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RESUMEN CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION

Un proceso para producir una bebida malteada en polvo. Ingredientes liquidos para
beber y una porcién de ingredientes secos para bebida malteada se mezclan en hamedo
para proporcionar una mezcla himeda cuyo contenido;de humedad es cerca del 20% o
menos. La mezcla himeda se seca al vacio para proporcionar una torta seca. La torta
seca se tritura hasta obtener un polvo base y dicho polvo base se mezcla en seco con
una porcidn adicional de ingredientes secos para bebida malteada. La bebida malteada
en polvo obtenida tiene un polvo base de partiéulas sustancialmente homogéneas
mezcladas con una mezcla seca de ingredientes secos para bebida malteada. La bebida

malteada en polvo tiene un color sustancialmente homogéneo.
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ANEXO

Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la
reciprocidad de la cual se deriva el derecho del solicjitante para
reivindicar prioridad en el presente caso, se encuentra:

a)

a)

En el Articulo 2 del Tratado de Amistad y Comercio suscrito
el 14 de Marzo de 1908 entre Suiza y Colombia, que establece
la "Clausula de la Nacién mas favorecida".

Suiza, que constituye uno de los paises signatarios de la
Convencidén Europea de Patentes vigente desde el 7 de octubre
de 1977, convencidén en virtud de la cual se expiden las
Patentes Europeas, es uno de 1los paises respecto de los
cuales se ha solicitado la correspondiente patente (Solicitud
No.(99113385.1), tal como se desprende del texto de 1la
solicitud en relacién con la cual reclamo prioridad.

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de
Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del
Acuerdo por el cual se establece la "Organizacidén Mundial de
Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de abril de 1994.
Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de  Colombia
mediante Ley 170 de 1994 y por 1la Corte Constitucional
Colombiana mediante Sentencia C-137-95 de 28 de marzo de
1995, y entrd en vigencia en nuestro pais el 30 deiabril de
1995, 30 dias después de su ratificacidn. ‘

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a lés partes
II, III y IV del Acuerdo (referidos a la existencia, alcance
y ejercicio de los derechos de propiedad intelectual, entre
otros) los Miembros cumplirdn los articulos 1 a 12 y el
Articulo 19 del Convenio de Paris --el Articuleo que

establece la prioridad de 1las patentes de invencidén es el
Articulo 4. '

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los
Derechos de Propiedad Intelectual relacionados <c¢on el
Comercio, del Acuerdo por el que se establece la Organizacidén
Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra el "Trato de la
nacidén mas favorecida" para los paises Miembros del mismo.

En el Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era parte
Colombia en el momento en que se presentd la solicitud cuya
prioridad ahora reivindico, con lo cual se cumple la
reciprocidad exigida en el Articulo 12 de la Decisidén 344 del
Acuerdo de Cartagena para con solicitudes provenientes de los
Paises Miembros del Acuerdo de Cartagena.
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El documento que acredita la calidad REPRESENTANTESyLEGALES

en Bogotd de los doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o\ALFONSO

\
LLOREDA CAMACHO y/o JOSE ANTONIO LLOREDA para TQDOS LOS

ASUNTOS RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL' de 1la

|
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos

}

abogados para actuar individualmente, se encuentra
I . 1] [ . t

protocolizado ante esa Divisién bajo el No. 11.145. En
!

consecuencia, ruego a usted reconocer la

personeria de cada uno de dichos Representantes Legales para

i
1

actuar dentro del presente expediente, a fin de que
cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tiempo

respecto de la solicitud en él contenida.

JOSE DA ’
T.P. No. 10.784

CODIGO 231 '



RESUMEN OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Un proceso para producir una bebida malteada en
polvo. Ingredientes 1liquidos para beber y una porcién de
ingredientes secos para bebida malteada se mezclan en himedo

para proporcionar una mezcla himeda cuyo contenido de humedad

es cerca del 20% o menos. La mezcla himeda se seca al vacio
para proporcionar una torta seca. La torta seca se tritura

hasta obtener un polvo base y dicho polvo base se mezcla en
seco con una porcidén adicional de ingredientes secosg para
bebida malteada. La bebida malteada en polvo obtenida tie%e un
polvo base de particulas sustancialmente homogéneas mezéladas
con una mezcla seca de ingredientes secos para bebida malgeada.

La bebida malteada en polvo tiene un color sustancialmente

homogéneo.



Campo de la invencién

Esta 1invencién se refiere a un proceso para
|

preparar una bebida en polvo; especialmente, una bebida
z

malteada en polvo. La invencidén se refiere también a

bebidas en polvo producidas mediante el proceso.

Antecedentes de la invencién

Las bebidas malteadas en polvo son Dbien
conocidas; por ejemplo, las bebidas malteadas en pol&o
que se encuentran comercialmente disponibles bajo Las
marcas registradas MILO y NESTOMALT. Estos bebidas en
polvo se reconstituyen en una bebida malteada tomable,
por medio de la adicidén de un liquido caliente o frip;
por ejemplo, leche o agua. Por consiguiente, las bebidas
en polvo son idealmente solubles rapidamente en liquidps

calientes o frios. 3

|

v

Las Dbebidas malteadas en polvo se producen
generalmente mediante el mezclado de extractos de
concentrados con diversos ingredientes, tales como

fuentes de proteina (por ejemplc leche en polvo,

proteinas de huevo, concentrados de soya, etc.),
azucares, agentes saborizantes tales como cacao,
carbohidratos tales como cereales modificados o




hidrolizados, vitaminas, minerales, dgrasa/aceite, agua vy
similares. Frecuentemente, se debe adicionar agua para
reducir la viscosidad de la mezcla. A continuacidén, la
mezcla se seca, usualmente mediante secado al vaclio y se
tritura hasta volverla polvo. La principal desventaja de
este proceso convencional radica en el hecho de que
|
durante el mezclado deben adicionarse considerables

!
cantidades de agua la cual debe retirarse durante el pdso

|
de secado; lo anterior, incrementa de manera

!
significativa el costo de las bebidas en polvo. |

Un intento para ofrecer un proceso gue impli@ue
una reduccidén en el consumo de energia se describe en la
solicitud de patente PCT WO 93/07769. En el proceso
descrito en esa solicitud de patente PCT, un cereal que
contiene Menos del 40% por peso de humedad se cuece en un
extrusor bajo severas condiciones. Las condiciones
severas son consideradas necesarias con el fin de
solubilizar los a-glucanos en el cereal, de tal manera
que el producto final sea suficientemente soluble én
agua. El extrusadc gque sale del extrusor tiene un
contenido de humedad entre el 5 y el 8% por peso, el cual
puede ser entonces adicionalmente secado hasta alcanzar
niveles aceptables. Por consiguiente, es necesario

remover un maximo de humedad de aproximadamente el 5% por



peso; esto representa un ahorro considerable frente al

proceso convencional descrito antes.

Un problema con el ©proceso descrito en esa
solicitud de patente PCT, consiste en que es muy dificii
alcanzar el mismo perfil de sabor y textura como los deg
las bebidas en polvo producidas segun los procesos
convencionales. Este hecho es reconocido tacitamente en
la solicitud de patente PCT, en donde se menciona que loé
productos tienen “sabores nuevos e interesantes”i
Infortunadamente, muchos consumidores se dan cuenté

i
inmediatamente si se altera el sabor o la textura de la
bebida en polvo y generalmente reaccionan en forma
negativa. Por 1lo tanto, aun cuando es til estar en
condiciones de ofrecer nuevos sabores y texturas, es
altamente deseable que un nuevo proceso Ssea capaz de

i
ofrecer un producto que al menos se parezca al sabor ¥y

tenga la textura del producto ya existente en el mercado.

1
1

Un objetivo de la invencidn, es por consiguiente
ofrecer un proceso para producir una bebida malteada en
polvo que requiera de un menor secado y capaz de producir
una bebida malteada en polvo cuyo sabor y textura sea
comparable a las de aquellos producidos nmediantel

procesos convencionales de secado.



Resumen de la invenciédn

Por lo tanto, segin un aspecto, esta invenciéh
ofrece un proceso para producir una bebida malteada en

polvo, el proceso comprende:

\

mezclado en humedo de 1los ingredientes
liquidos de la bebida con una primera porcidn de
ingrediente seco de bebida malteada para

proporcionar una mezcla humeda cuyo contenido
|

himedo sea de aproximadamente del 20% o menos;

secado al wvacio de la mezcla humeda para

proporcionar una torta seca; '

1

L ‘ triturado de la torta seca en un polvo base;’
L \

mezclado en seco del polvo base con una!l
segunda porcidén de 1ingredientes secos de bebidai

malteada para proporcionar la bebida malteada en’
!

polvo.




l
De manera sorprendente, a pesar de que el proceso

|
es diferente respecto de aquellos procesos convencionales

i
de secado al vacio, tal proceso estd en capacidad de

v
producir bebidas malteadas cuyo perfil de sabor se parece

!
mucho al sabor de bebidas en polvo convencionales:

§
Ademas, el proceso es capaz de producir bebidas en polvo

1

cuya apariencia, textura y densidad son similares a 1las

|

de las bebidas en polvo. Adicionalmente, el procesd
I

ofrece 1la ventaja sustancial consistente en que so%
menores los requisitoé de secado por unidad de peso dé
!

producto; lo anterior aumenta la capacidad y reduce el
]

. 1
consumo de energia. !

l
Preferiblemente, la segunda porcidn de 1o§

ingredientes secos de bebida malteada comprenden leche;

entera o desnatada en polvo y sélidos de cacao en polvo. |

Segun otro aspecto, esta invencidn proporciona una,

bebida malteada en polvo producida mediante el proceso;

definido arriba.

Segun un aspecto adicional, esta invencidn
proporciona una bebida malteada en polvo que consiste de

una mezcla de:

/0



un polvo base de particulas sustancialmente
homogéneas que comprende malta, sbdélidos de leche, azucar,

y cacao y/o otros carbohidratos en polvo, vy

l

un polvo suplementario en forma de una mezcla seca

'r
que comprende leche en polvo, y cacao en polvo y/o otros

carbohidratos en polvo; |

la bebida malteada en polvo tiene un color
{

sustancialmente homogéneo.

Descripcidén detallada de las configuraciones preferidas

|

Ahora, solamente a manera de ejemplo, se describen
{
configuraciones de la invencién. La invencidén es un

. . |
proceso para producir una bebida malteada en polvo. Lal |

invencién se basa en el descubrimiento de que una porciéni
de los ingredientes secos de la bebida malteada en polvo
ruede mezclarse en seco con un polvo base producido en

1
forma normal. No obstante el mezclado en seco del final,.
la bebida malteada en polvo tiene sustancialmente la;

misma apariencia y propiedades organolépticas que los!

polvos producidos en forma convencional. !

//
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Para producir 1la bebida malteada en polvo, SF

i

requieren ingredientes sSecos vy liquidos. Los

ingredientes secos de la bebida pueden variar segin se
desee, en consonancia con los gustos y recetas del lugar.
Sin embargo, los ingredientes secos de la Dbebida
comprenden de manera conveniente una o mas fuentes dg
proteina en polvo (por ejemplo leche en polvo, leche en
polvo desnatada, proteina de huevo en polvo, aislados de

proteina vegetal o granular tal como aislados de protein?

E
de soya), azucares o edulcorantes (por ejemplo sucrosa

fructosa, glucosa,A edulcorantes artificiales, etc.){
malta en polvo, cereales en polvo hidrolizados, almiddn
en polvo u otros carbohidratos en polvo, vitaminas,
minerales cacao en polvo, vy agentes saborizantes ep
polvo. La cantidad exacta de <cada uno de lo%
ingredientes secos de la bebida puede variar ampliamente
de acuerdo con las recetas del lugar. También, algunos$
de los ingredientes secos de la bebida pueden omitirs?
completamente. %
!

Los ingredientes liquidos de 1la bebida pueden
también variar segﬁh los gustos y recetas del lugar. Sin
embargo, los ingredientes liquidos de la bebida
comprenden comunmente una © més dJgrasas y aceites (po%

ejemplo grasas vegetales tales como aceites de palma y

grasas de palma, y grasas animales tales como grasas de

|
|
|
|

/-




mantequilla), extractos liquidos de malta, edulcorantes

liquidos tales como miel y Jjarabe de glucosa, fuentes dg
proteina 1liquida tal como concentrados de proteiﬁa
vegetal, y similares. La cantidad exacta de cada uno dé
los ingredientes liquidos de la bebida pueden tambié%
variar ampliamente de acuerdo con las recetas del lugar &
algunos de los ingredientes liquidos de la bebida puedeﬁ
omitirse completamente.

Los ingredientes secos y liquidos pueden obteners?
de manera conveniente de fuentes del 1lugar o se%
importados de otros paises. La fabricacidén vy la%
especificaciones de estos ingredientes no es critica par%
el proceso. Si mediante procesos convencionales vya sé
produce una bebida malteada en polvo, idealmente s%
utilizan, en lo posible, los mismos ingredientes usado%
en tales procesos convencionales. Esto tiene la ventaj%

de que, si resulta deseable, se hace mas facil alcanzatr

el mismo perfil de sabor. i

Los ingredientes 1liquidos de la bebida vy ung
porcidn de los ingredientes secos de la bebida sé
alimentan a un mezclador humedo en donde los ingrediente;
ligquidos y secos se mezclan completa y homogéneamente;
El mezclador' humedo puede ser cualquier mezclado%

adecuado para la mezcla de ingredientes cuyo contenido d¢

2
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humedad sea bajo; por ejemplo, por debajo de cerca deh
20% por peso. Mezcladores adecuados incluyen
amalgamadores de cinta, mezcladores continuos Y
extrusores. La mezcla de los ingredientes liquidos de 1£
bebida y de los ingredientes secos de la bebida tiene up
contenido de sélidos de al menos cerca del 80% por peso;
por ejemplo, entre cerca del 85% y cerca del 90% po£
peso. .Aun cuando la mayoria de los ingredientes secos$
contienen pequefias cantidades de humedad, 1la fuente
primaria de humedad es extracto liquido de malta y agual
Por ejemplo, la mayoria de los extractos ligquidos de
malta comerciales contienen entre el 15 y el 30% por pesé
de agua. El agua se'adiciona al mezclador humedo par$

reducir la viscosidad de la mezcla hasta un nivel que

permita el bombeo.

A continuacidn, la mezcla se transfiere a un
secador al wvacio adecuado, con capacidad de manejar
mezclas extremadamente viscosas. Se prefiereé
particularmente los secadores de banda al 'vacid. Log
secadores de banda al vacio utilizados convencicnalmentsg

I

. 2
son particularmente adecuados. En el secador al vacio

la mezcla se seca hasta formar una torta. La condiciones

de secado en el secador al vacio pueden ser

|
convencionales; por ejemplo, cerca de 120°C a cerca de

160°C y cerca de 0 kPa a cerca de 10 kPa, preferiblemente



1v

cerca de 2 kPa a cerca de 5 kPa. La torta, a punto de
salir del secador al wvacio, puede ser enfriada antes de
salir del secador. De manera alternativa, puedF

[

enfriarse después de salir del secador.

La torta es a continuacidén triturada mediante eL
uso de uno o més trituradores o molinos segun se
requiera. El polvo de base obtenido contiene
preferiblemente menos de cerca del 4% por peso de humedad
y preferiblemente tiene una densidad de cerca de 500 g/h
a cerca de 700 g/1.

l

A continuacidn, una segunda porcidédn de lo§
ingredientes secos de la bebida se mezcla con el polv?
base para proporcionar la bebida malteada en polvo. Lé
segunda porcidén se hace preferiblemente a partir de uné
mezcla de leche en polvoe (entera o desnatada) vy dé
s6lidos de cacao en polvo. Antes de mezclarse con el
polvo base, la segunda porcidén de los ingredientes secoé
de malta de la bebida es preferiblemente calentada con el
fin de remover aromas no deseados y rociada con medios
tales como agua o aceite y con emulsor lo suficientementé
efectivo como para ofrecer un color correcto y uniformeT
De manera conveniente, antes de mezclarse con el pova
base, la segunda porcidn de ingredientes secos de malt§

!
de la bebida se preparan mediante calentamiento a una

75
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temperatura entre 40 y 80°C durante un periodp
comprendido entre 5 y 30 minutos, y se rocia con medioé
tales como agua o aceite y emulsor. Se prefiere entre 0
y 4% por peso de la segunda porcidn de los ingredienteg
secos de malta de la bebida. El polvo base comprende

preferiblemente cerca del 70% a cerca del 90% por peso dé

la bebida malteada en polvo.

La primera porcidén de los ingredientes secos de la
bebida puede constituir entre cerca del 20% hasta cerc?
del 70% por peso del peso en seco de todos loé
ingredientes. Preferiblemente, la primera porcidén de lo?
ingredientes secos de la bebida constituye entre cercé
del 35% hasta cerca del 50% por peso del peso en seco de
todos los ingredientes. La segunda porcidn de 10%
ingredientes secos de la bebida puede constituir entre
cerca del 10% hasta cerca del 30% por peso del peso e&
seco de todos 1los ingredientes. Preferiblemente, la
segunda porcidén de los ingredientes secos de la bebidg
constituyen entre cerca del 15% hasta cerca del 25% por
peso del peso en seco de todos 1los ingredientes%

1
Preferiblemente, la relacidén por peso de la leche eﬁ
polvo respecto del cacao en polvo en la segunda porcién,

estd entre cerca de 1:0 y cerca de 0:1, con mayor

preferencia entre cerca de 1:0.6 y cerca de 1:1.

76
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La bebida malteada en polvo contiené
preferiblemente menos de cerca del 4% por peso de
humedad; por ejemplo, cerca del 2% a cerca del 3% poF
peso. Ademés, la bebida malteada en polvo tiene
preferiblemente una densidad entre cerca de 500 g/l vy

!
cerca de 700 g/1. Para las bebidas malteadas en polvo
que contienen cacao, el color de la bebida malteada eﬁ
polvo aparece a simple vista como un carmelit&
sustancialmente homogéneo, a pesar de la presencia de la
leche en polvo. La bebida malteada en polvo tiené
preferiblemente un tamafio de particula inferior a cerca
de 2 mm, aun cuando la distribucién por tamafio puede ser

amplia. La bebida malteada en polvo puede entonces

llenarse en empaques, tarros, y similares.

Deberéd apreciarse que a la configuracidn arriba

r
descrita pueden hacérsele numerosas modificaciones sin

salirse del alcance de la invencidén, tal como se define

1
en las reivindicaciones. !

Ejemplo 1 .

!

Extracto de malta, leche desnatada en polvo, cacao,

azucar, grasas, minerales y vitaminas se mezclan con aguad
|

en un amalgamador de <cinta para obtener una mezclg

77



himeda. La primera mezcla tiene un contenido de sélidos

de cerca del 87% por peso. La composicién de la primera ‘

mezcla, sobre la base del peso en seco del producto final

es la siguiente:

Porcentaje de producto
Final con base en el
Pesc seco

Componente

Extracto de ;
i

Malta 35%

Leche desnatada ?
en polvo 12% |
Cacao 5% }
Azlcar 19%

Grasas 8.6% f
Minerales y _
Vitaminas 0.9% ’
Total 80.5% ‘

La mezcla humeda se transfiere a un secador de

banda al vacio el cual se opera a 140°C, a 35 mbar. El1

secador de banda al vacio incluye un paso de enfriado

El tiempo de residencia en el secador de

*

operado a 30°C.
banda al vacio es de cerca de 25 minutos. La torta que

sale del secador de banda al wvacio tiene un contenido de

humedad de cerca del 2% a cerca del 2.2%.

15 ; 7&;
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La torta es triturada y molida para proporcionar un
polvo base. El polvo base tiene una densidad de cerca de
500 g/1 y un tamafio inferior a cerca de 2 mm, siendo su

distribucibén por tamafio muy amplia.

Una mezcla seca de leche en polvo desnatada con ,

cacao es entonces mezclada con el polvo base para

proporcicnar el polvo final. La mezcla seca ofrece el
19.5% por peso del polvo final y estéd hecha hasta del 10% |
por peso de leche en polvo, del 7% por peso de sbélidos de
cacao y del 2.5% por peso de agua; los porcentajes se
toman sobre la base del peso en seco del polvo final. La
mezcla seca se prepara por medio del rociado del 3% de (
agua por peso de la mezcla seca, seguido por 30 minutos ‘
de calentamiento a 60°C para remover parte del aroma no
deseado. El polvo final tiene un color carmelito

sustancialmente homogéneo y una densidad de cerca de 520

g/l.

Ejemglo 2

Extracto de malta, leche desnatada en polvo, cacao,
azlcar, grasas, minerales y vitaminas se mezclan con agua
en un amalgamador de <cinta para obtener una mezcla

humeda. La primera mezcla tiene un contenido de sdlidos
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de cerca del 87% por peso. La composicién de la primera

mezcla, sobre la base del peso en seco del producto final

es la siguiente:

% | Componente Porcentaje de producto
' Final con base en el
Peso seco

Extracto de
Malta 31%

Leche desnatada

en polvo 11%
Cacao 9%
AzlGcar 22%
Grasas 9%

Minerales vy
Vitaminas 1

oe

Total 83%

- | La mezcla humeda se transfiere a un secador de
banda al vacio el cual se opera a 140°C, a 35 mbar. El
/
secador de banda al vacio incluye un paso de enfriado
operado a 30°C. El tiempo de residencia en el secador de
banda al vacio es de cerca de 25 minutos. La torta que
sale del secador de banda al vacio tiene un contenido de

humedad de cerca del 2.2% a cerca del 2.5%.

LU
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La torta es triturada y molida para proporcionar un

polvo base. El polvo base tiene una densidad de cerca de

500 g/l y un tamafioc inferior a cerca de 2 mm, siendo su

distribucidén por tamafio muy amplia.

Una mezcla seca de leche en polvo desnatada con

cacao es entonces mezclada con el polvo base para

proporcionar el polvo final. La mezcla seca ofrece el

15.5% por peso del polvo final. Esta hecha hasta del 65%
por peso del sbélido de leche en polvo, del 32% por peso
del sélido de cacao y del 3% por peso de agua. La mezcla
seca se prepara por medio del rociado del 3% de agua por
peso de la mezcla seca, seguido por 30 minutos de
calentamiento a 60°C para remover parte del agua y del

aroma no deseado. El polvo final tiene un color

carmelito sustancialmente homogéneo y una densidad de

cerca de 520 g/1.

Ejemglo 3

Las bebidas en polvo del ejemplo 1 y del ejemplo 2

se comparan con el polvo convencional. Ambos polvos
tienen sustancialmente la misma densidad. Ademéas, la
apariencia al ojo, incluyendo el color, es

sustancialmente la misma.
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Ambos polvos se colocan en agqua caliente o leche a

80°C vy presentan caracteristicas similares de

humedecimiento y disoluciédn. Ademéds, las propiedades

organolépticas de las bebidas obtenidas a partir de los

polvos, son practicamente indistinguibles entre si.



Reivindicaciones

1. Un proceso para producir una bebida malteada en polvo, el

proceso comprende:

mezclado en humedo de los ingredientes liquidos de la
bebida con una primera porcién de ingredientes secos de
bebida malteada para proporcionar una mezcla humeda cuyo

contenido humedo es de aproximadamente el 20% 0 menos;

secado al vacio de la mezcla himeda para proporcionar

~una torta seca;

triturado de la torta seca en un polvo base; y

mezclado en seco del polvo Dbase con una segunda
porcién de ingredientes secos de Dbebida malteada para

proporcionar la bebida malteada en polvo.

2. Un proceso segun la reivindicacién 1, en el cual 1la
primera porcibén de los ingredientes secos proporciona cerca

del 30% a cerca del 70% del peso en secc de 1la bebida

malteada en polvo.

3. Un proceso seguin la reivindicacién 2, en el cual 1la

primera porcidn de los ingredientes secos proporciona cerca

'

I

e

)

'

i

i



del 35% a cerca del 50% del peso en seco de la bebida

malteada en polvo.

4. Un proceso segun cualgquiera de las reivindicaciones 1 a

'3, en el cual la segunda porcidn de los ingredientes secos de

la bebida proporciona cerca del 10% a cerca del 30% por peso ./

del peso en seco de todos los ingredientes.

5. Un proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a

4, en el cual la mezcla htmeda tiene un contenido de humedad

de cerca del 10% a cerca del 20% por peso.

. 6. Un proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a,

5, en el cual la segunda porcidén de los ingredientes secos de.

la bebida malteada comprende leche en polvo y cacao en polvo.

Un proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a

la

7.

- 6, en el cual, antes de mezclarse con el polvo base,

segunda porcién de los ingredientes secos de la bebida:

malteada se prepara por medio del calentamiento y rociado con
medios tales como agua y/o aceite y/o emulsor.

8. Una bebida malteada en polvo que comprende una mezcla

de:




LY

un polvo base de particulas sustancialmente uniformes
gue consiste de malta, sb6lidos de leche, azucar, y cacao y/o

otros carbohidratos en polvo; y

un polvo suplementario en forma de una mezcla seca que
consiste de leche en polvo y de cacao en polvo, y/o de otros

carbohidratos en polvo;

la bebida malteada en polvo tiene un color

sustancialmente uniforme.

9, Una bebida malteada en polvo segun la reivindicacidén 8,
en la cual el polvo base comprende cerca del 70% a cerca del

90% por peso de la bebida malteada en polvo.

10. Una bebida malteada en polvo segun las reivindicacidn 8

0 la reivindicacidén 9, en la cual la relacidédn por peso entre.

la leche en polvo y el cacao en polvo, en el polvo
suplementario, estd comprendida entre aproximadamente 1:0.6

T—

y aproximadamente 1:1.

11. Una bebida malteada en polvo segun cualquiera de las

reivindicaciones 8 a 10, en la cual el polvo base comprende

ademds grasas y minerales.
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Reivindicaciéon numero 1.-

Un proceso para producir una bebida malteada en polvo, el proceso comprende:
mezclado en hiumedo de los ingredientes liquidos de la bebida con una primera
porcion de ingredientes secos de bebida malteada para proporcionar una mezcla
hiimeda cuyo contenido hiumedo es de aproximadamente el 20% o menos;

secado al vacio de la mezcla hUmeda para proporcionar una torta seca;

triturado de la torta seca en un polvo base; y

‘mezclado en seco del polvo base con una segunda porcion de ingredientes secos

de bebida malteada para proporcionar la bebida malteada en polvo.
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1. Un proceso para la produccion de una bebida

malteada en polvo. donde este proceso comprende:

mezclado de los ingredientes de 1la bebida vy una

primera porcién de ingredientes de la bebida malteada seca'’
|

tenga un contenido de,
|

humedad de avroximadamente 20% o menos;
|
!
secado al vacio de la mezcla humedecida para
H
obtener una torta seca: -
)

|

para lograr una mezcla humedecida que

g

transformacién de esta torta seca en una base de

polvo; v :

+

mezclado en seco de la base de polvo con una

gegunda porcién de los ingredientes secos de la bebidé

t

yf: malteada para lograr una bebida malteada en polvo.

i

|
2. Un proceso de acuerdo con la reivindicacion 1 donde
la primera porcién de 1los ingredientes secos proporciona

aproximadamente 30% hasta 70% del peso seco de la bebida

malteada en polvo.

3. Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 2 donqe

. . . . . 1
la primera porcidén de los ingredientes secos proporciona d?l

la bebida
|
malteada en polvo. y ;
M ’ W \
ABRIEL RUEDA CHADID
TRADUCTOR OFICIAL
Resolucion 5396 de Now, 29/82
Ministerio de Justicia

35% al 50% aproximadamente del peso seco de

3 i
!
|
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4. Un pProceso de acuerdo con una de las .

1

reivindicaciones 1 a 3 donde la segunda porcién de los’

ingredientes de la bebida seca proporciona del 10% al 80%;
aproximadamente por peso del peso seco de la totalidad de los;

b

ingredientes. .

i

5. Un pProceso de acuerdo con una de la$

[

reivindicaciones 1 a 4 donde la mezcla humedecida tiene un

contenido de humedad del 10% al 15% aproximadamente por peso.
6. Un proceso de  acuerdo con una de las
reivindicaciones 1 a 5 donde la segunda porcién de lops

ingredientes de la bebida malteada seca comprende leche 'en

polvo v cocoa en polvo.

7. Una bebida malteada en polvo que comprende @na

mezcla de:

una base en polvo de particulas sustancialmente
homogéneas conformadas por malta, sb6lidos de la leche, gocoa

v azicar. v !

i
i

un polvo suplementario en forma de mezcla sechB que

comprende leche en polvo y cocoa en pelvo,

donde la bebida malteada en polvo tiene wuna

coloracién parda sustancialmente homogénea.

8. Una bebida malteada en polvoe de acuerdo éon la

reivindicacién 7 en la cual 1la base en polvo comprehde del

70% al 80% aproximadamente vpor peso de la bebida ‘.mefltba%amf’&im\“
CTOR OFICIAL

4 Resolucifn ;
Ministerio de

|

596 de Nov. 2
Justicla



polvo.

{

9. Una bebida malteada en polvo de acuerdo con las

reivindicaciones 7 u 8 en la cual la proporcién de peso de la

t

leche en volvo con respecto de la cocoa en polvo en el polvo
)

suplementario es de 1:0.6 hasta 1:1 aproximadamente. !

10. Una bebida malteada en vpolvo de acuerdo con una d¢
las reivindicaciones 7 &a 9 donde la base en polvo comprendé

ademds grasas y minerales.

La anterior es Traduccidén Oficial de un documento presentado
originalmente en inglés. Esta traduccidén fue realizada pdr
GABRIEL RUEDA CHADID (Traductor Oficial). Resolucidén 5986 dél

+

Mindjusticia, por lo cual estampo mi Sello y Firmo.

Santafé de Bogota D.C., Junio 30 del 2000.

%m%nm '
TRADUCTOR OFICIAL :
Resolucion 5996 do Now, 29/82
Ministerio de Justicia ‘
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10, Juli 1999
Field of the invention . j

This invention relates to a process for preparing a beverage powder;

especially a malted beverage powder. The invention also relates to beverage
powders produced by the process.

Background of the invention

t

Malted beverage powders are well known; for example the beverage )
powders that are commercially available under the trade marks MILO and
NESTOMALT. These beverage powders are reconstituted to a malted beverage
drink by the addition of a hot or cold liquid; for example milk or water. ‘
Consequently the beverage powders are ideally readily soluble in hot or cold ’
liquids.

The beverage powders are usually produced by mixing malt extracts or
concentrates with various dry ingredients such as a protein source (for example
milk powder, egg proteins, soya concentrates, etc), sugars, flavouring agents such
as cocoa, vitamins, water and the like. Often, water must be added to reduce the
viscosity of the mixture. Thereafter the mixture is dried, usually in a vacuum '
drying, and comminuted to powder. The main disadvantage of this conventional
process is that considerable amounts of water need to be added during mixing |
and removed during the drying step; significantly increasing the cost of the ,
beverage powders. |

One attempt at providing a process with reduced energy consumption is |
described in PCT patent application WO 93/07769. In the process described in
this PCT patent application, a cereal which contains less than 40% by weight |
moisture is cooked in an extruder under severe conditions. The severe conditions
are described to be necessary to solubilise a-glucans in the cereal such that the
ultimate product is sufficiently soluble in water. The extrudate leaving the
extruder has a moisture content of about 5 to 8% by weight which may then be
further dried to acceptable levels. Consequently a maximum of about 5% by :
moisture need be removed; a considerable saving over the conventional procejsses
described above.

A problem with the process described in this PCT patent application is tlhat
it is very difficult to achieve the same flavour profile and texture as the beverage
powders prodaced by the conventional processes. This is tacitly acknowledged
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in the PCT patent application where it is mentioned that the products have “new
and interesting flavours”. Unfortunately, many consumers notice immediately if
the flavour or texture of the beverage powder is altered and usually react
negatively. Therefore, while it is useful to be able to provide new flavours and
textures, it is highly desirable if a new process is able to provide a product which
at least closely mimics the flavour and texture of the product already on the
market.

An object of the invention, therefore, is to provide a process for producing a
malted beverage powder which requires less drying which is capable of
producing a malted beverage powder having flavour and texture comparable to
those produced by conventional drying processes.

Summary of the invention

Accordingly, in one aspect, this invention provides a process for producing
a malted beverage powder, the process comprising:-

wet mixing liquid beverage ingredients and a first portion of dry malted
beverage ingredient to provide a wet mixture having a moisture content of about
20% or less;

vacuum drying the wet mixture to provide a dry cake;

comminuting the dry cake to a base powder; and

dry mixing the base powder with a second portion of dry malted beverage
ingredients to provide the malted beverage powder.

Surprisingly, despite the process being different to conventional vacuum
drying processes; the process is able to produce malted beverage powders which
have a taste profile closely mimicking the taste of conventional beverage
powders. Further, the process is able to produce beverage powders having
similar appearance, texture and density to those of conventional beverage
powders. Moreover, the process provides the substantial advantage that drying
requirements per unit weight of the product is less; greatly reducing energy
consumption.

Preferably, the second portion of the dry malted beverage ingredients
comprises whole or skimmed milk powder and powdered cocoa solids.

In another aspect, this invention provides a malted beverage powder
produced by the process defined above.
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In a further aspect, this invention provides a malted beverage powder which
comprises and mixture of: F

a base powder of substantially homogeneous particles comprising malt,
milk solids, cocoa and sugar; and

a supplementary powder in the form of a dry mixture comprising milk
powder and cocoa powder;

the malted beverage powder having a substantially homogeneous brown '
colour. ‘

etaj cription of the preferred embodiments
|

Embodiments of the invention are now described, by way of example only.
The invention is a process for producing a malted beverage powder. The '
invention is based upon the discovery that a portion of the dry ingredients of th;e
malted beverage powder may be dry mixed with a base powder produced in the
normal way. Despite the dry mixing at the end, the malted beverage powder hlls
substantially the same appearance and organoleptic properties as powders a
produced in the conventional manner.

To produce the malted beverage powder, dry and liquid ingredients are |
required. The dry beverage ingredients may vary as desired according to local
tastes and recipes. However, the dry beverage ingredients conveniently comprise
one or more of a powdered protein source (for example milk powder, skim milk
powder, egg protein powder, vegetable or grain protein isolates such as soya
protein isolates), sugars or sweeteners (for example, sucrose, fructose, glucosé,
artificial sweeteners, etc), malt powders, hydrolysed cereal powders, starch |
powders, vitamins, minerals, cocoa powders, and powdered flavouring agents|
The exact amount of each dry beverage ingredient may vary widely according to

local recipes. Also, certain of the dry beverage ingredients may be omitted
entirely. |

|

The liquid beverage ingredients may also vary as desired according to local
tastes and recipes. However the liquid beverage ingredients commonly comprise
one or more of fats and oils (for example, vegetable fats such as palm oils and
palm fats, and animal fats such as butter fats), liquid malt extracts, liquid
sweeteners such as honey and glucose syrup, liquid protein sources such as
vegetable protein concentrates, and the like. The exact amount of each liquid-

’5
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beverage ingredient may also vary widely according to local recipes and certain
of the liquid beverage ingredients may be omitted entirely.

The dry and liquid ingredients may be conveniently obtained from local
sources. The make up and specifications of these ingredients is not critical to the
process. If a malted beverage powder is already produced by conventional
processes, ideally as many as possible of the same ingredients as used in the
conventional processes are used. This has the advantage of making it easier to
achieve the same flavour profile; if this is desired.

The liquid beverage ingredients and a portion of the dry beverage
ingredients are fed into a wet mixer in which the liquid and dry ingredients are
thoroughly and homogeneously mixed. The wet mixer may be any suitable
mixer for mixing ingredients having a low moisture content; for example below
about 20% by weight. Suitable mixers include ribbon blenders, continuous
mixers and extruders. The mixture of the liquid beverage ingredients and dry
beverage ingredients has a solids content of at least about 80% by weight; for
example about 85% to about 90% by weight. Although most of the dry
ingredients contain small amounts of moisture, the primary.source of moisture is -
liquid malt extract and water. For example, most commercial liquid malt extracts
contain between 15 to 30% by -weight water. The water is added to the wet mixer
to reduce the viscosity of the mix to an acceptable level. .

The mixture is then transferred to a suitable vacuum dryer which is able to
handle extremely viscous mixtures. Vacuum band dryers are particularly
preferred. The vacuum band dryers conventionally used are particularly suitable.
The mixture is then dried to a cake in the vacuum dryer. The drying conditions
in the vacuum dryer may be conventional; for example at about 120°C to about
160°C and at about 2 kPa to about 5 kPa. The cake about to leave the vacuum
dryer may be cooled prior to leaving the dryer. Alternatlvely it may be cooled
after leaving the dryer.

The cake is then comminuted using one or more crushers or mills as
needed. The base powder obtained preferably contains less than about 4% by
weight of moisture and preferably has a density of about 500 g/l to about 700 g/1.

A second portion of the dry beverage ingredients is then mixed with the
base powder to provide the malted beverage powder. The second portion is
preferably made up of a mixture of milk powder (skimmed or whole) and
powdered cocoa solids. The base powder preferably comprises about 70% to
about 90% by weight of the malted beverage powder.
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The first portion of the dry beverage ingredients may make up about 30% to
about 70% by weight of the dry weight of all ingredients. Preferably, the first
portion of the dry beverage ingredients makes up about 35% to about 50% by :

weight of the dry weight of all ingredients. The second portion of the dry ,
beverage ingredients may make up about 10% to about 30% by weight of the dry !

weight of all ingredients. Preferably, the second portion of the dry beverage
ingredients makes up about 15% to about 25% by weight of the dry weight of all
ingredients. Preferably the weight ratio of milk powder to cocoa powder in the

second portion is about 1:0.6 to about 1:1.
The malted beverage powder preferably contains less than about 4% by

:
)
|
weight of moisture; for example about 2% to about 3% by weight. Further, the I
malted beverage powder preferably has a density of about 500 g/l to about 700 - !
g/l. For malted beverage powders which contain cocoa, the colour of the malted :
beverage powder appears to the eye as a substantially homogeneous brown ;
despite the presence of the milk powder. The malted beverage powder preferably !
has a particle size less than about 2 mm although the size distribution may be f
wide. The malted beverage powder may then be filled in packages, cans, and the =~ |
like. :
It will be appreciated that numerous modifications may be made to the
embodiment described above without departing from the scope of the invention

|

i

x

|

as defined in the claims. : . :
j

|

|

Example 1

Malt extract, skimmed milk powder, cocoa, sugar, fats and minerals are
mixed in a ribbon blender with-water to provide a wet mixture. The first mixture
has a solids content of about 87% by weight. The composition of the first
mixture, on the basis of dry weight of the final product is as follows:-
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Component : Percentage of final product based on
, dry weight

Malt extract |35%

Skimmed milk powder 12%

Cocoa |1 5%

Sugar | 19%

Fats 1 8.6%

Minerals 10.9%

Total 180.5%

The wet mixture is transferred to a vacuum belt dryer which is operated at
140°C at 35 mbar. The vacuum belt dryer includes a cooling stage operated at
30°C. The residence time in the vacuum bélt dryer is about 25 minutes. The
cake leaving the vacuum belt dryer has a moisture content of about 2% to about
2.2%. :

The cake is crushed and milled to provide a base powder. The base powder
has a density of about 500 g/l and a size of less than about 2 mm with a broad
size distribution. . '

A dry mix of skimmed milk powder and cocoa is then mixed in with the
base powder to provide the final powder. The dry mix provides 19.5% by weight
of the final powder and is made up of 10% by weight of the milk powder, 7% by
weight of the cocoa and 2.5% by weight of water, the percentages being on the
basis of the dry weight of the final powder. The final powder has a substantially
homogeneous brown colour and a density of about 520 g/l.

Example 2

The beverage powder of example 1 is compared to the conventional
powder. Both powders have substantially the same density. Further, the
appearance, including the colour, appears substantially the same to the naked eye.

Both powders are placed in hot water at 80°C and have similar wetting and
dissolution characteristics. Further, the organoleptic properties of the beverages
obtained from the powders are largely indistinguishable from each other.
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Claims

!
|
1. A process for producing a malted beverage powder, the process |
comprising:- |
wet mixing liquid beverage ingredients and a first portion of dry malted 1
beverage ingredients to provide a wet mixture having a moisture content of about f
20% or less; |
vacuum drying the wet mixture to provide a dry cake; |
comminuting the dry cake to a base powder; and
dry mixing the base powder with a second portion of dry malted beverage
ingredients to provide the malted beverage powder.

2. A process according to claim 1 in which the first portion of the dry
ingredients provides about 30% to about 70% of the dry weight of the malted

beverage powder.

3. A process according to claim 2 in which the first portion of the dry |
ingredients provides about 35% to about 50% of the dry weight of the malted |
beverage powder. ’
|
4. A process according to any of claims 1 to 3 in which the second portion of '
the dry beverage ingredients provides about 10% to about 30% by weight of the '
dry weight of all ingredients. |
i |
5. A process according to any of claims 1 to 4 in which the wet mixture has a
moisture content of about 10% to about 15% by weight. |
:
6. A process according to any of claims 1 to 5 in which the second portion of
the dry malted beverage ingredients comprises milk powder and powdered cocoa.

7. A malted beverage powder which comprises and mixture of:- :
a base powder of substantially homogeneous particles comprising malt, |
milk solids, cocoa and sugar; and |
a supplementary powder in the form of a dry mixture comprising milk
powder and cocoa powder; |

|
|
|
|
!
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the malted beverage powder having a substantially homogeneous brown
colour.

8. A malted beverage powder according to claim 7 in which the base powder
comprises about 70% to about 90% by weight of the malted beverage powder.

9. A malted beverage powder according to claim 7 or claim 8 in which the

weight ratio of milk powder to cocoa powder in the supplementary powder is
about 1:0.6 to about 1:1.

10. A malted beverage powder according to any of claims 7 to 9 in which the
base powder further comprises fats and minerals.
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Abstract i 0.‘ Juli 1999

A process for producing a malted beverage powder. Liquid beverage
ingredients and a portion of dry malted beverage ingredients are wet mixed to
provide a wet mixture having a moisture content of about 20% or less. The wet
mixture is vacuum dried to provide a dry cake. The dry cake is comminuted to a T
base powder and the base powder is dry mixed with a further portion of dry l
malted beverage ingredients. The malted beverage powder obtained has a base
powder of substantially homogeneous particles mixed with a dry mixture of dry .
malted beverage ingredients. The malted beverage powder has a substantially |
homogeneous colour. l

BMc 7/7/99 |
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Contiene la identificacion correcta del inventor (Art.8, Art.13-a). |
Contiene la identificacion correcta del solicitante (Articulo 13-a).

Contiene el resumen con el objeto y finalidad de la invencion en forma correcta
(Art.13-e).

|
Contiene el titulo o nombre de la invencion en forma correcta (Art.13-b).
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Decreto 3464 del 26 de diciembre de 1980). '
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Contiene el extracto de acuerdo con el literal c¢) del articulo 4 del Dto. 117 /94.
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Las siguientes son las observaciones que se desprenden del primer examen de forma:

Las unidades de presion se deben expresar segun el Sistema Internacional de unidades (Sl).

Las expresiones “cerca del’, “aproximadamente” y “a cerca de” son ambiguas y le restan precision
al capitulo reivindicatorio. |

De acuerdo a las observaciones realizar las correcciones necesarias y presentar nuevo capatulo
reivindicatorio completo, de tal forma que sea preciso.

i

Examinador Técnico de Patentes !
202001

Santa Fe de Bogota, 01 de septiembre de 2000 "
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AUTO 2401 *
LA JEFE DE DIVISION DE NUEVAS CREACIONES ’
DISPONE:

ARTICULO PRIMERO: Reconocer personeria al doctor JOSE ANTONIO LLOREDA, como

apoderado de la Sociedad solicitante, en los términos y para los efectos del poder
conferido.

ARTICULO SEGUNDO: Conforme lo establece el articulo 22 de la Decisién 344 de la
Comisién del Acuerdo de Cartagena, requiérese al solicitante, para que dentro del plazo
de treinta (30) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion del auto, presente
respuesta a las observaciones o complemente los antecedentes sefialados en el examen
de forma.

ARTICULO TERCERO: Notificar por estado el presente auto, advirtiendo que contra el no
procede recurso alguno en la via gubernativa.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE 35 Stb yiL
Dado en Santafé de Bogotd D.C., alos

LA JEFE DE LA DIVISION DE NUEVAS CREACIONES,

ALIX CARMENZA CESPEDES DE VERGEL

NOTIFICADO POR ESTADO

Santafé de Bogota D.C o7 n_gggcado anotacion en estado de esta misma fecha.

875

VENCIMIENTO NOTIFICACION ESTA
SOLICITO PRORROGA TERMINO SI NO

VENCIMIENTO TERMINO PRORROGA

Carrera 13 N° 27-0Q Pisos 5° y 10°
Conmutador 334,1221-2-3-4
Fax 281 3125
Santafé de Bogota, D.C. - Colombia
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