NUEVAS REIVINDICACIONES

1. Proceso para obtener un alimento funcional producto de descomposiciéon
bioquimica y transformacion con macromicetos, caracterizado porque

comprende las siguientes etapas:

a. Adecuar la materia prima compuesta por uno de los subproductos
seleccionados del grupo pulpa de café, cascarilla de café, pelicula
plateada de café, mucilago de café, zoca de café, borra de café, cascara
de cacao, baba del cacao, cascarilla de cacao o la mezcla de todos o
alguno de estos.

Procesar en anaerobiosis

Escurrir la materia prima

Llenar las bolsas o containers con la mezcla

Inocular el micelio de macromiceto
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Incubar el micelio de macromiceto por primera vez

Incubar el macromiceto por segunda vez
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Seleccionar el material que tenga mayor cantidad de micelio

Secar el material

j- Realizar molienda gruesa del sustrato enriquecido
k. Realizar molienda fina del sustrato enriquecido
I.  Aplicar tratamiento térmico

m. Empacar

2. Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacion 1, caracterizado

porque el tiempo de anaerobiosis es entre 10 y 20 dias.

3. Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacién 1, caracterizado
porque una vez retirado el material del agua se escurre hasta obtener una
humedad de 80% a 90%.

4. Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacién 1, caracterizado
porgue el in6culo de macromiceto utilizado en el proceso puede comprender al
menos uno de los siguientes: Pleurotus ostreatus, P. sajor-caju, P.
ostreatoroseus, P. eringii, Ganoderma lucidum, G. Applanatum, Ganoderma
tsugae, Flammulina velutipes, Lentinula edodes, Lentinus strigellus, Morchella

esculenta, M. conica, Macrolepiota procera, Volvariella volvacea, Grifola



10.

frondosa, Agaricus bisporus, A. blazei o A. brasiliensis, A. bitorques, A.
brunnensis, Armillaria melea, Armillaria Ilutea, Oudemansiella canatrii,
Pycnoporus sanguineus, P. cinabarina, Tremella fuciformis , Coprinus comatus,
Coprinus cinereus, Cantharellus cibarius, Hericium erinaceus, Boletus edulis,
Agrocybe spp., Auricularia spp., Inocybe spp., Lactarius spp., Trametes spp.,
Fomes spp., Ramaria spp., Suillus spp., Collybia spp., Coriolus versicolor,

Pholiota nameko, Schizophyllum comune.

Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacion 1, caracterizado
porque la primera incubacion se tarda entre 3 y 20 dias, a una temperatura de

35 a 40 grados centigrados, con una luminosidad entre 100 y 1500 lux.

Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacion 1, caracterizado
porque la segunda incubacién se tarda entre 4 y 8 dias a una temperatura de 40

a 50 grados centigrados.

Proceso para obtener el alimento funcional de la reivindicacion 1, caracterizado

porque se seca el material hasta obtener una humedad entre el 10% y 15%.

Proceso para obtener un alimento funcional de la reivindicacion 1, caracterizado
porgue el tratamiento térmico es de 120 grados centigrados por un tiempo entre

30 y 60 minutos.

Alimento funcional obtenido a través del proceso descrito en la reivindicacion 1,
caracterizado porque comprende al menos uno de los subproductos
seleccionados del grupo pulpa de café, cascarilla de café, pelicula plateada de
café, mucilago de café, zoca de café, borra de café, cascara de cacao, baba del
cacao, cascarilla de cacao, o la mezcla de todos o algunos de estos, sometidos

a fermentacién anaerdbica y doble miceliado con macromicetos.

El alimento funcional de la reivindicacion 9, caracterizado porque cuando el
alimento se compone de mezclas de subproductos, las formulaciones

preferentes son:



Pelicula Aserrin de
Materia Pulpa de Cascarilla | plateada de Borra de tallo de Cascarade Baba de Cascarilla
prima café de café café Café café Cacao Cacao de cacao
El aserrin
La mezcla de de tallo del La
pulpay Se puede cafeto combinacion La pulpa de
Ambos pelicula utilizar puede entre cascara La baba de caféyla
Pulpa de ingredientes comienza con hasta el utilizarse de cacaoy cacao se cascarilla de
Café C/IN Se puede 9 ueden el 10% y 75% de hasta un cascarilla de puede cacao se
=31 utilizar 100% m%zclarse termina con borraenla | maximo del | café puedeir | combinar con pueden
Humedad pulpa entre el 90% para mezclay 50% de la | entre el 10% y la pulpa de mezclar en
78,56% 10%-90% mezclas de cualquier mezcla en hasta el 90% café solo proporciones
ambos cantidad de peso con de cada uno hasta un 50% | entre 10% -
materiales pulpa los demas de estos dos 90%
(10%-90%) ingredientes | ingredientes
La cascarilla El aserrin
. Se puede
de czfe Las mezclas utilizar de tafllo del Se pueden
~ Ambos utilipzl;r}s: en pueden ir hasta un ci:;g Se pueden Lababade | mezclaren
Cascarilla | ingredientes un 100% entre el 10% y | maximo del utFi)Iizarse mezclar en cacao se proporciones
de café pueden aﬁadiendoo el 90% de 75% de hasta en un proporciones puede entre 10% -
C/N =105 | mezclarse solo agua cadaunode | borraenla mAXImO entre 10% y el | combinar con 90% en
Humedad entre el hast?a los mezclay 50% de la | /5% en peso la pulpa de peso para
12% 10%-90% ingredientes cualquier y de cascarade | café hasta en ambos
obtener el cantidad de | Mezclaen cacao un 50% materiales
70 % al 80% ; peso con la
cascarilla h
de humedad . cascarilla
de café .
deseada de café
La pelicula
plateada de
café y la borra El aserrin Pueden
pueden Se puede debe ir Hasta un Baba de mezclarse
La borray la o o .
. mezclarse en utilizar hasta un maximo del 75 | cacao puede ir | hasta una
La borrade | cascarilla de e o i
Borra de café puede | café pueden combinaciones hasta el maximo del | % de Borra de hasta un proporcion
café C/N: p p donde la borra 75% de 50% de la caféy un méximo 50 % | de Borra de
formar parte | mezclarse o A
33 de la mezcla con un puede tener borray se | mezclayla maximo de y la borra café maxima
Humedad S un méaximo del debe borra de 75% de hasta un del 75%y
hasta un maéaximo de . . o .
60,01% 759 5%y mezclar con | café hasta Céscara de maximo del cualquier
5% borra del lqui it 750 idad d
75% cualquier otro un maximo cacao en 5% en cantidad de
cantidad de | subproducto | del 75% en mezclas combinaciones | cascarilla de
pelicula diferentes cacao
plateada mezclas
El aserrin
El aserrin de | El aserrin de El aserrin de de zoca del
tallo del tallo del tallo del cafeto café debe ir Debe ir El aserrin
cafeto puede | cafeto puede hasta un . - La Baba de .
. " ™ puede o combinado | debe ir hasta .| Elaserrin de
Aserrin utilizarse utilizarse utilizarse solo | Maximo del con ofro un maximo del | €820 puede ir zoca puede
0,
de tallq h,asta un ha:st_a enun hasta en un 50% de la subproducto 50% y la h,asfta un ir desde el
del café méaximo del méaximo del 50% de la mezclay la su aporte cascara de maximo de 10% hasta
CIN: 74 50% de la 50% de la 0 Borra de ysuap 50%, y el °
mezcla en P maximo cacao hasta . en un 50 %
Humedad mezcla en mezcla en es0 con los café hasta uede ser | un maximo del | €N hasta de la mezcla
14,20% | peso conlos | peso con la p demé un maximo p un 50 %
P : emas o del 50% 75% en peso
demas cascarilla de inaredientes del 75% en
ingredientes café 9 diferentes

mezclas




La baba de
café se puede

Pulpa de Se pueden h
caféy Hasta el El aserrin mezclar en C(T?g:e?iach‘l::n Se pL:eden
i 0 i mezclar en
Pelicula |§§| ;ju;ade Se pueden La pelicula g:rr/[’acéz de zoca del p(;c;pﬁ;t;ltt;neels plateada de proporciones
Plateada | P fé d combinar en | p da d i café puede o café en una desde el
de cafe | C&€pueden mezclas plateada de care y ir hasta un 75 Aa'en peso proporcion de 0
“ mezclarse café se puede | cualquier o de Céscara de 10% hasta el
CIN =22 entre 10% - il idad de | Maximo del hasta un 50% 90% de
Humedad en 90% en utilizar enun | cantidad de | "coo "0 cacao con en peso de
16% proporciones oso 100% Pelicula mezcla cualquier baba ambos
entre el 10% P plateada de cantidad de cualqui)ér materiales
- 0, A i
90% en café pelicula cantidad de
peso plateada p
pelicula
plateada
La cascara Se pueden Hasta un
de cacao Se pueden mezclar en maximo del El aserrin
Céascara puede mefclar en proporciones 75% de debe ir La cascara de La baba de Se pueden
ce oo | comanase | oporiones| 461558 | Borace | nasiaun | | SR | caa0pete | megren
; pulp entre 10% y oenp café y un méximo del | P proporciones
10,78 en de Céscara de - hasta en un hasta en un
humédad roporciones el 75% en cacao con maximo de 50%y la 75% en peso 50% con la entre 10% -
82,39% lt)ent’r)e el 10% peso de cualquier 75% de cascara de en mezglas céscara de 90% en
’ cascara de 1q Céscara de | cacao hasta peso
y el 75% en cantidad de ‘o como sustrato cacao
650 cacao elicula cacao en un maximo
P plateada mezclas del 75% en
p peso
La baba de
La Baba de | café se puede
café se combinar con La Baba de La cascarilla
La baba de puede la pelicula Baba de baba d de cacao
Baba de cacao se combinar plateada de cacao cacao La baba de puede
) ; puede ir cacao puede La baba de :
cacao puede con la café en una puede ir combinarse
CIN : combinar cascarilla de | proporcion de hasta un mg?(?r:?ougel hn;setz;: l::sjn u(;%(;agtﬁii ar | €On baba de
28,41 con la pulpa | café enuna | hasta un 50% 50%y la p cacao
; . 50%, y el 50% con la al 100% como o
humedad | de café solo | proporcion en peso de borra hasta aserrin cascara de sustrato utilizando
80% hasta un de hasta un babay un 75% hasta un cacao esta ultima
50% méaximo del cualquier combinados hasta el 50%
50% en cantidad de 50% en peso
peso pelicula
plateada
Pueden
Se pueden mezclarse . .
pEne | ftaren | Sepueden | haswua | Easenn | Lol | Lececae
) y i mezclar en proporcion | de zoca de o La cascarilla
Cascarilla | cascarilla de | Proporciones ; . puede utilizar puede
de cacao cnca0 Se entre 10% - | Proporciones | de Borra de puede ir con la cascara | combinarse de cacao
CIN: 2,06 ueden 90% en desde el 10% cafe desde el de cacao en con baba de puede
humedad mgzclar en peso para hasta el 90% | maxima del | 10% hasta combinaciones cacao utilizarse un
! de ambos 75% y en un 50% - 100% como
6,32% | proporciones ambos al ) entre el 10% y | utilizando esta
’ materiales materiales cualquier dela h sustrato
entre 10% - cantidad de mezcla el 90% en ultima hasta el
90% - peso 50% en peso
cascarilla
de cacao

11. El alimento funcional de la reivindicacion 9, caracterizado porque el macromiceto

puede ser la mezcla entre uno hasta tres del grupo Pleurotus ostreatus, P . sajor-

caju, P

ostreatoroseus, P

eringii, Ganoderma lucidum, G. Applanatum,

Ganoderma tsugae, Flammulina velutipes, Lentinula edodes, Lentinus strigellus,

Morchella esculenta, M. conica, Macrolepiota procera, Volvariella volvacea,

Grifola frondosa, Agaricus bisporus, A. blazei o A. brasiliensis, A. bitorques, A.

brunnensis,

Armillaria melea,

Armillaria

lutea,

Oudemansiella canatrii,

Pycnoporus sanguineus, P. cinabarina, Tremella fuciformis , Coprinus comatus,




Coprinus cinereus, Cantharellus cibarius, Hericium erinaceus, Boletus edulis,
Agrocybe spp., Auricularia spp., Inocybe spp., Lactarius spp., Trametes spp.,
Fomes spp., Ramaria spp., Suillus spp., Collybia spp., Coriolus versicolor,

Pholiota nameko, Schizophyllum comune.

12. El alimento funcional de la reivindicacion 9, caracterizado porque esta

encapsulado.



