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DESCRIPCION
Producto de café

Esta descripcion se refiere a un método de formacién de un articulo de café adecuado para formar una bebida de
café. El método se basa en la liofilizacion de una espuma de café modelable y proporciona una alternativa util a
los granulos de café liofilizados convencionales. La descripcion se refiere ademas a la aplicacion de estos
articulos a la preparacion de una bebida de café.

Los consumidores han utilizado desde hace mucho tiempo los granulos de café instantaneo para preparar bebidas
de café por comodidad de uso. Una cucharada de granulos es generalmente suficiente para proporcionar una bebida
de café estandar cuando se disuelve con agua caliente. Para evitar la necesidad de una cuchara y para ayudar a
lograr la dosificacion ideal de café, es conocido proporcionar el café en forma de una pastilla de café comprimido de
un solo uso. En el documento US2006/0024420 se describe una pastilla de café formada utilizando un molde. Sin
embargo, dichas pastillas tienden a resultar dafiadas durante el transporte y son, por lo tanto, fabricadas con alta
compresion y proporcionadas en formas de baja superficie especifica, tales como discos o pastillas.

Las pastillas de café altamente comprimidas tienen una baja solubilidad y a menudo sigue siendo necesaria una cuchara
para remover la bebida tras la adiciéon del agua caliente. Se especula que la forma quebradiza de las pastillas de café ha
evitado la adopcién generalizada, ya que los dafios perceptibles reducen la impresion de calidad del producto. También se
considera que la forma utilitaria de las pastillas de café conocidas no sera atractiva para el consumidor.

El documento US 2007184173 se refiere a un método para formar un producto alimenticio espumado utilizando un
molde. El método se basa en uno o mas aditivos, tales como un agente gelificante, especialmente una gelatina y,
si es necesario, un edulcorante, especialmente azucar.

El documento CA984216 se refiere a un método de deshidratacién de un extracto de café espumado.

El documento US3482990 se refiere a un método para liofilizar un material aromatico espumado. El método
implica depositar una cinta espumada sobre una banda de congelacion. Para formar una cinta, el material debe
ser capaz de fluir cuando se vierte.

El documento AU2002237290 se refiere a un método para preparar polvos y pastillas solubles en agua que
forman espuma.

El documento GB1240842 se refiere a un proceso para fabricar café instantaneo seco.

El documento GB 2496265 describe un proceso para formar café instantaneo que comprende café finamente triturado.
El documento US 3804960 describe un método de preparacion de un extracto para liofilizar.

El documento EP 1815750 describe una espuma liofilizada que tiene café como ingrediente principal

El documento GB 2394163 describe pastillas de café liofilizadas.

Por tanto, se prefiere proporcionar un articulo de café mejorado para formar una bebida de café y/o abordar al
menos algunos de los problemas asociados con la técnica anterior 0, al menos, proporcionar una alternativa
comercialmente Util a la misma.

Por tanto, en un primer aspecto la presente descripciéon proporciona un método para producir un articulo de café
para preparar una bebida de café, comprendiendo el método:

proporcionar un extracto de café liquido;

formar espuma y enfriar el extracto de café liquido para obtener una espuma de extracto de café que retiene la forma, y
modelar y liofilizar la espuma para obtener un articulo de café que tiene una masade 0,3a5g,

donde el extracto de café comprende café tostado finamente triturado y el modelado se lleva a cabo con la
espuma a una temperatura de -8 a -12 °C, donde el extracto de café comprende café tostado finamente triturado
en una cantidad de 1 % al 50 % en peso de los sdélidos de café totales, y

donde el café tostado finamente triturado tiene un D50 de 5 a 60 micréometros.

La presente invencion se completara a continuacion en mayor profundidad. En los pasajes siguientes se definen
mas detalladamente diferentes aspectos de la invencion. Cada aspecto asi definido se puede combinar con
cualquier otro aspecto o aspectos, a menos que se especifique lo contrario. En particular, cualquier caracteristica
indicada como preferida o ventajosa puede combinarse con cualquier otra caracteristica o caracteristicas
indicadas como preferidas o ventajosas.
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Un articulo de café segun se define en la presente memoria se refiere a un cuerpo distinto de café. El articulo
tendra una estructura expandida que incluira poros originados en la etapa de formacion de espuma durante la
fabricacion. Puesto que el articulo es liofilizado, el articulo tendra una porosidad abierta que ayudara a su rapida
disolucion. El articulo puede, sin embargo, tener una superficie exterior lisa o puede tener poros visibles en él.

El articulo de café generalmente tendra una masa de 0,3 a 5 g. La cantidad tipica de café utilizada para preparar
una taza de café es de 1 a 1,5g (100 ml), mientras que la cantidad requerida para una taza de café es de
aproximadamente 2-3 g (250 ml). Dependiendo de la masa del articulo, pueden requerirse varios articulos para
producir una sola bebida. Por ejemplo, un consumidor puede elegir formar una bebida a partir de uno o de una
pluralidad de los articulos de café, dependiendo de la intensidad deseada de la bebida. Por ejemplo, en una
realizacion preferida en la que los articulos tienen una masa de 0,75 a 1 g, el usuario final puede elegir usar de 1
a 3 articulos en una bebida para producir una bebida débil, normal o fuerte.

El articulo de café preferiblemente tiene un volumen de al menos 1 cm3, mas preferiblemente de 1 a 10 cm?® y, con
maxima preferencia, de 2 a 5 cm?®. El volumen mas preferido es de 3 a 4,5 cm?®. Este volumen permite una facil
manipulacién y una densidad que permite una rapida disolucion.

Un extracto de café liquido es un extracto acuoso que comprende sdlidos de café. Estos extractos son bien
conocidos en la técnica como ingrediente precursor para usar en la fabricacion de cafés instantaneos. El extracto
de café generalmente sera el resultado de una extraccion acuosa caliente realizada en granos de café tostados y
triturados. El extracto preferiblemente contendra de 30 % a 60 % de soélidos de café (en peso del extracto de café
total). Mas preferiblemente, los solidos de café constituyen de 40 a 55 % y, con maxima preferencia,
aproximadamente 50 %. El rango mas preferido es de 45 a 50 %. Este nivel de sdélidos permite suministrar el
extracto de café liquido con una gran cantidad de espuma. Cuando los niveles de solidos son demasiado bajos, la
etapa de liofilizaciéon no resultara eficaz debido a la gran cantidad de agua que debe eliminarse. Cuando el nivel
de solidos supera 60 %, se reduce la facilidad de manipulacion y transferencia del extracto.

La etapa de formacién de espuma implica la introduccion de gas en el extracto de café. Esto puede lograrse mezclando
el extracto para atrapar gas de la atmdsfera situada encima del extracto. Alternativamente, y preferiblemente, la etapa
de formacion de espuma del extracto de café liquido tiene lugar mediante inyeccion de gas en el extracto de café
liquido. El gas inyectado es preferiblemente aire, por razones de simplicidad y de ventajas en cuanto a costos. El gas
puede ser alternativamente un gas sustancialmente inerte, tal como diéxido de carbono o nitrégeno, aunque el diéxido
de carbono es menos preferido. La espuma se lleva a cabo preferiblemente hasta que se logra una densidad deseada.
Esto se puede medir observando el volumen de la masa conocida del extracto de café.

El extracto de café liquido se debe poder modelar y esto se consigue en parte enfriando el extracto por debajo de
la temperatura ambiente y, preferiblemente, a las temperaturas descritas en la presente memoria para la etapa de
modelado. El extracto se puede enfriar parcial o totalmente antes de la formacién de espuma, durante la etapa de
formacion de espuma o después de la formacién de espuma. Preferiblemente, el extracto se enfria y se espuma
simultaneamente. Un método preferido para enfriar el extracto es espumar el extracto con gas frio. Esto enfria
eficazmente el extracto y al mismo tiempo lo espuma.

Una espuma segun se define en la presente memoria es una estructura expandida que tiene una textura ligera y
esponjosa formada a partir del extracto de café atrapando burbujas de gas atrapado. Es deseable que la espuma
sea autoportante en las cantidades requeridas para formar el articulo deseado. De este modo, el articulo sera
capaz de mantener las caracteristicas marcadas de textura, tales como de arista o borde. Una espuma puede ser
desde clara y ligera hasta cremosa y espesa y no incluye estructuras rigidamente congeladas ni quebradizas.

«Que retiene la forma» quiere decir que la espuma es tanto modelable como capaz de mantener una determinada
forma o detalle durante al menos 20 segundos después del modelado, preferiblemente durante al menos 1 minuto
y, preferiblemente, durante al menos 10 minutos. Por lo tanto, las estructuras rigidamente congeladas no se
consideran modelables y las estructuras que tienen caracteristicas que se desmoronan rapidamente bajo su
propio peso no se consideran capaces de mantener la forma. Los ejemplos de formas y detalles incluyen bordes
marcados y formas y estructuras 3D. La espuma deberia, por ejemplo, poder contener una forma cubica de 2 cm?®
reconocible durante al menos 20 segundos vy, preferiblemente, al menos un minuto.

La espuma contiene un café tostado fino y las temperaturas para el modelado son de -8 a -12 °C, mas
preferiblemente de -9 a -11 °C. A estas temperaturas, se ha descubierto que el extracto tiene una espuma
autoportante modelable. Se especula que el café tostado fino aumenta la capacidad de la espuma a ser
autoportante a temperaturas mas altas al proporcionar cierta estructura interna adicional a la espuma. A
temperaturas mas altas, la espuma tendera a desmoronarse o fundirse. A temperaturas mas bajas, la espuma
sera demasiado rigida y no sera posible modelar la espuma sin que se produzca fracturacion quebradiza.

La etapa de modelado de la espuma puede llevarse a cabo de diversas maneras diferentes, seguin se describe en la

presente descripcion. Preferiblemente, la Unica etapa de modelado se lleva a cabo antes de la etapa de liofilizacion.
Es decir, preferiblemente, no hay ninguna etapa de trituracion posterior a la liofilizacion ni etapa de acabado similar.
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Esto simplifica la produccién evitando al mismo tiempo el riesgo de que se produzcan dafios en las caracteristicas
con forma. Preferiblemente, no se lleva a cabo ninguna etapa de trituracion en ningin momento del proceso.

Preferiblemente, el método descrito en la presente memoria ademas comprende una etapa de envasado del
articulo de café. El articulo de café se puede envasar individualmente o con multiples articulos en un solo
recipiente. El envase puede ser, por ejemplo, una caja para exhibicion, cartucho, bolsita, capsula, vaina o parche.
Estos recipientes son muy conocidos en la técnica.

El articulo de café se puede modelar del modo que se desee y no es necesario que esté en forma de disco o de pastilla
convencional. Se ha descubierto que el método descrito en la presente memoria permite obtener caracteristicas
complejas de forma, tales como aristas. En los ejemplos manejados, por ejemplo, la espuma se deposit6 a través de
una boquilla de bolsa para glaseado con forma de estrella y mantuvo el detalle marcado después de la liofilizacion.

La presente descripcidon proporciona una alternativa para congelar un extracto de café liquido en un molde
cuando se proporciona un articulo de café. La temperatura del extracto de café liquido se reduce antes de la
etapa de modelado que proporciona la espuma en una forma modelable y evita los inconvenientes asociados con
la liberacion del extracto de un molde. Ademas, se pueden logar texturas mas marcadas y densidades mas bajas
en comparacion con las obtenidas mediante moldes de relleno.

Es conocido producir un producto de café instantdneo mediante deshidratacion por pulverizacion o liofilizacion de un
extracto de café liquido, también conocido como solucién de café. De hecho, la liofilizacién es bien conocida en la
técnica. La etapa final en la liofilizacion es reducir la presion de la atmésfera que rodea un blogue que contiene agua del
extracto de café congelado. Esto hace que el agua se sublime y deje un blogue de café liofilizado. Para proporcionar un
granulo final, el bloque se rompe o se fritura. Alternativamente, el bloque se rompe antes de la etapa de liofilizacion.
Este ultimo enfoque es mas eficaz debido a la mayor superficie especifica para la sublimacion del agua.

Esta etapa de ruptura del café se obtiene normalmente mediante trituracién. Mediante la trituracion se introduce una
cantidad de calor en el café congelado a causa de la friccion. Si el calor es excesivo, entonces el café puede
fundirse; esto puede causar aglomeracion o, al menos, una pérdida de la forma crujiente que se proporciona
ventajosamente mediante la liofilizacion. Por tanto, es convencional congelar el material a una temperatura muy baja
(alrededor de -50 °C) para garantizar que el café se congele totalmente antes de la trituracion y la deshidratacion.

Antes de la deshidratacion, es necesario formar el bloque de extracto de café. Como regla general, a medida que
los liquidos se enfrian, la viscosidad del fluido aumenta hasta que se congela. Dado que el café debe ser
finalmente congelado, para la manipulacion del café es ventajoso que el café esté refrigerado y sea viscoso
cuando se forma el bloque. Ademas, el extracto puede experimentar una etapa de formaciéon de espuma para
influir en la densidad final del producto. La formacion significativa de espuma puede proporcionar un granulo de
café instantaneo de baja densidad. El uso de un extracto mas frio ayuda a mantener mas tiempo la estructura
espumada. Después de la etapa de formacién de espuma, el café sigue siendo fluido y adopta la forma del
recipiente utilizado para congelarlo. Este café no esta en forma de espuma.

La forma mas comun de dar forma al café congelado es triturarlo y, a continuacion, procesarlo adicionalmente, tal como
mediante tamizado y/o liofilizacién. Alternativamente, la solucién concentrada de café se puede congelar dentro de un
molde de modo que el liquido adopte la forma del recipiente antes de su procesamiento posterior. Este ultimo enfoque
presenta varios inconvenientes para el procesamiento. Por ejemplo, el uso de un molde da lugar a una dimension de
proceso fija. Por tanto, el cambio de la forma del producto requiere el uso de muchos moldes adicionales. Esta alta
dependencia de los moldes ocasiona inconvenientes durante el almacenamiento, los cambios y la limpieza. Esto también
tiene el riesgo inherente de que el producto resulte dafiado, por ejemplo se astille o rompa cuando se libera del molde.

Sin embargo, las técnicas de procesamiento descritas en la presente memoria son altamente eficaces en
comparaciéon con la fabricacién de café instantaneo convencional, como se ha descrito anteriormente. Dado que
el producto final no se somete a ninguna etapa de trituracion (esta en una forma deseada), no hay particulas finas
residuales procedentes de la trituracion. Ademas, es deseable evitar sin mas una etapa de trituracién para una
eficacia mejorada. Sin embargo, de forma inesperada, puesto que no hay ninguna etapa de ftrituracion, se ha
descubierto que el extracto no tiene por qué estar frio antes de la deshidratacion; por lo tanto, se pueden utilizar
temperaturas de liofilizacion mas altas, lo cual resulta mas eficaz. Por ejemplo, los articulos se pueden enfriar a
una temperatura de aproximadamente -30 a -20 °C antes de la deshidratacion en el proceso de liofilizacion.

La etapa de liofilizacion segun la presente invencion se produce después de la etapa de modelado. La espuma
modelada se somete a una presién reducida para proporcionar un producto liofilizado. Preferiblemente, la espuma
se enfria de forma adicional antes de la deshidratacién para evitar que las caracteristicas de forma resulten
dafadas por el flujo de salida de gases de la estructura.

Este método y producto propuestos presentan varias ventajas adicionales frente a las composiciones de café

instantaneo convencionales. En particular, el articulo se puede utilizar para proporcionar una dosis fija para el
consumidor. Por ejemplo, una dosis de uno, dos o tres articulos podria proporcionar la dosis prevista en una taza
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de agua caliente. De forma ventajosa, la forma de los articulos también significa que no se necesita cucharilla
para dispensar los ingredientes de bebida.

También se considera que puede tener una gran variedad de formas. En consecuencia, se puede lograr una
impresion de un alto valor aparente con articulos decorativos individuales.

Los inventores de la presente invencion también han descubierto que la inclusion de café tostado y triturado en el extracto
de café tiene muchas ventajas. Proporciona una bebida con un sabor de café mejorado y mas auténtico. Mejora la
formacion de espuma que se logra y, en particular, mejora la estabilidad del extracto espumado. Esta estabilidad mejorada
permite la formacion del extracto de café autoportante y modelable a temperaturas mas altas. El uso continuado de
temperaturas mas altas se traduce en ahorros en términos de eficiencia asi como en una mejor capacidad de manejo.

Ademas, la ausencia de etapa de moldeo permite cambiar facilmente el tamafo y la forma del producto acabado.
Esto se traduce en una mayor flexibilidad, eliminando los moldes que podrian almacenarse cuando no se usen.
Este proceso proporciona un modo de crear formas 3D complejas sin equipos de moldeo caros.

De hecho, los inventores han descubierto que una vez se ha enfriado el café con la densidad de espuma
apropiada, mantendra una forma tridimensional. A continuacion se describiran diversos métodos no limitativos
para producir dicha forma.

El extracto de café modelable puede simplemente depositarse. Esto puede implicar la extrusion del extracto, por ejemplo,
utilizando una manga pastelera normalmente utilizada para el glaseado de tartas. A escala industrial, los sistemas de
extrusion adecuados para este método serian conocidos por el experto en la técnica. El depdsito de café preferiblemente
se realiza sobre una superficie fria para garantizar que el café no se derrite perdiendo asi la forma adquirida. Por ejemplo,
esto puede llevarse a cabo incluso a temperatura ambiente si la superficie de contacto para la deposiciéon esta lo
suficientemente fria. El material depositado se transferira a continuacion a un liofilizador. A modo de ejemplo, la placa de
deposito puede estar a -65 °C 0 -50 °C y colocarse al cabo de 1 minuto en el congelador. En ensayos, ambos ambientes
permitieron modelar las muestras de café. Los extremos de las pruebas muestran que no es necesario tener un
determinado ambiente para la prueba, sino que el propio café debe permanecer frio para evitar la fusion.

Las técnicas industriales para depositar composiciones con propiedades similares son bien conocidas en la técnica. Por
ejemplo, el documento US-6182556 describe un aparato para preparar productos de confiteria tales como gominolas.

El extracto de café modelable se puede enrollar con rodillo tensor de correa. En esta técnica, el café se alimenta
a través de un rodillo tensor de correa comercial. El rodillo tensor de correa tiene hendiduras en ambas caras de
los rodillos. A medida que el material de alimentacién se alimenta a través de los rodillos, se presiona al interior
de las ranuras y mantiene la forma de las hendiduras.

El café modelable puede servirse con cuchara o depositarse de forma individual o mecanicamente. Cuando se
realiza manualmente, puede llevarse a cabo utilizando una cuchara para helados o un utensilio similar.

Preferiblemente el extracto se modela mediante deposicion, en particular mediante extrusion. Esto se traduce en
una alta flexibilidad de los productos que pueden producirse, permitiéndose al mismo tiempo un detalle de
superficie fino y, debido a las mayores superficies especificas, una deshidrataciéon mas sencilla de los articulos.

Preferiblemente, la espuma tiene una densidad de 400 g/l y 1.000 g/l. Mas preferiblemente, la espuma tiene una
densidad de 500 g/l y 800 g/l. La espuma de menor densidad tiene una superficie especifica interna mas alta y es
mas facil de liofilizar. Ademas, la espuma mas ligera da lugar a un producto final mas grande que aumenta la
capacidad del manejo. Las espumas de mayor densidad dan lugar a productos que son mas robustos durante el
transito, pero tienden a tener una menor solubilidad y son menos deseables.

Preferiblemente, el extracto de café comprende café tostado finamente triturado en una cantidad de 1 a 50 % en peso de
los solidos de café totales. Mas preferiblemente, el extracto de café comprende café tostado finamente triturado en una
cantidad de 5 a 25 % en peso de los sdlidos de café totales, mas preferiblemente de 10 a 20 % en peso y, con maxima
preferencia, de 10 a 15 %. Estos solidos se incluyen en los soélidos de café totales presentes en el extracto de café. Se ha
descubierto que la inclusion del café tostado finamente triturado mejora la estabilidad de la espuma a temperaturas mas
altas para el modelado. Ademas, se ha descubierto que la adicion proporciona una bebida final de mayor calidad.

El café tostado finamente triturado tiene, preferiblemente, un tamafio de particulas promedio (D50) de 1 a 60 micrémetros,
preferiblemente de 5 a 20 micrémetros. En algunas realizaciones, el D50 puede ser de 30 a 50 micréometros. El D90 es
preferiblemente inferior a 150 micrémetros, mas preferiblemente inferior a 100 micrdmetros y, con maxima preferencia,
inferior a 50 micrémetros. EI D100 es preferiblemente inferior a 2.000 micrometros, mas preferiblemente inferior a
1.000 micréometros y, con maxima preferencia, inferior a 250 micrometros. Un rango de tamafio de particulas
especialmente preferido tiene un D100 inferior a 60 micrometros, un D90 inferior a 30 micrémetros, y un D50 inferior a
12 micrémetros. Los tamafios de particulas mas finos dan lugar a menos sedimentacion. La estrecha distribucion de
tamafios de particulas también parece proporcionar una mejor estabilizacion de la espuma.
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El tamario de particula del polvo de café triturado y tostado fino se puede medir con un Malvern Mastersizer 2000. La
muestra debe dispersarse en agua, “velocidad de bomba/agitador” de 2.500 rpm (de un maximo de 3.500 rpm); Nivel de
oscurecimiento de 10-20 %; Aplicacion de ultrasonidos durante 30-60 segundos antes de la medicion inicial y de forma
continua durante la medicion con una potencia de 50 %. Todas las muestras se deben medir por triplicado con 15
segundos de retardo entre lecturas de muestra y es necesario promediar todas las muestras por triplicado.

En la presente invencién se describe un articulo de café para un Unico consumo, comprendiendo el articulo café
soluble y de 1 a 25 % en peso de café tostado finamente triturado y que tiene una masa de 0,3 a 5g y una
densidad de como maximo de 0,9 g/cm3. La bebida es preferiblemente una bebida de café con espuma sobre la
misma. Proporcionando dicho tipo de articulo se obtiene una rapida velocidad de disolucion (debido a su baja
densidad) con el sabor y el aspecto de una bebida de café auténtica.

Un dnico consumo quiere decir que el articulo deberia bastar para proporcionar una bebida de café, tal como de
100 a 250 ml de café solo cuando se reconstituye con agua caliente (lo que no incluye la adicion de leche o
azucar al gusto). Sin embargo, también se considera que, como se ha descrito anteriormente, un consumidor
puede elegir utilizar uno, dos o tres articulos de un Gnico consumo para lograr la intensidad deseada de la bebida.
El nivel de solidos final esperado en la bebida final es de 1 a 1,5 % en peso.

Preferiblemente, el articulo de café de un unico consumo tiene una masa de 1 a 2 g, tal como se ha descrito
anteriormente. Este es suficiente café para transmitir la intensidad ideal a la bebida final de café. La densidad
preferida es de 0,2 a 0,5 g/cm3. Esto proporciona una forma expandida grande de cémodo manejo. Si la densidad
es demasiado baja, entonces el articulo puede ser demasiado fragil. Si la densidad es demasiado alta, entonces
el tamario se reducira y la solubilidad también puede verse afectada.

La densidad del articulo puede medirse mediante picnometria de helio y dichas técnicas son bien conocidas en la
técnica. La medicion es por articulo y no una densidad aparente de multiples articulos.

En un segundo aspecto, la presente descripcion proporciona un método para preparar una bebida de café, comprendiendo
el método poner en contacto uno o mas articulos de café como se describe en la presente memoria con un medio de
bebida acuoso. Preferiblemente, el medio acuoso es agua templada o caliente, preferiblemente que tiene una temperatura
de 75 a 100 °C, mas preferiblemente de 80 a 90 °C. Esto permite una rapida solubilidad cuando se produce una bebida.
En otra realizacién, el medio mas frio se puede usar para producir una bebida final fria, tal como un café frappé. En otra
realizacion preferida, el medio puede ser leche, tal como para proporcionar un café manchado (macchiato) instantaneo.

En un tercer aspecto, la presente descripcidon proporciona un recipiente que comprende uno o mas de los
articulos de café descritos en la presente memoria, siendo el recipiente en forma de caja de exposicion, cartucho,
bolsita, capsula, vaina o parche.

En un cuarto aspecto, la presente descripcion proporciona un sistema para preparar una bebida segun el método
descrito en la presente memoria, comprendiendo el sistema una maquina de preparacion de bebidas que tiene
una camara de recepcioén para el articulo o los articulos de café o una camara para recibir el recipiente como se
describe en la presente memoria.

En un quinto aspecto, la presente descripcion proporciona el uso de un café tostado finamente triturado en un
extracto de café modelado para aumentar la temperatura a la que el extracto es autoportante antes de la liofilizacion.

Preferiblemente, el producto de café descrito en la presente memoria se elabora a partir de un extracto de café que
consiste en sdlidos de café soluble y agua, opcionalmente junto con el aditivo de café tostado y triturado arriba
descrito. Es decir, el producto preferiblemente consiste en café y no incluye otros ingredientes tales como
edulcorantes, agentes gelificantes, aglutinantes o similares.

La invencion se describira en relacion con las siguientes figuras no limitativas, en las que:

La Figura 1 muestra una cantidad de formas de producto de café preparadas mediante el método descrito en la presente
memoria. En la Figura 1A, se ha depositado la forma. En la Figura 1B la forma se ha extrudido utilizando una boquilla con
forma de estrella y configurada en espiral. En la Figura 1C la forma se ha enrollado con un rodillo tensor de correa.

La Figura 2 incluye tres graficos que demuestran los efectos de la variacion de los parametros de la espuma de
café liquido. La Figura 2A demuestra el efecto de café microtriturado en la temperatura que proporciona una
espuma de café modelable ideal para un extracto de café liquido que tiene 50 % en peso de solidos y una
densidad en espuma de 600 g/l. Como se ha demostrado, se logra una capacidad de modelado (5) 6ptima a
aproximadamente entre -9 y -15 °C. Ademas, el rango de un extracto de café liquido sin café tostado y finamente
triturado afiadido es de aproximadamente -12 a -15 °C, mientras que el rango para el extracto con café tostado y
finamente triturado afiadido es de -8 a -12°C. Como se demuestra en este grafico, la adicion de café
microtriturado eleva la temperatura a la que se puede conseguir la capacidad de modelado esperada.
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La Figura 2B demuestra el efecto de café microtriturado en la temperatura que proporciona una espuma de café modelable
ideal para un extracto de café liquido que tiene 50 % en peso de sdélidos y una densidad en espuma de 700 g/l. Como se
ha demostrado, se logra una capacidad de modelado (5) éptima a entre -8 y -12 °C. Ademas, el rango de un extracto de
café liquido sin café tostado y finamente triturado afiadido es de aproximadamente -12 °C, mientras que el rango para €l
extracto con café tostado y finamente triturado afiadido es de -8 a -12 °C. Como se demuestra en este grafico, la adicion
de café microtriturado eleva la temperatura a la que se puede conseguir la capacidad de modelado esperada.

La Figura 2C demuestra el efecto de café microtriturado en la temperatura que proporciona una espuma de café
ideal modelable para un extracto de café liquido. Aqui se compara una muestra que contiene sélidos microtriturados
al 55 % que tiene una densidad de espuma de 750 g/l frente a una muestra sin material microtriturado y que tiene
50 % en peso de solidos y una densidad en espuma de 800 g/l. Como se ha demostrado, se logra una capacidad de
modelado (5) optima a entre -8 y -15 °C. Ademas, el rango de un extracto de café liquido sin café tostado y
finamente triturado afiadido es de aproximadamente -12 a -15 °C, mientras que el rango para el extracto con café
tostado y finamente triturado afadido es de -8 a -14 °C. Como se demuestra en este grafico, la adicién de café
microtriturado eleva la temperatura a la que se puede conseguir la capacidad de modelado esperada.

La Figura 3 se titula: Forma en funcion de la temperatura de moldeo al 50 % de solidos. La Figura 3 muestra un gréafico de
la capacidad de modelado a diversas temperaturas para un extracto de café liquido que tiene 50 % de sdlidos a diferentes
valores (no etiquetados) de formacién de espuma. Para una capacidad de modelado éptima el rango es de -12 a -21 °C.

La Figura 4 se titula: Forma en funcion de la densidad de la espuma. La Figura 4 muestra un grafico de la
capacidad de modelado para diversas densidades de espuma para diferentes cantidades de solidos (50 %, 30 %
y 55 %). La tendencia general muestra que con un contenido de sélidos mayor se pueden obtener menores
densidades en espuma para lograr la capacidad de modelado (5) 6ptima.

La Figura 5A muestra un recipiente (51) para contener uno o mas articulos de café. La Figura 5B muestra una
magquina de preparacion de bebidas (52). En dicha maquina se podria introducir un cartucho que contuviera uno o
mas articulos de café, como se describe en la presente memoria.

La presente invencion se describira ahora con referencia a los siguientes ejemplos no limitativos.
Ejemplos

La descripcién se refiere a una solucion concentrada de café (preferiblemente con 30 % a 60 % de solidos totales)
que se ha aireado y enfriado a una temperatura preferiblemente en el rango de -8 a -17 °C para crear una
espuma viscosa. La espuma preferiblemente tiene una densidad de espuma de entre 400 g/l y 1.000 g/, con una
densidad de espuma ideal de entre 500-800 g/l. En el desarrollo de este producto, los articulos se formaron
mediante enfriamiento y espumado de soluciéon concentrada de café que a continuacion se enfrid a diferentes
temperaturas y se midid la capacidad de mantener su forma.

El término “factor de forma” se cred para describir el nivel en que la espuma mantuvo la forma. Un nivel 1 indicaba
un liquido fluido (que no puede mantener la forma). El nivel 3 era una masa semiblanda, que no era capaz de
mantener una forma 3D durante 20 segundos. El nivel 5 era una espuma de café que cuando se formé mantuvo una
forma 3D. Las formas se obtuvieron mediante deposicién, asi como modelado con una cuchara para crema helada.
Si la espuma de café obtenida con cuchara para crema helada mantuvo la forma conferida mediante la cuchara, el
nivel fue 5. Un espuma que era demasiado firme para el moldeo obtuvo un factor de forma de 7. Las formas
conformadas se colocaron en una placa a -50 °C para una congelacion adicional antes de la liofilizacion.

En un primer ejemplo comparativo, el extracto de café al 33 % de sélidos se congeld utilizando una heladera de
laboratorio (heladera de calidad comercial Cuisinart® ICE-50BC Supreme) para generar espuma y enfriamiento.
Antes del enfriamiento, el extracto de café tenia una densidad de espuma de 1.000 g/l a 21 °C. Este extracto era
liguido y no mantenia la forma (factor de forma 1). Después de enfriar durante 1 hora en la heladera, la densidad de
espuma de la espuma se redujo a 680 a -65 °C; este producto era semiblando (factor de forma 3) y es similar al
procesamiento actual. Una reduccion adicional de la temperatura a -9 °C, proporcioné una espuma de café capaz de
mantener formas 3D de textura ideal a -12 °C y a continuacion era demasiado firme a -15 °C (factor de forma 7).

En un segundo ejemplo (comparativo) no satisfactorio, el extracto de café sin espuma a 33 % de solidos se colocé en el
congelador para determinar si el congelamiento por si solo seria suficiente para crear una espuma que podria mantener
una forma. El extracto de café tenia una densidad de espuma de 1.000 g/l a 21 °C. Cuando el producto se puso a -4 °C,
tenia una consistencia como de granizado, y a -9 °C era demasiado firme para ser moldeado. (Ejemplo 3, formas en frio).

En un tercer ejemplo comparativo, el extracto de café no espumado al 33 % de soélidos se coloco en el congelador
para determinar si el congelamiento por si solo seria suficiente para crear una espuma que podria mantener una
forma. El extracto de café tenia una densidad de espuma de 1.000 g/l a 21 °C. Cuando el producto se puso a -
4 °C, fue necesario agitar el extracto de café concentrado de manera que no se congelara como un bloque solido.
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A medida que el producto se agitd, se incorporo aire en la soluciéon de café y la densidad de la espuma se redujo
de 1.120 g/l a 934 g/I. A -5,5 °C, el extracto ligeramente espumado no era capaz de mantener la forma (factor de
forma 3), pero a -9 °C, el producto tenia un factor de forma 5.

En un cuarto ejemplo, un extracto de café al 50 % y 60 % de sdlidos, que contenia café microtriturado (Kenco
Millicano) se hizo fluido a las diferentes concentraciones a temperatura ambiente (T > 20 °C) y una densidad de
espuma de ~900-1.000 g/l. Los extractos concentrados se colocaron en una heladera de laboratorio (heladera de
calidad comercial Cuisinart® ICE-50BC Supreme) para enfriar y airear. Para un nivel de 50 % y 60 % de sdlidos,
los parametros de modelado ideal fueron de 700 g/l de densidad de espuma y de -9 -12 °C. La presencia de café
microtriturado no alteré significativamente la capacidad de obtener formas utilizando extracto de café concentrado
a una temperatura (-9 °C y -12 °C con microtrituracidon y sin microtrituracion, respectivamente) y densidad de
espuma (734 y 700 g/l, respectivamente) similares.

El enfriamiento y la formacion de espuma comerciales se realizan utilizando una heladera comercial (Tetra Hoyer
Frigus). Se colocd extracto de café concentrado a través de la heladera y se dej6 enfriar y formar espuma. El
producto se recolecto a diversas densidades de espuma y se colocé en el congelador de -50 °C para enfriarlo. La
temperatura y la capacidad de modelado se monitorizaron. Estas se trazaron para hallar el rango éptimo en el que
la espuma de café podria modelarse con una forma 3D. Se descubrié que un rango de densidades de espuma de
entre 400 y 1.000 g/l y temperaturas inferiores a -8 °C-17 °C era ideal.

Ejemplos relacionados con técnicas de modelado

En un primer ejemplo comparativo, se investigd una técnica de deposicion. Se utilizé una boquilla de estrella Wilton del
n.° 18. Esto se utilizé para demostrar que la textura fina y el detalle de la boquilla no se perdian cuando el glaseado era
canalizado o depositado fuera de la bolsa utilizando una ligera cantidad de presién (presionando con la mano). Las
muestras tenian una altura de 5 mm a 20 mm y un diametro/longitud de 5-20 mm. Sin embargo, se podrian preparar
muestras mas grandes sin restricciones en cuanto a la técnica. Todas las muestras se deshidrataron bien a 5 °C
durante 24 h a 0,40 mbar dentro del liofilizador. Las muestras tenian 0,2 g -0,5 gramos/pieza.

Se probaron muestras mas grandes, pero se hallé que esta técnica no era ideal para muestras mas grandes en
condiciones estandar de deshidratacién. Dichas muestras eran extremadamente quebradizas después de la
deshidratacion (5 °C durante 24 horas a 0,40 mbar) y también se observo la fusién de una cierta cantidad de
masa con muestras muy grandes. La geometria de la estructura (gran volumen con respecto a la superficie
especifica) hace dificil que el vapor de agua se sublime. Se considera que un perfil de liofilizador mas suave (-
10 °C) permite que las estructuras de mayor tamafo se sequen correctamente.

En un segundo ejemplo comparativo, se investigé otra técnica de deposicion adicional. Se utilizé una boquilla de
escritura Wilton del n.° 4. Las muestras se prepararon utilizando una boquilla lisa y el café se canalizé6 formando
una pequefia gota. Se formaron gotas circulares y ovaladas con un diametro de 5 mm a 15 mm. La altura era de
0,5 a 12 mm de alto. También se colocaron tiras largas que tenian una anchura de 5 mm a 20 mm y no hubo
limitaciones en cuanto a la longitud (de 30 mm a 300 mm, pero podrian ser de cualquier longitud). La altura fue <
15 mm. Todas las muestras se deshidrataron bien a 5 °C durante 24 h a 0,40 mbar dentro del liofilizador.

Esto podria reproducirse comercialmente utilizando equipos comerciales que utilicen cabezales de deposicion
utilizados en la industrial del chocolate, glaseado o caramelos. Preferiblemente, el equipo de deposicion se
refrigeraria para mantener la temperatura del extracto de café. Se observé a partir de los datos que a medida que
el café se calienta, disminuye su capacidad de mantener la forma.

En un tercer ejemplo comparativo, se probé el enrollado mediante rodillo tensor de correa. Se usaron dos estilos de
formas (ovalada con un borde en arista y una cuadrada con un centro ranurado) y con ambas se pudo obtener con
éxito una forma. La forma cuadrada era de 20 mm (longitud y anchura) y de 5 mm de espesor. El évalo era de
30 mm de largo (punto mas largo) y 13 mm de ancho (punto mas ancho) y 5 mm de espesor. Estas formas se
deshidrataron a 5 °C durante 24 horas a 0,40 mbar y eran de 0,4 a 0,7 g/pieza. Los rodillos tensores de correa
usados fueron rodillos de la industria del chocolate y podrian usarse comercialmente.

En un cuarto ejemplo comparativo, se usd una cuchara pequefia para crema helada (42 mm de diametro interno,
25 mm de radio) para obtener formas hechas en una semiesfera. Se cogioé café con la cuchara para crema helada y a
continuacion se volted sobre una bandeja de metal. La cuchara para crema helada tenia un raspador interior pequefio
que permitia voltear facilmente el café sobre la bandeja mientras se mantenia una superficie exterior lisa o una textura
de superficie similar a la crema helada. El café mantenia la forma de la cuchara semicircular para crema helada.
Resulto dificil deshidratar el café debido al volumen de los articulos, pero el proceso de modelado se realizé faciimente.

En la industria de la crema helada se lleva a cabo habitualmente el modelado de la crema helada. Este proceso se
comporta de manera similar, y por lo tanto, los esfuerzos futuros para modelar utilizando este método podrian
adoptar técnicas de la industria de la crema helada.



10

15

20

25

30

ES 2765273 T3

Ejemplos relacionados con la formacion del extracto de café modelable con aditivo tostado y triturado

Se obtuvo un extracto conformable en frio en una planta piloto utilizando Kenco Really Rich™ y se mezclé con un
café microtriturado. En el producto final habia 15 % en peso de café microtriturado. El extracto fue “conformado
en frio” y liofilizado para producir “pepitas” de café.

La presencia de “material microtriturado” en extracto de café concentrado creé un producto que era capaz de
formar una forma tridimensional compleja. Las formas se obtuvieron a temperaturas superiores a las de sus
muestras homdlogas (misma concentracion y misma densidad de espuma) sin material microtriturado. Se cree
que el material microtriturado contribuye a la capacidad de formacién de una estructura (la celulosa y el aceite de
café anadidos que serian solidos) y reduce la entrada de temperatura necesaria.

Se recogio extracto Kenco Really Rich™ de la planta (~50 % de sdlidos solubles) y se almacené en la antesala de
+5 °C de la planta piloto (durante 24 h, max. 48 horas). El extracto se diluy6 hasta 45,6 % de solidos solubles y se
afnadié material microtriturado para lograr un 50 % de sdlidos totales en la mezcla final (material microtriturado
almacenado en el congelador de -40 °C y mantenido a continuacidon en la antesala de +5 °C antes del uso). El
mezclado se llevd a cabo utilizando un mezclador de sobremesa Silverson y se agitd/batié adicionalmente a mano
para garantizar la eliminacién de todos los grumos y se fracciond. El tiempo transcurrido para ello fue de 10-15
minutos por lote. Se usaron lotes pequefios en el Hoyer (intercambiador de calor de superficie rascada).

Se afadidé extracto mezclado al Hoyer y se puso en marcha como procedimiento estandar segun las instrucciones
de trabajo. Las densidades objetivo (g/l) fueron: 600, 700 y 800.

Las muestras se recogieron en recipientes de plastico (1 1) ya que el plastico reduce la velocidad de transferencia de
calor del producto y permite llevar a cabo una medicion mas precisa de la temperatura y la capacidad de modelado.
La practica estandar es colocar el extracto de café en las bandejas de metal. Sin embargo, esto hace que el extracto
de café se enfrie demasiado deprisa como para obtener suficientes puntos de datos debido a la alta transferencia de
calor del acero inoxidable. Se registraron la temperatura y el factor de forma para cada densidad.

Factor de forma: 1 = fluido, 3 = semiblando, no mantiene la forma; 5 = capaz de moldear y mantener la forma; 7 =
demasiado firme

Densidad de Temperatura Textura
espuma
700 -3 !
700 -6,2 3
700 -18,8 7
700 -11,6 5
700 -7,8 5
700 -8,5 5
700 -13,1 7
800 -5,4 (salida) 1
800 -9,6 5
800 -10,7 5
800 -8,1 5
800 -6,4 3
800 -4 3
800 -18 !
800 -13,9 5
600 -5,4 (salida) 1
600 -12,9 5
600 -11,6 5
600 -10,9 5
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600 -9,3 5
600 -17,9 7
600 -6,3 3
600 -5,1 3

Se utilizaron rodillos tensores de correa en la sala fria de -50 °C, pero esta temperatura era demasiado baja para
el extracto espumado. Se obtuvieron algunas formas, pero se adhirieron a los rodillos y podian desprenderse. La
repeticion fue mejorada al trabajar con los rodillos en la sala fria de -18 °C.

Las muestras se colocaron en una bolsa de canalizacion de glaseado con un acoplador pero sin boquilla. Las muestras se
canalizaron a un pequefio évalo (~6 g, humedo; 3 g de sdélidos) y permanecieron en el congelador hasta su liofilizacion.

La adicion de material microtriturado al extracto de café (50 % de soélidos) aumento la temperatura en la que el
extracto de café concentrado era capaz de mantener una forma tridimensional compleja (factor de forma 5). Se
cree que la presencia de material microtriturado reduce la temperatura requerida para modelar el producto porque
los sélidos de café insolubles (fraccion R&G) contribuyen a la estructura del producto tal y como se ve para las
muestras con una densidad de espuma de 600 g/l y 700 g/I.

Las muestras a 800 g/l de densidad de espuma con material microtriturado (50 % de sdlidos) frente a las muestras al
55 % de sdlidos y sin material microtriturado se comparan en la Figura 3. La principal conclusién de esto es que la
adicion de material microtriturado aumenta la temperatura para formar un producto “modelable (5)” mas que una simple
adicion de solidos solubles. Los sélidos de café insolubles (celulosa de café y aceite de café (punto de fusion 5 °C, en
estado solido por lo tanto)) son una mayor ventaja en el modelado del producto que la adiciéon de mas sélidos solubles.

En un extracto con una densidad de espuma de 600, 700 y 800 (g/l), la presencia de material microtriturado
aumento la temperatura necesaria para formar una forma tridimensional compleja.

La presencia de material microtriturado en extracto de café concentrado credé un producto que era capaz de
formar una forma tridimensional compleja. Las formas se obtuvieron a temperaturas superiores a las de sus
muestras homélogas (misma concentracion y misma densidad de espuma) sin material microtriturado. Se cree
que el material microtriturado contribuye a la capacidad de formacién de una estructura (la celulosa y el aceite de
café anadidos que serian solidos) y reduce la entrada de temperatura necesaria.

Salvo que se indique lo contrario, los porcentajes mencionados en la presente memoria son en peso.
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REIVINDICACIONES

Un método de formacién de un articulo de café para preparar una bebida de café, comprendiendo el método:
proporcionar un extracto de café liquido;

formar espuma y enfriar el extracto de café liquido para obtener una espuma de extracto de café que
retiene la forma, y

modelar y liofilizar la espuma para obtener un articulo de café que tiene unamasade 0,3a5g,

en donde el extracto de café comprende café tostado finamente triturado y el modelado se lleva a cabo
con la espuma a una temperatura de -8 a -12 °C,

en donde el extracto de café liquido comprende café tostado finamente triturado en una cantidad de 1 a
50 % en peso de los solidos de café totales, y

en donde el café tostado finamente triturado tiene un D50 de 5 a 60 micrometros.

El método segun la reivindicacion 1, en donde antes de la liofilizacion la espuma tiene una densidad de
400 g/l a 1.000 g/1, preferiblemente de 500 g/l a 800 g/l.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el extracto de café liquido
comprende de 30 a 60 % de solidos de café en peso del extracto de café total.

El método segun la reivindicacién 1, en donde el extracto de café liquido comprende café tostado
finamente triturado en una cantidad de 5 a 25 % en peso de los sélidos de café totales.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la etapa de espumado del
extracto de café liquido es mediante inyeccion de gas al extracto de café liquido.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el extracto de café liquido se
enfria y se espuma simultaneamente.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la etapa de modelado comprende
formar una pluralidad de articulos de café distintos que tienen una masade 1a 2 g.

El método segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde el modelado es por extrusion.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores que comprende, ademas, una etapa de
envasado del articulo de café.

Un método para preparar una bebida de café, comprendiendo el método:
poner en contacto uno o mas articulos de café preparados segun el método de cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 9 con un medio de bebida acuoso.

El uso de un café tostado finamente triturado en un extracto de café modelado para aumentar la
temperatura a la que el extracto es autoportante antes de la liofilizacion,

En donde el extracto es tanto modelable como capaz de mantener una forma determinada durante al
menos 20 segundos después del modelado,

En donde el extracto de café modelado comprende café tostado finamente triturado en una cantidad de 1 a
50 % en peso de los solidos de café totales, y

En donde el café tostado finamente triturado tiene un D50 de 5 a 60 micrémetros.
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Figura 1A

Figura 1B

Figura 1C
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Figura 2A
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Figura 2C
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Figura 3
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Figura 4

% 50 % de solidos B30 % de soélidos & 55 % de sdlidos
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Figura 5A

Figura 5B
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