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DESCRIPCION
Productos de café y procesos relacionados

La presente solicitud se refiere a productos de café y a procesos para formar productos de café. En particular, se
refiere a productos de café solubles que incorporan un porcentaje de café tostado y triturado y procesos para formar
dichos productos.

Antecedentes

Los productos de café soluble instantaneos, tales como café instantaneo liofilizado y deshidratado por pulverizacion
son bien conocidos. Un ejemplo de un café instantaneo liofilizado es café liofilizado Kenco (RTM) Smooth. Dichos
productos de café soluble instantaneos se forman mediante la obtenciéon de un producto intermedio de concentrado
de café liquido (conocido cominmente como licor de café) a partir de granos de café mediante los procesos bien
conocidos de tostado y extraccion. Opcionalmente, el concentrado de café puede ser aromatizado mediante la adicion
de aromas de café extraidos con corriente de vapor de un producto intermedio de café extraido, como es igualmente
bien conocido en la técnica. El concentrado de café se somete a continuacidén a distintas etapas de formacién de
espuma y deshidrataciéon para producir un producto final granulado seco que puede reconstituirse a modo de bebida
de café mediante la adicion de agua caliente.

Los productos de café soluble instantdneos son populares entre los consumidores ya que proporcionan una forma
econdmica, rapida y sencilla de preparar una bebida de café. Sin embargo, se ha deseado producir productos de café
soluble instantaneo que recuerden mas a los productos de café tostado y triturado tanto en el aspecto del producto
antes de su reconstitucidn como cuando se consumen.

Es conocido incorporar en un producto de café soluble un porcentaje de café tostado y triturado para intentar producir
un producto de café soluble instantaneo mas atractivo. Por ejemplo, en el documento W02010/005604 se describen
diversos productos de café solubles mezclados a partir de componentes de café soluble y molido.

Un problema que el presente solicitante ha descubierto con los productos de café soluble que contienen un
componente de café tostado y triturado es que es dificil dispersar adecuadamente las particulas de café tostado y
triturado dentro del producto intermedio de concentrado de café liquido. Una mala dispersion puede dar lugar a la
aglutinacién de las particulas de café tostado y triturado, y a que el producto intermedio de café liquido genere regiones
no hidratadas de café tostado y triturado que nunca estan completamente «humedas».

En parte para intentar superar el problema de la mala dispersion se ha conocido el enfoque de intentar reducir el
tamanfo de particula del café y tostado hasta tamafios de particula inferiores a aproximadamente 30 a 40 micrometros.
Por ejemplo, en US-4.594.257 se describe un producto de café instantaneo aglomerado que comprende café
instantaneo deshidratado por pulverizacién y particulas coloidales de café tostado que tienen un tamafo de particula
de 5 a 25 micrometros.

Sin embargo, para producir particulas de tamafio coloidal de café tostado y triturado es necesario utilizar procesos de
molienda especiales debido a que el aceite de café contenido en el café tostado y triturado tiene tendencia a ser
liberado cuando las particulas se muelen a un tamafo tan pequefio. La liberacidon de aceite del café produce efectos
perjudiciales en el proceso de molienda, tales como aglutinacién de las particulas de café y el ensuciamiento de las
superficies de la trituradora haciendo necesaria la limpieza regular de la maquina y el consiguiente tiempo
de inactividad.

Para superar este problema se conoce la congelacion criogénica previa de los granos de café tostados antes de
molerlos a tamafos coloidales. Por ejemplo, en el documento W02010/005.604 los granos de café tostados se
congelan a una temperatura de aproximadamente -5 °C y después se pulverizan a modo de particulas con una media
0 una mediana de tamafo de particulas de aproximadamente 350 micrédmetros o menos. En otro ejemplo, el
documento GB2.022.394 describe un proceso de enfriamiento de granos de café tostados en nitrégeno liquido antes
de molerlos a un tamafo de particula inferior a 45 micrometros.

El requerimiento de congelacion criogénica de los granos de café tostados antes de la molienda aumenta la
complejidad y el costo del proceso de fabricacion.

Otra solucién propuesta para permitir la trituracion coloidal de granos de café tostados es afiadir aceite adicional a la
mezcla de trituracion para proporcionar lubricacion adicional. Si bien esto puede permitir superar el problema del
ensuciamiento de las superficies de la trituradora, da lugar a un producto de café molido con un alto contenido de
aceite que no es ideal para usar como producto intermedio de café para su posterior procesamiento como bebida de
café soluble instantaneo, ya que solo puede afadirse una cantidad relativamente pequefia a los productos sin un
efecto perjudicial en la composicién del producto.
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Otra solucion sugerida en EP1.631.151 es afadir un componente adicional tal como masa de cacao o azlcar para
absorber el aceite de café que pueda ser liberado por el café tostado y triturado. Sin embargo, este proceso no es
adecuado si se desea usar el café tostado y triturado coloidal en una bebida de café soluble puro.

Otro conocido deseo es intentar que el aspecto visual del producto de café soluble instantaneo sea mas similar al del
café tostado y triturado. De forma tipica, los productos de café soluble instantaneos tienen un color mas claro que el
café tostado y triturado. Por lo tanto, se ha deseado oscurecer el color de los productos de café soluble instantaneos,
especialmente café soluble liofilizado. Los métodos de la técnica anterior para oscurecer el color de café soluble
incluyen el uso de oscurecedores de vapor como se describe en EP0700640 y rehumectacién de un producto
intermedio liofilizado como se describe en EP0090561. Ademas, se ha utilizado la gasificacidon de CO2 para oscurecer
los productos de café soluble.

Sin embargo, las técnicas de la técnica anterior para oscurecer el aspecto de un producto de café soluble tienen ciertos
inconvenientes. La rehumectacion del producto intermedio de café mediante la adicidén de agua o el uso de vapor o el
uso de gases, tales como CO2, puede alterar la densidad y la solubilidad del producto final.

La patente EP0220889 describe una preparacion de un producto de café liofilizado sustancialmente homogéneo
efectuada del siguiente modo: i) mezclando un extracto de café a una temperatura en el rango de 0 °C-20 °C con una
cantidad de 10-60 % en peso de particulas de café tostado y triturado con respecto al peso de los dos constituyentes
de café, teniendo dichas particulas un tamafio de particula tal que 98 % en peso del café triturado pasa a través de un
tamiz de 75 micrometros; ii) sometiendo la mezcla de la etapa i) a homogeneizacidn; iii) haciendo pasar la mezcla
homogeneizada de la etapa ii) a un tanque de mezclado y afladiendo a este al menos un peso equivalente de extracto
de café a una temperatura en el rango de -5-30 °C y de 20-40 % en peso de particulas finas de café congelado con
respecto al peso del extracto homogeneizado y del extracto de café; iv) congelando la mezcla de la etapa iii); v)
triturando el producto de café congelado; vi) analizando el producto de café congelado molido de la etapa v); y vii)
sometiendo particulas congeladas de un tamafo apropiado a liofilizacion.

En el documento GB2022394 se describe un proceso de produccién de café soluble que implica las etapas de enfriar
con aire granos de café recién tostados seguido de enfriamiento de los granos con nitrégeno liquido congelando asi
los granos. A continuacion, los granos congelados se someten a una operacion de trituracion para producir un producto
de café coloidal que tiene un tamafio de particula inferior a 45 micrometros. El producto coloidal congelado se afiade
a continuacion a un extracto de café enfriado preparado mediante métodos convencionales y se mezcla con el extracto
utilizando un homogeneizador. El extracto de café que contiene el producto de café coloidal es a continuacion
deshidratado por pulverizacion o liofilizado para producir un polvo de café soluble.

En el documento DE19700084 se describe una bebida de café que comprende café instantaneo con café tostado
afadido. El café instantaneo se pulveriza y aglomera o se liofiliza. El café tostado se aflade durante la aglomeracion
0 el espesado.

La patente EP1859683 se refiere a una bolsa de café que comprende una envoltura cerrada que contiene café triturado
y es permeable al agua pero no deja pasar el café triturado, caracterizado porque la bolsa de café también contiene
0,1-15 % en peso de extracto de café soluble en agua, calculado sobre la cantidad de café triturado presente en la
bolsa de café. La patente EP1859683 también se refiere a un proceso para fabricar café en el que se elabora agua
caliente para que se filire a través de una bolsa de café segun la patente EP1859683. Otro aspecto de la patente
EP1859683 se refiere a un ensamblaje que comprende una maquina de café con un recipiente, con una bolsa de café
dentro de este segun la patente EP1859683.

Breve resumen de la descripcion

La presente solicitud reivindica un producto de café soluble liofilizado, un producto de café soluble deshidratado por
pulverizacion, un recipiente y un método segun se describe en las reivindicaciones adjuntas.

En esta memoria descriptiva, salvo que se requiera de cualquier otra manera por el contexto, el término “café tostado”
significa una sustancia de café que se ha producido mediante el tueste de granos de café verdes. La sustancia puede
tener forma de un grano de café tostado o alguna otra forma producida mediante etapas de procesamiento posteriores,
tales como triturado, descafeinado, prensado, etc. Ejemplos especificos de café tostado incluyen granos de café
tostados, torta tostada, café tostado y en copos.

En esta especificacién, salvo que se requiera de cualquier otra manera por el contexto, el término “café tostado y
triturado” significa una sustancia de café tostado que se ha sometido a un proceso de conminucion con el fin de reducir
el tamafo de particula de la sustancia de café tostado original. Nuevamente, salvo que el contexto indique lo contrario,
el proceso de trituracion puede incluir uno o mas de molido, corte, machacado y aplastamiento.

En esta especificacion, el término “distribucion del tamafo de particula Helos D90” significa el valor del percentil 90°
en volumen de la distribucion de tamafio de particula, obtenido de un analizador de tamafo de particula por difraccion
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de luz laser Helos ™, comercializado por Sympatec, Clausthal-Zellerfeld, Alemania. Es decir, el D90 es un valor en la
distribucion tal que 90 % en volumen de las particulas tienen un tamafo caracteristico de este valor o menos. El valor
se puede obtener para una muestra seca (denominada “Helos seco”) o para una muestra humeda (denominado
“Helos humedo”), por ejemplo, después de mezclar las particulas con agua. Lo mismo, para D50, donde el valor
representa el valor de percentil 50° de la distribucion de tamafio de particula.

El Helos es un sistema sensor de difraccion de laser para el que se aplica un método de evaluacion en todo el rango
de medicion de 0,1 um a 8750 um. Este instrumento esta disefiado para el analisis de tamafo de particula de muestras
en seco y en humedo, es decir, de polvos, suspensiones, emulsiones o pulverizaciones.

Para las mediciones Helos humedo, se prepara la bebida con una concentracion de hasta 1,5 % (3 g de sélidos en
200 ml de agua) utilizando agua a 100 °C y se transfiere a la cubeta (con agitador magnético recubierto con PTFE en
funcionamiento a 1.000 rpm) para lograr una concentracion 6ptica de entre 20 y 25 %. Cuando se utiliza ultrasonidos,
se puede hacer descender manualmente a la cubeta un dedo de sonicacion integrado hecho de titanio.

Existen tres opciones para medir el tamafio de particula en el sistema Helos:

Nombre del método |Rango de medicion |Aplicacion Ajustes usados para café
molido a tamaiio micro
PSD en seco 0,1-3500 pm (1,8- Medicion directa para el |Lente: R4
250 ym con R4) producto molido Copt 1,5 % de ref,, 20 s
Dispersion 100 % 4 mm 3 bar

PSD en humedo 0,1-3500 um |Permite la disolucion de producto de café Lente: R3
(0,5-175 um |soluble y da tamafio de particula tostado y Alustes de cubeta
con R3) triturado formado en taza mediante agitaciéon J

manual

PSD en humedo con 0,1-3500 um |Permite la disolucion del café soluble y la Lente: R3
ultrasonido (0,5-175 um |disgregacion de los grumos de café tostado y
con R3) triturado proporcionando una mejor
indicacion del tamafio de particula individual |Tiempo de
ultrasonicacion 60
segundos

Ajustes de cubeta

La distribucion de tamafio de particula en seco se mide utilizando un equipo HELOS/KF, lente R4, sistema de
dispersion RODOS/M y alimentador VIBRI fabricado por Sympatec GmbH.

La distribucion de tamafo de particula en humedo se mide utilizando un equipo HELOS/KF, lente R3, sistema de
dispersién CUVETTE fabricado por Sympatec GmbH.

En esta especificacion, la referencia al color en “unidades La” significa la lectura de unidades medida utilizando
reflectancia de luz visible de una muestra del café tostado y triturado o café soluble utilizando un reflectdmetro de color
Dr. Lange (RTM) modelo LK-100 con un filtro interno de 640 nm, comercializado por Dr Lange GmbH, Dusseldorf,
Alemania. La escala La se basa en el espacio de color Hunter 1948 L,a,b, donde el componente L mide la «claridad»
siendo L=0 negro y L=100 un reflector difuso perfecto. Por tanto, cuanto menor sea el numero La, mas oscura sera la
muestra medida.

Se describe un producto de café soluble liofilizado que comprende de 5 a 30 % en peso seco de café tostado y triturado
de 70 a 95 % en peso seco de café soluble equivalente, segun la reivindicacion 1. El producto de café soluble liofilizado
puede tener un color de 13 a 30 unidades La en la escala Lange.

Preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado comprende de 10 a 20 % en peso seco de café tostado y
triturado y de 80 a 90 % en peso seco equivalente de café soluble. En un ejemplo, el producto de café soluble liofilizado
comprende 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco equivalente de café soluble.

Se apreciara que aunque el producto de café soluble liofilizado descrito comprende tanto café tostado y triturado como
café soluble, esto no excluye la posibilidad de que el producto comprenda también componentes adicionales.

Sorprendentemente, se ha descubierto que la incorporacion de café tostado y triturado de pequefio tamafio de
particula en un producto de café soluble liofilizado produce un producto final mas oscuro que visualmente recuerda
mas al café tostado y triturado.
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En comparacion, los productos de café soluble liofilizado de la técnica anterior tienen tipicamente un color de mas de
25 unidades La. Incluso el uso del proceso de gasificacion de la técnica anterior no pudo producir un producto final
con un color de menos de 21 unidades La.

Ademas, el café tostado y triturado de la técnica anterior tiene de forma tipica un colorde 6 a 13 unidades La.

Preferiblemente, el café tostado y triturado tiene una distribucion de tamafo de particula Helos seco D90 inferior o
igual a 30 micrometros.

Preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado tiene un color de 16 a 25 unidades La en la escala Lange. Mas
preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado tiene un color de 17 a 20 unidades La en la escala Lange.

Preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado tiene una densidad de 185 a 265 g/litro. Preferiblemente, el
producto de café soluble liofilizado tiene una densidad de 205 a 235 g/litro. En un ejemplo, el producto de café soluble
liofilizado tiene una densidad de 225 g/litro.

Ventajosamente, el oscurecimiento del producto final mediante la adicién de particulas de café tostado y triturado
permite obtener un producto final que logra la densidad y los niveles de solubilidad esperados por el consumidor.

Preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado tiene un rango de tamafos de particula de 0,3 a 3,5 mm. Mas
preferiblemente, el producto de café soluble liofilizado tiene un rango de tamarios de particulade 0,3 22,5 mm. En un
ejemplo, el producto de café soluble liofilizado tiene un rango de tamafos de particula de 0,3 a 1,5 mm.

El producto liofilizado se tritura y tamiza hasta un tamafo de particula que recuerda un producto de café tostado
y triturado.

El café tostado y triturado se puede obtener mediante procesos conocidos tales como molienda criogénica de granos
de café tostados como se conoce bien en la técnica y se describe, a modo de ejemplo, en la patente GB2022394
indicada anteriormente. Sin embargo, preferiblemente el café tostado y triturado se obtiene mediante el novedoso
proceso de trituracion que se describira a continuacion.

El producto de café soluble liofilizado se produce mediante el novedoso proceso que se describird mas adelante.

En un segundo aspecto, la presente descripcion describe un producto de café soluble liofilizado, producido mediante
el proceso de:

i) formacién de un extracto de café concentrado;

i espumado y precongelacion del extracto de café concentrado para formar un producto intermedio de café
espumado y precongelado;

iii) congelacion del producto intermedio de café espumado y precongelado para formar un producto intermedio
de café congelado;

iv) trituracion y tamizado del producto intermedio de café congelado para formar un producto intermedio de café
molido;
V) deshidratacion del producto intermedio de café triturado para formar el producto de café soluble liofilizado;

donde antes de la etapa ii) y/o la etapa iii) se incorpora un producto intermedio de café molido y mezclado;

en donde el producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribuciéon de tamafo de particula Helos seco
D90 inferior o igual a 30 micrometros y comprende de 10 a 80 % en peso seco de café tostado y triturado y de 20 a
90 % en peso seco de café soluble; y en donde el producto de café soluble liofilizado comprende de 5 a 30 % en peso
seco de café tostado y triturado y de 70 a 95 % en peso seco de café soluble.

En un tercer aspecto, la presente descripcion describe un producto de café soluble deshidratado por pulverizacion
producido mediante el proceso de:

i) formacién de un extracto de café concentrado;
i espumado del extracto de café concentrado para formar un producto intermedio de café espumado;
iii) opcionalmente, filtracién y homogeneizacién del producto intermedio de café espumado para formar un

producto intermedio de café filtrado y homogeneizado;
5
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iv) deshidratacion por pulverizacion del producto intermedio de café espumado o el intermedio de café filtrado y
homogeneizado para formar el producto de café soluble deshidratado por pulverizacion;

en donde, antes de la etapa ii) y/o la etapa iv)

y
se incorpora producto intermedio de café mezclado;

en donde el producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribucion de tamafo de particula Helos seco
D90 inferior o igual a 30 micrometros y comprende de 10 a 80 % en peso seco de café tostado y triturado y de 20 a
90 % en peso seco de café soluble; y en donde el producto de café soluble liofilizado comprende de 5 a 30 % en peso
seco de café tostado y triturado y de 70 a 95 % en peso seco de café soluble.

Sorprendentemente, se ha descubierto que la incorporacion de un producto intermedio de café molido y mezclado
(formado a partir de particulas de café tostado y triturado y particulas de café soluble) como parte del proceso de
formacion de café soluble da lugar a una dispersién muy buena de las particulas de café tostado en todo el extracto
de café concentrado.

Preferiblemente, el producto intermedio de café molido y mezclado comprende de 10 a 70 % en peso seco de café
tostado y triturado y de 30 a 90 % en peso seco de café soluble. Mas preferiblemente, el producto intermedio de café
molido y mezclado del segundo o tercer aspecto comprende de 15 a 50 % en peso seco de café tostado y triturado y
de 50 a 85 % en peso seco de café soluble. En un ejemplo, el intermedio de café molido y mezclado comprende 50 %
en peso seco de café tostado y triturado y 50 % en peso seco de café soluble.

Se apreciara que aunque el producto intermedio de café molido y mezclado del segundo o tercer aspecto descrito
comprende tanto café tostado y triturado como café soluble, esto no excluye la posibilidad de que el producto
intermedio comprenda también componentes adicionales.

El producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribucion de tamario de particula Helos seco D90 inferior
o igual a 30 micrometros.

Preferiblemente, en el proceso del segundo o tercer aspecto, el producto de café liofilizado o deshidratado por
pulverizacion comprende de 5 a 30 % en peso seco de café tostado y triturado y de 70 a 95 % en peso seco equivalente
de café soluble. Mas preferiblemente, el producto de café liofilizado o deshidratado por pulverizacion comprende de
10 a 20 % en peso seco de café tostado y triturado y de 80 a 90 % en peso seco equivalente de café soluble. En un
ejemplo, el producto de café liofilizado o deshidratado por pulverizacion comprende 15 % en peso seco de café tostado
y triturado y 85 % en peso seco equivalente de café soluble.

Se apreciara que aunque el producto de café liofilizado o deshidratado por pulverizacién descrito comprende tanto
café tostado y triturado como café soluble, esto no excluye la posibilidad de que el producto comprenda también
componentes adicionales.

El café soluble del producto intermedio de café molido y mezclado puede comprender café instantaneo deshidratado
por pulverizacidén, café instantaneo liofilizado, o una mezcla de estos.

El producto intermedio de café triturado del proceso de formacién de un producto de café soluble liofilizado descrito
anteriormente antes del deshidratacion puede tener una concentracion total de solidos de café mayor o igual a 52 %
e inferior o igual a 63 %.

El producto intermedio de café del proceso de formacidn de un producto de café soluble deshidratado por pulverizacion
descrito anteriormente antes de la deshidratacion puede tener una concentracion total de solidos de café mayor o igual
a 52 % e inferior o igual a 63 %.

En ambos casos la concentracion total de solidos de café puede ser preferiblemente de 56 % a 60 %.

Ademas, los aspectos segundo y tercero de la presente descripcion se extienden a una bebida de café formada
utilizando el producto de café soluble descrito anteriormente.

El proceso de molienda de café comprende las etapas de:
a) introducir particulas de un precursor de café tostado en una camara de molienda;

b) introducir particulas de café soluble en la camara de molienda;
6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 968 209 T3

C) inyectar un chorro de gas en la camara de molienda para movilizar las particulas del precursor de café tostado
y del café soluble;

d) producir de este modo un producto de café molido y mezclado mediante conminucion de las particulas del
precursor de café tostado

por autocolisidén de las particulas del precursor de café tostado y por colisién de las particulas de café soluble con las
particulas del precursor de café tostado dentro de la camara de molienda.

De forma ventajosa, se ha descubierto que la conminucion del precursor de café tostado de esta manera proporciona
un excelente medio de reduccion del tamafio de particula del café tostado sin los efectos negativos previamente
encontrados debidos a la liberacion del aceite de café del precursor de café tostado. Sin pretender imponer ninguna
teoria, se entiende que la incorporacion de las particulas de café soluble en la camara de molienda da lugar a que el
café soluble absorba algo de y, preferiblemente, la mayor parte o todo el aceite de café liberado durante
la conminucion.

De forma ventajosa, las particulas de café soluble se utilizan activamente como agente de conminucion dentro de la
camara de molienda mediante el impacto de las particulas del precursor de café tostado con las particulas de café
soluble. Esta claro que habra una cierta conminucion del precursor de café tostado debido a la autocolision - en otras
palabras, el impacto de las particulas de precursor de café tostado con otras particulas de precursor de café tostado.
Sin embargo, se ha descubierto que la conminucion adicional causada por el impacto del precursor de café tostado
con particulas de café soluble produce una mejor accién de molienda. Esto es particularmente sorprendente,
considerando que las particulas de café soluble no son especialmente duras.

Si se prefiere, las particulas de café tostado movilizadas pueden dirigirse para impactar superficies adicionales, tales
como placas de impacto, de la camara de molienda para proporcionar efectos de conminucion adicionales. Sin
embargo, el uso de dichos impactos no es esencial para el proceso.

Las particulas del precursor de café tostado y del café soluble se pueden mezclar entre si antes de introducirlas en la
camara de molienda. Por ejemplo, los ingredientes pueden ser mezclados en discontinuo en forma seca e introducidos
en la camara de molienda por medio de una alimentacion de tolva coman.

Alternativamente, las particulas del precursor de café tostado y el café soluble se pueden introducir por separado en
la camara de molienda. Por ejemplo, se pueden proporcionar tolvas apartes para el precursor de café tostado y el
precursor de café soluble.

Otra posibilidad es el uso de una Unica linea de alimentacion que se puede utilizar para inyectar un chorro de un
precursor en la camara de molienda que actua arrastrando el otro precursor hacia el flujo.

Preferiblemente, las particulas del precursor de café tostado en la etapa a) estan a una temperatura de entre 5y 30
grados Celsius.

Preferiblemente, la camara de molienda no se somete a enfriamiento criogénico durante las etapas b), ¢) y d).

Una ventaja concreta de los aspectos de la presente descripcion es que no se requiere enfriamiento criogénico del
precursor de café tostado para evitar la liberacion de aceite de café, incluso cuando la molienda es a tamafos de
particula coloidales. El precursor de café puede someterse, opcionalmente, a un cierto prenfriamiento antes de la
molienda, por ejemplo, refrigerandolo a una temperatura de tan solo 5 grados Celsius Sin embargo, el precursor de
café tostado puede usarse también a temperatura ambiente (tipicamente, de 20 a 25 grados Celsius).

Ademas, no es esencial enfriar los componentes fisicos del aparato de molienda (paredes de la camara, lineas de
alimentacion, etc.). Sin embargo, puede ser deseable enfriar el chorro de gas para ayudar a eliminar humedad durante
el proceso de molienda. El gas refrigerado enfriara en cierta medida el aparato de molienda. Sin embargo, este es
significativamente menor que el producido tipicamente durante el enfriamiento criogénico. El gas puede estar a una
temperatura de entre -20 grados Celsius y la temperatura ambiente. En un ejemplo, se utilizd gas a una temperatura
de -16 grados Celsius.

La ausencia de enfriamiento activo (0 el uso de enfriamiento minimo como se ha descrito anteriormente) reduce
considerablemente la complejidad de la maquinaria necesaria para el proceso de molienda, acelera el tiempo de
proceso y reduce los costos asociados con la etapa de molienda del proceso.

Preferiblemente, el producto de café molido y mezclado producido en la etapa d) comprende de 10 a 80 % en peso
seco de café tostado y triturado y de 20 a 90 % en peso seco de café soluble. Mas preferiblemente, el producto de
café molido y mezclado producido en la etapa d) comprende de 10 a 70 % en peso seco de café tostado y triturado y
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de 30 a 90 % en peso seco de café soluble. Alin mas preferiblemente, el producto de café molido y mezclado producido
en la etapa d) comprende de 15 a 50 % en peso seco de café tostado y triturado y de 50 a 85 % en peso seco de café
soluble. En un ejemplo, el producto de café molido y mezclado producido en la etapa d) comprende 50 % en peso
seco de café tostado y triturado y 50 % en peso seco de café soluble. La molienda para producir un producto que
contiene mas de 70 % en peso seco de café tostado y triturado puede hacerse posible si el gas de alimentacion se
enfria a una temperatura de aproximadamente -20 grados Celsius como se ha descrito anteriormente. Se prefiere por
lo demas limitar el porcentaje de café tostado y triturado en el producto a un maximo de 70 %.

Se apreciarad que aunque el producto de café molido y mezclado descrito comprende tanto café tostado y triturado
como café soluble, esto no excluye la posibilidad de que el producto comprenda también componentes adicionales.

En la etapa d), la conminucion hace que el producto de café molido y mezclado tenga una distribucion de tamafo de
particula Helos seco D90 inferior o igual a 30 micrometros.

Las particulas de precursor de café tostado pueden ser granos de café tostado enteros o granos de café tostados
triturados a un tamafio grueso.

El proceso es de aplicacion con granos de café tostados enteros, que proporcionan una ruta simplificada del proceso.
Sin embargo, si se desea, puede efectuarse una trituracidén grosera inicial de los granos de café tostados antes de
introducir el café tostado en la camara de molienda.

Las particulas de café soluble puede ser particulas de café instantaneo deshidratadas por pulverizacion, particulas de
café instantaneo liofilizado, o una mezcla de estas.

Pueden existir ventajas en el uso de un tipo de café soluble correspondiente al tipo de producto final en el que se va
a utilizar el producto de café molido y mezclado. Por ejemplo, si el producto de café molido y mezclado se va a
incorporar finalmente en un producto de café liofilizado, entonces el producto de café soluble utilizado como un agente
de conminucion en la camara de molienda puede elegirse también de modo que sea café soluble liofilizado. Sin
embargo, los tipos de café soluble utilizados en el proceso pueden mezclarse y modificarse segun se desee.

Preferiblemente, el gas introducido en chorro en la camara de molienda en la etapa b) es nitrogeno, aire, 0 una mezcla
de estos. La camara de molienda puede formar parte de un molino de chorro. Los ejemplos de estos molinos incluyen
molinos de chorro opuestos de lecho fluidizado, molinos Jet-O-Mizer™, molino de vértice, molinos en espiral, etc.

El cuarto aspecto de la presente descripcion no forma parte de la invencion, se extiende a un producto de café molido
y mezclado producido por el proceso descrito anteriormente.

El producto de café molido y mezclado puede utilizarse como producto intermedio de café molido y mezclado en los
procesos del segundo y tercer aspectos de la presente descripcidn descritos anteriormente. Alternativamente, el
producto de café molido y mezclado se puede utilizar en la produccién posterior de otros productos basados en café.
Ademas, el propio producto de café molido y mezclado puede ser envasado y comercializado como un producto final.

La presente descripcién se extiende a un recipiente que contiene el producto de café soluble deshidratado por
pulverizacion descrito anteriormente o el

producto de café soluble liofilizado descrito anteriormente.

El recipiente puede ser una botella, un frasco, una lata, un envase de repuesto, una bolsita, un envase en barra, una
bolsa de filtro o un recipiente adecuado para usar en una maquina de preparacion de bebidas, tal como una bolsita
flexible formada al menos parcialmente de material filtrante, o un cartucho rigido, semirrigido o flexible formado de
materiales sustancialmente impermeables al aire y al agua.

El recipiente puede contener ademas uno o mas componentes adicionales de bebida tales como edulcorantes
naturales o artificiales, blanqueadores de café de base lactea o no lactea, lactosa, grasa vegetal, proteinas de suero,
emulsionantes, estabilizantes, almidones modificados, vehiculos, cargas, sabores, colorantes, nutrientes,
conservantes, agentes de flujo 0 agentes espumantes.

La presente descripcidn, que no forma parte de la invencion, se extiende a una maquina de preparacion de bebidas
junto con al menos un recipiente adecuado para su uso en dicha maquina de preparacion de bebidas, como una bolsita
flexible formada al menos parcialmente de material filtrante, o un cartucho rigido, semirrigido o flexible formado de
materiales sustancialmente impermeables al aire y al agua, dicho al menos un recipiente que contiene el producto de
café molido y mezclado descrito anteriormente o el producto de café soluble descrito anteriormente o el producto de
café soluble liofilizado descrito anteriormente.
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La presente descripcion se extiende al método de elaboracidn de una bebida que comprende la etapa de mezclar el
producto de café soluble deshidratado por pulverizacién descrito anteriormente o el producto de café soluble liofilizado
descrito anteriormente con un liquido acuoso, preferiblemente agua caliente.

El mezclado se puede realizar mediante una maquina de preparacion de bebidas. Alternativamente, el mezclado se
puede realizar a mano en un receptaculo.

Breve descripcion de los dibujos

Los aspectos de la presente invencion se describiran ahora, solo a modo de ejemplo, con referencia a los dibujos
adjuntos, en los que:

La figura 1 es una ilustracion esquematica del mecanismo de funcionamiento de un molino de chorro;

la figura 2 es un grafico del tamafio de particula en micrometros frente a la distribucion del tamafio de particula Helos
D90;

la figura 3 es un diagrama de flujo que ilustra procesos de la técnica anterior para la formacion de café soluble liofilizado
y deshidratado por pulverizacion;

la figura 4a es un diagrama de flujo que ilustra un proceso de formaciéon de un producto de café soluble liofilizado
segun la presente descripcion;

la figura 4b es un diagrama de flujo que ilustra una modificacion del proceso de la figura 4a;

la figura 5a es un diagrama de flujo que ilustra otro proceso de formacién de un producto de café soluble liofilizado
segun la presente descripcion;

La Figura 5b es un diagrama de flujo que ilustra una modificacion del proceso de la Figura 5a;

la figura 6 es un diagrama de flujo que ilustra un proceso de formaciéon de un producto de café soluble deshidratado
por pulverizacién segun la presente descripcion;

la figura 7 es un diagrama de flujo que ilustra un proceso de formaciéon de un producto de café soluble deshidratado
por pulverizacién segun la presente descripcion;

la figura 8 es un grafico de la reduccion del color en unidades La para diversos productos de café soluble liofilizado;
la figura 9 ilustra un primer ejemplo de envase;

la figura 10 ilustra un segundo ejemplo de envase;

la figura 11 muestra un ejemplo de una maquina de preparacion de bebidas;

las figuras 12 a 15 muestran fotografias de microscopio electronico de barrido de diversos productos de muestra.

Descripciéon detallada

Un producto de café molido y

mezclado se puede producir mediante la conminucién de un precursor de café tostado en un aparato de molienda tal
como un molino de chorro. Un molino de chorro adecuado es el molino Jet-O-Mizer™, comercializado por Fluid Energy
Processing and Equipment Company, Telford, PA, EE. UU. Otro molino adecuado es el molino de chorro opuesto de
lecho fluidizado Hosokawa Alpine - AFG, comercializado por Hosakawa Micron Ltd, Runcorn, Cheshire, Reino Unido.
Otro aparato de molienda adecuado incluye los molinos denominados molinos en espiral y molinos de vortice.

En la figura 1 se muestra una ilustracion esquematica de los principios de funcionamiento de un molino de chorro. El
molino 1 comprende una camara 2 de molienda que tiene una entrada 3 de alimentacion, una serie de entradas 4 de
gas, una rueda 8 de clasificaciéon de tamafios y una salida 5 de producto.

La camara 2 de molienda de la Figura 1 adopta la forma de un cuerpo generalmente cilindrico que tiene las entradas
4 de gas en un extremo inferior y espaciadas alrededor de la periferia y la salida 5 del producto 25 situada cerca de
un extremo superior.
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La entrada 3 de alimentacion se comunica con la camara 2 de molienda para permitir que el precursor o 10s precursores
de ingredientes, en forma de granos de café tostado enteros triturados a un tamafio grueso y particulas de café soluble,
se alimenten a la camara 2 de molienda en forma tangencial en una ubicacion situada en o cerca de la periferia de
la camara.

La rueda 8 de clasificacion de tamafios esta situada cerca del extremo superior de la cdmara 2 de molienda y esta
adaptada para recibir particulas trituradas de la camara 2 y hacer pasar las que tienen un tamafo de particula deseado
hacia la salida 5 de producto.

El precursor de café tostado y el precursor de café soluble se mezclan en seco y en discontinuo a la relacion deseada
y se depositan a continuacion en una tolva que comunica con la entrada 3 de alimentacién como se muestra
esquematicamente en la figura 1 mediante la flecha A. Se puede proporcionar una alimentacion de gas de alimentacién
para arrastrar los precursores desde la tolva y transportarlos hacia la camara 2.

El gas comprimido se suministra durante el uso a la pluralidad de entradas 4 de gas. Las entradas 4 de gas estan
orientadas en un angulo con respecto a la direccion radial de la camara 2 - preferiblemente tangencialmente a la
camara 2 - de modo que el flujo de gas a través de las entradas 4 de gas establece un flujo de gas turbulento y en
espiral dentro de la camara 2.

Durante el uso, para triturar el precursor de café tostado, los precursores se alimentan a la camara 2 y se movilizan
en la camara 2 mediante el flujo de gas de alta velocidad que entra en la cAmara 2 a través de las entradas de gas 4
(y también el gas de alimentacién (cuando se usa) que entra con los precursores a través de la entrada 3
de alimentacion).

La conminucién se produce debido a las colisiones de alta velocidad entre las particulas de precursor de café tostado
y el café soluble que dan lugar a la pulverizacién del precursor de café tostado. A medida que se reduce el tamafio de
particula, las particulas de menor tamafo de particula ascienden por la cdmara 2 hasta la rueda 8 de clasificaciéon de
tamanos. La rueda 8 de clasificacion de tamafios actua clasificando las particulas que recibe y hace avanzar hacia la
salida 5 de producto las particulas inferiores a un tamafio de particula deseado. Las particulas salen del molino como
se muestra esquematicamente en la figura 1 mediante la flecha B. Las particulas mas grandes quedan retenidas en
la camara y se someten a una conminucion adicional. Por lo tanto, el molino de chorro también ayuda a clasificar la
salida del tamafio de particula a través de la salida 5 de producto.

Dependiendo del tipo de molino de chorro, la orientacion y configuracidon de la camara 2 de molienda, las entradas 4
de gas y la salida 5 de producto se pueden modificar.

El gas suministrado a las entradas 4 de gas y el gas de alimentacion para transportar el precursor de café tostado al
interior de la camara 2 puede ser aire, pero preferiblemente es un gas inerte, tal como nitrégeno. El gas de alimentacion
se puede deshumidificar y/o enfriar para ayudar a eliminar la humedad de la camara 2 generada durante la molienda.
La deshumidificacidén puede ser, por ejemplo, mediante el uso de un deshumidificador basado en un desecante o en
un compresor. De forma adicional o alternativa, el gas suministrado a las entradas 4 de gas puede enfriarse.

El precursor de café tostado puede estar constituido por granos de café tostado enteros o, alternativamente, granos
de café que se han triturado a tamafo grueso utilizando un proceso de molienda convencional de modo que tengan
un tamano de particula superior a 100 micrémetros.

El café soluble puede ser un producto de café instantaneo deshidratado por pulverizacion o liofilizado. El tamafo de
particula del producto de café soluble antes de la molienda en chorro es de forma tipica de entre 100 y 350 micrémetros
en el caso del café soluble deshidratado por pulverizacién y de 0,1 a 3,5 mm en el caso del café soluble liofilizado.

No es necesario someter el molino 1 a enfriamiento criogénico antes o durante el proceso de molienda, sino que se
hace funcionar el molino 1 de forma preferible sustancialmente a las temperaturas ambiente existentes en el lugar en
el cual se ubica el molino 1.

Como se ha indicado anteriormente, el gas de alimentacién y/o gas suministrado a las entradas de gas puede enfriarse
opcionalmente, lo que puede traducirse en un ligero enfriamiento de los componentes del aparato. Por ejemplo, se ha
descubierto que de la productividad del molino de chorro puede aumentarse de forma ventajosa utilizando gas de
refrigeracion suministrado a las entradas 4 de gas, por ejemplo a una temperatura de -16 grados Celsius, en particular
si la relacion de peso seco de café tostado y triturado al peso seco de café soluble en el producto de café molido y
mezclado es superior a 50 %. En particular esto puede permitir que el porcentaje en peso seco del café tostado y
triturado en la mezcla sea de hasta 80 %. Se obtuvieron los siguientes resultados utilizando un molino Roto-Jet 15
comercializado por Fluid Energy Processing and Equipment Company, Telford, PA, EE.UU. El molino se alimentd con
granos 100 % arabica con un grado de tueste de 8 La. La presion a las entradas 4 de gas fue de 7 bary el gas
suministrado era aire deshidratado enfriado a +5 grados Celsius en el caso de la primera muestra y a -16 grados
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Celsius en el caso de la segunda muestra. Para ambas muestras, el clasificador del molino de chorro se controld para
obtener una distribucion de tamafio de particula D90 de 30 micrometros.

Relacion de café tostado Molino Temp de aire| Productividad | Productividad - equivalente de
y triturado a café soluble de molienda total (kg/h) café tostado y triturado kg/h
Molino de chorro
de lecho
70/30 fluidizado +5°C 20,9 14,6
Molino de chorro
de lecho
70/30 fluidizado -16 °C 68,2 47,7

Como puede observarse, el uso de una temperatura ambiental de -16 grados Celsius da lugar a un aumento
significativo de la productividad del molino de chorro manteniéndose al mismo tiempo la distribucion de tamafio
de particulas.

Sin embargo, debe observarse que esta temperatura sigue siendo relativamente alta en comparacion con 10s procesos
de enfriamiento criogénico de la técnica anterior y debe observarse que el precursor de café tostado y el café soluble
no se someten a enfriamiento criogénico antes de su entrada en el molino de chorro.

El precursor de café tostado no se somete a enfriamiento criogénico ni a pretratamiento criogénico antes de la
molienda. De forma tipica, la temperatura del precursor de café tostado cuando se vierte en la tolva 6 estara en el
rango de 5 a 30 °C. El precursor de café tostado puede estar a la temperatura ambiente del aparato de molienda.

El producto de café molido y mezclado obtenido en la salida 5 de producto comprende de 20 a 90 % en peso seco de
café soluble y de 10 a 80 % en peso seco de café tostado y triturado. Preferiblemente, el producto de café molido y
mezclado obtenido en la salida 5 de producto comprende de 30 a 90 % en peso seco de café soluble yde 10 a 70 %
en peso seco de café tostado y triturado. Mas preferiblemente, el producto de café molido y mezclado comprende de
50 a 85 % en peso seco de café soluble y de 15 a 50 % en peso seco de café tostado y triturado. En un ejemplo, el
producto de café molido y mezclado comprende 50 % en peso seco de café soluble y 50 % en peso seco de café
tostado y triturado.

Después de la molienda, el producto de café molido y mezclado tiene una distribucion de tamafo de particula con una
distribuciéon de tamafio de particula Helos seco D90 inferior o igual a 40 micrémetros, mas preferiblemente inferior o
igual a 30 micrometros.

Ejemplos

La figura 2 muestra los resultados de la distribucién del tamafio de particula Helos seco D90 (y, ademas, los valores
Helos humedo) para productos de café molido y mezclado producidos segun la presente descripcion en funcién del
porcentaje en peso seco de café tostado y triturado presente. Como puede verse, la distribucion de tamafio de particula
Helos seco de 10 a 70 % de café tostado y triturado es inferior o igual a 40 micrdmetros. Por encima de 70 % de café
tostado y triturado la distribucidén de tamafo de particula Helos seco D90 aumenta con un efecto negativo/de forma no
deseable. (Como se ha indicado anteriormente, esto puede mejorarse enfriando el gas alimentado al molino de chorro).
Para un nivel de 50 % o inferior de café tostado y triturado se puede lograr una distribucién del tamafo de particula
Helos seco D90 de 30 micrometros 0 menos.

En un ejemplo aparte, se tostd una mezcla de granos de arabica de Brasil y de Colombia a un nivel de color de 11,5
La y se pretriturd a un valor D50 de 500 micrémetros. El precursor de café tostado resultante se mezcld en secoy en
discontinuo con café arabica deshidratado por pulverizacion con una relacion de 50 % de precursor de café tostado a
50 % de precursor de café deshidratado por pulverizacion. La mezcla resultante se molié a continuacion en un molino
de chorro opuesto de lecho fluidizado Hosokawa Alpine - AFG con diversas velocidades de alimentacion y velocidades
de clasificador. Se obtuvieron los siguientes resultados:

Velocidad de Velocidad de Tiempo de Helos D50 |Helos D90
alimentacion (kg/hora) clasificador (RPM) ejecucion (min) en seco en seco
120 2350 30 10,5 27,5

50 2000 38 11,4 28,7

50 2000 60 11,0 27,2

De forma ventajosa, como puede verse para cada ejemplo, se pudo lograr una distribucién de tamafno de particula
Helos seco D90 inferior a 30 micrdmetros para un rango de velocidades de alimentacién y velocidades de clasificador.
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Otro aspecto de la presente descripcion se refiere a procesos para obtener productos de café instantaneo solubles
novedosos que incorporan un producto de café molido y mezclado que contiene un porcentaje de café tostado
y triturado.

Los procesos de la técnica anterior para formar café soluble deshidratado por pulverizacion y liofilizado comienzan en
ambos casos con las etapas de obtencidon de un producto intermedio de concentrado de café a partir de granos de
café mediante los procesos de tueste y extraccion. La figura 3 ilustra las etapas implicadas. Los granos de café verdes
se tuestan y a continuacion se muelen antes de afadirlos a agua para extraer los constituyentes de los granos de
café. Opcionalmente, el aroma de café puede extraerse con corriente de vapor en este momento para obtener un
producto de aroma liquido. A continuacién, se concentra el liquido de extraccion, por ejemplo, en columnas de
percolacion para obtener un extracto concentrado, habitualmente conocido como licor de café. Opcionalmente, en este
momento el producto de aroma anteriormente obtenido de aroma se puede incorporar para obtener un producto
intermedio de concentrado de café aromatizado. Dichos procesos son bien conocidos.

El resto del procedimiento depende de si el producto soluble es deshidratado por pulverizacion o liofilizado. En el caso
del café soluble deshidratado por pulverizacion el resto de etapas de proceso incluyen formacion de espuma, filtracién
y homogeneizacion y deshidratacion por pulverizacién para producir el producto deshidratado por pulverizacion. En el
caso del café soluble liofilizado, el resto de etapas de proceso incluyen formacion de espuma y precongelacion,
congelacién, trituracion y tamizado, y deshidratacion al vacio.

Segun la presente descripcion, estos procesos conocidos se adaptan mediante la incorporacion de un producto
intermedio de café molido y mezclado que contiene un porcentaje de café tostado y triturado. En cada uno de los
procesos descritos a continuacion, el producto intermedio de café molido y mezclado contiene de 10 a 80 % en peso
seco de café tostado y triturado y de 20 a 90 % en peso seco de café soluble. Preferiblemente, el producto intermedio
de café molido y mezclado contiende de 10 a 70 % en peso seco de café tostado y triturado y de 30 a 90 % en peso
seco de café soluble. Mas preferiblemente, el producto intermedio de café molido y mezclado contiene de 15 a 50 %
en peso seco de café tostado y triturado y de 50 a 85 % en peso seco de café soluble. En un ejemplo, el producto
intermedio de café molido y mezclado comprende 50 % en peso seco de café soluble y 50 % en peso seco de café
tostado y triturado.

El componente de café soluble del producto intermedio de café molido y mezclado en cualquiera de los procesos
siguientes puede derivarse de café instantdneo deshidratado por pulverizacion, café instantaneo liofilizado, o una
mezcla de estos.

El producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribucion de tamario de particula Helos seco D90 inferior
o igual a 30 micrometros.

En cada uno de los procesos descritos a continuacion, el producto de café final puede comprender de 5 a 30 % en
peso seco de café tostado y triturado y de 70 a 95 % en peso seco equivalente de café soluble. (Por ejemplo, un
producto final de café soluble que contiene 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco
equivalente de café soluble puede obtenerse mezclando el producto concentrado de café liquido con un producto
intermedio de café molido y mezclado que tiene 50 % en peso seco de café tostado y triturado y 50 % en peso seco
de café soluble en una relaciéon de 70:30 de producto intermedio concentrado de café a producto intermedio de café
molido y mezclado.

En una opcion preferida, el producto intermedio de café molido y mezclado se produce utilizando el proceso novedoso
descrito anteriormente con referencia a la Figura 1. Sin embargo, se pueden utilizar productos intermedios de café
molido y mezclado que tienen los porcentajes requeridos de café tostado y triturado y café soluble, aunque se obtengan
por medios alternativos.

La figura 4a muestra un primer proceso de liofilizado para formar un producto 25 de café soluble liofilizado. Un producto
intermedio 20 concentrado de café (aromatizado o no aromatizado) se mezcla con un producto intermedio de café
molido y mezclado utilizando un mezclador 50 de alto esfuerzo cortante antes de la formacidn de espuma y de la etapa
21 de precongelamiento. Los mezcladores adecuados incluyen mezcladoras discontinuas de alto esfuerzo cortante y
mezcladoras continuas de alto esfuerzo cortante comercializados por Silverson Machines Ltd, Chesham, Reino Unido.
La mezcla es a continuacidén espumada y precongelada en la etapa 21 y a continuacién alimentada a un congelador
22 de correa para una etapa de congelacion posterior. El producto intermedio congelado a continuacion se tritura y
tamiza en la etapa 23 para producir un rango de tamafos de particula de 0,3 a 3,5 mm, preferiblemente de 0,3 a
2,5 mm, mas preferiblemente de 0,3 a 1,5 mm. El producto intermedio se deshidrata a continuacion al vacio en la
etapa 24 para obtener el producto 25 de café soluble liofilizado. A continuacién, el producto puede envasarse en
un recipiente.

Una modificacion del proceso de la figura 4a se muestra en la figura 4b. El proceso es como se ha descrito
anteriormente con referencia a la figura 4a hasta la etapa 22. En la etapa 23, sin embargo, el producto intermedio
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congelado se tritura y tamiza obteniendo un mayor rango de tamafnos de particula de 1,0 a 3,5 mm. El producto
intermedio se deshidrata a continuacion al vacio en la etapa 24 obteniendo un producto 25a de café soluble liofilizado.
En la etapa 26, el producto intermedio 25a de café soluble liofilizado se somete a una trituracion secundaria para
reducir el tamafo de particula a un rango de 0,3 a 1,5 mm para obtener el producto 25 de café soluble liofilizado. A
continuacion, el producto puede envasarse en un recipiente.

La figura 5a muestra un segundo proceso de liofilizado para formar un producto 25 de café soluble liofilizado. El
proceso es el mismo que el primer proceso descrito anteriormente con referencia a la figura 4a, con la excepcion de
que el producto 30 de café molido y mezclado se incorpora después de la etapa de formacion de espuma y de
precongelacién. De nuevo, puede utilizarse un mezclador 50 de alto esfuerzo cortante del tipo arriba descrito y en
otros aspectos el proceso es el mismo que el primer proceso.

Una modificacion del proceso de la figura 5a se muestra en la figura 5b. El proceso es como se ha descrito
anteriormente con referencia a la figura 5a hasta la etapa 22. En la etapa 23, sin embargo, el producto intermedio
congelado se tritura y tamiza obteniendo un mayor rango de tamafnos de particula de 1,0 a 3,5 mm. El producto
intermedio se deshidrata a continuacion al vacio en la etapa 24 obteniendo un producto 25a de café soluble liofilizado.
En la etapa 26, el producto intermedio 25a de café soluble liofilizado se somete a una trituracion secundaria para
reducir el tamafo de particula a un rango de 0,3 a 1,5 mm para obtener el producto 25 de café soluble liofilizado. A
continuacion, el producto puede envasarse en un recipiente.

Una ventaja de los procesos modificados de las figuras 4by 5b es que el tamafio de particula durante la deshidratacion
al vacio es mayor que en los procesos de las figuras 4a y 5a, lo que se ha descubierto da lugar a pérdidas de producto
durante la deshidratacion. Se ha descubierto que con los procesos de las figuras 4a y 5a, se producen pérdidas
potenciales de producto cuando se deshidratan al vacio tamafos de particula muy pequefios debido a que las
particulas se transportan junto con el contenido de agua de evaporacién del producto intermedio.

Una ventaja adicional de cada uno de los procesos de liofilizado de la presente descripcion arriba descritos es que,
como se ha descubierto, se logra una mayor eficacia de liofilizacidn y se puede incorporar una mayor concentracion
de sélidos solubles en el producto antes de la liofilizacion si se incluye café tostado y triturado finamente molido.

El término «eficacia de liofilizacion» se refiere a evitar problemas de calidad del producto deshidratado,
especificamente grumos pegajosos y que vuelven a fundirse. «Que vuelven a fundirse» se refiere a que no se elimina
agua de cada estructura de granulo mediante sublimacion durante la liofilizacién, y los “grumos pegajosos” se
producen debido a que no se elimina vapor de agua que ha sublimado desde granulos individuales del conjunto de la
bandeja lecho de café.

Un proceso tipico de liofilizacion conlleva la congelacidn de extracto de café espumado sobre una cinta en un recinto
frio. Cuando esta congelada, la barra de café se granula y tamiza hasta un determinado tamafo de granulo antes de
la deshidratacion en un liofilizador.

La capacidad de un liofilizador esta limitada por su capacidad de deshidratacién. La cantidad de agua en las particulas
de café heladas alimentada al liofilizador depende de la concentracion de sélidos de café totales del extracto de café
liguido congelado. Cuanto mayor sea la concentracion de sélidos de café, menor sera el contenido de agua y, por lo
tanto, el liofilizador requiere una menor utilizacioén de su capacidad de eliminacion de agua.

Por lo tanto, para una determinada capacidad de deshidratacion de un liofilizador, se podria intentar aumentar la
productividad del producto aumentando la concentracion de sdlidos alimentados al secador. Sin embargo, se ha
descubierto previamente que un aumento de la concentracion tiene un efecto negativo en la calidad del producto tal
como producto que vuelve a fundirse y la produccién de grumos pegajosos de granulos aglomerados. Debido a esta
limitacion, se ha aceptado previamente que el extracto alimentado deberia contener no mas de aproximadamente
50 % de sdlidos de café totales.

Sin embargo, segun los procesos y productos de la presente descripcidn se ha descubierto que se pueden alimentar
concentraciones totales de sélidos de café de hasta 63 % a un liofilizador, evitando al mismo tiempo material que
vuelve a fundirse y grumos pegajoso. Por ejemplo, pueden formarse extractos superiores de 56 % y 60 % de
concentracion con 15 % (en peso seco) de café tostado y triturado finamente molido, con un tamafo de particula D50
de 30 a 40 micrometros y un D99 inferior a 60 micrometros y 85 % (en peso seco) de sdlidos de café solubles puros.

Ejemplos

Para ilustrar la eficacia de deshidratacion mejorada y las propiedades del producto, se prepararon las siguientes
muestras liofilizadas. En cada caso, el extracto de base se prepard mediante redisolucion de los granulos liofilizados
y adicidén de agua para obtener la concentracion necesaria de sélidos de café. La deshidratacidon se realizé bajo las
mismas condiciones para todas las muestras: el secador fue un modelo Ray2 comercializado por GEA Niro, de
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Soeborg, Dinamarca; las muestras se secaron en una bandeja estandar, siendo idénticos el perfil de calentamiento,
el peso inicial del producto y el tamafio de particula del material alimentado al secador.

Muestra 1-1 (comparativa)

El extracto final tenia una concentracién de sdlidos de café de 56 % (exclusivamente sélidos de café soluble puro) y
se formd espuma/espumoé mediante aplicacion de aire, se congeld, triturd, tamizd a tamafnos de 0,7 mm-3,35 mmy
finalmente se deshidraté al vacio. Los granulos de café helados se congelaron a -40 grados C y se deshidrataron al
vacio durante 3,0 h o 3,4 h.

Granulos de café congelado y molido antes | Producto seco después de
de la deshidratacion liofilizacion
Agua (%) 44 0
Solidos de café 56 100
soluble (%)
Solidos de café 0 0
insoluble (%)

Muestra 2-1

El extracto final tenia una concentracidn de sélidos de café de 56 % (constituido por solidos de café soluble del extracto
de base y solidos de café del café tostado y triturado finamente molido afiadido antes de la formacion de espuma,
comprendiendo el producto final 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco equivalente de
café soluble) y se espumo mediante aplicacion de aire, se congeld, triturd, tamizé a tamafios de entre 0,7 mm-3,35 mm
y finalmente se secd. Los granulos de café helados se congelaron a -40 grados C y se deshidrataron al vacio durante
3,0ho34h.

Granulos de café congelado y molido antes | Producto seco después de
de la deshidratacion liofilizacion
Agua (%) 44 0
Solidos de café 48 85
soluble (%)
Solidos de café 8 15
insoluble (%)

La presencia de grumos pegajosos se cuantificd mediante tamizado usando un tamiz de un tamafno de 3,35 mm, con
los siguientes resultados:

Muestra 1-1 Muestra 2-
(comparativa) 1
Concentracion de alimentacién a secador (%) 56 % 56 % 56 % |56 %
Tiempo de deshidratacion (h) 3,4 3,0 34| 3,0
Granulos Flujo libre del producto desde la grumos grumos si si
aglomerados bandeja
Cantidad (%) 60,9 65,9 04|01
Calidad fisica Densidad (g/100 ml) 21,5 223 216)21,9

Como puede observarse, la inclusion de café tostado y triturado finamente molido elimina sustancialmente la presencia
de grumos pegajosos.

Se realizéd una comparacién mediante tamiz asi como una comparacion visual mediante fotografias de microscopio
electronico de barrido (SEM). La figura 12 muestra fotografias de SEM de los productos de café deshidratados de la
muestra 1-1, mientras que la figura 13 muestra fotografias de SEM de los productos de café deshidratado de la muestra
2-1.

Como puede observarse en las fotos, las muestras 2-1 que contienen café tostado y triturado finamente molido
muestran menos areas colapsadas en su estructura en comparacion con las muestras 1-1 de solidos solubles puros.
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Muestras 1-2 (comparativas)

El extracto final tenia una concentracién de sélidos de café de 60 % (exclusivamente sélidos de café soluble puro) y
se formd espuma/espumoé mediante aplicacion de aire, se congeld, triturd, tamizd a tamafnos de 0,7 mm-3,35 mmy
finalmente se deshidratdé al vacio. Los granulos de café helados se congelaron a - 40C y se deshidrataron al vacio
durante 3,0 h.

Granulos de café congelado y molido antes | Producto seco después de
de la deshidratacion liofilizacion
Agua (%) 40 0
Solidos de café 60 100
soluble (%)
Solidos de café 0 0
insoluble (%)

Muestras 2-2

El extracto final tenia una concentracidn de sélidos de café de 60 % (constituido por solidos de café soluble del extracto
de base y solidos de café del café tostado y triturado finamente molido afiadido antes de la formacion de espuma,
comprendiendo el producto final 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso equivalente de café
soluble) y se espumo mediante aplicacion de aire, se congel9, triturd, tamizo a un tamafo de entre 0,7 mm-3,35 mm
y finalmente se seco. Los granulos de café helados se congelaron a -40C y se deshidrataron al vacio durante 3,0 h.

Granulos de café congelado y molido antes | Producto seco después de
de la deshidratacion liofilizacion
Agua (%) 40 0
Solidos de café 51 85
soluble (%)
Solidos de café 9 15
insoluble (%)

De nuevo, la presencia de grumos pegajosos se cuantificd mediante tamizado usando un tamiz de un tamafio de
3,35 mm, con los siguientes resultados:

Muestra 1-2 Muestra 2-
(comparativa) 2
Concentracion de alimentacién a secador (%) 60 % 60 %
Tiempo de deshidratacion (h) 3,0 3,0
Granulos Flujo libre del producto desde la grumos si
aglomerados bandeja
Cantidad (%) 66 0
Calidad fisica Densidad (g/100 ml) 22,0 22,7

Se realizd una comparacion visual directa mediante fotografias de microscopio electrénico de barrido (SEM). La figura
14 muestra una fotografia de SEM del producto de café deshidratado de la muestra 1-2, mientras que la figura 15
muestra una fotografia de SEM del producto de café deshidratado de la muestra 2-2.

Como puede observarse en las fotos, la muestra 2-2 que contienen café tostado y triturado finamente molido muestra
menos areas colapsadas en su estructura en comparacion con la muestra 1-2.

Se ha descubierto, como otro beneficio aparte, que la trituracion de extracto de café congelado, que contiene café

tostado y triturado finamente molido produce una mayor eficacia de molienda puesto que se generan menos particulas
finas en comparacidn con los extractos de café congelados formados a partir de café soluble puro:
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Chips de café congelado Producto (0,7 - Particulas finas (por debajo
3,335 mm) de 0,7 mm)

56 % de concentracion con café tostado y triturado 80 % 20 %

finamente molido

56 % de concentracion sin café tostado y triturado 75 % 25 %

finamente molido

60 % de concentracion con café tostado y triturado 79 % 21 %

finamente molido

60 % de concentracion sin café tostado y triturado 75 % 25 %
finamente molido

Para la trituracion, se utilizd la misma maquina, el mismo proceso y 1os mismos parametros: Tamiz de trituradora 8 mm,
tamiz de 0,7-3,35 mm.

La figura 6 muestra un primer proceso de deshidratacion por pulverizacién para formar un producto 44 de café soluble
deshidratado por pulverizacion. Un producto intermedio 20 concentrado de café (aromatizado o no aromatizado) se
mezcla con un producto intermedio 30 de café molido y mezclado utilizando un mezclador 50 de alto esfuerzo cortante
antes de la etapa 41 de formacion de espuma. Se puede utilizar un mezclador 50 de alto esfuerzo cortante del tipo
arriba descrito. La mezcla es después espumada en la etapa 41 y a continuacidon se filtra y opcionalmente
homogeneiza en la etapa 42. El producto intermedio es a continuacién deshidratado por pulverizacién en la etapa 43
para producir el producto 44 de café soluble deshidratado por pulverizacion. A continuacion, el producto puede
envasarse en un recipiente.

La figura 7 muestra un segundo proceso de deshidratacién por pulverizacion para formar un producto 44 de café
soluble deshidratado por pulverizacion. El proceso es el mismo que el primer proceso de deshidratacién por
pulverizacién arriba descrito, con la excepcidn de que el producto 30 de café molido y mezclado se incorpora en una
mezcla seca. En particular, el aparato de deshidratacion por pulverizacidén (como se conoce en la industria) comprende
un colector de particulas finas para el reciclado de las particulas finas de polvo de café. En la etapa 51, el producto
intermedio 30 de café molido y mezclado se alimenta a la linea de reciclado desde el colector de particulas finas y por
ello se incorpora en el producto durante la etapa de deshidratacion por pulverizacion.

Se ha descubierto que el producto intermedio de café molido y mezclado formado mediante molienda por chorro tiene
muy buenas caracteristicas de dispersién en liquidos (tales como agua caliente o extracto de café liquido concentrado).

Ejemplos

Para ilustrar las propiedades beneficiosas de dispersion del producto intermedio de café molido con molino de chorro
y mezclado se prepararon las siguientes muestras del siguiente modo:

Muestra 1 (comparativa)

Granos 100 % arabica, tostados a un nivel de color de 8,5 La, triturados criogénicamente a continuacion utilizando
técnicas de la técnica anterior. A continuacion se mezcld en seco y a mano 15 % en peso seco del material triturado
resultante con 85 % de café soluble deshidratado de base arabica, siendo la composicion de 15 % en peso seco de
café tostado y triturado, 85 % en peso seco equivalente de café soluble.

Muestra 2. (que no ilustra la invencion)

Granos 15 % arabica tostados a un nivel de color de 8,5 La, molidos a continuacidon mediante molino de chorro con
85 % de café soluble deshidratado de base arabica, siendo la composicion de 15 % en peso seco de café tostado y
triturado, 85 % en peso seco equivalente de café soluble.

Muestra 3.

Granos 30 % arabica tostados a un nivel de color de 8,5 La, molidos a continuacion mediante molino de chorro con
70 % de café soluble deshidratado de base arabica para formar el producto intermedio mezclado. 50 % en peso seco
de producto intermedio mezclado en seco y a mano con 50 % en peso seco de café soluble deshidratado de base
arabica, siendo la composicion de 15 % en peso seco de café tostado y triturado, 85 % en peso seco equivalente de
café soluble.
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Muestra 4.

Granos 50 % arabica tostados a un nivel de color de 8,5 La, molidos a continuacion mediante molino de chorro con
50 % de café soluble deshidratado de base arabica para formar el producto intermedio mezclado. 30 % en peso seco
de producto intermedio mezclado en seco y a mano con 70 % en peso seco de café soluble deshidratado de base
arabica, siendo la composicion de 15 % en peso seco de café tostado y triturado, 85 % en peso seco equivalente de
café soluble.

A continuacién, se prepararon bebidas a partir de las muestras y se midieron las distribuciones de tamafio de particulas
Helos humedo (con y sin ultrasonidos), con los siguientes resultados:

Muestra % de café tostado y Helos seco | Helos humedo - Helos humedo -
triturado:% de café soluble | D90 en ym | Agitado D90 ym Ultrasonidos D90 um
1 15.85 27,2 69,4 22,1
2 15.85 10,5 28,5 17,8
3 15.85 17,4 35,6 23,1
4 15.85 27,2 60,7 29,8

El valor Helos humedo de la muestra agitada representa el tamafo de particula nada mas prepararla y es mayor si
hay una mala dispersion de las particulas de café tostado y triturado finamente en agua, formando de este modo
“grumos” de material.

Se pueden determinar que se forman grumos comparando los valores Helos humedo con la medicién de ultrasonido.
El ultrasonido actua fraccionando los grumos (si los hay).

Como puede observarse a partir de los resultados, la muestra comparativa 1 formada con café tostado y triturado
criogénicamente tenia malas caracteristicas de dispersion y una aglutinacién significativa - verificada por la gran
diferencia entre los valores de Helos humedo con y sin ultrasonidos, aunque el producto tenia el mismo contenido total
de café tostado y triturado que las muestras 2 a 4. En cambio, las muestras 2 y 3 de la presente descripcion tienen
una dispersion mucho mejor si el producto intermedio de café molido y mezclado tiene 15 0 30 % en peso seco de
café tostado y triturado. La muestra 4 con 50 % en peso seco de café tostado y triturado muestra una cierta mejora en
comparacién con la composicién de la técnica anterior pero menos que las muestras 2y 3.

Otro aspecto de la presente descripcidon se refiere a un producto de café soluble liofilizado novedoso que tiene un
aspecto que recuerda al café tostado y triturado.

Se ha descubierto sorprendentemente que la adicion de café tostado y triturado de pequefio tamafio de particula a un
producto de café soluble liofilizado puede producir un oscurecimiento del producto final que hace que el producto
liofilizado tenga un aspecto mas similar al del café tostado y triturado que los productos de café liofilizados de la
técnica anterior.

Las particulas de café tostado y triturado son preferiblemente de tamafio coloidal con una distribucion de tamafno de
particula Helos seco D90 menor o igual a 100 micrémetros, preferiblemente inferior o igual a 50 micrémetros, mas
preferiblemente inferior o igual a 30 micrémetros.

El café tostado y triturado puede constituir de 5 a 30 % en peso seco del producto liofilizado.

El café tostado y triturado se puede obtener a partir de molienda criogénica de granos de café tostado enteros. Sin
embargo, preferiblemente, el café tostado y triturado se obtiene mediante el proceso de molienda de la presente
descripcion descrito anteriormente con referencia a la figura 1, en el que el café tostado y triturado es un componente
del producto intermedio de café molido y mezclado.

El café tostado y triturado puede incorporarse en el producto mediante mezclado de alto esfuerzo cortante.
Preferiblemente, si se va a utilizar el producto intermedio de café molido y mezclado de la presente descripcion, el
café tostado y triturado se incorpora utilizando uno de los procesos descritos anteriormente con referencia a las figuras
4y5,

El producto final de café liofilizado tiene un color de 13 a 30 unidades La en la escala Lange, preferiblemente de 16 a
25 unidades La, mas preferiblemente de 17 a 20 unidades La.

La densidad del producto de café soluble también influye en el color. Tipicamente, cuanto mas denso es el producto
mas oscuro es el color. Sin embargo, no es deseable que un producto soluble sea demasiado denso. Por lo tanto, la
presente descripcion proporciona una alternativa flexible que puede usarse por separado (0 en combinacién con) del
control de la densidad del producto para seleccionar el color de producto deseado.
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La figura 8 ilustra los resultados para una primera serie de tres productos de muestra, A a C. Para las tres muestras
A a C la concentracién de soélidos totales (solidos de café soluble y sélidos de café tostado y triturado, segun el caso)
del producto alimentado al liofilizador fue de 50 % y el tiempo de deshidratacion de 3,37 horas. Las muestras Aa C
tenian las siguientes caracteristicas:

Muestra A (ejemplo comparativo)

Se espumé extracto concentrado de Net Robusta y se liofilizd utilizando técnicas de la técnica anterior conocidas sin
inclusion alguna de café tostado y triturado. El punto de referencia del cambio de color de 0 se establece para una
densidad de la muestra A de 210 g/l. Un aumento de densidad de 220 g/l da lugar a un cambio de color de - 1,5
unidades La. Un aumento de densidad de 230 g/l da lugar a un cambio de color de -2,7 unidades La.

Muestra B

Un producto liofilizado segun el proceso de la figura 5a con café tostado y triturado afadido tras el espumado donde
el producto final comprende 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco equivalente de
café soluble.

En comparacion con la muestra A, la muestra B produjo un producto mas oscuro con un cambio de color de -3,0
unidades La a una densidad de 210 g/l; -3,8 unidades La para una densidad de 220 g/I.

Muestra C

Un producto liofilizado segun el proceso de la figura 4a con café tostado y triturado afiadido antes del espumado donde
el producto final comprende 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco equivalente de
café soluble.

En comparacion con la muestra A, la muestra C produjo un producto mas oscuro con un cambio de color de -1,5
unidades La para una densidad de 210 g/l; -2,4 unidades La para una densidad de 220 g/l y -3,4 unidades La para
una densidad de 230 g/I.

Los resultados pueden tabularse de la siguiente manera:

Muestra Densidad (g/l) | Cambio de color con respecto a la referencia (La)
A 210 0
220 -1,5
A 230 -2,7
B 210 -3,0
B 220 -3,8
C 210 -1,5
C 220 -2,4
C 230 3.4

La tabla siguiente ilustra los resultados para una segunda serie de dos grupos de productos D y E sometidos a distintas
concentraciones de soélidos y tiempos de deshidratacion. Los grupos de muestra D y E tenian las siguientes
caracteristicas:

Muestra D (ejemplo comparativo)

Se espumo extracto concentrado de Net Arabica estandar y se liofilizé sin inclusion alguna de café tostado y triturado.
El punto de referencia del cambio de color de 0 se establecié para una densidad de la muestra de 220 g/l para tres
condiciones; concentracion de sdlidos de la alimentacion al secador de 56 % con 3 h de tiempo de deshidratacion,
concentracion de sélidos de la alimentacidn al secador 60 % con 3 h de tiempo de deshidrataciéon y concentracion de
sélidos de la alimentacion al secador de 56 % con 3,37 h de tiempo de deshidratacion.
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Muestra E

Un producto liofilizado segun el proceso de la figura 4a con café tostado y triturado afiadido antes del espumado donde
el producto final comprende 15 % en peso seco de café tostado y triturado y 85 % en peso seco equivalente de café
soluble y una densidad de 220 g/I. Se evaluaron las mismas tres condiciones que para muestra D.

Muestra Concentracion de sélidos totales Tiempo de Cambio de color con respecto
alimentados al secador (%) deshidratacion (h) a la referencia (La)
D 56 3,0 0
E 56 3,0 -11,05
D 60 3,0 0
E 60 3,0 -7,45
D 56 3,37 0
E 56 3,37 -9,35

Como puede observarse a partir de los datos anteriores, la inclusién del café tostado y triturado produce un
oscurecimiento del producto final mas pronunciado que para un producto de café soluble puro.

También se ha descubierto que el producto liofilizado recuerda mas al café tostado y triturado si se tritura en la etapa
23 a un tamafio de particula de 0,3 a 3,5 mm, preferiblemente de 0,3 a 2,5 mm, mas preferiblemente de 0,3 a 1,5 mm.

El producto de café molido y mezclado arriba descrito o el producto de café soluble arriba descrito o el producto de
café soluble liofilizado arriba descrito pueden ser envasados para su venta en un recipiente tal como un frasco 101
como se muestra en la figura 9. Alternativamente, el producto de café molido y mezclado o el producto de café soluble
0 el producto de café soluble liofilizado pueden envasarse en un recipiente adecuado para usar en una maquina de
preparacion de bebidas. Por ejemplo, la figura 10 muestra un recipiente adecuado en forma de un cartucho 102 que
puede usarse en una maquina 103 de preparacion de bebidas como se muestra en la figura 11.

El producto puede contener uno 0 mas componentes adicionales de bebida tales como edulcorantes naturales o
artificiales, blanqueadores de café de base lactea o no lactea, lactosa, grasa vegetal, proteinas de suero,
emulsionantes, estabilizantes, almidones modificados, vehiculos, cargas, sabores, colorantes, nutrientes,
conservantes, agentes de flujo o agentes espumantes.
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REIVINDICACIONES
Un producto de café soluble liofilizado producido mediante el proceso que consiste en:
formacién de un extracto de café concentrado;

espumado y precongelacion del extracto de café concentrado para formar un producto intermedio de café
espumado y precongelado;

congelacion del producto intermedio de café espumado y precongelado para formar un producto intermedio
de café congelado;

trituracion y tamizado del producto intermedio de café congelado para formar un producto intermedio de café
molido;

deshidratacion del producto intermedio de café triturado para formar el producto de café soluble liofilizado;
donde antes de la etapa ii) y/o la etapa iii) se incorpora un producto intermedio de café molido y mezclado;

en donde el producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribucién de tamafo de particula
Helos seco D90 inferior o igual a 30 micrdmetros, determinada segun se describe en la descripcion, y
comprende de 10 a 80 % en peso seco de café tostado y triturado y de 20 a 90 % en peso seco de café
soluble; y

en donde el producto de café soluble liofilizado comprende de 5 a 30 % en peso seco de café tostado y
triturado y de 70 a 95 % en peso seco de café soluble.

Un producto de café deshidratado por pulverizacion producido mediante el proceso de:
formacién de un extracto de café concentrado;
espumado del extracto de café concentrado para formar un producto intermedio de café espumado;

opcionalmente, filtracién y homogeneizacién del producto intermedio de café espumado para formar un
producto intermedio de café filtrado y homogeneizado;

deshidratacion por pulverizacion del producto intermedio de café espumado o el intermedio de café filtrado y
homogeneizado para formar el producto de café soluble deshidratado por pulverizacion;

en donde antes de la etapa ii) y/o la etapa iv) se incorpora un producto intermedio de café molido y mezclado;

en donde el producto intermedio de café molido y mezclado tiene una distribucién de tamafo de particula
Helos seco D90 inferior o igual a 30 micrdmetros, determinada segun se describe en la descripcion, y
comprende de 10 a 80 % en peso seco de café tostado y triturado y de 20 a 90 % en peso seco de café
soluble; y

en donde el producto de café deshidratado por pulverizacion comprende de 5 a 30 % en peso seco de café
tostado y triturado y de 70 a 95 % en peso seco de café soluble.

Un recipiente que contiene el producto de café soluble liofilizado segun la reivindicaciéon 1 o el producto de
café soluble deshidratado por pulverizacion de la reivindicacion 2.

Un recipiente segun la reivindicacion 3, en donde el recipiente es una botella, un frasco, una lata, un envase
de repuesto, una bolsita, un envase en barra, una bolsa de filtro 0 un recipiente adecuado para usar en una
maquina de preparacion de bebidas, tal como una bolsita flexible formada al menos parcialmente de material
filtrante, o un cartucho rigido, semirrigido o flexible formado de materiales sustancialmente impermeables al
aire y al agua.

El recipiente de la reivindicacion 3 o la reivindicacion 4 que contiene ademas uno o0 mas componentes
adicionales de bebida tales como edulcorantes naturales o artificiales, sustitutos de crema de base lactea o
no lactea, lactosa, grasa vegetal, proteinas de suero, emulsionantes, estabilizantes, almidones modificados,
portadores, cargas, sabores, colorantes, nutrientes, conservantes, agentes de flujo 0 agentes espumantes.

Un recipiente segun la reivindicaciéon 3, en donde el recipiente es adecuado para usar en una maquina de
preparacion de bebidas, siendo el recipiente una bolsita flexible formada al menos parcialmente de material
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filtrante, o un cartucho rigido, semirrigido o flexible formado de materiales sustancialmente impermeables al
aire y al agua.

Un método para preparar una bebida que comprende la etapa de mezclar el producto de café soluble
liofilizado de la reivindicacién 1 o el producto de café soluble deshidratado por pulverizaciéon de la
reivindicacién 2 con un liquido acuoso, preferiblemente agua caliente.

El método de la reivindicacion 7 en donde el mezclado es realizado por una maquina de preparacion de
bebidas.
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Figura 10
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Figura 11
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