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ANEXOS n oo U
Comprahante de pago de la tasa de presentacion de |a solicitud.

D Comprobante de pago de la tasa por concepto de excedente de palabras en la publicaci6n.
l:l Comprobante de pago de la tasa por concepto de reivindicaciéﬁ de prioridad.

[X] Poderes, si fuere el caso.

D Certificado de existencia y representacién legal cuando el solicitante sea persona juridica.
D Copia certificada de la primera solicitud, si se reivindica prioridad.

[Zl Traduccion simple de la pimera solicitud, si se reivindica prioridad.

|:| Documento de cesién del inventor al solicitante ¢ a su causante.

[X] Descripcion de la invencion.

IZ] Una o mas reivindicaciones,

Dibujos y/o planos necesarios.

D De ser el caso, copia del contrato de acceso.

D De ser el caso, documento que acredite Ia licencia o autorizacién de uso de conocimientos
tradicionales de la comunidad de las comunidades indigenas.

[] De ser el caso, certificado de depésito del material biolégico.
[[] Arte final 12x12 y 6x6 cm.

Resumen y extracto para publicacion.
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AOBEPEHHOCTDHD

r. MOCKB&, mIecTOro anpeasa ABe TBICAYH OOHHHAAUATO ol

A, rpamaannn P® Ilaxna Xaxmar Baawu, 03.05.1962 roxa poxzeHus, Macnopr:
45 08 999895, prinan YnpaBaenuem PepepasbHoit MurpamuonHoit cayx6sl Poccru no r.
Mockse, 04.06.2007 roma, Kox mop. 770-001, nmpoxkusarommit no ampecy: Pd, ropox
Mockea, yauna 3senuroposckas, KoM 8, kopriyc 1, KkBaprupa 93, AeHCTBYIOMMI OT CBOErO
HMEHHU U B COGCTBEHHBIX HHTEpECaX, HACTOAINEH AOBEPEHHOCTEIO HAGHAYAK0

AcrTopa MoHHKY Boasd Baccepman, kapra rpaskaanctsa Ne 51.711.267 u / uau
mokTopa Xecyca M. Menaeca Bepmymeca, Kapra rpaxnasctBa Ne 13.491.525,
anpoxaToB ¢upmsr BOAbP.MEHAEC.ABOTAZTOC ACOIHAHOC, pacnoAOKeHHOH ITo
anapecy: Juaronaas 83 A Ne 23-90, Borora - Koaym6us, CBOMMH 3aKOHHBIMH
NMPEACTaBUTEARMH, B CBA3H C Y€M YITOAHOMOYHBAK) KaXJIOI0 B OTAEABHOCTH HMAM OBGOMX
BMECTE, YKAa3aHHBIX TIOBEPEHHBIX, JeHCTBOBaTb B  LEAAX  3allMThl  OFBEKTOB
HHTeAAeKTyaabHOH cobcTBennocTH [loBepuTess, MCKAIOYMTEABHO B paMKax 3asBKu No
PCT/RU2010/000349, pnas 4ero MM NpEAOCTABAGHO NPABO BBICTYIATE B KAYeCTBE
YTIIOAHOMOYEHHBIX TIpeAcTaBUTeAeH oT wHMenn JloBepuTead B aAMHHHCTPATHBHEIX
YY9PEXKNEHHAX, YUPER/JCHUSAX 3APaBOOXpaHEHHsA, CyAeOHBIX HAHM AWODBIX  APYTHX
KOMIIETEHTHEIX OpranoB, OpraHoB perHcrpauuy IlaTeHTOB Ha H30GPETEHHS, TOAE3HBIX
MojeaeH ¥ MHBIX OFBEKTOB MHTEAAEKTYAABHON COGCTBEHHOCTH, C NPABOM TNPEANPHHHMATD
Mepe/l YKa3saHHBIMH BbILIE YYPEKIAECHUSIMH Bce HeODXOAHMEIE LIATH Jasl 3alUMTHl 0GBEKTOB
HHTEAAEKTYaAbHOR coOGCTBeHHOCTH JlOoBepHTeAs], BRAIOYAA pELIEHHE BOIPOCOB B CyneGHOM
1 gocyneOHOM NOpANKe, & MMEHHO: NOAABATE 329BKH, (DOPMYAH[OBATE ONMCAHMS, BHOCHTD
H3MeElIeHNdA, II0AAaBaTh IPOTECTS], 3AABACHWA, XoAaTalcTBa O nepecMmoTpe, obpalleHHa M
XKAA0DBI, IPEAOTBPAIIATE ITPOTHBO3AKOHHbIE AEHCTBHA, HEAOGPOCOBECTHYIO KOHKYPEHLIMIO,
noflaBaThk 3adBACHHA O MPHMEHEHHH Mep 3allfUThI, IPHHUMATE 3afaHusA, ONAAYMBATE BCE
HaAOrH, ITOLUAMHEI M TAQTEXKH, YCTAHOBAEHHBIE 3aKOHOJATEABCTBOM, ITOAYYATEH JOKYMEHTHI
H OCYIUECTBASITh MHBIE [IPOLECCyasbHBIE JIEHCTBHA, H IMPHHUMATL A0BIE MEpEI,
CTIoCOOCTByIOLIME  3aUMTE MHTEpecoB JIOBEPHTEAs, a TaKKe€ COBEPHIATL HMHBIE
IOPHAUYECKHE NEHCTBUA, HEOOX0JHMBblE NAST BEIMTOAHEHUST HACTOSILIETO NTOPYHEHUS.

JlOBEPEHHOCTE BRIAGHA CPOKOM Ha TPH roaa, bes npasa TIepenoBepys.

nspe
i porJukoeds S5 7

ropon Mocxsa, uwecroro anpe/ﬁ [Be ‘TBICAYH onng@a,xéﬁ'ro'ﬁ) roaa, HacToAan
AOBEPEHHOCTE yocToBEpeHa MHOM, Opaoboit luHo#t BaanuMupoBHOH, HOTapHycoM I'. MOCKBLI.

HoBepeHHocTs noanucana rp. Illaxur Xmxmarom Bazxm, B MOEM IPHCYTCTBHH.
AMYHOCTE €10 YCTAHOBAEHA, JEECIIOCOOHOCTs NpoBepeHa. [JOBEPEHHOCTE IPOYHTAHA BCAYX.
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Traduccion del ruso

ESCRITURA DE PODER

ciudad de Moscil, los seis de abril de dos mil once

Yo, ciudadano de la Federacion Rusa, Shakhin Khikmat Vadi,
nacido a los 03.05.1962, pasaporte: 45 08 999895, extendido por la
Direcciéon del Servicio Federal de Migracion de Rusia para Moscl a los
04.06.2007; cadigo de la subdivisién 770-001, domiciliado en la direccion:
Federacion Rusa, ciudad de Moscu, calle Zvenigorodskaya, inmueble 8,
edificio 1, piso 93, actuando en mi nombre y en mis propios intereses, por

la presente escritura de poder nombro a la

Dra Ménica Woli- Wasaerman identiﬁégd'a co‘n' C.C. No.
51.711.267 y/o al Dr. Jesiis M. Méndez Bermudez 1dent1ﬁcado con C.C.
No. 13.491.525, miembros de la firma WOLF, MENDEZ. ABOGADOS
ASOCIADOS, con domicilio en la Diagonal 83* No. 23 — 90, de Bogota
D.C. — Colombia, como mis representantes legales, para que actuen
conjunta o separadamente al propésito de proteccion de los objetos de
propiedad intelectual del Poderdante, exclusivamente dentro de los limites
de la demanda No. PCT/RU2010/000349, con ese fin les otorgo el podér de
actuar como representantes apoderados en el nombre del Poderdante en las
instituciones administrativas, instituciones de salud publico, organos
judiciales o cualquier otro 6rgano competente, Organos de Registro de los
Patentes de invencién, Modeles de utilidad y otros ob_
1ntelectual con el derecho de hacer ante de esas in 1

trAmites necesarios para la proteccion de los objgtt
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intelectual del Poderdante, incluso la solucién de los asuntos en orden
judicial y prejudicial, a saber: elevar solicitudes, formular descripciones,
enmiendas, protestas, declaraciones, reposiciones, apelaciones y reclamos,
presentar denuncias penales, acciones por competencia desleal, solicitar la
aplicacion de medidas cautelares, aceptar cesiones, abonar todos los
impuestos, cuotas y pagos determinados por ley, recibir todos los
documentos y realizar otras acciones de procedimiento, y tomar todas las
medidas que creyeren conducentes al resguardo de los intereses del
Poderdante, con todas las demds facultades legales necesarias.

. en YR T AL

La escritura de poder est4 otorgada por un término de tres afios, sin

LA

derecho de subdelegacion.
Shakhin Khikmat Vadi [firma/

ciudad . de Moscii, los seis de abril de dos mil once, la presente
escritura de poder es autentificada por mi, Orlova Dina Vladimirovna,
notaﬁo de la ciudad de Moscu. |
~ La escritura de poder ha sido firmada por el ciudadano Shakhin
- Khikmat Vadi -delante de mi. Su identidad ha sido establecida, la
capacidad:-'de‘.Lej'ercioio ha sido “veriﬁcada. La.escritura de poder ha sido
leida en voz alta. |
we - - -Registrado en el registro al N°.2-475
Cobrado segun la tarifa — 900 rublos (incluso 700 rublos para trabajé
juridico y técnico)
Notario /firma/

Sello de armas: Notario de la ciudad de Moscu. Orlova D. V.
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P — 315 Traduccion oficial de una autenticacién notarial y apostilla escritas en ruso,
realizada por Oscar Moreno Gémez, Traductor e Intérprete Oficial segiin Resolucion No.
1023 de mayo 15 de 1987 del Ministerio de Justicia.

Ciudad de Moscu, a veintiuno de abril del afio dos mil once.

Yo, Shlein Nikita Viktorovich, notario de la ciudad de Moscu certifico la autenticidad de la
firma, hecha en mi presencia por la traductora Denisova Anastasia [linichna. Se verificé su
identidad.

Anotado en el reéistro bajo el No. 1p-5161

Se cobrd segun tarifa: 100 rublos.

Notario: Sello: NOTARIO DE LA CIUDAD DE MOSCU.SHLEIN N. V-

APOSTILLE * APOSTILLA
(Convention de la Haye du 5 octobre 1961)
Convencion de la Haya del 5 de octubre de 1961
1. Pais: Federacion de Rusia
El presente documento publico:
2. Ha sido firmado por: Orlova D. V_; Shlein N.V.
3. Actuando en calidad de: notario

4. Lleva el sello/ timbre de: notario de a ciudad de Moscu.

sor/aote

Oscar Woreno 86mez

Traductor e Intérprete Oficial
Resoluclén 1023 Mayo 15 de 1887
Ministerio de Justicla de Calombia




CERTIFICADO
5. En: la ciudad de Mosca 6. El: 26. 04, 2011
7. Por funcionario responsable. Ilina L. G. Suplente del Director de la Direccién principal
del Ministerio de Justicia de la Federacién de Rusia para Moscil.

§. Bajo ¢l No. 2- 3768 10. (Firma ilegible).

9. Sitio para el sello: MINISTERIO DE JUSTICIA DE LA FEDERACION DE RUSIA.
Direccién principal del Ministerio de Justicia de la Federacion de Rusia para Moscu.
Numero principal estatal de registro (OGRN) 108 746488866. NIT 773664260,

En total amarrado, numerado, 03 folios y sellado. Notario (Firma y sello),

La presente es fiel Traduccidn oficial a espafiol de una autenticacién notarial y apostilla

escrita en ruso. DOY FE. En constancia firmo hoy 5 de septiembre de 2011 en la ciudad de

Bogota, D.C.
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Q Search result: 1 of1

(W0/2011/040832) COFFEE COMPOSITION CONSISTING OF SOLUBLE, FREEZE-
DRIED AND FINELY GROUND NATURAL ROASTED COFFEE WHICH HAS THE
TASTE AND AROMA OF FRESHLY ROASTED NATURAL COFFEE, AND METHOD
FOR PRODUCING SAID COMPOSITION

Biblio. Data 5es:cribti6n E , Claims 7Na'tio-nal-Phase' Notices . :_bc_ach;nen& |

Latest bibliographic data on file with the Internaticnal Bureau

i Pub, No.: WQ/2011/040832 International Application No.: PCT/RU2010/000349
i Publication Date; 07.04.2011 International Filing Date: 23.06.2010
i 1PC: A23F 5/00 (2006.01), A23F 5/10 (2006.01), A23F 5/24 (2006.01)

Applicant; SHAKHIN, Khikmat Vadi [RU/RU]; (RU).
Inventor: SHAKHIN, Khikmat Vadi; (RU).

Agent: NIKOLAEVA, Natalya Vladimirovna; alya 852 Moskva, 101000 (RU).
Priority Data: 2009136251 01.10.2009 RU
Title: (EN) COFFEE COMPGSITION CONSISTING OF SOLUBLE, FREEZE-DRIED AND FINELY

GROUND NATURAL ROASTED COFFEE WHICH HAS THE TASTE AND AROMA OF FRESHLY
ROASTED NATURAL COFFEE, AND METHOD FOR PRODUCING SAID COMPOSITION

(RU) KODENHAS KOMNO3ULIMA, COCTORILAR U3 KOOE PACTBOPUMOTO
CYBNMUMHUPOBAHHCTO M HATYPANBHOO XAPEHHOIO TOHKOMO NMOMONA,

OQENALAIOWENO BKYCOM U APAMATOM CBEXE3ABAPEHHOMO HATYPANBHOMO KOGE M
CNOCOB EE NONYYEHWUA

Abstract: (EN) The invention relates to the food industry, in particular te the technology for producing instant
cofiee by freeze drying and can be used in coffee production factories. The final coffee compasition on
the basis of freeze-dried coffee, which contains finely ground natural roasted coffee within the freeze-
dried granules, has the arganoleptic properties of freshly prepared ground natural coffee and, unfike
the latter, does not require brewing. In the described methods, finely ground natural roasted coffee of
ane type or a blend of different types, depending on the required organcleptic qualities of the final
product, is introduced into a concentrated liquid coffee extract prior to freeze drying. The coffee
composition and methed according to the invention make it possible to expand the range of freeze-

' dried coffee by introducing water-insoluble food additives in one technological cycle.

(RU) Ua0bpeTenve 0THOCKTCS K NULLIEROMR NDOMBLILINEHHOCTY, B YACTHOLTH, K TEXHOROT N

pounssoacTaa BLICTPOPacTBOPMMOro Kothe MeToaam cyBrmmauwn (freeze-dried cofiee) w MoxeT Bbims

; UCNONL30BAHD Ha NPOK3BOAAWMX Kadhe NpesnprATUAX. KoHeuHan KotedHan KOMNO3LWA Ha ocHoBE
CYSMMUPOBAHKOrO Kothe, COABPHALUETO BHYTPW CyBNMMUPOBAHHLIX FPaHYN HaTYPansHHM HapeHbid

kothe ToHKOro noMona, obraaaeT OpraHoONeNTUHECKMMM CBORCTRAMM CREXEMPWIOTOBNEHHATO

MONOTOFO HATYpankHore kote, Npu 3Tom He TpebyeT Bapku kak nocneaxwn. B onMcanHuix cnocoBax

B0 BPEMA NPOUECCA NPOW3BOACTBA HATYPArsHLIN 00MapeHHbIR Kode TOHKOre NGMANA 0AHOMO WK

CMECH paaru4Hbix BUAOB, B 3aBUCUMOCTM OT Tpebyembix OpraHonenTUHECKKX KAaYesTE KOHEYHOMo '
NPOAYKTa, BEOAUTCA B KOHLIEHTPMPOBAHHLIA ¥aKui KoheRHLIN IKETpaKT nepeq cyBnumamen, I
KodheltHan komnoamuma u cnocob, cornacHo M3oBpeTeERMo, NOIBONAIOT PaCUINPUTE ACCOPTUMEHT
cYBAMMUPOBAHHOro Koghe NYTEM BBEAEHVA HEPACTEOPUMBIX B BOAE NULLEELX N0BaBOK B 04 HOM
TEXHONOTUYECKOM LWKME.

' Designated AE, AG, AL, AM, AQ, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BH, BR, BW, BY, BZ, CA, CH, CL, CN, CO. CR, CU,
States: CZ, DE, DK, DM, DO, DZ, EC, EE, EG, ES, FI, GB, GD, GE, GH, GM. GT, HN, HR, HU, 1D, IL, IN, IS,
. JP. KE, KG, KM, KN, KP KR, KZ LA, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LY, MA, MD, ME, MG, MK, MN, MW,
MX, MY, MZ, NA, NG, Nl NO, NZ, OM, PE, PG, PH, PL, PT. RO, RS, RU, 5C, 8D, SE, SG, SK, SL,
SM, 5T, 8V, SY, TH, TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, ZA, ZM, ZW.
African Regional Intellectual Property Org. (ARIPO) (BW, GH, GM, KE, LR, LS, MW, MZ, NA, SD, SL,
SZ, TZ UG, ZM, ZW) -
Eurasian Patent Organization (EAPO) (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, TM)
European Patent Office (EPO) (AL, AT, BE, BG, CH, CY. CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR,
HU 1B, 18, IT, LT, LU, LV, MC, MK, MT, NL, NO, PL, PT, RQ, SE, &1, SK, SM, TR)
Adrican Intellectual Property Organization (OAPI) {BF, BJ, CF. CG, Cl, CM, GA, GN, GQ, GW, ML, MR,
NE, SN, TD, TG).

http://www.wipo.int/pctdb/en/fetch jsp?LANG=ENG&DBSELECT=PCT&SERVER... 02/09/2011
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COMPOSICION DE CAFE QUE CONSISTE DE CAFE INSTANTANEO
LIOFILIZADO Y CAFE TOSTADO FINAMENTE MOLIDO CON EL SABOR Y

AROMA DEL CAFE RECIEN HECHO, Y METODO PARA SU PRODUCCION

La presente invencidn se relaciona con la industria del
alimento, en particular, con la tecnologia de produccién de

café liofilizado, y que puede ser usado en la industria de la

produccion de café.

El café instanténeo como el producto final debe cumplir
con requerimientos clave que frecuentemente s0n
controversiales: obtener el sabor, aroma y cuerpo del café
recién hecho disuelto en una taza que preserve al mismo
tiempo las sustancias organicas e inorganicas contenidas eén
un café normal y que beneficioso para los humanos (taninos,
carbohidratos, alcaloides, varias sustancias minerales,
alqgunos cientos de compuestos organicos) que constituyen el
aroma de café unico. El asunto importante de preservar los
aromas del café en el producto 1instanténeo final se
incrementa debido al hecho de que el café es un producto
percibido por los consumidores principalmente debido a las
asociaciocnes entre sabor y aroma Unicas inherentes en el café

tostado normal.

De manera muy amplia el café instantdneo liofilizado
preserva blen las cualidades benéficas contenidas en los
granos de café regular. Y para poder mejorar el sabor y el
aroma en una taza, existe la necesidad de retirar las

fracciones volatiles de aroma durante cierta etapa de

L
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produccién, y luego recuperarlas en el proceso de otra etapa
de produccién, y usar también otros métodos para hacer que el
sabor y aroma del café instantdneo se acerque al del café

regular.

El método tradicional bien conocido para la produccién
de café instantaneo liofilizado incluye la preparacién de la
materia prima (limpiar y pelar los granos de café verde),
mezclar los granos de café seglin una cierta receta (mezclar
varios tipos de café verde en una proporcién necesaria),
tostar, enfriar, moler seguido por la extraccién de la mezcla
resultante, su concentracién, filtrado Y sublimacidn
(congelado, rompimiento de las particulas de extracto

congeladas, liofilizado), preempacar y empacar.

Es posible usar el ciclo de produccién tecnoldgica
parcialmente, cuando el sustrato usado para la sublimacién,
llamado de aquil en adelante extracto liquideo concentrado, es
tomado en forma lista, por ejemplo, este extracto puede ser
comprado a otros fabricantes & recibido de bodegas de

almacenamiento a largo plazo.

La desventaja del métodc estédndar es el hecho de gue los
granulos liofilizados bien solubles obtenidos no poseen las
caracteristicas de sabor y aroma del café regular en un grado
suficiente, porque durante el curso del procesamiento del
café completc ocurre una pérdida considerable de sustancias

del café generadoras de aroma y sabor.
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El propdosito de obtener café liofilizado «con 1las
caracteristicas organoclépticas del café tostado regular no
puede ser resuelto mediante simplemente mezclar ingredientes
en una taza 6 durante el proceso de empacado del producto
final. El producto de café empacado tiene que ser homogéneo,
y el café disuelto deberia tener una apariencia atractiva vy
apetitosa. Por lo tanto, existe una necesidad de desarrollar
un método para preservar las cualidades organoclépticas del
café regular recién preparado en el proceso de produccién del

café instantédneo liofilizado.

La invencién tiene el propdésito de desarrollar una
composicidén de café basada en café instantdneo liofilizado
que tenga las caracteristicas de sabor y aroma del café
tostado regular y el método de su obtencidén mediante insertar
café regular tostado finamente molido al extracto de café
liquide concentrado, lo que llevara luego de la liofilizaciodn
a la formacidén de granulos liofilizados estructurados de
manera uniforme con un contenido uniforme de café regular

tostado finamente molido por dentro de dichos granulos.

El presente objetivo es logrado debido al hecho de que
la composicién de café contiene café regular tostado
finamente molido distribuide uniformemente dentro de los
granulos liofilizados homogéneos en su estructura, lo que
permite preservar el sabor y el aroma inherentes en el café
reqular tostado mientras se agrega agua al producto final. En
el método propuesto de produccién de café instantéaneo

liofilizado que tenga el sabor y aroma del café regular
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recién preparado, se agrega café regular tostado finamente
molido a una temperatura reducida al extracto de café liquido
concentrado antes de espumar, después de lo cual el molido
fino suministra un contenido uniforme de dichas particulas
dentro de los granulos del producto final liofilizado y la
velocidad de extraccidén de 1las sustancias aromaticas vy
gestatorias es conmensurable con la velocidad de disclucidn

del café liofilizade en una taza.

En el método declarado, el café regular tostado
finamente molido con el grado de tostado requerido, agregado
al extracto de café 1liquido concentrado, es compilado a
partir de una clase 6 de una mezcla de granos verdes en
diferentes proporciones, dependiendo de las caracteristicas
organolépticas requeridas del producto final, en donde el
tostado de los grancs verdes debe ser llevado a cabo para

cada clase de granos de manera separada 6 como una mezcla.

La cantidad de café regular tostado finamente molido
agregado se calcula con base en el contenido de 4% a 30% de
café regular tostado finamente molido en los granulos de café
liofilizado £final. El1 limite inferior se determina por el
efecto minimo significativo de las caracteristicas
gestatorias, el 1limite superior por el sedimento maximo
permitido cuando se agrega agua al producto final. Asi, el

café regular tostado finamente molido final tiene el tamafic

de particula maximo de 200 um.

L] - .
EN W ) W WPl

J



Los granos verdes de café regular destinados al molido
fino deben pasar por limpieza y tostado, dichas operaciones
son las mismas usadas para la fabricacién del café
licfilizado, y luego se envian al molino especial, el cual
suministra el molido fino, luego de lo cual el café tostado
finamente molido pasa por un sistema de tamices. El1 limite
superior de tamafio de particula, un maximo de 200 Um, se
determina mediante la taza de extraccién (es decir, la
velocidad de disoclucién de sustancias aromaticas) cuando se
agrega agua caliente a una taza, la cual es de 1 a 2 min, vy
el limite inferior, menos de 65 pm, se determina por las
capacidades técnicas del equipo y el calentamiento intenso
del peclvo molido mientras se muele, ya que el resultado lleva
a pérdidas de sustancias volatiles que determinan las

caracteristicas organolépticas del café regular tostado.

Es posible agregar café reqular tostado de varios tipos
(por ejemplo, variedades de Arabiga & Robusta) al extracto de
café liquido concentrado como particulas finamente molidas
junto c¢on varios aditivos insolubles alimenticios en
proporciones requeridas, para suministrar el café liofilizado
con perfiles adicicnales, ¢ aroma concentrado. Durante &
antes del empacado es posible agregar aceite de café a los

granulos liofilizados listos.

La cantidad de café regular tostado finamente molido
agregado es calculado con base en el contenido de 4% a 30% en
peso de café regular tostado finamente molido en los granulcs

de café liofilizado final. El tostado de granos de café verde
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regular se lleva a cabo a una temperatura por encima de 200°C
y durante hasta 15 minutos, dependiendo del gradoc de tostado
requerido. Los molinos especiales son usados para producir el
nivel requerido de molido de los granos de café regular

tostado.

Directamente antes del proceso de 1liofilizacién, el
extracto de <café 1liquido concentrado, que contiene café
regular tostade finamente molido, es espumado mediante la
mezcla de nitrégeno y didxido de carbone, y entonces se
llevan a caboc todas las etapas estandar de liofilizado. Los
granulos licfilizados formados, que contienen dentro el café
regular tostado finamente molido, estan entonces listos para

la etapa de llenado y empacado.

Como resultado del proceso descrito, el café regular
tostado finamente molido es distribuido uniformemente dentro
de los gréanulos de café liofilizado, para preservar de esta
manera las caracteristicas aromadticas y gestatorias del café
regular tostado en el producto final, sin afectar 1la

homogeneidad de los granulos liofilizados.

Ejemplo 1.

Con respecto a las materias primas, se usa como materia
prima para producir café liofilizado un extracto liquido
concentrado, heche de una mezcla de café Arédbica (50% de
Kenya, 20% Colombiano, 30% Guatemalteco), a la cual se agrega
café reqular tostado finamente molido Colombiano en la base

de 5% del contenido en los granulos liofilizados finales. El

4
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tostado, con el subsiguiente enfriamiento, se hizo de 1la
manera tradicional. Luego del molido fino en un molino
especial, se selecciondé una fraccién con un tamafio de
particula entre 56 y 80 um que tenia una velocidad de
extraccién de 30 segundos cuando se agregd agua caliente a
una taza, lo que coincide con una disoclucién completa del
café liofilizado, con un resultado del efecto de consumir un
café regular recién hecho el cual no requiere ser hervido vy
suministra un contenido uniforme de café regular tostado

finamente molido en granulos liofilizados.

El extracto concentrado liquido de café, que contiene
café regular tostado finamente molido, se hizo espumar
mediante una mezcla de nitrégeno y diéxido de carbono, con la
remocién subsiguiente de la espuma y el liofilizado, con el

rompimiento de los granulos de una manera tradicional.

Como resultado, la composicidén de café fue obtenida:
granulos de café liofilizado listos para empacar, los cuales
contienen en su interior café tostado finamente molido, que
posee un rice aroma de café de un café regular recién hecho y
un espectro de color de gréanulos liofilizados que varia de
café claro a oscuro. Asi, el tiempo de disolucién del café
producido por este método, en agua a una temperatura de 96°C
no excede los 30 sequndos, tipico de un café instantéaneo, vy
al mismo tiempo no tiene préacticamente sedimentos como en el

caso de un café regular tostado y molido recién hecho.
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REIVINDICACIONES

- 1. Una composicibén de café que consiste de café instantaneo
liofilizado y café regular tostado finamente molido que tiene
el aroma y el sabor del café regular recién hecho en el cual
este ultimo estd distribuido uniformemente en el interior de
los granulos liofilizados, uniformes en estructura y que
tienen un espéctro de color que varia de café claro a oscuro,
en donde la velocidad de disolucién vy extraccién de
sustancias aromaticas y gestatorias de 1los ingredientes,
cuando se agrega agua a una temperatura de 96°(C,
conmensurablemente no dejan practicamente ningin sedimento
como es el caso del café regular tostade finamente molido, y

dicha composicidén de café no requiere ser hervida.

2. La composicidén de café de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizada porque el contenido de café regular tostado

finamente molido esta entre 4 a 30% en peso.

3. La composicidn de café de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizada porque el tamafic maximo de particula del café

regular tostado finamente molido es de 200 um.

4. La composicién de café de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizada porque el grado requerido de tostado del café
regular tostado finamente molido fue compilado a partir de un
tipo o mezcla de granos verdes en diferentes proporciones,
dependiendc de las caracteristicas organclépticas reqgueridas

en el producto final.
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5. La composicidén de café de acuerdo con la reivindicacién 4,
caracterizada porgque el nivel de tostado separado de los
granos verdes de café regular finamente molido se lleva a
cabo de manera separada para cada variedad ¢ se hace

simultéaneamente en sus mezclas.

6. La composicién de café de acuerdo con la reivindicacioéon 4,
caracterizada porque la variacidén del café verde mezclado
para la produccidén de café liofilizado es de acuerdo con la

variedad, pais de origen y fecha de la cosecha.

7. La composicidén de café de acuerdo con la reivindicacién 1,

caracterizada porque se agrega aceite de café durante & antes

del empacado.

8. Un método para la produccién de la composicién de café
hecha de café instanténeo liofilizado que tiene el sabor y el
arcma del café regular recién hecho, en el cual el cafée
regular tostade finamente molideo es agregado al extracto
concentrade liquido de café a temperaturas reducidas antes
del espumado, que precede al liofilizado, en donde el molido
fino suministra un contenido uniforme de dichas particulas en
el interior de los gréanulos liofilizados y la velocidad de
extraccliodon de sustancias arométicas y gestatorias cuando se
agrega agua, conmensurable con la velccidad de disolucién del

café liofilizado en una taza.

9. El método de acuerdo con la reivindicacién 8,

caracterizado porgue el grado de tostado necesario del café

10
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regular tostado finamente molido agregado al extracto
concentrado liquido de café se produce a partir de un tipo 6
mezcla de granos verdes en proporciones diferentes
dependiendo de las caracteristicas organolépticas requeridas

en el producte final.

10. El método de acuerdo con la reivindicacién 9,
caracterizado por un tostado separado de cada variedad de

tipos de granos verdes, 6 simultaneamente en su mezcla.

11. El método de acuerdo con la reivindicacién 8,

caracterizado por moler el café reqular tostado hasta obtener

un tamafio de particula maximo de 200 pm.

12. El método de acuerdo con la reivindicacién 8,
caracterizado por agregar café regular tostade finamente
molido con varios aditivos alimenticios insclubles en
proporciones requeridas con respecto al extracto concentrado
liquido de café, para dar cualidades adicionales al café

liofilizado, & al concentrado de aroma.

13. El método de acuerdo «c¢on la reivindicacién 8,
caracterizado por la adicidén de aceite de café al producto

final durante ¢ antes del empacado.

14, El método de acuerdo con la reivindicacién g,
caracterizado porque la varianza de las variedades de café
verde se logra de acuerdo al tipo, pais de origen y fecha de

la cosecha.

11



RESUMEN

La invencién se relaciona con la industria del alimento,
en particular, con la tecnologia de la produccidédn de café
instantaneo liofilizado, y puede ser usado en la industria de
produccidn de café. La composicién de café final basada en
café liofilizado gque contiene café regular tostado finamente
molido dentro de los granulos liofilizados, tiene el perfil
organoléptico del café regular recién hecho, y no tiene la
necesidad de ser hervido en comparacién con este ultimo. En
los métodos descritos, el café regular tostado finamente
molido de una variedad 6 como mezcla de variedades,
dependiendo del perfil organoléptico requerido del producto
final, se incorporan en el extracto concentrado liquido de
café antes de liofilizar. La composicidén de café y el método,
de acuerdo con la invencidn, permiten expandir el surtido 6
variedad del café liofilizado mediante incorporar aditivos

alimenticios no solubles en agua en un cicleo del proceso.
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