiste en fresa, limón, lima, naranja y pomelo. 

 25 

3. Procedimiento para obtener una pajita comestible para el consumo de bebidas que 

comprende los siguientes ingredientes en los siguientes porcentajes en peso 

sobre el total de la composición, de manera que la suma total de los mismos no 

supere el 100% de la composición: 

- agua en una cantidad del 3-15% de peso 30 

- un agente gelificante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso seleccionado 

del grupo que consiste en gelatina, pectina, goma xantana y carragenina, y 

mezclas de los mismos; 

- agente edulcorante en una cantidad del 75 % al 90 % en peso seleccionado del 

grupo que consiste en azúcar de caña, azúcar refinado, azúcar glass, azúcar 35 
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moreno, fructosa, miel, steviol y sacarosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente estabilizante/espesante en una cantidad del 0,5 % al 2 % en peso 

seleccionado del grupo que consiste en goma garrofín, alginatos, 

carboximetilcelulosa, y mezclas de los mismos; 

- un agente plastificante/humectante en una cantidad del 0,10 % al 1,5 % en 5 

peso seleccionado del grupo que consiste en glicerina, sorbitol y glicerol, y 

mezclas de los mismos 
 

caracterizado por que comprende las siguientes etapas: 

 10 

a) Hidratar en frío un agente gelificante seleccionado del grupo que consiste en 

gelatina, pectina, goma xantana y carragenina, y mezclas de los mismos con 

agua, 

b) Pre-mezclar un agente estabilizante seleccionado del grupo que consiste en 

goma garrofín, alginatos, carboximetilcelulosa, y mezclas de los mismos con 15 

azúcar, 

c) Calentar el agua con el agente gelificante de la etapa a.) a 50-60°C para que 

éste se disuelva,  

d) Añadir la solución de la etapa c) y la pre-mezcla de la etapa b) en una 

amasadora, 20 

e) Amasar a temperatura comprendida entre 25 y 35 º C y añadir más agente 

gelificante al producto obtenido en la etapa d), y 

f) Seguir amasando hasta conseguir una masa homogénea. 

g) Extrusionar la masa en un intervalo de temperatura entre 5 y 50 ºC, obteniendo 

una cañita o pajita primaria, 25 

h) Presecar con aire frío la masa extrusionada de la etapa g) a una temperatura 

entre 0 ºC y 10 ºC en un intervalo de tiempo de 2 a 10 minutos, 

i) Cortar la cañita en el tamaño deseado, y 

j) Secar la cañita en estufa en un intervalo de temperatura entre 40ºC y 80ºC 

durante 2-3 horas hasta conseguir una humedad máxima del 12%. 30 

 

4. Procedimiento según la reivindicación 3 caracterizado por que adicionalmente 

comprende las siguientes etapas: 

g) Serigrafiado con láser para introducir publicidad en la pajita, y 
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h) Envasado. 

 

5. Procedimiento para obtener la pajita comestible según cualquiera de las 

reivindicaciones 3-4 caracterizado por que se añaden aromas, sabores y 

colorantes en estado sólido, seleccionados del grupo que consiste en fresa, limón, 5 

lima, naranja y pomelo en la etapa  b). 

 

6. Procedimiento para obtener la pajita comestible según cualquiera de las 

reivindicaciones 3-5 caracterizado por que se añaden aromas, sabores y 

colorantes en estado líquido, seleccionados del grupo que consiste en fresa, 10 

limón, lima, naranja y pomelo en la etapa f). 

 

 
 
 15 
 
 


