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(54) Cafea naturali in monodozi

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, in
particular la o cafea naturald in monodoza.

Cafeaua, conform inventiei, este realizata
sub forma de pastd, ce contine 35...37% de
cafea prajita, macinatd si cernutd prin sita nr.
095 si 63...65% de apa, obtinuta prin infuzare
la incdlzire pand la fierbere, mentinere la

temperatura de 18...25°C timp de 10...24 ore

2
sl este ambalatd Intr-un recipient ermetic de

consum. Totodatd, cafeaua contine cafea de
soiurile arabica §i robusta in raport
corespunzator de (100...80) : (0...20) si mai
poate contine lapte praf si/sau friscd praf,
si/sau ciocolatd maruntitd si/sau vanilind, si/sau
condimente macinate addugate la infuzare.

Revendiciri: 4



(54) Natural coffee in monodose

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

in particular to a natural coffee in monodose.
Coffee, according to the invention, is made
in the form of a paste, containing 35...37% of
roasted, milled and sieved through a sieve Ne
095 coffee and 63...65% of water, obtained by
infusion when heated to boiling, maintenance
at the temperature of 18...25°C during 10...24

hours and is packed up in a sealed consumer

(54) Kohe HaTypaJILHBINA B MOHO03€

(57) Pedepar:
1
H300peTeHre  OTHOCHTCA K IHINEBOH

TIPOMBITITICHHOCTH, B YaCTHOCTU K
HaTypaJIbHOMY Ko(e B MOHOIO3E.

Kode, cormacHO M300pETCHHIO, BHITOTHCH
B BHAC TMACTHI, cofepxkamteit 35...37%
00’KapEHHOT0, MOJIOTOTO M IIPOCESHHOTO Yepe3
cuto Ne 095 xodpe u 63...65% BOmIHI,
MOTYYCHHOH  IyTeM  3aBapuBaHHA  IIPU

Harp¢BaHun A0 KHIICHUA, BBIACPKHUBAHUA IIPH

Temrepatype 18...25°C B Teuenme 10...24

2
container. At the same time, coffee comprises

coffee of Arabica and Robusta varieties in the
corresponding ratio of (100...80) : (0...20) and
may further comprise skimmed milk and/or dry
creamer, and/or chocolate chips and/or
vanillin, and/or shredded spices, added when
infused.

Claims: 4

2
qacoB u paC(i')aCOB aH B TCPMCTUIHYIO

HOTPEOUTEIHCKYI0 eMKOCTh. IIpu aToMm, Kode
CofiepKHUT Koe copToB apaduka ¥ podycTa B
(100...80) : (0...20)

COOTBCTCTBCHHO H MOXKCT CHIC COACPKATH

COOTHOHICHHNH

CYX0€ MOJOKO W/HIH CyXHE CIHBKH, H/HIH
IIOKONNATHYI0 KPOIIKY H/MIH BAHWINH, H/HIH
HU3MENBUCHHBIE MIPSHOCTH, JTOOABICHHBIC IIPH
3aBapHUBaHUH.

I1. popmymsrs: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la o cafea naturald in monodoza.

Este cunoscuta cafeaua naturald in monodoza [1], care reprezintd o cafea prajitd,
macinatd si presatd in capsule metalice sau din plastic sigilate dozate de unicéd folosintd —
pahirele cu capac.

Avantajul acestui produs este rapiditatea si simplitatea de preparare a bauturii in
comparatie cu metodele traditionale (pand la 1 minut), lipsa influentei asupra calitdtii
bauturii a factorului uman.

La dezavantajele cafelei in capsule se referd reducerea consumului acesteia din cauza
necesitatii de utilizare pentru prepararea bauturii a dispozitivelor speciale — aparate de cafea
cu capsule, ceca ce face problematica prepararea cafelei in monodoze in birouri si la
domiciliu. Acest dezavantaj este agravat de lipsa universalitatii aparatelor de cafea cu
capsule, care necesitd compatibilitate cu capsulele de cafea ale anumitor producdtori. Cu
toate acestea, principalul dezavantaj al cafelei naturale in capsule este extractia incompletd
a substantelor solubile ale cafelei in comparatie cu fierberea traditionald a bauturii datoritd
faptului cd in aparatul de cafea dupd perforarea capacului si fundului capsulei prin stratul de
cafea presat trece o portiune relativ micd de apd (~ 100 ml) intr-un interval de timp scurt
(mai putin de 1 minut).

Este cunoscutid, de asemenca, cafeaua naturald in monodozd — cialde [2], care
reprezintd o cafea prdjitd, macinatd, presata Intr-o tabletd, amplasata intre straturi de hartie
speciald de filtru perforatd, ambalatd intr-un pachet individual de peliculd metalizata.

De asemenea, ca si pentru cafeaua in capsule, avantajul cafelei in cialde este rapiditatea
si simplitatea prepararii bauturii in comparatie cu metodele traditionale si lipsa influentei
asupra calitatii bauturii a factorului uman.

In solutia tehnici indicatd este intrucitva depdsit dezavantajul ce tine de reducerea
consumului de cafea 1n cialde datoritd posibilitdtii de utilizare a acestora la diferite tipuri de
magsini de cafea, totusi necesitatea utilizdrii pentru prepararea bauturii a dispozitivelor
speciale — aparatelor de cafea, ramane, ceea ce face problematicd prepararea cafelei in
monodoze 1n birouri si la domiciliu.

in solutia tehnica [2], spre deosebire de analogul [1], este putin sporit gradul de extractie
a substantelor solubile ale cafelei. Acest lucru se datoreazd faptului cd cialda este
comprimatd pand la o anumitd densitate, care asigurd in masina de cafea la trecerea apei
descompunerea graduald a ei, ceea ce contribuie la sporirea trecerii substantelor extractive
ale cafelei In bauturad. Cu toate acestea, in comparatie cu metoda traditionald, in bautura
obtinutd din cialda este stabilitd o pierdere de circa 15% de substante solubile ale cafelei.

La dezavantajele cafelei naturale in monodoze — cialde, pot fi referite, de asemenea,
necesitatea respectdrii echilibrului intre rezistenta cialdei de cafea, la ambalare, transport si
depozitare si In acelagi timp rezistenta acesteia care sd asigure descompunerea tabletei 1n
magina de cafea la prepararea bauturii, ceea ce conditioneazd trecerea substantelor
extractive ale cafelei in apa. Acest lucru se realizeazd prin respectarea strictd a parametrilor
de prelucrare a cafelei initiale si de presare pentru obtinerea produsului cu indicii necesari,
ceea ce sporeste cu mult cerintele fatd de materia prima si complicd procesul tehnologic de
producere a cafelei in monodoza.

Problema pe care o solutioneaza prezenta inventie este crearea unei cafele naturale in
monodoza, din care rapid si usor, fara utilizarea tehnicii speciale, se poate obtine o bautura,
avand aceiasi indici de calitate cu cea produsé printr-un procedeu traditional.

Problema se solutioneaza in prezenta inventie prin aceea cé se propune o cafea naturald
in monodozd, care contine cafea prajitd si mdcinatd, ambalata Intr-un recipient ermetic de
consum, totodatd cafeaua este realizata sub forma de pastd, ce contine 35...37% de cafea si
63...65% de apd, obtinutd din cafea macinata §i cernuta prin sita nr. 095, prin infuzare la
incdlzire pana la fierbere si mentinere la temperatura de 18...25°C timp de 10...24 ore.

Aceastd cafea contine cafea de soiurile arabica i robusta in raport corespunzitor de
(100...80) : (0...20) si mai poate contine lapte praf si/sau frigcd praf, si/sau ciocolatd
miaruntiti si/sau vanilind, si/sau condimente micinate adiugate la infuzare. In calitate de
condimente se utilizeaza cuigoare, scortisoara, cardamon, nucsoara, ghimbir.

Spre deosebire de solutia proxim, toate elementele cafelei naturale In monodoza,
conform prezentei inventii, contribuie la sporirea continutului substantelor solubile ale
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cafelei In extract la prepararea bauturii. Méacinarea boabelor de cafea pand la o dimensiune
a particulelor, care trec prin sita nr. 095, asigura suprafata de contact necesard a fazei solide
a cafelei cu faza lichida — apa, care constituie agentul de extractie. Prepararea infuziei cu
mentinerea ulterioard la temperatura de 18...25°C timp de 10...24 de ore asigurda umflarea
fazei solide si sporirea extractiei substantelor solubile ale cafelei in faza lichidad. Produsul
sub formad de pastd este dozat intr-un recipient de unicd folosintd care se inchide etans.
Pentru obtinerea bauturii este suficient sa deschidd consumatorii recipientul, s& pund
continutul acestuia Intr-o ceasgcd si sa toarne apa clocotita.

Spre deosebire de solutia proxim, pentru obtinerea cafelei naturale in monodoze,
conform prezentei inventii, cerintele fatd de boabele de cafea si gradul de prajire a lor sunt
determinate de cerintele standard fatd de materia prima pentru obtinerea bauturii de calitate.
Dimensiunea particulelor la macinarea boabelor de cafea, conform prezentei inventii, este
de 1,5 ... 2 ori mai mare comparativ cu cea mai apropiatd solutie, ceea ce permite reducerea
consumului de energie electrica pentru aceasta. Procesul de producere este asigurat de un
echipament obignuit.

Pentru obtinerea cafelei naturale in monodoze, conform prezentei inventii, se iau 370 g
de cafea naturald arabica prajitd, macinatd si cernutd prin sita nr. 095 cu o umiditate de 5%
si se adaugd 630 ml de apa. Masa obtinutd se incilzeste pana la fierbere si se mentine timp
de 15 ore la temperatura de 19°C. Se ambaleaza cate 10 g in recipiente din plastic de unica
folosintd, Inchise ermetic cu peliculd de polietilend. Produsul sub forma de pasta obtinut are
umiditatea de 64,80%.

Pentru a verifica calitatea bauturii obtinute se toarnd continutul recipientului intr-o
ceasca de cafea si se toarnd 40 ml de apa clocotitd. Dupa agitare se determind continutul
substantelor solubile ale cafelei cu un refractometru, care constituie 20,06%.

Pentru comparatie, dintr-o portie similard de cafea prdjitd si madacinatd se prepard o
bauturd prin metoda traditionald. Pentru aceasta intr-un ibric se toarnd 50 ml apa, se lasd sa
fiarba la foc mediu, se ia de pe foc si se introduc 3,7 g de acecasi cafea macinatd, prajita.
Ibricul se pune din nou la foc. Dupd ce apa fierbe, se 1dsd sd se macereze timp de 2...3
minute si se determind In bauturda continutul de substante solubile cu ajutorul
refractometrului, care constituie 20,56%.

Rezultatele obtinute indica un grad ridicat de extragere a substantelor solubile uscate ale
cafelei naturale in monodoza conform prezentei inventii, In comparatie cu bdutura obtinuta
in mod traditional. Diferenta este de 0,5%, in timp ce pierderile de substante solubile uscate
la extractia cialdei constituie, conform datelor [2], aproximativ 15%. La degustarea bauturii
din cafea naturala in monodoza, conform prezentei inventii, s-a obtinut o apreciere inaltd a
indicilor organoleptici — culoarea, gustul si aroma, s-a marcat in special moliciunea ei.

Astfel, cafeaua naturald In monodozd, conform prezentei inventii, se obtine printr-o
metodad simpld, mai economicd energetic. Din ea rapid si usor, fird utilizarea tehnicii
speciale, putem obtine o bauturd, cu aceleasi calitdti cu cea produsd printr-o metoda
traditionald. Combinarea diferitor tipuri de cafea permite de a crea un sortiment divers de
cafea In monodoza pentru prepararea unei bauturi de cafea traditionale cu un gust si aroma
diferite, iar utilizarea adaosurilor gustative — lapte sau frigcd, ciocolatd maruntitd, si a
adaosurilor aromatice — vanilie i mirodenii, extinde esential asortimentul de acest produs
tinand cont de gusturile unui cerc larg de consumatori.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Kancynpusii kode. 2013.08.04, Gasit Internet
<http:/ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9 A % D0%BE % D1%84%D0%BS_%D0%BA%D0
%B0%D0%BF%D1%81%D1%83%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%B9>

2. RU 2454872 C2 2008.04.04

(57) Revendicari:

1. Cafea naturald In monodoza, care contine cafea prdjitd si méacinatd, ambalatd intr-un
recipient ermetic de consum, caracterizati prin aceea ca este realizatd sub formd de pasts,
ce contine 35...37% de cafea si 63...65% de apd, obtinuta din cafea macinatd si cernutd prin
sita nr. 095, prin infuzare la incédlzire pand la fierbere si mentinere la temperatura de
18...25°C timp de 10...24 ore.

2. Cafea, conform revendicdrii 1, caracterizati prin aceea cd contine cafea de soiurile
arabica si robusta 1n raport corespunzator de (100...80) : (0...20).

3. Cafea, conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea ci contine lapte praf si/sau
frigcd praf, si/sau ciocolatd maruntitd si/sau vanilind, si/sau condimente macinate adaugate la
infuzare.

4. Cafea, conform revendicarii 3, caracterizati prin aceea ci in calitate de condimente
se utilizeaza cuisoare, scortisoard, cardamon, nucsoara, ghimbir.

Director Departament: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova



AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOV A

RAPORT DE DOCUMENTARE

1. Datele de identificare a cererii

(21) Nr. depozit: 52013 0144 (32) Data de prioritate recunoscuta:
(22) Data depozit: 2013.08.13 Raport de documentare internationald: [ ] da

(67)* Nr. si data transformarii cererii: ,

(71) Solicitant: DIDENCO Alexandr, MD
(54) Titlul: Cafea naturala in monodoza

II. Clasificarea obiectului inventiei:
(51) Int.Cl: A23F 5/10 (2006.01)
A23F 5/12 (2006.01)
A23F 5/14 (2006.01)

III. Colectii si Baze de date de brevete cercetate (denumirea, termeni caracteristici, ecuatii de
cautare reprezentative)

MD - Intern « Documentare Inventii » (inclusiv cereri nepublicate; trunchiere automata
stanga/dreapta):

A23F 5/10

A23F 5/12

A23F 5/14

Cafea, monodoza, pasta

EA, CIS (Eapatis):
A23F 5/10

A23F 5/12

A23F 5/14

Kode, monono3a, macra

IV. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate




V. Documente considerate a fi relevante

Categoria® | Date de identificare ale documentelor citate si, unde este Numarul revendicarii
cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate
A, D Kancymsasrii kode. 2013.08.04, Gasit Internet 1-4

<Qttp/iaowikipedia.orgfwiki/ % D0% S A% DO BE% D1%S

4% 0% 85 %R BADRDURBORDO%RBFR I %E1 %01

G837 DO% BB D% RCHIN%BD% DR %s3B%R O% B>

A C RU 2454872 C2 2008.04.04 1-4
A EA 201200673 Al 2013.01.30 1-4
A UA 95906 C2 2011.09.26 1-4

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior
general

T — document publicat dupa data depozitului sau
a prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune 1n evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeazd inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu considerata noua sau
implicand activitate inventivd cand
documentul este luat in consideratie de unul
singur

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupd aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat in descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orala,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice
alte mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupd data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentirii 2014.01.23

Examinator COLESNIC Inesa




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - DESCRIPTION
	Page 6 - SEARCH_REPORT
	Page 7 - SEARCH_REPORT

