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PROCESO INDUSTRIAL PARA OBTENER UN PRODUCTO SUSTITUTO DEL CAFE, SIN CAFEINA, A
PARTIR DEL GUANDUL (CAJANUS CAJAN)

RESUMEN CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION

La invencion de la presente solicitud proporciona un proceso para la obtencion de un producto
sustituto de café, sin cafeina, que posee cualidades similares del café tradicional en cuanto a:
sabor, color y aroma, a partir del grano de Guandul (Cajanus Cajan); el cual debe estar bajo
condiciones especificas (seco y frio) para ser sometido a las etapas de: Almacenamiento, seleccidn
y limpieza, tostar, enfriar, molienda, control de calidad, empaque, embalaje y almacenamiento del
producto final. El producto elaborado (polvo de color marrén oscuro con granulos de 2 mm) esta
orientado a satisfacer la demanda del café tradicional, especialmente, las personas que les gusta
el café pero tienen restringido su consumo por los efectos nocivos de la cafeina en su organismo,
esto se logra debido a que el grano de Guandul no contiene entre sus componentes cafeina y a
cambio contiene un 20% proteinas que no se distorsionan con la aplicacion de los procedimientos
sino que los esteriliza (purifica). La presente invencion contribuye a la sociedad médica a mantener
y conservar la salud del ser humano sin la prohibicién de los placeres del paladar y significa un
gran paso para el fortalecimiento de la agronomia en el estudio de las facultades de las

teguminosas que son cultivadas en Colombia.
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DESCRIPCION
SECTOR TECNOLOGICO

Esta invencion esta relacionada con el sector de la Agroindustria debido a la transformacion de

materia prima agricola como el grano de Guandul (Cajanus Cajan), en un producto elaborado.

ESTADO DE LA TECNICA O TECNOLOGIA ANTERIOR

Actualmente las torrefactoras para solucionar el dilema de las personas que les gusta el café
tradicional pero tienen restringido su consumo por los efectos nocivos que produce la cafeina en
el organismo, lanzaron al mercado el conocido café descafeinado que incurre en un proceso

complejo, costoso y no soluciona la problematica al no eliminar del todo la cafeina.

En el estado de la técnica no se conoce ningun proceso ni producto similar al de la solicitud, que
parta del grano de Guandul (Cajanus Cajan) como materia prima para la obtencién de un producto

sustituto del café, sin ser perjudicial para la salud y que aporte proteinas y fibra al organismo.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El proceso industrial para obtener un producto sustituto del café, sin cafeina, a partir del grano de
Guandul (Cajanus Cajan), estd orientado a satisfacer la demanda del café tradicional,
especialmente a las personas que padecen enfermedades (diabetes, enfermedade:
cardiovasculares, cancer, cirrosis, gastritis, ulcera péptica, enfermedades terminales) y que tienen
restringido el consumo de café por los efectos nocivos en la salud que produce la cafeina. La
magnitud de esta problemdtica radica en que la cafeina produce efectos negativos al estimular el
cerebro e interferir en la accién de la adenosina -un transmisor nervioso que produce calma vy
tranquilidad- y provoca una sensacion de euforia y de fuerza durante algunas horas, acompafiado
de un incremento de los niveles de adrenalina y noradrenalina, que son neurotransmisores
activadores. Esta sustancia no tan solo produce efectos en el sistema nervioso sino que también
aumenta la secrecion de jugos -como el acido clorhidrico y la pepsina- en el estémago,

convirtiéndola en una droga irritante de la mucosa gastrica.

Debido al alcance de la problematica, la presente invencién satisface los gustos de las personas
enfermas que se deleitan con el sabor, color y aroma del café tradicional, al llevar a cabo un
proceso industrial que obtiene un producto que no es perjudicial para la salud, debido a gue
utiliza como materia prima el grano de Guandul (Cajanus Cajan); el cual garantiza la inexistencia
de cafeina y a cambio aporta un alto nivel nutricional en fibra y proteinas al cuerpo humano. El
grano de Guandul (Cajanus Cajan) bajo condiciones especificas se somete a diferentes etapas para
producir un producto elaborado que presenta sorprendentes cualidades muy similares al café

tostado molido tradicional en cuanto a sabor, color y aroma.

Es importante resaltar que el grano de Guandul (Cajanus Cajan), presenta entre sus componentes
un 20% de proteinas y los procedimientos al que es sometido no lo distorsionan sino que tan solo

los esteriliza (purifica). Adicionalmente, el Cajanus Cajan es una materia prima mas econémica que



el café pergamino; esta economia genera reduccién de costos de produccién y por ende un precio
de venta mucho mas asequible al pablico para la futura produccion y comercializacion del

producto.
DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El proceso industrial para la obtencién de un producto sustituto del café, parte como primera
etapa el almacenamiento del grano de Guandul (Cajanus cajan) en una bodega bajo condiciones
adecuadas para proteger las propiedades del grano, la bodega debe estar protegida de
inclemencias meteorolégicas, con una temperatura ambiente entre los 20 y 40 grados centigrados.

Se debe evitar la entrada de roedores e insectos, el grano debera encontrarse seco y frio

En una segunda etapa se somete la materia prima al procedimiento de seleccién y limpieza,
donde se sacuden los granos de Guandul (Cajanus Cajan) en un tamiz, librandolas de impurezas
tales como: moho, basuras, insectos, semillas daradas, semillas diferentes del guandul, hojas,

cualquier cuerpo extrafio que pueda alterar su composicion.

En la tercera etapa el grano seleccionado que cumpla con las especificaciones requeridas de
buenas condiciones naturales, totalmente seco y libre de impurezas, es conducido a la maquina
tostadora para someterlo al calor a una temperatura que oscila entre los 1502C—- 3002C, por

espacio de 1 — 2 horas hasta provocar el color marrén oscuro.

La cuarta etapa, el enfriamiento de los granos de guandul tostado se realiza mediante un
dispositivo especial que poseen las actuales mdquinas tostadoras, el cual una vez terminada la
operacion de tostar traslada el grano tostado a un tambor de paletas rotatorias haciéndolo girar

por espacio de 15 minutos.

La quinta etapa es la molienda, el producto es llevado al molino para convertirlo en polvo de

granulos de 2 mm.

La sexta etapa consiste en tomar muestras para inspeccionar la calidad en cuanto a sabor, colory

aroma, una vez evaluado se autoriza la siguiente etapa.

En la séptima etapa se procede a empacar el producto; la maquina empacadora tiene un regulador
que controla la cantidad que se desea empacar en las bolsas (20 gramos, 50 gramos, 150 gramos,
250 gramos, 500 gramos). Una vez lienados, sellados y cortadoes por esta maquina, los empaques
son trasladados a través de una banda transportadora a la zona de embalaje. Hay que especificar
gue los empaques adecuados y que conservan las propiedades del producto son las bolsas
trilaminado posmetalizado mas polipropileno de baja densidad Y los frascos de vidrios. Para
empacario en frascos de vidrios de diferentes presentaciones (85 gramos, 170 gramo) se debe

utilizar una maquina envasadora.



En una octava etapa, el embalaje de las presentaciones en bolsas (20, 50, 125, 250 y 500 gramos)
se realiza manualmente y consiste en agrupar varias unidades del producto en una bolsa plastica
que dobla su dimension. La anterior operacién también puede realizarse en maquinas disefiadas
de embalaje para el caso de las bolsas 20 y 50 gramos. El embalaje de los frascos de todas las

presentaciones de hace manualmente en cajas de carton.

Para terminar en una novena etapa, el producto es trasladado a la bodega de producto terminado
para su almacenamiento, esta bodega debe ser un lugar apartado de la humedad y organizada er

estantes donde se coloque el producto.

El producto obtenido es un polvo de color marrén oscuro con granulos de 2 mm, sin cafeina, con

un aroma y sabor similar al café tostado molido tradicional.

El proceso en forma esencial es:
1. Almacenamiento materia prima

2. Selecciony limpieza

3. Tostar
4. Enfriar
5. Molienda .

6. Control de Calidad

7. Empaque

8. Embalaje

9. Almacenamiento producto terminado.



1.

CAPITULO REINVINDICATORIO

Proceso industrial para obtener un producto sustituto del café, sin cafeina, a partir de

grano de Guandul (Cajanus Cajan), caracterizado porque comprende las etapas de:

a)

b)

d)

g)

h)

Primera etapa parte con el almacenamiento del grano de guandul (Cajanus cajan) en
una bodega bajo condiciones adecuadas para proteger las propiedades del grano, la
bodega debe estar protegida de inclemencias meteoroldgicas, con una temperatura
ambiente entre los 20 y 40 grados centigrados. Se debe evitar la entrada de roedores

e insectos, el grano deberd encontrarse seco y frio.

Segunda etapa el grano se somete al procedimiento de seleccién y limpieza, donde se
sacuden los granos de Guandul (Cajanus Cajan) en un tamiz, librandolas de impurezas
tales como: moho, basuras, insectos, semillas dafiadas, semillas diferentes del

guandul, hojas, y cualquier cuerpo extrafio que pueda alterar su composicion.

Tercera etapa el grano seleccionado que cumpla con las especificaciones requeridas
de buenas condiciones naturales, totalmente seco y libre de impurezas, es conducido
a la maquina tostadora para someterla al calor a una temperatura que oscila entre los

1502C-300¢2C, por espacio de 1 — 2 horas hasta provocar el color marrén oscuro.

Cuarta etapa el guandul tostado se enfria mediante un dispositivo especial que poseen
las actuales mdquinas tostadoras, el cual una vez terminada la operacién de tostar
traslada el grano tostado a un tambor y acciona un mecanismo de paletas rotatorias

haciéndolo girar por espacio de 15 minutos.

Quinta etapa es la molienda, el producto es llevado al molino para convertirlo er

polvo de granulos de 2 mm.

Sexta etapa consiste en tomar muestras para inspeccionar la calidad en cuanto a

sabor, color y aroma, una vez evaluado se autoriza la siguiente etapa.

Séptima etapa se procede a empacar el producto; la maquina empacadora tiene un
regulador que controla la cantidad que se desea empacar en las bolsas (20 gramos, 50
gramos, 150 gramos, 250 gramos, 500 gramos). Una vez lienados, sellados y cortados
por esta maquina, los empaques son trasladados a través de una banda
transportadora a la zona de embalaje. Hay que especificar que los empaques
adecuados y que conservan las propiedades del producto son las bolsas tritaminado
posmetalizado mas polipropileno de baja densidad Y los frascos de vidrios. Para
empacarlo en frascos de vidrios de diferentes presentaciones (85 gramos, 170 gramo)

se debe utilizar una maquina envasadora.

Octava etapa, el embalaje de las presentaciones en bolsas (20, 50, 125, 250 y 500

gramos) se realiza manualmente y consiste en agrupar varias unidades del producto



en una bolsa plastica que dobla su dimensidn. La anterior operacién también puede
realizarse en maquinas disefiadas de embalaje para el caso de las bolsas 20 y 50
gramos. El embalaje de los frascos de todas las presentaciones de hace manualmente

en cajas de carton.

i) Novena etapa, el producto es trastadado a la bodega de producto terminado para su
almacenamiento, esta bodega debe ser un lugar apartado de la humedad vy

organizada en estantes donde se coloque el producto.

Proceso de la reivindicacion 1, caracterizado porque en la primera etapa el grano de
Guandul (Cajanus Cajan) debe almacenarse en una bodega bajo condiciones adecuadas
para proteger las propiedades del grano, la bodega debe estar protegida de inclemencias
meteoroldgicas, con una temperatura ambiente entre los 20 y 40 grados centigrados. Se

debe evitar {a entrada de roedores e insectos y el grano debera encontrarse seco vy frio.

Proceso de la reivindicacion 1, caracterizado porgue en la tercera etapa de tostar el grano
de Guandul, es sometido a una temperatura que oscila entre los 1502C- 3002°C, por
espacio de 1 — 2 horas hasta provocar el color marrén oscuro. Estas condiciones son las
adecuadas para obtener un punto 6ptimo de acuerdo a la capacidad de resistencia al calor

del guandul.

Proceso de la reivindicacién 1, caracterizado porque en la cuarta etapa es necesario dejar
enfriar el guandul tostado 15 minutos en un dispositivo de enfriamiento que posee las
actuales maquinas tostadoras industriales; la cual luego de tostar el grano acciona un

mecanismo de paletas rotatorias que lo hace girar.

Proceso de la reivindicacion 1, caracterizado porque en la Quinta etapa de molienda, el
Guandul tostado es triturado en el molino hasta convertirlo en un polvo de granulos de 2

mm.

Proceso de la reivindicacién 1, caracterizado porque en la séptima etapa el empaque
utilizado son las bolsas trilaminado posmetalizado mas polipropileno de baja densidad

los frascos de vidrios.

Proceso de la reivindicacién 1, caracterizado porque en la octava etapa el embalaje se
realiza en bolsas plasticas para el caso de las bolsas de polipropileno y en cajas de carton

para el caso de los frascos de vidrios.

Proceso de la reivindicacion 1, caracterizado porque en la novena etapa el producto final
es conducido a una bodega apartado de la humedad y organizada en estantes donde se

coloque el producto.

El producto obtenido de acuerdo con el proceso de las reivindicaciones precedentes el

cual no contiene entre sus componentes cafeina, posee un 20% de proteinas que aporte

/o
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el grabo de Guandul. Entre sus cualidades fisicas presenta un color marrén oscuro, con

granulos de 2 mm, un sabor y aroma similar al café tostado molido tradicional.
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Indicacion que se solicita una patente.

Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Descripcion de la invencion

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (De ser el caso formato de descuento)

Completa D Incompleta D

OO0

| PATENTE DE INVENCION PCT D MODELO DE UTILIDAD PCT (:J Art.33 Decision 486/00, Circular Unica

reivindicatorio, resumen)

Dibujos de ser estos pertinentes

*

NINRERN

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

L Completa l , Incompleta D

Indicacion que se solicita una PCT . '
Copia de la solicitud en espanol, tal como fue presentada inicialmente (capitulo descriptivo,

DISENO INDUSTRIAL D (Art. 119 Decision 486/00)
D ' Indicacion que se solicita Disefio industrial
D Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Representacion grafica y fotografica del Diserio industrial o muestra del material que incorpora el
‘ D disefio
D Comprobante de paéo de las tasas establecidas :
Completa D | Incompleta D

,’ESQUEMA DE TRAZADO [_| (Art. 92 Decision 486/00)

D Indicacién que se solicita un esquem'a de trazado :
D Datos de identificacién del solicitante o de la persona que presenta la solicitud B

Representacién grafica de un esquema de trazado

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa D

Incompleta D

PINY.FAR (200Q.11.18)
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Doctor (a)
PACHECO SHIRLEY DE ALBA

REFERENCIA _ Radicacidén No. 10 65864
Tramite 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 10679
Folios 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, reGne los requisitos de forma establecidos en
los articulos 26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidén de la Comunidad Andina, Yy
en las demAds disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacidén en la Gaceta
de Propiedad Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decisidn.

Siendo manifestacién expresa del interesado de efectuar la publicacién "inmediato",
.esti se realizari en la prdéxima gaceta de Propiedad Industrial.

Camplase . {i JUN Zmﬁ

Dado en Bogotéd DC,

ALIX CARMENZ
Directora

CESPEDES DE VERGEL
Nuevas Creaciones (c)

adpall
Al contestar favor indique el nimero Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 2, 5, 7 y 10 PBX: 5870000
de radicacidén consignado en el rétulo Sede CAN: Av. Carrera 50 No. 26 - 55 int.2. Tel 5880070

Call Center 6513240. Linea 01800-%10165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co
Bogotd D.C. Colombia



Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. 10-065864

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION
FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 618 DE
FECHA 19 DE JULIO 2010 EL TERMINO HABIL SENALADO POR LA LEY

EXPIRA EL 13 DE OCTUBRE DEL 2010

NOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la fecha de publicacion
en la gaceta de Propiedad Industrial, debera solicitar y cancelar el examen de
patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de acuerdo con lo

establecido en el Articulo 44 de la Decision 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
Si NO X



