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& Patente de Invencién

SOLICITUD DE:
[] Patente de Modelo de Utilidad

Capitulo 1. [ capitulo II.
@ Nombre: NESTEC S.A. IDENTIFICACION
Direccion: (\/Zigt;'esmgas-tlé 55, CH-1800, ce. D NIT D
SOLICITANTE CE. [J oto []
(71) Nacionalidad o Domicilio: Vevey, Suiza.
Lugar de Constitucién: Suiza. Cual
Teléfono: 3264270 Fax: 6069701
E-mail: jlicco@lloredacamacho.com Numero
@ Nombre:  ALICIA LLOREDA RICAURTE
ce. X NT [
Direccion: Calle 72 No. 5-83 Piso 5. CE [] oo []
REPRESENTANTE Bogota, Colombia
O APODERADO
Teléfono: 3264270  Fax: 6069701 Cual
Numero 39.690.713 TP 53.215
E-mail: jllcco@lloredacamacho.com
@ Nombre: BRIEND, Anne Frangoise Violette: SUDHARSAN, Mathalai Balan:
KESSLER, Ulrich; LACH, Laurent Josef Henry; MEUNIER, Vincent Daniel
Maurice; CHANVRIER, Hélgéne Michele Jeanne; CARTIER, Jérémie; KOCH,
Dietrich; SUTTER, Guido y DUFFEY, Jean-Louis,
INVENTOR(ES) Direccion: Rue de la Tournelle 6, CH-1350 Orbe: Avenue du Riant Mont 6,
(72) CH-1004 Lausanne; Les Mottes 5, CH-1073 Savigny; Avenue du 24 Janvier 2
bis, CH-1020 Renens; Le Grand-Chemin 52, CH-1066 Epalinges; 15 Rue
Lieutenant Léonard, F-88000 Epinal, Avenue du Temple 6, CH-1012 Lausanng;
Rue des Sports 16, CH-1373 Chavornay; Drosselweg 15, CH-3186 Duedingen
y 4 Avenue des Peupliers, F-74500 Lugrin.
Nacionalidad o Domicilio: Suiza y Francia.
@ PCT (86)

Soalicitud Internacional No.

Publicacién internacional No.

PCT/EP2010/053675
WO 2010/112359 A1

22/03/10
07/10/10

Fecha:

Fecha:

sild wo []

@ Titulo (54) “PRODUCTO DE BEBIDA INSTANTANEA”

@ Clasificacién Internacional (51) _A23F 5/32

] 33) Pais de Origen (32) Fecha (31) Numero de Solicitud
Prioridad EP 01/04/09 09157098.6

©)

Comprobante de Pago No. 11-0078808

Fecha: 16 de Agosto de 2011
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ANEXOS \

Comprobante de pago de la tasa de presentacidn de la solicitud.

Documento que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.
Documento de Representacion Legal.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante.

Declaraciones. (Declaracion bajo las Reglas 4.17(i) y 51bis. 1{a)(ii) que acreditan el raspaso de los inventores 2 solictante)

Copia de la solicitud internacional. (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos)

Traduccion de la solicitud internacional al castellano. (Resumen, descripcién, reivindicaciones, dibujos)
Copia del reporte preliminar internacional sobre patentabilidad.

Traduccion del reporte preliminar internacional sobre patentabilidad.

De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacidn de uso de conocimientos tradicionales
de las comunidades indigenas.

Arte Final 12X12.

De ser el caso, informacion sobre otras soficitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el‘
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalmente con la invencién de esta solicitud.

De ser el caso, modificaciones efectuadas a la solicitud internacional.

Otros: reporte de busqueda internacional y publicacion.

©

FIGURA CARACTERISTICA:
f

. suén de la patente
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ANEXO

El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogotd de los doctores ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o
ENRIQUE ALVAREZ para TODOS LOS ASUNTOS
RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSIRIAL de la
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos abogados
para actuar individualmente, se estd presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria de cada uno
de dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente
expediente, a fin de que cualquiera de ellos pueda intervenir en

cualquier tiempo respecto de la solicitud en él contenida.

A LOREDA RICAURTE
T.P. No. 53.215



TRADUCCION OFICIAL No. 143/10 DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN FRANCES,
EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO DEL
TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA 17 DE
MARZO DE 2010 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E. 193849 DE BOGOTA,
TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.2680/91 DEL 19

DE DICIEMBRE DE 1991, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE JUSTICIA DE
COLOMBIA.

APOSTILLA
= B
(Convencion de La Haya del 5 de octubre de 1964) & -
™ — -
: _ = X 2x
1.- Pais: Suiza 21y 2
5 5 S
El presente documento ptblico P o ;::
[ kK
- s D
2.~ ha sido firmado por Jean-Daniel RUMPF gﬁ S
3.~ obrando en calidad de Notario en Vevey
4.-  con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario
~Y e o
o . g
CERTIFICADO 82 oM o
5.- Enlausana 6.- El 25 de febrero 2010 Sy o s cn
. . : 2R e ) o 5
7.-  Porla Cancilleria del Estado del Cantén de Vaud gﬁg \:E g%%
o anra =
8.- Bajo el nimero 2.578 ’é:ﬁm
o rm
9.-  Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Cantén de Vaud -
10. -

Por el Canciller de Estado, firma ilegible de C. CHEVALLEY

Es traduccioén fiel y completa de la cual se deja copia en los archivos de esta oficina
para confrontacién vy a la cual me remito.

Traduccién oficial No. 143/10.

st Ot o 743 /70

Traductor: Jean-Jacques Turpin. ;ﬁ“@ﬁmﬁégﬁﬂ:
Bogota, D.C., 17 de marzo 2010. FRANCES - ESPAROL

Res. Minjusticia Ne. 2680/91
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Los abajo firmados,

NESTES 5.A., una soctedad organizada y existente
- de conformidad con las leyes de Suiza

con dornicilio en - Avenus Nesilé 55
CH-1800 Vevey
Sulza

nombramos por €l presente a ALICIA LLOREDA ylo
GUSTAVO TAMAYO yio IGNACIO SANTAMARIA
ylo ENRIQUE ALVAREZ, domiciliades en Bogola,
Calombia, con oficinas en dicha ciudad, Calle 72 Na.
5-83, piso Bo., nuesiros representanies legales y
verdaderas en Bogold, con facullades para recibir
notificaciones y nombrar apederados judiciales o
extrajudiciales, con el {in de dar cumplimiento al

paragrafo 1o. del arficuk 533 del decraio 410 de
1971,

Los doclores ALICIA LLOREDA ylo GUSTAVO
TAMAYD ylo IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especiatmente facultados para
fepresenlarnos ante jas auloridades colombianas,
adminisirallvas, judicialas o de policia, en lodos los
Iramiles refalivos a la propiedad industrial, a cuyo
. alecto las facultamos para dar enle  diches

sularidades lodos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursas  y  presentar  desislimientos;  formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de lasg

Citudes, preseniar oposiciones y apelaciones;
‘urar cancelaciones, renunclar  iotal g
parcialmenie a los registros, abonar lodos los
impuestos y cuolas y efecluar lodo olin pago
Qaterminado por la ley; recibir lodos los decumentos
y valores, dando el descargo respective; llenar
cualesquiera olros requisitos y tomar, en fin, lodas
las medidas que creyeren conducenles al resguardo
de nuestros Intereses, y en caso de producirse
oposicidn, pasanda los anlecedentes a los tribunales,
quedan facullados para fomar inlervencian coma
demandantes o demandados ante los jueces que
sean campeientes, pudiendo transar, someler a
arbllros, desislit, percibir y apelar, con lodas las
demas facullades que resulten necesarias, y por el
presente declaramos desde ahora vélido y bueno
cuanto dichos represeniantes y/o los apoderados que

cualquiera de ellos nombre hicieren en puesiro
heneficia.

Asimismo, facultamos a los doclores ALICIA
LLOREDA yfo GUSTAVQ TAMAYO vlo IGNAGIO
SANTAMARIA ylo ENRIQUE ALVAREZ, para
solicitar en la Oficina de Propiedad industrial Ia
protocofizacion de esle documenio y de cualquier

poder que cualquiera de ellos otorgue a nombre
nuesiro.

Dado vy firmado

The undersigned,

NESTEC S.A., a corporation organized and axisling
under the laws of Swilzerland

domiciled al Avenue Neslié 55
CH-1800C Vevey
Switzenand

hereby  appoint, ALICIA LLOREDA  andfor
GUSTAVO TAMAYO andlor IGNAGIO SANTAMARIA
andior ENRIQUE ALVAREZ, of Bagota, Colombia,
with offices in said fown, Calle 72 No. 5-83, Sixih
Floor, our true and legal representatives in Bogola,
with pawer io receive nofificalions and to appaint
judicial or extrajudicial agents, so as 1o camply with
paragraph 10. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA andfor GUSTAVD
TAMAYO andfor IGNACIO SANTAMARIA andior
ENRIQUE ALVAREZ, or the agenis by any one of
them appointed, are especially ampowered to
represent us before the adminisirative, judiclal or
police authoritles of Colombia, in all proceadings
peftaining ta indusiiial properly, for which purpose we
authorize them to take before the sald authorities all
Ihe necassary sleps for the said &nd; 1o file pelitions,
declaralions, claims, recourses and withdrawals, lo
draw up spacificalions; to file amendments, to fimit
the scope of applications, file oppostions; file
cancellations lotal or pardially waive regisirations, to
pay all instalimenis and effect all other payments
prescribed by jew; 10 receiva proper receipls, 1o
comply with all other requiremenls and, in shor, lo
lake all those measures which they may deem fil for
lhe pratection of our interests; and in case of
apposillan, whare Ihe proceedings be passed aver lo
the couris, we aulhorize said agenls lo act on our
behall, as complainants as well as defendants, before
the competenl judges, wilh full powers 0 make
arrangements, 1o submit to arhitrators, to desist, to
coliect, 1o appeal and, in shor, with ali such further
powers as may be required, and we hereby declare
from now on &s valid and good alt that sald
representatives andfor the agents by any ona of them
appeinted may do for our benefil.

We also aulhorize doclors ALICIA LLOREDA
andior GUSTAVO TAMAYQ andlor IGNACIO
SANTAMARIA andior ENRIQUE ALVAREZ, 1o apply
for prolocolization of thls ducument and of any power
of altorney by any one of them conferred in aur namae,
before the Office of Industrial Property,

Given and signed this 3%~ O = 2910 4 “Fgte

!

Bruce McCONNELL - Vice President
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‘ Afid o the basig of 4 corﬁbanson of slgnature‘ the
Nétary Publis in Vevey fof théGdriteh of Vaud,
fihe.signature appended on the dpposits By Mr. Bfuce
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APOSTILLE
{Conrvention de 1.8 Haye du b octobre 1961)

1. Pays: SUISSE
L& préserit acte public
2, a 414 sighé par Jean-Danlsl Rurmnpf
3. agissant en qualité de rotalfe & Vevey

4, &5t revélu du scealftimbre de J.-0, RUMPE - NOTAIRE

Altesté
5, 4 Lauganhe 6. le 25 févriet 2010
7. par la Chancellerie d'Etat du Canton de Vaud
8. 8ous No 2'578
9. Seeau/timbre: 10. Signature

pr lg Ghanceller d'Etat!
G. CHEVALLEY
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EERTIFICADO NOTARIAL (SQCIEDAD)
Suiza
Vevey
Hoy de de 20 |, comparecia
Bruce McCONNEILL . 80quien conozeo y

de quien me consla que firmé el antarior dacuments,
Y quien debidamente juramentado declaré y dijo que
8l es Vicepresidenle  de

NESTEC S.A. la compafia nombrada en el
documenlo  que  anlecede, wuna  sociedad
debidamenle organizada y existenle confarme a las
leyes de Sulza, domicllada en 1z ciudad de
Vevey, Suiza, legalmente conslituida para un
perlogo de duraclén que adn no ha lerminado, que
ejerce su objelo social; conforme a las leves de
Suiza, que el declaranle estd aulorizado por dicha
Compafia para copferly este pader; gue el selfs
eslampado por &l al pia de tal poder, an nombre yen
represenfaclon de la expresada Compania, es e
sellc oficial da ella; y que e objelo para el cual se
confiere esle insirumento esla comprendido dentra
del de la sociedad.

Bl suscrilo Notario ha wvisto los Eslalulos de
incorperacion firmados en Vevay, Suiza,

con facha 24 de marzo de 1997

¥ certifica que de contormidad con 1a legislacion de
dicho Eslado la anterior declasaclén juramenlada as
prueba suficiente de que los hechos sobire que ella
Versa son cierlos o verdaderos, de 1o cual da fe.

iiary Public (Notario Pablico),

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland
Vevey

On this day of , 20,
persanally cama Bruce McCONNELL

o me known, and known 1o me to he the person who
signed the foregoing instrument, who being by me
duly sworn did depose and say ihat he is lhe Vice
President of MESTEC S.A., the company named
within, a Carporalion oiganlzed and exisling under
the laws of the Switzerland, domiciled at tne Gity of
Vevey, Switzertand, [zgally constililed for a period
of tenure not yel expired, which exercises iis
carporale purpeses according fo the laws of
Switzerland, that the deponent |s authorized by said
Company to confer this power of allorney; that the
seal afiixed hereunto by the depcnent in the name
and on behalf of said Corporation is lhe corporate
seal thereof, and that the purpose for which this
instrument Is granted s Includad within the carporate
purposes of the Company.

The undersigned Notary Public has seen the arlcle:
of Incorporalion of said Corporalion executed 815'33;;;_,‘ S T st
Vevey, Swilzerland, under dale March 24, 1897 and) S8t copin soiner. y 4

hereby cerlities that under the laws of sald Countnty

the fdregoing acknowtedgment Is sufficient praaf thg}

the facts therein conlained are true, which ha attests™

A lny [+ 0374 Wﬁm.
QUB B & 1y vk '
- 1% IRT A a1, f

Bogoth, 0 HtA i

M N e
JUANITA LALINDE 22 b
LSTAMALAUNOE Gancla &

Sret (S LNy iy Lt P, gy
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

EXTRACTO PARA PUBLICACION

SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION PCT

(21} N° de solicitud:

(51) Int C: A23F 5132

(22) Fecha de solicitud: 20-00-11 (71) Solicitante(s): NESTEC S.A.
(30) Prioridad ~ (31) No. Prioridad (32) Fecha (33) Pals
09157098.6 01-04-09 EP
{72) Inventor(es): BRIEND, Anne  Frangoise  Violette;
SUDHARSAN, Mathalai Balan; KESSLER,
Ulrich; LACH, Laurent Josef Henry;
MEUNIER, Vincent Daniel  Maurice;
CHANVRIER, Héléne Michele Jeanne;
CARTIER,  Jérémie; KOCH, Dietrich;
SUTTER, Guido y DUFFEY, Jean-Louis.
(74} Apoderado:  ALICIA LLOREDA RICAURTE
(85) Fecha limite inicio fase national: 01-11-11 {87)  Publicacién internacional
(86) Datos relativos a la presentacion de la solicitud PCT Fecha: 07-10-10
Fecha de presentacion de la solicitud: 2203-10 N” publicacion: WO 20107112359 At
No. de solicitud; PCT/EP2010/053675
{54) Titulo: PRODUCTO DE BEBIDA INSTANTANEA

Resumen - Reivindicacion{es);

Resumen:

La presente invencién se refiere a un método para producir un producto de bebida instantinea con adecuadas propiedades de

espumado y/o disolucién, en donde una capa de polvo base poroso es sinterizada mientras se fuerza gas a través de la capa.

Sector: Método para la elaboracion de un producto de bebida instantanea por sinterizacién de un polvo base formado por particulas

porosas.




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio TARJETA ARCHIVO PROPIETARIOS )
SUPERINTENDENCIA  PATENTEDE INVENCION __ PCT _X_ MODELO DE UTILIDAD ___ DISENO INDUSTRIAL _
(21) N° de solicitud: (22) Fecha de solicitud; 20-08-11

51) Clasificacién Intemacional: A23F 5/32
{71) Sclicitante(s): NESTEC S.A,

(72) Inventor(es): BRIEND, Anne Frangoise Violette; SUDHARSAN, Mathalai Balan; KESSLER, Ulrich; LACH, Laurent Josef Henry; MEUNIER,
Vincent Daniel Maurice; CHANVRIER, Héléne Michéle Jeanne; CARTIER, Jérémie; KOCH, Dietrich; SUTTER, Guido y DUFFEY, Jean-Louis.
{74) Apoderado: ALIGIA LLOREDA RICAURTE

{30) Prioridad (31)  No. Prioridad (32) Fecha {33) Pais

09157098.6 01-04-09 EP
(85) Fechalimite inicio fase nacional: 01-11-11 {87) Publicacién iternacional
(86) Datos relativos a la presentacién de la solicitud PCT Fecha: 07-10-10
Fecha de presentacion de |a solicitud: 22-03-10 N° publicacién: WO 2610/11235% A1

No. de solicitud: PCT/EP2010/053675
(54) Titwlo:  PRODUCTO DE BEBIDA INSTANTANEA




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Industria y Comercio TARJETA ARCHIVO TEMATICO
SUFERINTENDENCIA  PATENTEDEINVENCION __ PCT _X_ MODELO DE UTILIDAD __ DISENO INDUSTRIAL
{21) N° de solicitud: {22) Fecha de solicitud: 20-09-11

{51} Clasificacién Intemacional: A23F 5/32
{71) Solicitante(s): NESTEC S.A.

{72) Inventor(es): BRIEND, Anne Frangoise Violette; SUDHARSAN, Mathalai Balan; KESSLER, Ulich:
LACH, Laurent Josef Henry; MEUNIER, Vincent Daniel Maurice; CHANVRIER, Héldne Michéle Jeanne;
CARTIER, Jérémie; KOCH, Districh; SUTTER, Guido y DUFFEY, Jean-Louis.

{74) Apoderado: ALICIA LLOREDA RICAURTE FIGURA CARACTERISTICA
(30) Prioridad {31) No. Prioridad (32) Fecha (33) Pais 6x6cm
091570986 01-04-09 EP
(85) Fecha limite inicio fase nacional: 01-11-11 {87) Publicacion intemacional:
{86) Datos relatives ala presentacion de la solic, PCT Fecha: 07-10-10
Fecha de presentacion de la solicitud; 22-03-10 Ne. Publicacion | WO 2010/112359 A1
No. de solicitud: PCT/EP2010/053675
{54) Titulo:

PRODUCTO DE BEBIDA INSTANTANEA

{57) Resumen - Reivindicacion(es):

Resumen:

La presente invencitn se refiere a un método para producir un producto de bebida instantanea con adecuadas propiedades de espumado ylo
disolucién, en donde una capa de poivo base poroso es sinterizada mientras se fuerza gas a fravés de Ia capa.

Sector: Método para la elaboracion de un producto de bebida instanténea por sinterizacién de un palvo base formado por particulas porosas.
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PATENT COOPERATION TREATY

PCT

INTERNATIONAL SEARCH REPORT

{PCT Article 18 and Rules 43 and 44)

Applicant's or agent's file refarence FOR FURTHER cea Form PCTASAR220

No 10069-WO ‘ ACTION a5 wall as, whare applicable, item 5 balow.
International application No. : International flling date (day/month/year) {Earliest) Priority Date {day/monthiyear)
PCT/EP2010/053675 22/03/2010 01/04/2009
Applicant

NESTEC S.A.

This International search report has been preparad by this International Searching Authority and Is transmitted to the applicant
according to Articte 18. A copy is belng transmitted to the International Bureau.

This international search raport consists of a totat of 5 sheals.
[X]  ttis atso accompanied by 2 copy of each prior art document clted in this report.

1. Basis of the report
a. With regard to the language, the intemational search was carried out on the basis of:
the intemational application in the language in which It was filed

D a translation of the international application Into , which is tha language
of a translation furnished for the purposes of intermational search (Rules 12.3(a) and 23.1(b))

b. D This intemational search report has been established taking Into account the rectification of an obvlous mistoke
authorized by or notified to this Autherity under Rule 91 (Rule 43.6kis(a)).

2. D Certain claims weare found unsearchable (See Box No. 11}
3. D Unity of Inventon Is lacking (see Box No (11}

4. With regard to the titte,

the text is approved as submitted by the applicant
[[]  the text has been established by this Authority to read as follows:

5. With regard to the abstract,
the text Is approved as submitted by the applicant

the text has been established, according to Rute 38.2(b), by this Authority as It appaars in Box No. IV, The applicant
may, within one month from the date of malling of this intarnational search report, submit comments to this Authority

6. With regard to the drawings,
a, the figure of the drawings to be published with the abstractis FigureNo, .2
D as suggested by the applicant
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Producto de Bebida Instantanea

Resumen-Objeto y Finalidad de la Invencién

La presente invencién se refiere a un método para producir un producto de bebida
instantanea con adecuadas propiedades de espumado y/o disolucién, en donde una capa

de polvo base poroso es sinterizada mientras se fuerza gas a través de la capa.

Sector: Método para la elaboracién de un producto de bebida instantanea por

sinterizacidon de un polvo base formado por particulas porosas.
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Producto de Bebida Instantanea

Campo de la invencién

La presente invencion se refiere a un método para la produccién de producto de

bebida instantanea mediante sinterizacion de un polvo base.

Antecedentes de la invencidn

En general, las bebidas instantaneas son usadas para describir productos tales
como té, café, chocolate o similares que son vendidos en una forma que es de facil
reconstitucién con agua para formar una bebida. Der manera comun dichas bebidas
comunmente son vendidas en forma sélida y son faciimente solubles en agua caliente.

Café soluble instantaneo es una frase utilizada para describir el café que ha sido
preparado mediante extraccién de café tostado y molido seguido de modo comun por la
reconstitucién del extracto en un producto formado en polvo a través de medios
convencionales tales como deshidratacion por congelacion, deshidratacién por aspersion
o similares.

A fin de preparar una bebida, simplemente se agrega entonces agua caliente al
polve, evitando asi el proceso complicado y consumidor de tiempo que esta involucrado
cuando se prepara una bebida a partir de café tostado y molido tradicional.

Sin embargo, a diferencia de las bebidas de café preparadas a partir de café
tostado y molido, aqueilas preparadas a partir de café soluble instantdneo usualmente no

exhiben una espuma fina en su superficie superior cuando se reconstituyen con agua

caliente.

(a3
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La superficie superior espumada en las bebidas preparadas a partir de café
tostado y molido esta asociada de forma comun con y es ocasionada, al menos en parte,
por las maguinas que preparan la infusion con agua presurizada y/o vapor.

Se sabe que esta espuma afecta de manera positiva la sensacién en la boca del
producto cuando se consume y por tanto es altamente deseable para muchos
consumidores. Ademas, la espuma actla para mantener mas de los aromas volatiles
dentro de la bebida de manera que pueden ser apreciados por el consumidor en vez de
que se pierdan en el ambiente circundante.

El documento US-A-6,713,113 describe un ingrediente de espumado soluble en
polvo que tiene una matriz que contiene un carbohidrato, una proteina y gas presurizado
atrapado. El gas es libertado mediante la adicion del polvo deshidratado al liquido.

Los documentos US-A-4,830,869 y US-A-4,903 585, ambos para Wimmers, ef al.
describen un método para elaborar una bebida de café que tiene una capa gruesa de café
espumado en su superficie, similar en apariencia al café capuchino. Se combinan una
cantidad medida de café instantaneo deshidratado por aspersion y una pequefia cantidad
de agua fria con agitacion vigorosa para formar un concentrado de café espumado.
Después, se agrega agua caliente para elaborar una bebida de café.

El documento US-A-4,618,500 para Forquer describe un método para preparar
una bebida de café tipo expreso preparado mediante infusion la cual tiene espuma en la
superficie de la bebida. El vapor es inyectado dentro de la bebida de café preparada
mediante infusion para producir la espuma.

El documento US-A-3,749,378 para Rhodes describe un aparato para espumar un
extracto de café. Se introduce gas dentro del ex’;racto de café y el café espumado és

secado por aspersioén después para elaborar un producto de café soluble que tiene una

baja densidad aparente.

/1
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Un proceso similar se describe en el documento EP 0 839 457 B1 para Kraft
Foods, por medio del cual el café en polvo soluble es espumado por medio de inyeccion
de gas. Se reduce entonces el tamano de las burbujas de gas de modo que el producto
final tendra burbujas de gas de menos de 10 micrémetros.

Hasta ahora, muchas bebidas espumadas instantaneas tienen el problema de que
la espuma producida inicialmente no se conserva durante el consumo o la estructura se
asemeja a una espuma gruesa en vez de una espuma fina y suave (aterciopelada), que
finalmente es deseable para los consumidores. De forma alternativa o adicional,
simplemente puede ser insuficiente la espuma producida.

Se ha encontrado ahora que la aglomeraciéon de un precursor bajo ciertas
condiciones permite la produccién de un producto de bebida instantanea que proporciona
excelente espuma al momento de 1a reconstitucién con agua.

Se conoce la aglomeracién de productos alimenticios mediante sinterizacion. Por
ejemplo, el documento US-A-6,497,911 para Niro, se refiere a un proceso de preparacién
de un producto de café o té soluble en agua utilizando un material de particula no-
rehumedecido que se obtiene a partir de un extracto mediante deshidratacién. Durante el
proceso, se requiere de la compactacién externa del producto que resulta en un producto
gque padece el colapso estructural de los poros internos.

El documento US-A-5,089,278 para Conopco se refiere a un proceso de
sinterizacién que se realiza en un recipiente cerrade a fin de no perder humedad durante
la sinterizacion. Esto es adecuado para confiteria, por ejemplo, ya que resulta en una
masa sinterizada.

El documento US-A-4,394,395 para Nestlé describe un proceso para la
elaboracion de un producto alimenticio en donde un polvo es vaciado en moldes,

ligeramente comprimido y después calentado para sinterizar el polvo. Esto resulta en un
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producto alimenticio moldeado.

Sin embargo esto no proporcicna un producto que tenga las caracteristicas de
porosidad deseadas requeridas para el espumado al momento de la reconstitucion con
agua.

Por tanto, se sabe que la aglomeracion que utiliza un proceso de sinterizacion
ocasiona el colapso parcial o total de la microestructura (poros) en el producto dentro del
cual se retendria el gas. Este problema necesita ser resuelto a fin de proporcionar una
bebida que tenga una superficie superior espumada deseable y buenas propiedades de
reconstitucion.

Por lo tanto, la presente invencion proporciona un método para producir un
producto de bebida mediante sinterizacion, el cual al momento de la reconstitucién

produce una bebida con una superficie superior espumada deseable.

Breve descripcion de la Invencién

En consecuencia la presente invencién se refiere a un métodeo para la elaboracién
de un producto de bebida instantanea que comprende las etapas de: a) proporcionar un
polvo base en particulas poroso, y b) sinterizar una capa de dicho polvo mientras se
fuerza gas a través de la capa, para formar una torta sinterizada;

en donde el polvo base poroso estd caracterizado porque tiene una porosidad de

particula de por le menos 45%, en donde los poros tienen un diametro D50 menor a 80

micrometros.

Breve descripcidn de las fiquras

i
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La Figura 1 es una representacion esquematica de un producto de la presente
invencion, la cual muestra un granulado (1) que comprende poros cerrados (2), poros
abiertos con un didmetro de abertura mayor a 2 micrometros (3} y poros abiertos con un
diametro de abertura menor a 2 micrémetros (4).

La Figura 2 es un diagrama esquematico de una modalidad del proceso de la
presente invencion en donde un polvo base es sinterizado en una banda porosa seguido
por deshidratacion y enfriamiento mediante deshidratacion forzada y aire de enfriamiento,
respectivamente, a través de la torta sinterizada.

La Figura 3 es un dibujo de! equipo utilizado para medir el volumen de crema de
las muestras, en donde (8.1) es una bascula plastica para leer el volumen de espuma,
(8.2) es un deposito de agua, (8.3} es la tapa del recipiente de reconstitucién, (8.4) es una

valvula de conexion, (8.5) es el recipiente de reconstitucion y (8.6) es la valvula de

seguridad.

Descripcién Detallada de la Invencién

La presente invenciéon se refiere a un método para producir los productos de
bebida instantanea que suministra una excelente superficie superior espumada (llamada
también “crema") al momento de la reconstitucion con un liquido.

En una modalidad de la invencién, el producto de bebida instantanea es un polvo,
tal como un granulado. En lo subsecuente el término “granulado™ se usa para describir un
producto en polvo que se puede obtener por medio de aglomeracién de particulas de
polvo mas pequeiias. Las particulas de granulado comprenden por tanto particulas de
polvo consecutivas mas pequenas. Estas particulas de polvo consecutivas méas pequefias

pueden ser fusionadas de manera parcial para formar las particulas de granulado mas

22
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grandes.

A continuacién, el término “poros abiertos” es utilizado para definir canales
presentes en los polvos de la presente invencidn con relacion a la superficie del producto.
El término “poros cerrados” se emplea para definir espacios completamente cerrados. Por
lo tanto, los liquidos como el agua no pueden penetrar dentro de los poros cerrados.

Haciendo referencia a la figura 1, se puede observar que los productos de la
presente invencion (1) comprenden poros cerrados (2), poros abiertos con un diametro de
abertura menor a 2 micrometros (4) y poros abiertos con una abertura mayor a 2
micrémetros (3).

Al momento de la reconstitucion en un liquido, los productos de la invencién
producen espuma. Por lo tanto, los productos de la invencién pueden ser definidos
ademas por su porosidad de espumado.

La porosidad de espumado es una medida de la porosidad que contribuye al
espumado y caracteriza la habilidad de espumado potencial del producto de |a invencion.
De hecho, los poros abiertos (3) no contribuiran tanto al espumado, o incluso en ciertos
casos no lo haran en lo absoluto en comparacién con los poros cerrados (2). Los poros
con diametro de abertura menor a 2 micrémetros (4) pueden contribuir tambien a la
espuma ya que |a presién capilar en estos poros es mayor que la presién ambiente y esto
puede permitir la formacion de espuma. En la presente invencién, la porosidad de
espumado se obtiene al incluir poros cerrados (2) y poras abiertos que tienen un diametro
de abertura menor a 2 micrometros (4).

Por lo tanto, para el propédsito de medir la porosidad de espumado, sélo se toman
en cuenta los poros cefrados (2) asi como los poros abiertos (4) que tienen un diametro
de abertura menor a 2 micrémetros ya que se considera que estos contribuyen al

espumado. La porosidad de espumado se obtiene por medio de la relacién del volumen

Z3
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de los poros que contribuyen al espumado sobre el volumen del agregado excluyendo el
volumen de poros abiertos que tienen un diametro de abertura superior a 2 micrémetros.
Esto se puede medir a través de porosimetria de mercurio o tomografia de rayos X.

La porosidad de espumado del presente producto es de por lo menos 35%, tal
como de por lo menos 40% o por lo menos 50%. De preferencia, la porosidad de
espumado esta entre 35 y 85%, de mayor preferencia entre 40 y 80%, incluso de mayor
preferencia entre 40 y 75%, aun de modo mas preferible entre 45 y 70%, de la manera
mas preferida entre 45 y 65%.

Otra caracteristica de los productos de la invencion son sus poros abiertos (3).
Estos poros abiertos forman los canales para penetracién de liquido dentro de los
productos de la invencion. A mayor volumen y tamafio de los poros abiertos, mayor la
penetracion de llquido y mejor la disolucion. Por lo tanto, los productos de la invencion
pueden estar caracterizados por su “volumen de poro abierto” el cual proporciona una
estimacién de la habilidad para disolver los productos de la invencion. A fin de medir el
volumen de poro abierto por gramo de producto, se toma en cuenta el volumen de los
intersticios que tienen un didmetro de abertura entre 1y 500 micrometros. Esto se puede
medir a través de porosimetria de mercurio.

Los productos de la presente estan caracterizados de preferencia por un volumen
de poro abierto menor a 3mL/g. De preferencia, el volumen de poro abierto esta entre 0.4
y 3mlL/g, de mayor preferencia entre 0.6 y 2.5mL/g, incluso de modo mas preferible entre
0.8 y 2.5mL/g, de la manera mas preferida entre 0.8 y 2.0mlL/g.

Se ha encontrado también por medic de la presente invencién que otro factor que
influye en los volumenes de espuma obtenidos al momento de la reconstitucién es la
distribucién de tamafio de los poros cerrados, es decir de los espacios internos (2) y los

poros abiertos que tienen una abertura menor a 2 micrometros (4). De acuerdo con la
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menor a 80 micrémetros. De preferencia los poros tienen un didmetro promedio D50
menor a 60 micrometros, de mayor preferencia menor a 50 micrémetros, incluso de modo
mas preferible menor a 40 micrometros, de la manera mas preferida menor a 30
micrémetros. La distribucién de tamafio de poro se basa en la distribucion de espacio
vacio.

La distribucion de tamafio de poro puede estar caracterizada por un factor de
cobertura de distribucion preferiblemente menor a 4, de mayor preferencia menor a 3, del
modo méas preferible menor a 2. El factor de cobertura de distribucion se obtiene por
medio de tomografia de rayos X. La cobertura de distribucién se calcula a través de la
siguiente ecuacion:

Dy =Dy
DSO

Cobertura =

en donde Dg;, Dio ¥ Dsy representan el mayor tamafio de poro que presentan
respectivamente el 90%, 10% vy 50% del total de los poros. Por tanto, a menor factor de
cobertura, mas estrecha y homogénea la distribucién de los poros.

Por lo tanto, el producto de bebida instantanea de la presente invencién esta
caracterizado de manera preferible porque tiene una porosidad de espumado de por lo
menos 35%, de preferencia tiene un volumen de poro abierto menor a 3mL/g y de
preferencia tiene un didmetro promedio de poro cerrado D50 menor a 80 micrémetros.

Un polvo de la invencién posee de manera comun una densidad compactada de
150-300 g/L, de preferencia 200-250 g/L.

La densidad compactada se determina al verter un polvo dentro de un cilindro,

golpeando ligeramente el cilindro de una manera especifica para lograr un empaquetado
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de particulas mas eficiente, registrar el volumen, pesar el producto, y dividir el peso entre
el volumen. El aparato utilizado es un medidor de densidad por vibracion JEL STAV 2003.

El contenido de agua de un producto estd de preferencia entre 2% y 4.5%, de
mayor preferencia entre 3% y 4%.

De manera preferente, el producto de acuerdo con la invencién es un producto de
café instantaneo. De forma alternativa, la bebida instantdnea puede ser cafée con
achicoria, cereal, sustituto de crema lacteo o no lacteo, o una bebida malteada, De modo
alternativo incluso, la bebida instantanea puede ser elaborada a partir de achicoria y/o
cereales, cacao, chocolate, extracto de malta, sustituto de crema lacteo o no lacteo.

Por tanto, el producto de la invencién puede ser utilizado, por ejemplo, como un
producto de café instantaneo espumante o se puede combinar con otros ingredientes de
alimentos y bebidas deshidratados como saborizantes, edulcorantes y sustitutos de crema
para formular una amplia variedad de productos de bebida instantanea espumantes.

E! producto de la invencién contiene gas (por ejemplo aire atrapado) para espumar
una superficie superior espumada cuando es reconstituido con agua.

Los polvos de la invencién pueden ser utilizados por lo tanto en la preparacién de
una bebida instantanea. De preferencia, la bebida instantanea es café. A la reconstitucion,
la bebida instantanea tiene de preferencia una crema de por lo menos 3 mb, como de por
lo menos 5 mL, cuando se utilizan 5 g de producto en 200 mL de agua desionizada a
85°C. La cantidad de crema producida se puede medir con un dispositivo sencillo (Figura
B8) que consta de un recipiente de reconstitucién conectado a un depodsito de agua, el cual
inicialmente esta blogueado con una valvula, Después de la reconstitucion, el recipiente
de reconstitucion es cerrado con una tapa especial que termina en un capilar graduado.
Se abre después la valvula entre el recipiente de reconstituciéon y el depdsito de agua y e!

agua (agua de grifo esténdar a cualquier temperatura) impulsa la bebida reconstituida
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hacia arriba dentro del capilar, facilitando de esta manera la lectura del volumen de
crema.

En el método de la invencion, un producto de bebida instantanea se obtiene
mediante la sinterizacién de una capa de polvo base en particulas poroso en tanto que se
fuerza gas a través de la capa, para formar una torta sinterizada.

De acuerdo con el proceso de la invencion, en una primera etapa se proporciona
un polvo base en particulas poroso. Este precursor en particulas puede ser, por ejemplo,
un producto de café instantdneo en polvo que ha sido producido de acuerdo con los
métodos tradicionales de deshidratacion por aspersién o deshidrataciéon por congelacion
de extractos derivades a partir de café tostado y molido. Por tanto, los precursores que
han sido deshidratados por aspersion, deshidratados por aspersién e inyectados con gas,
extruidos e inyectados con gas, deshidratados por congelacién e inyectados con gas, y
similares son adecuados en el método de la presente. De manera alternativa, el polvo
precursor pueden ser particulas congeladas por aspersién. Tales productos y sus
métodos de elaboracién son bien conocidos para la persona con experiencia en la
técnica.

De preferencia el polvo precursor es deshidratado por aspersién. De manera
comun, el precursor comprende particulas de café instantaneo.

El polvo base poroso estad caracterizado porque tiene una porosidad de particula
de por lo menos 45%, y que los poros tienen un diametro D50 menor a 80 micrometros.
Dicho polvo se puede obtener, por ejemplo, de acuerdo con el método descrito en el
documento US 60/976,229. Esto proporciona la ventaja de que el polve de bebida
instantanea producido proporciona, a la reconstitucion, mas crema. De preferencia, la
cobertura de distribucién de didametro de poro del polvo es menor a 4.

De forma comun la densidad compactada de! precursor esta entre 150 y 600 g/L.
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La segunda etapa en el método de 1a presente es la sinterizacién del polvo base
poroso en particulas para formar una torta aglomerada. Esto se logra mediante la
sinterizacién de una capa de la base en tanto que se fuerza gas a través de la capa. Se
ha encontrado que este método permite que la estructura -de poro de las particulas
sinterizadas permanezcan intactas y de este modo retienen una cantidad deseada de gas
en las mismas, conduciendo a un producto sinterizado con adecuadas propiedades de
formacion de crema. Ademas, se puede lograr una sinterizacion rapida y homogenea. El
método tiene una elevada capacidad de salida debido a los tiempos de sinterizacion
relativamente cortos que se necesitan.

La sinterizacion se logra de forma preferible mediante calentamiento de |a capa de
polvo base hasta una temperatura superior a su temperatura de transicién vitrea. La
temperatura de transicién vitrea de los granulos de café instantaneo puede ser superior 0
inferior dependiendo de la compasicién quimica especifica y el nivel de humedad. La
temperatura de transicién vitrea puede ser incrementada ¢ reducida de manera
intencional de forma simple incrementando o reduciendo, respectivamente, el contenido
de humedad de! producto de café utilizando cualquier método adecuado conocido por
alguien con experiencia en la técnica.

La temperatura de transicion vitrea se puede medir utilizando técnicas
establecidas de Calorimetria de Exploraciéon Diferencial o de Analisis Mecanico Térmico.
La temperatura de transicion vitrea marca un cambio de fase secundario caracterizade
por la transformacion del producto en polvo desde un estado vitreo rigido a un estado
gomoso suavizado.

Para lograr la fusion controlada de las particulas, la temperatura a 1a cual se lleva
a cabo la sinterizacion es preferiblemente de por lo menos 30°C sobre la temperatura de

transicion vitrea de la torta aglomerada, por ejemplo entre 30°C y 50°C sobre la
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temperatura de transicién vitrea de la torta aglomerada, de mayor preferencia por lo
menos 40°C e incluso de modo mas preferible por lo menos 45°C sobre la temperatura de
transicion vitrea de |a torta aglomerada.

Para lograr la fusion controlada de ias particulas, es deseable que las particulas
precursoras sean deshidratadas primero hasta el contenido de agua final deseado
(interno) antes de ser sometidas a ia etapa de sinterizacién. Se ha encontrado que esto
mejora las caracteristicas de espumado y disolucion del producto sinterizado. Las
particulas, antes de la sinterizacién, son deshidratadas preferiblemente hasta un
contenido de humedad desde 1 hasta 7% en peso, en base al peso total de las particulas,
de mayor preferencia desde 1 hasta 6%, de la mayor preferencia desde 2 hasta 5%.

La capa de particulas base puede ser calentada hasta la temperatura de
sinterizacion a través de cualquier método adecuado conocido en la técnica, por ejemplo,
mediante conveccidn, radiacién infrarroja o de microondas, ¢ elementos de calentamiento
en contacto con el soporte. De preferencia, el calentamiento es proporcionado en su
totalidad o en parte mediante el forzado de un gas con una temperatura adecuada a
través de la capa.

El gas que es forzado a través de la capa puede ser cualquier gas adecuado, de
preferencia se usa aire atmosférico. El aire puede tener un grado de humedad adecuado,
por ejemplo la humedad del aire puede ser tal que no tiene lugar cambio alguno de la
humedad de la capa durante la sinterizacion, puede ser tal que se pierde agua desde la
capa, o tal que el agua es transferida desde el gas hacia la capa durante la sinterizacién.
En una modalidad preferida el gas tiene un grado de humedad suficiente para transferir
agua hacia la capa de particulas de base durante la sinterizacién. La humedad relativa del

gas utilizado para la sinterizacion esta de preferencia entre 0 y 80%, por ejemplo entre

15% y 70%.
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La velocidad del gas a través de |la capa de particulas de base esta de preferencia
entre 0.01 m/s y 5 m/s, por ejemplo entre 0.1 mfs y 2 m/s, o entre 0.2 m/s y 1 m/s. el flujo
de gas a través de la capa se pude lograr a través de cualquier método adecuado
conocido en la técnica, por ejemplo mediante soplado de aire desde un lado de la capa
y/o mediante succion de aire desde el otro lado. Se puede aplicar cualquier medio
adecuado de aplicaciéon de una diferencia de presién de gas sobre ia capa de la torta. Si
la capa de particulas de base es sostenida solo en un lado, por ejemplo cuando se
sinteriza en una banda individual, durante la sinterizacién, el flujo de aire es
preferiblemente desde el lado no sostenido de la capa hacia el lado sostenido.

La sinterizaciébn se puede llevar a cabo de acuerdo con cualquier proceso de
sinterizacién bien conocido, por ejemplo sinterizaciéon en bandejas, aungue se prefiere la
sinterizacion en banda. De preferencia se emplea una banda porosa a fin de permitir que
el gas sea forzado a través de la capa de particulas de base. |.a capa puede ser sostenida
por medio de dos bandas sinfin, una en cada lado, durante Ia sinterizaciéon. Si se desean
tabletas u objetos con forma, la sinterizacién se puede realizar por ejempio en moldes
porosos de la forma deseada.

En una modalidad de fa invencién, las particulas son distribuidas sobre una
superficie porosa para formar una capa. De preferencia la capa tiene un espesor desde 2
hasta 50 mm, de mayor preferencia 5 hasta 40 mm, del mado més preferible 10 hasta 30
mm.

De preferencia, la temperatura a la cual se realiza la sinterizacién esta entre 0°C y
150°C, por ejemplo entre 40°C y 110°C, o entre 60°C y 100°C.

La sinterizacion se debe llevar a cabo durante un periodo que permite el grado
correcto de fusion de las particulas sin ocasionar cambios indeseables a la estructura

interna de las particulas. En el método de la invencién se puede lograr un tiempo de
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sinterizacion relativamente rapido en comparacion con los métodos de la técnica anterior,
permitiendo la adecuada conservacion de la estructura interna del polvo base. En una
modalidad la capa de particulas de base es sinterizada entre 2 s y 600 s, por ejemplo
entre 2 s y 300 segundos, entre 5sy 300 s, o entre 10 sy 200 s.

Durante el proceso de sinterizaciéon, se puede aplicar una ligera y controlada
presién de compactacién a la capa de particulas de base, o se puede utilizar el fiujo de
gas para efectuar una ligera compactacion de la capa.

Durante el proceso de sinterizacién, el producto puede acumular humedad a partir
de, o perder humedad hacia, el gas que es forzado a través de la capa. La humedad final
resultante del producto sinterizado cominmente es desde 1% hasta 12% en peso del
agua en base al peso total del producto. Después de a sinterizacion, la torta sinterizada
puede ser deshidratada a través de cualquier método conocido en la técnica. De
preferencia, la torta sinterizada es deshidratada en el soporte de sinterizacion mediante
forzado de un gas con una temperatura y humedad adecuada a través de la torta.
Ademas, se puede enfriar la torta sinterizada. Se pueden emplear cualesquiera medios de
enfriamiento adecuados. De forma preferible, |a torta sinterizada es enfriada en el soporte
de sinterizacién al forzar un gas con una temperatura adecuada a través de ia torta. Si ia
deshidratacion y el enfriamiento se realizan en |a banda, de preferencia la deshidratacion
se realiza antes del enfriamiento.

La torta sinterizada puede ser texturizada para obtener el producte de bebida
instantanea deseado. Si se desea un polvo, el texturizado se puede efectuar mediante
corte 0 molienda de la torta para formar particulas que tienen un didmetro promedio
deseado, que se asemejan por ejemplo a productos de bebida instantanea deshidratados
por congelacion o aglomerados de manera comuan. Por ejemplo, el texturizado se puede

llevar a cabo mediante forzado de la torta aglomerada a través de un tamiz que tiene un
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tamafio de malla entre 1 y 5mm, de preferencia aproximadamente 2.5mm. Si se desean
otras formas, |a torta sinterizada puede, por ejemplo, ser cortada o formada en las formas
deseadas a través de cualquier método adecuado.

De modo opcional los productos pueden ser deshidratados después del
texturizado a fin de proporcionar el producto sinterizade con un contenido de humedad
deseado. El contenido de humedad esta de manera coman entre 2% y 8% en peso de
agua en base al peso total del producto. De preferencia el producto final tiene un
contenido de humedad entre 2% y 4.5%, de mayor preferencia de aproximadamente

3.5%.

Si el producto es un polvo, de modo comun, tiene un densidad compactada entre
150-300 g/L.

Un producto que se puede obtener a través del proceso descrito con anterioridad
es particularmente adecuado para bebidas de café instantdneas espumantes. Tambien
puede ser adecuado para uso en mezclas de bebida tipo capuchino o latte instantaneo
espumante que son formuladas con una composicién en polvo de sustitutc de crema
espumante que contiene proteina, tales como las composiciones de sustituto de crema
espumantes descritas en la Patente de los Estados Unidos No. 4,438,147 y en el
documento EP 0 458 310 o en la patente de los Estados Unidos No. 6,129,843, como un
medio para incrementar el volumen de espuma de bebida producido a la reconstitucion en
liquido.

La presente invencién estd ilustrada ademas por medio de los siguientes ejemplos

no limitantes.

Ejemplos

JZ2-
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Porosimetria de mercurio para evaluar porosidad de espumado, porosidad de
particula y volumen de poro abierto

Se utilizé AutoPore 1V 9520 para la evaluacion de estructura (Micromeritics Inc.
Norcrose, GA, USA). La presién de operacion para intrusién con Hg fue desde 0.4 psia
hasta 9000 psia (con presién inferior desde 0.4psia hasta 40psia y puerto de alta presién
desde 20 hasta 9000 pisa). El diametro de poro bajo esta presion se vario desde 500
hasta 0.01 um. Los datos reportados fueron el volumen (ml/g) en diferentes diametros de
poro (umy.

Aproximadamente 0.1 hasta 0.4 g de muestras fueron pesados y empacados de
manera precisa en un penetrémetro (volumen 3.5 ml, diametro de cuello o vastago capilar
0.3 mmy volumen de vastago de 0.5 mi).

Después de que se insert6 el penetrometro al puerto de presidn inferior, la muestra
fue evacuada a 1.1 psia/min, cambiado después a un indice medio de a 0.5 pisa y un
indice rapido a 800 pm Hg. El objetivo de evacuacion fue de 60 um Hg. Después de
alcanzar el objetivo, se continu6 la evacuacién durante 5 minutos después de que se
vertié el Hg.

Se condujo la medicién en equilibrio de tiempo establecido. Es decir, los puntos de
presién en los cuales se toman los datos y el tiempo transcurrido a esa presion en el
modo de equilibrio de tiempo establecido (10 seg). Se recolectaron aproximadamente 140
puntos de datos en los rangos de presién.

Se obtuvo el volumen aparente del granulado a partir del volumen inicial de
mercurio y el soporte de muestra. El volumen de los poros abiertos con diametro de
abertura mayor a 2 micrémetros (3) se obtuvo después de la intrusién con mercurio hasta
un diametro de 2 micrometros. La sustraccion de este volumen desde el volumen

aparente del granulade da el nuevo volumen del granulado que comprende los poros

23
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cerrados (2), poros abiertos con didmetro de aberturas menor a 2 micrémetros (4) y el
volumen de la matriz de café. El volumen de los poros cerrados, poros abiertos con
abertura mayor a 2 micrémetros en el granulado se obtuvo mediante la sustracciéon del
volumen de la matriz de café desde el nuevo volumen del granulado. El volumen de la
matriz de café se obtuvo a partir del peso de la muestra y la densidad de la matriz de café.
La porosidad de espumado es la relacién del volumen de poros cerrados y poros abiertos
que tienen un diametro de abertura menor a 2 micrometros sobre el nuevo volumen del
granulado.

La porosidad de particula del polvo precursor se puede medir utilizando el método
que se describe en él documento US 60/976,229.

El volumen de poros abiertos por gramo de producto en el rango de diametro de 1

hasta 500 micrémetros da el “volumen de poro abierto”.

Determinacién de la estructura interna de particulas de café por medio de
tomografia de rayos X microcomputarizada

Se realizaron exploraciones de tomografia de rayos X con un 1172 Skyscan MCT
(Antwerpen, Bélgica) con un haz de rayos X de 80kV y 100uA. Las exploraciones se
realizaron con el software Skyscan (versién 1.5 (build 0) Una reconstruccién (camara
Hamamatsu 10Mp), con el software de reconstrucciéon Skyscan (version 1.4.4) y analisis
de imagen 3D con software CTAn (versién 1.7.0.3, 64-bit).

Para obtener un tamafio de pixel de 1um, la camara es instalada a 4000x2096
pixeles y las muestras fueron colocadas en la posicién Far, El tiempo de exposicion es
2356 ms. La exploracién se ejecuta a mas de 180° la etapa de rotacion es a 0.3° y el

promedio de cuadro es de 4,

La reconstruccion del conjunto de datos se efectud sobre 800 diapositivas en
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promedio, con los ajustes de contraste a 0-0.25. Se establecen alisado y reduccion de
artefacto de anillo a 1 y 10, respectivamente.

Se ejecutaron analisis de imagen 3D en los conjuntos de datos de 1 um por pixel.
El andlisis es ejecutado en dos etapas: una primera etapa para seleccionar la particular
que se va a analizar mediante exclusién de los espacios interparticula, (ii) la segunda
etapa para obtener la distribucién de la porosidad en la regién de interés seleccionada. El
valor de porosidad de espumado obtenido a través de esta técnica se iguala

estrechamente a aquel obtenido mediante porosimetria de mercurio.

Seleccidn de las particulas, es decir el volumen de interés

Las imagenes con resolucién de 1um por pixel en escalas de gris fueron
segmentadas a un nivel de gris de 30 de 255, limpiadas mediante la remocion de
cualesquiera puntos individuales menores a 16 pixeles, y dilatadas después por medio de
morfologia matematica (radio de 3 pixeles). La seleccién del volumen de interés se realizé
a través de la funcién de contraccién, y después el volumen fue reducido a traves de

morfologia matematica (radio de 3 pixeles) para ajuste a la superficie de las particulas.

Distribucion de espacio vacio en ia regidn de interés:

Las iméagenes fueron recargadas y segmentadas en un nivel de gris de 40 de 255.
La porosidad de espumado fue calculada como la relacién del volumen de los poros al
volumen de las particulas, el volumen de las particulas que es igual al volumen de interés.

La separacién de estructura da la distribuciéon de tamafio de poros.

Ejemplo 1
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Preparacion de un producto de café soluble granulado espumante por medio de

sinterizaciéon en banda

Un polvo de café soluble deshidratado por aspersion con porosidad de particula de
mas de 45%, diametro de poro medio (D50) menor a 80 micrometros y una cobertura de
distribucién de didmetro de poro menor a 4, sirvi6 como precursor en particulas. Este
polvo fue distribuido de manera uniforme en una capa sobre una banda porosa continua
con un espesor de capa de producto 10mm. El producto en la banda fue transferido
después deniro de una zona de atmésfera controlada en donde fue calentado y
humidificado mediante succién de aire caliente y himedo a través de |a capa de polvo y 1a
banda de soporte a una velocidad media de 0.2 m/s. la temperatura del aire fue de 70°C y
la humedad relativa fue del 54%. Durante este proceso las particulas fueron calentadas y
absorbieron humedad desde el aire humedo. Las particulas fueron fusionadas juntas en
sus puntos de contacto (sinterizacién) y formaron una torta de particulas aglomeradas. El
tiempo de permanencia del producto en la zona de sinterizacién fue de 15s. El producto
fue pasado después a través de una zona de enfriamiento en donde fue enfriado y se
succiond aire ambiental pre-deshidratado a través de la torta sinterizada, la humedad del
producto resultante fue de 5.5g H20/100g producto. La torta fue retirada después de la
banda y pasada a través de un molino con un tamafio de paso de 2.5 mm. Las particulas
finas con un diametro de D<0.355 mm fueron removidas mediante tamizado y
recirculadas. Los granulados fueron deshidratados hasta un contenido final de agua de
3.2g H20/100g producto en un lecho fluidificado con aire caliente a 50"6 durante
aproximadamente 10 minutos. El producto fue reconstituido con agua caliente (2.5 g
polvo/100 ml agua caliente) y se logré una espuma que cubre la superficie de la bebida,

se midio el volumen de espuma a través del método descrito en la presente utilizando el

6
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aparato mostrado en la Figura 3. La apariencia de espuma fue similar a la espuma
conocida como "crema" en una bebida de café tostado y molido obtenida a partir de una
maquina de café expreso. Se midié la densidad compactada a través del método descrito

en |la presente. Se obtuvieron las siguientes propiedades:

Porosidad cerrada Humedad Densidad Espuma
compactada

59.4 % 3.2% 244 g/l 8.5mi

Ejemplo 2

Preparacién _de un producto de café soluble granulade espumante mediante

sinterizacién en banda

Un polvo de café soluble deshidratado por aspersién con una porosidad de
particuta mayor al 45%, un diametro de poro medio (D50) menor a 80 micrometros y una
cobertura de distribucién de diametro de poro menor a 4, sirvido como precursor en
particulas. Este polvo fue distribuido de manera uniforme en una capa sobre una banda
porosa continua con un espesor de capa de producto de 10 mm. El producto en la banda
fue transportado después dentro de una zona de atmoésfera controlada en donde fue
calentado y humidificado mediante succién de aire caliente y frio a través de la capa de
polvo y la banda de soporte a una velocidad media de 0.2 m/s. La temperatura del aire fue
de 90°C y la humedad relativa fue del 25%. Durante este proceso las particulas fueron
calentadas y absorbieron humedad desde el aire humedo. Las particulas fueron
fusionadas juntas en sus puntos de contacto (sinterizacion) y formaron una torta de
particulas aglomeradas. El tiempo de permanencia del producto en la zona de

sinterizacién fue de 14s. El producto fue pasado después a través de una zona de
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enfriamiento en donde fue enfriado y se succiond aire ambiental pre-deshidratado a traves
de la torta sinterizada, la humedad del producto resultante fue de 5.1g H20/100g
producto. La torta fue retirada después de la banda y paséda a través de un molino con
un tamafio de paso de 2.5 mm, Las particulas finas con un didmetro de D<0.355 mm
fueron removidas mediante tamizado y recirculadas. Los granulados fueron deshidratados
hasta un contenido final de agua de aproximadamente 3.3g H20/100g producto en un
lecho fluidificado con aire caliente a 50°C durante aproximadamente 10 min. El producto
fue reconstituido con agua caliente (2.5 g polvo/100 ml de agua caliente) y se obtuvo una
espuma que cubre la superficie de la bebida, se midié el volumen de espuma a través del
método descrito en la presente utilizando el aparato mostrado en la Figura 3. La
apariencia de la espuma fue similar a la espuma conocida como “crema” en una bebida
de café tostado y molido obtenida a partir de una magquina de café expreso. Se midié la
densidad compactada a través del método descrito en la presente. Se obtuvieron las

siguientes propiedades;

Porosidad cerrada Humedad Densidad compactada Espuma
60.4 % 3.3% 248 g/l 7.5 ml
Ejemplo 3

Preparacién de un producto de café soluble granulado espumante por medio de

sinterizacion en banda

Un polvo de café soluble deshidratado por aspersidon con una porosidad de
particula mayor al 45%, un diametro de poro medio (D50) menor a 80 micrémetros y una

cobertura de distribucion de diametro de poro menor a 4, sirvid como precursor en
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particulas. Este polve fue distribuido de manera uniforme en una capa sobre una banda
porosa continua con un espesor de capa de producto de 20 mm. El producto en la banda
fue transportado después dentro de una zona de atmésfera controlada en donde fue
calentado y humidificado mediante succién de aire caliente y frio a través de la capa de
polvo y la banda de soporte a una velocidad media de 0.2 m/s. La temperatura del aire fue
de 73°C y la humedad relativa fue del 41%. Durante este proceso las particulas fueron
calentadas y absorbieron humedad desde el aire humedo. lLas particulas fueron
fusionadas juntas en sus puntos de contacto (sinterizacién} y formaron una torta de
particulas aglomeradas. E! tiempo de permanencia del producte en la zona de
sinterizacién fue de 14s. E! producto fue pasado después a través de una zona de
enfriamiento en donde fue enfriado y se succiond aire ambiental pre-deshidratado a traves
de la torta sinterizada, la humedad del producto resultante fue de 5.5g H20/100g
producto. La torta fue retirada después de la banda y pasada a través de un molino con
un tamafio de paso de 2.5 mm. Las particulas finas con un diametro de D<0.355 mm
fueron removidas mediante tamizado y recirculadas. Los granulados fueron deshidratados
hasta un contenido final de agua de aproximadamente 3.5g H20/100g producto en un
lecho fluidificado con aire caliente a 50°C durante aproximadamente 10 minutos. El
producto fue reconstituido con agua caliente (2.5 g polvo/100 ml de agua caliente) y se
obtuvo una espuma que cubre la superficie de la bebida, se midié el volumen de espuma
a través del método descrito en la presente utilizando el aparato mostrado en la Figura 3.
La apariencia de la espuma fue similar a la espuma conocida como “crema” en una
bebida de café tostado y molido obtenida a partir de una maquina de café expreso. Se

midiéd la densidad compactada a través del método descrito en la presente. Se obtuvieron

las siguientes propiedades:
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Porosidad cerrada Humedad Densidad Espuma
compaciada
62.2% 35% 254 g/l 8.3 ml
Ejemplo 4

Preparacién _de un producto de café soluble granulado espumante mediante

sinterizacién en banda sequida por deshidratacién en banda

Un polvo de café soluble deshidratado por aspersién con una porosidad de
particula de mas de 45%, un didmetro de poro medic (D50} menor a 80 micrometros y
una cobertura de distribucién de diametro de poro menor a 4, sirvid como precursor en
particulas. Este polvo fue distribuido de manera uniforme en una capa sobre una banda
porosa continua con un espesor de capa de producto de 10 mm. E! producto en la banda
fue transportado después dentro de una zona de atmosfera controlada en donde fue
calentado y humidificado mediante succién de aire caliente y frio a través de la capa de
polvo y la banda de soporte a una velocidad media de 0.2 m/s. La temperatura del aire fue
de 70°C y la humedad reiativa fue del 54%. Durante este proceso las particulas fueron
calentadas y absorbieron humedad desde el aire humedo. Las particulas fueron
fusionadas juntas en sus puntos de contacto (sinterizacién) y formaron una torta de
particulas aglomeradas. El tiempo de permanencia del producto en la zona de
sinterizacién fue de 15s. El producto fue pasado después a través de una zona de
deshidratacion en donde se succiond aire pre-deshidratado a 70°C a través de la torta
sinterizada. La torta deshidratada con un contenido de humedad de 3.1% fue retirada
después de la banda y pasada a través de un molino con un tamaiio de paso de 2.5 mm.
Los polvos finos de la operacién de molienda no fueron recirculados. El granulado fue

enfriado después en un lecho fluidificado con aire deshidratado a 30°C durante



aproximadamente 10 minutos. El producto fue reconstituido con agua caliente (2.5 g
polvo/100 ml agua caliente) y se obtuvo una espuma que cubre la superficie de [a bebida,
se midié el volumen de espuma a través de! método descrito en la presente utilizando el
aparato mostrado en la Figura 3. La apariencia de la espuma fue similar a la espuma
- conocida como "crema" en una bebida de café tostado y molido obtenida a partir de una

maquina de café expreso. Se midi6 la densidad compactada a través del método descrito

25

en la presente. Se obtuvieron las siguientes propiedades:

Porosidad cerrada

Humedad

Densidad compactada

Espuma

60.0 %

34%

238 g/l

8.5mi

Z
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Reivindicaciones

1. Método para la elaboracion de un producto de bebida instantanea que
comprende las etapas de:

a. proporcionar un polvo base en particulas poroso

b. sinterizar una capa de dicho polvo mientras el gas es forzado a través de la
capa, para formar una torta sinterizada,

en donde el polvo base poroso esté caracterizado porque tiene una porosidad de
particula de por lo menos 45%, en donde los poros tienen un didgmetro D50 menor a 80
micrémetros.

2. Método de conformidad con la reivindicacion 2, caracterizado porque el polvo
base poroso tiene una densidad compactada de 150-600g/L.

3. Método de conformidad con la reivindicacion 1 o la reivindicacion 2,
caracterizado porque la velocidad del gas a través de la capa esta entre 0.01 m/s y 5 m/s.

4. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque el polvo base poroso es sinterizado durante un periodo de entre 2 s
y 600 s, en tanto que se fuerza gas a través de la capa.

5. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque la sinterizacion se lleva a cabo a una temperatura de entre 30°C y
50°C sobre Ia temperatura de transicién vitrea de la capa de polvo base.

6. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque la sinterizacién se realiza entre 0°C y 150°C.

7. Metodo de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,

caracterizado porque el gas forzado a través de la capa tiene una humedad relativa entre

0% y 80%.

2
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8. Método de conformidad con cuaiquiera de las reivindicaciones precedentes, -

caracterizado porque la capa que es sinterizada tiene un espesor de entre 2 y 50 mm.

9. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque la torta sinterizada es deshidratada al forzar un gas de
deshidratacion a través de la capa después de la sinterizacion.

10. Métode de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque la torta sinterizada es enfriada al forzar un gas de enfriamiento a
través de la capa después de la sinterizacion.

11. Método de conformidad con cualguiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque la torta sinterizada se forma en un polvo después de |a sinterizacion.

12. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10,
caracterizado porque la capa de polvo base es sinterizado en moldes porosos para formar
objetos con forma.

13. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10,
caracterizado porque la torta sinterizada es cortada para formar objetos con forma
después de la sinterizacion,

14. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque el producto de bebida instantanea tiene un contenido final de agua
de 2 hasta 4.5%, de preferencia de aproximadamente 3.5%.

15. Método de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizado porque el producto de bebida instantanea es un producto de café
instantaneo, un producto de café instantdneo con achicoria, cereal, sustituto de crema
lacteo o no lacteo, o un producto de bebida malteada instantanea.

16. Producto de bebida instantanea que se puede obtener a través de un método

de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones precedentes.

4
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T, Temperatura del gas en zona i (s: sinterizacién, d: deshidratacion, e: enfriamiento)
rH, Humedad relativa del gas en zona i

v; Velocidad del gas en zona i

t, Tiempo de permanencia en zona i

L, Longitud de la zona i
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