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Relfatério Descritiva da Patente de Invengdo para "METODO
PARA ALTERAR UM PERFIL DE COMPONENTE DE CAFE DE FONTE
DE CAFE ENVELHECIDO, METODO PARA IMITAR UM SABOR DE CAFE
NAO-ENVELHECIDO, E METODO PARA PRODUZIR UMA COMPOSICAQ
DE BEBIDA DE CAFE".
REFERENCIA CRUZADA AOS PEDIDOS RELACIONADOS CORRELATOS

O presente pedido reivindica prioridade ao Pedido Provisério
U.S. N° 60/268.404, depositado am 13 da fevereiro de 2001.
Campo da Invencéic

A presente invengdo refere-se a novas composigies de café

com caracteristicas de sabor estavel. Em particular, a presente invengao
tefere-se a novos processos para a preparagdo de bebidas e composigdes
de café com sabor estavel e os produtos que as contém.
FUNDAMENTOS DA INVENCAO

Os produtos alimenticios e de bebida de café de alla qualidade
desfrutam de uma popularidade considerével e constituem uma proporgao cada
vez mais significativa das dietas de muitas pessoas. Entretanto, esses produtos
de café de alta qualidade sdo dispendiosos para comprar e produzir. Um dos
motivos é a ctisto das matérias-primas. Devido & natureza da producdo de café
(por exemplo, ciclo de cultivo, estagiio do ano, localizagao e oulros) ¢ difich
compensar uma demanda maior para os cafés preferidos pelo consumidor com
niveis adicionais de suprimento. Esta caréncia de suprimento resulta em custos
mais altos de produgdo para os produtos alimenticios e de bebida de café de
alta qualidade que devem ser pelo

Umnia abordagem para a redugdo de custo & o uso de misturas de
variedades de café de alto e baixo custo. Os cafés dispendiosos que t&m
caracteristicas de paladar preferidas pelo consumidor sao misturados com
variedades de cafés de paladar menos preferencials e menos dispendiosas.
Entretanto, esta salugéo nao ¢ fivre de inconvenientes. Mais marcadamente,
a relago inversa que existe entre 0 uso de variedades de café menos prefe-
renciais e a percepgdo de paladar positiva do consumidor do produto acaba-
do de café. A medida que aumenta a proporgdo de cafés "mais econamicos”
usados, diminui a percepcdo de sabor positiva do consumidor do produto
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acabado de café.

Adicionalmente, os produtos de café feitos de misturas de cafés
de alto custo e de baixo custo normalmente impdem complexidades adicio-
nais de processamento e produgdo que, por sua vez, também podem au-
mentar o custo de produgao e de compra do consumidor.

Exemplos dessas abordagens podem ser encontrados no Pedi-
do de Depdsito de Patente Europeu N2 0282762, concedido a Varsanyl e
outros, e no Pedido de Depésito de Patente Europeu N2 0861596A1, conce-
dido a Bradbury e outros. Exemplos adicionais podem ser encontrados na
Patente U.S. N2 5.993.877 concedida a Ohtake e outros, na Patente U.S. N2
5.853.787 concedida a Tamer e outros, na Patente U.S. N2 5.229.155 con-
cedida a Weisemann e outros e na Patente U.S. N2 2.853.387 concedida a
Nutting.

Outra abordagem é a tentativa e maximizagdo do rendimento
obtido de um determinado suprimento de café de alto custo pela reducéo da
freqiiéncia com a qual o café de alto valor e alto custo é descartado. Tipica-
mente, isto € obtido pela ampliagdo do tempo em que um café fermentado
ou extraido é mantido em descanso antes de ser servido ou colocado a ven-
da. Entretanto, & medida que tempo de espera do café aumenta, o sabor de
um café € marcado por uma degradagéo drastica na qualidade resultante de
reagoes de envelhecimento. Quanto mais prolongada a espera do café, e
quanto mais alta a temperatura, mais pronunciada é a degradacéo. A degra-
dagao do sabor é especialmente pronunciada em cafés liquidos, como fer-
mentados e extratos. Nao € incomum que o sabor do café se torne instavel
(por exemplo, por envelhecimento) antes do ponto em que o custo de produ-
¢ao do café é recuperado.

Esforgo consideravel, portanto, tem sido envidado em uma ten-
tativa de eliminar as limitagdes de aceitagdo por parte do consumidor quanto
ao uso de cafés de baixo custo na produgéo de produtos de café de alta
qualidade e 0 uso ampliado de cafés de alta qualidade. Permanece no esta-
do da técnica uma necessidade quanto a composi¢bes e métodos para aro-

matizar o café que garantam uma qualidade elevada, constante e estavel do
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produto, que sejam facilmente adaptaveis a uma variedade de materiais de
café menos dispendiosos e sejam econdmicas e faceis de usar. Conse-
qientemente, um objetivo da presente invengéo ¢ a apresentacdo de com-
posigbes e métodos que atendem a essas necessidades e oferecem mais
vantagens correlatas.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

Os aspectos precedentes e muitas das vantagens conseqiientes

da presente invengdo tornar-se-do mais prontamente apreciados & medida
que forem mais bem entendidos com referéncia a seguinte descricdo deta-
lhada, quando tomada em conjungdo com os desenhos anexos, nos quais:

A Figura 1 é uma representagdo do Perfil do Componente da
Fonte de Café de uma Fonte de Café.

A Figura 2 é uma representagcdo de um Componente do Café
alvo.

A Figura 3 é uma representagdo de um Componente do Café
alvo.

A Figura 4 é um fluxograma que descreve as etapas do proces-
so de uma modalidade da presente invengéo.
Descricao Detalhada da Invencéo

A presente invengdo refere-se a novas composicdes de café
com caracteristicas de sabor estavel. Em particular, a presente invengéo re-
fere-se a novos processos para a preparagdo de composicdes de café com
sabor estavel e os produtos que as contém.
A. Definicbes

Como aqui utilizado, a expressio "fonte de café" é definida como
uma fonte de bebida derivada de uma planta da Familia Rubiaceae, Género
Coffea, de uma determinada regido de origem. Um elemento versado na
técnica ird apreciar que regiao de origem significa uma regido de cultivo de
café, sendo que o processo de cultivo do café utiliza brotos. de café idénti-
cos. Adicionalmente, uma regido de origem experimenta condigdes de solo,
condicdes de fertilizagdo, condicdes de cultivo (por exemplo, quantidade de

precipitacéo pluvial, temperatura, altitude, luz solar) e condicdes de processo
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de pré-torrefagéo, manuseio e armazenagem similares.

Ha muitas espécies de café, entretanto, é genericamente reco-
nhecido pelos elementos versados na técnica que ha duas espécies princi-
pais de café comercial, Coffea arabica e Coffea canephora var. robusta. Os
cafés da Espécie arabica sdo normalmente descritos como "Brazils," os
quais provéem do Brasil, ou "Other Milds" que sdo cultivados em outros pai-
ses que produzem café tipo premium. Os paises do arabica premium sao
genericamente conhecidos como aqueles incluindo a Colémbia, Guatemala,
Sumatra, Indonésia, Costa Rica, México, Estados Unidos (Havai), El Salva-
dor, Peru, Quénia, Etiépia e Jamaica. Os cafés da Espécie canephora var.
robusta séo tipicamente usados como um aditivo de baixo custo para os ca-
fés arabica. Esses cafés tipo robusta s&o tipicamente cultivados nas regies
mais baixas da Africa Ocidental e Central, india, Sudeste da Asia, Indonésia
e Brasil.

A fonte de café pode estar em uma variedade de formas incluin-
do, entre outros, cerejas, gréos, folhas e casca. Adicionalmente, a fonte de
café pode assumir a forma de café sollvel, torrado e moido, gréo inteiro tor-
rado e extratos secos ou liquidos de café por meio de processos de extragdo
com solvente aquoso, fluido supercritico e organico. A fonte de café também
pode ser cafeinada, descafeinada, ou uma mistura de ambas.

Como aqui utilizada, a expressio "componente da fonte de café"
é definida como um dos acidos que contribuem para o sabor contidos na
fonte de café. Alguém versado na técnica ira apreciar que o termo "acido"
significa a combinagdo das formas associadas e dissociadas do acido. O
componente da fonte de café é gerado ou formado como um resultado do
cultivo, colheita, processamento, torrefagéo, fermentagédo, preparagdo, ma-
nuseio e/ou processos de armazenagem da fonte de café.

Como aqui utilizada, a expresséo "que contribuem para o sabor"
é definida como um &cido contido na fonte de café cuja concentragdo & per-
ceptivel pelo paladar a uma concentragdo em agua que é idéntica a concen-
tracdo do acido no café alvo e é correlata as condigdes de torrefagéo, ou

cuja concentragdo varia com a regido de origem do café, ou cuja concentra-



10

15

20

25

30

¢ao varia com a espécie de café. Perceptivel por paladar é definido como
modificador da percepcdo sensorial de uma ou mais das seguintes caracte-
risticas de sabor da bebida: doce, salgado, amargo, avinhado, acido, brando,
ameno, acre, desagradavel, picante e similares.

Como aqui utilizada, a expressao "perfil do componente da fonte
de cafe" é definida como a concentragdo de componentes da fonte de café
presentes na fonte de café. O perfil do componente da fonte de café pode
ser representado por um grafico, tabela ou alguma outra representagdo vi-
sual apropriada que mostre a existéncia e concentracdes de componentes
da fonte de café.

Como aqui utilizada, a expressdo "componente suplementar da
fonte de café" é definida como um &cido que contribui para o sabor. O &cido
que contribui para o sabor do componente suplementar da fonte de café cor-
responde a um componente do café alvo, embora ele possa existir na mes-
ma forma ou em forma diferente do acido. O componente suplementar da
fonte de café pode existir em uma ou mais formas selecionadas do seguinte
grupo: forma &cida do acido que contribui para o sabor, forma anidnica do
acido que contribui para o sabor, e sais metalicos e de aménio do &cido que
contribui para o sabor.

Como aqui utilizada, a expressdo "modificador do componente
da fonte de café" é definida como um composto, ou conjunto de compostos,
que ajusta a concentragéo perceptivel de um ou mais componentes da fonte
de café. Os modificadores aceitaveis do componente da fonte de café inclu-
em um ou mais dos seguintes: sédio, magnésio, potassio, hidrogénio, calcio
e cations de amoénio, em combinagao com hidréxido, carbonato, bicarbonato,
gluconato e sulfatos. A adigdo de um modificador do componente da fonte
de café vai modificar a concentragdo perceptivel de sabor de um ou mais
componentes da fonte de café.

Como aqui utilizada, a expressdo "componente do café resul-
tante" é definida como a combinagdo de um componente da fonte de café e
um componente suplementar correspondente da fonte de café.

Como aqui utilizada, a expressao "perfil do componente do café
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resultante” é definida como a concentragdao de um ou mais componentes do
café resultante presentes em uma porgdo de café. O perfil do componente
do café resultante pode ser representado por um gréfico, tabela ou alguma
outra representacgéo visual apropriada que mostre a existéncia e as concen-
tracoes dos componentes do café resultante.

Como aqui utilizada, o termo "café alvo" é definido como uma
bebida de café ou composicao de café desejada. O café alvo contém um
elemento de café genericamente derivado de um grdo ou uma mistura de
graos de uma planta da Familia Rubiaceae, Género Coffea, de uma deter-
minada regido de origem. Entretanto, o elemento de café do café alvo tam-
bém pode ser derivado de uma variedade de materiais de café que inclui,
entre outros, cerejas, graos, folhas e casca. Adicionalmente, o elemento de
café do café alvo pode assumir a forma de café soluvel, torrado e moido,
gréo inteiro torrado, café verde e extratos liquidos ou secos de café por meio
de processos de extragdo com solvente aquoso, de fluido supercritico e or-
ganico. O elemento de café também pode ser cafeinado, descafeinado ou
uma mistura de ambos.

Como aqui utilizada, a expresséo "componente de café alvo" é
definida como um dos 4cidos que contribuem para o sabor contidos no ele-
mento de café do café alvo. Um elemento versado na técnica ir4 apreciar
que o termo "acido" significa a combinagao de formas associadas e dissoci-
adas de um &cido. O componente do café alvo é gerado ou formado como
resultado do cultivo, colheita, processamento, torrefacéo, fermentagao, pre-
paragao, manuseio e/ou processos de armazenagem do café alvo.

Como aqui utilizada, a expressao "perfil do componente do café
alvo" é definida como a concentragdo de componentes do café alvo presen-
tes no elemento de café do café alvo. O perfil do componente do café alvo
pode ser representado por um grafico, uma tabela, ou alguma outra repre-
sentagao visual apropriada que mostre a existéncia e as concentracdes de
componentes do café alvo.

B. Fonte de Café

Foi determinado, de acordo com a presente invencao, que as
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bebidas e as composi¢des de café que exibem caracteristicas de sabor pre-
feridas pelo consumidor podem ser produzidas a partir de uma variedade de
fontes de café. A fonte preferencial de café para um uso particular pode vari-
ar de acordo com consideragbes de disponibilidade, custo e sabor associa-
das com a fonte de café. Adicionalmente, o grau e a natureza de impurezas
e outros componentes na fonte de café podem ser considerados. Uma com-
posigéo de bebida de café também pode ser produzida a partir de uma mis-
tura de uma ou mais fontes apropriadas de café.

As bebidas e composicdes de café da presente invencao contém
uma porgao de café, e podem opcionalmente conter componentes adicio-
nais, como agentes de formagdo de espuma, agentes intensificadores de
paladar, aromatizantes, componentes cremosos, cargas e veiculos inertes,
agentes adogantes e similares. A porgédo de café compreende uma fonte de
café e qualquer componente suplementar da fonte de café e/ou modificador
do componente da fonte de café necessarios.

As fontes de café existem em uma variedade de formas incluin-
do, mas n&o se limitam entre outros, cerejas, folhas, casca, café soltvel,
café instantaneo, torrado e moido, gréo inteiro torrado e moido, grios de
café verde, extratos incluindo solventes aquosos, fluido supercritico e orga-
nicos, bem como misturas destes. Além disso, a fonte de café pode ser ca-
feinada, descafeinada ou uma mistura de ambas. E reconhecido que as
fontes de café apropriadas para uso na presente invengdo podem conter
varias impurezas e/ou subprodutos.

As fontes de café da presente invengdo sao definidas por varie-
dade de café (isto é, espécies de café e regido de origem). Regido de origem
significa uma regi@o de cultivo de café em que o processo de cultivo de café
utiliza brotos de café geneticamente similares. Adicionalmente, uma regido
de origem experimenta condi¢des de solo, condigdes de fertilizagao, ambi-
ente de cultivo (por exemplo, quantidade de precipitacdo pluvial, temperatu-
ra, altitude, luz solar) e processo de pré-torrefagao, manuseio e condicdes
de armazenagem similares. A espécie, a regido de origem e as condigcoes do

processo de cultivo, colheita, processamento, torrefacéo, fermentagéao, pre-
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paragd@o, enxerto, engenharia genética, manuseio e/ou armazenagem do
café determinam a presenca e a concentragdo de um determinado acido em
uma fonte de café.

Verificou-se que as fontes de café da presente invengéo contém
um ou mais dos seguintes acidos: férmico, acético, propanéico, butandico,
pentanodico, hexandico, heptanéico, octandico, nonandico, decanéico, palmi-
tico, crotdnico, isocrotdnico, hidréxi acético, isobutirico, lactico, 3-hidroxipro-
pandico, glicérico, 2,3-diidroxipropandico, 2-(4-metoxifenéxi)propanéico, 2-
hidroxibutirico, 2,4-diidroxibutirico, 2-metilbutanéico, isovalérico, metacrilico,
tiglico, angélico, 3-metil-2-butendico, piravico, 2-oxobutirico, 3-oxobutandico,
levulinico, oxalico, maldnico, succinico, glutdrico, fuméarico, maléico, metil
succinico, malico, tartarico, 2-hidroxi glutarico, cetoglutarico, citracénico, me-
saconico, itacénico, citrico, aspartico, glutamico, piroglutamico, nicotinico, 2-
furdico, benzdico, 3-hidroxibenzoico, 4-hidroxibenzéico, 2,5-diidroxibenzéico,
3,4-diidroxibenzéico, 3,4,5-triidroxibenzéico, 1,2,4-triidroxibenzdico, vanilico,
fitico, fosfdrico, quinico, caféico, fertlico, 3-(4-hidréxi-3-metoxifenil)-2-prope-
noéico, p-cumarico, o-cumadrico, 4-metoxicinamico, 3,4-dimetoxicinamico,
3,4,5-trimetoxicinamico, 3-cafeoilquinico, 4-cafeoilquinico, 5-cafeoilquinico,
3-feruloilquinico, 4-feruloilquinico, 5-feruloilquinico, 3,4-dicafeoilquinico, 3,5-
dicafeoilquinico, 4,5-dicafeoilquinico, p-cumaroilquinico, cafeoilferuoilquinico.
A concentragéo exata de um acido especifico em uma determinada fonte de
café depende da espécie de café selecionada, das condi¢des de cultivo e
colheita e dos processos de preparacdo da fonte de café acima descritos.

Verificou-se que as fontes de café contém niveis variaveis de
acidos dependendo de sua forma. Por exemplo, verificou-se que o café ver-
de contém aproximadamente 11% do &acido total em peso, o café torrado
contém aproximadamente 6% do teor de acido total em peso, e o café ins-
tantaneo contém aproximadamente 16% do teor de acido total em peso.

C. Componente da Fonte de Café

Um componente da fonte de café é definido como um &cido que
contribui para o sabor presente em uma determinada fonte de café. Como

aqui utilizada, a expressao "reforgador de sabor" é definida como um acido



10

15

20

25

30

contido na fonte de café que é perceptivel pelo paladar a uma concentracdo
em agua idéntica a concentragdo do acido no café alvo. "Perceptivel pelo
paladar" é definido aqui como modificador da percepgéo sensorial de uma ou
mais das seguintes caracteristicas de sabor: doce, salgado, amargo, avinha-
do, &cido, brando, ameno, acre, desagradavel, picante e similares. Além dis-
so, um acido que contribui para o sabor é um &cido cuja concentragéo exibe
pelo menos um dos seguintes fendmenos: um efeito torrado, um efeito da
espécie de café e um efeito da regido de origem do café.

Como aqui utilizada, a expressdo "efeito torrado" & definida
como a existéncia de uma relagédo entre a concentragdo do acido em uma
fonte de café torrado e as condigdes de torrefagao selecionadas. Um ele-
mento versado na técnica ird apreciar que as condigoes de torrefacdo séo
genericamente reconhecidas como tempo, entrada de calor e umidade. Um
elemento versado na técnica também ird apreciar que as condicdes de tor-
refagéo selecionadas para uma determinada fonte de café podem ser ca-
racterizadas por tempo de torrefagado, equipamento de torrefacdo e uma co-
loragdo Hunter L*. Como aqui utilizado, as diferengas de cor sao definidas
em termos de leituras medidas em um colorimetro Hunter e especificamente
os valores L*, a* e b* derivados da escala Hunter CIE. Vide as paginas 985 a
995 de R. S. Hunter, "Photoelectric Color Difference Meter," J. of the Optical
Soc. of Amer., Volume 48, (1958), aqui incorporado a titulo de referéncia.

Como aqui utilizada, a expresséo "efeito da espécie de café" é
definida como um éacido que tem uma concentracdo em uma fonte de café
de uma espécie de café, sujeito a um determinado conjunto de condicdes de
cultivo, colheita e processamento, que é diferente da concentragdo em uma
espécie de café diferente, sujeita a condi¢ées idénticas de cultivo, colheita e
processamento. Como aqui utilizada, a expressao "efeito da regido de ori-
gem do café" é definida como um acido que tem uma concentragao que de-
pende dos processos de cultivo, colheita, processamento, fermentacao, pre-
paragao, manuseio e/ou armazenagem do café.

A presencga de um determinado componente da fonte de café e

sua concentragao correspondente em uma fonte de café é uma fungéo de
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muitos fatores. Os fatores variam dependendo da fonte especifica de café
selecionada. Mais evidente entre estas, entretanto, é a selegdo de uma es-
pécie de café especifica. Adicionalmente, as condicdes de cultivo como
quantidades de precipitagao pluvial, temperatura, fertilizacédo, colheita, ma-
nuseio e armazenagem da espécie de café contribuem muito para a presen-
¢a e a concentracdo do componente de uma determinada fonte de café.
Além disso, o processamento subsequiente e a preparagdo da espécie de
café pode ter um impacto significativo nas concentracdes do componente da
fonte de café.

O componente da fonte de café pode existir em uma fonte de
café em uma variedade de formas. Normalmente, o componente da fonte de
café esta presente na forma acida do acido que contribui para o sabor.
Como um &cido, o componente da fonte de café existe nas formas tanto as-
sociada quanto dissociada do &cido. Entretanto, verificou-se que, na pre-
sente invengdo, os componentes apropriados da fonte de café também po-
dem existir como sais do acido que contribui para o sabor.

D. Perfil do Componente da Fonte de Café

Um perfil do componente da fonte de café é definido como a
concentragdo de componentes da fonte de café presentes em uma determi-
nada fonte de café. O perfil do componente da fonte de café representa a
concentragdo do componente da fonte de café a um valor de pH de 14, na
forma completamente dissociada do 4cido. O perfil do componente da fonte
de café pode assumir a forma de um grafico, uma tabela, ou alguma outra
representacdo visual apropriada que mostre a existéncia e a concentragao
de componentes da fonte de café.

A Tabela 1 é uma representagéo tabular do perfil do componente
da fonte de café de uma fonte de café torrado e moido (Vietham robusta,
torrado por 854 segundos em uma torradeira de batelada Thermalo, na colo-
ragcao Hunter L de 17,68). A Figura 1 é uma representacéo grafica do mesmo

perfil do componente da fonte de café.
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Tabela 1

Vietnam robusta, torrado por 854 segundos em uma torradeira de
batelada Thermalo na coloragédo Hunter L de 17,68

Componente da Fonte de Café (Forma Aniénica) | Concentracéo (ppm)
Quinato 79
Lactato 30
Acetato 119
Formiato 45
Malato 24
Fumarato 27
Fosfato 77
Citrato 85

E. Café alvo, Componente do Café alvo e Perfil do Componente do Café

o

VO

Como aqui utilizado, o termo “café alvo" é definido como uma
bebida ou composi¢do de café alvo. O café alvo contém um elemento de
café. Os cafés alvo da presente invengao podem conter opcionalmente ele-
mentos adicionais, como agentes de formagao de espuma, agentes intensifi-
cadores de paladar, aromatizantes, componentes cremosos, cargas e carre-
adores inertes, agentes adogantes e similares.

O elemento do café alvo é derivado de uma planta da Familia
Rubiaceae, Género Coffea, de uma determinada regido de origem. O ele-
mento de café do café alvo pode estar em uma variedade de formas incluin-
do, entre outros, cerejas, graos, folhas e casca, bem como misturas destes.
Adicionalmente, o elemento de café pode assumir a forma de café soluvel,
torrado e moido, grao inteiro torrado e moido, café verde e extratos de café
por meio de processos de extragdo com solvente aquoso, fluido supercritico
e organico. O elemento de café do café alvo também pode existir como uma
mistura de duas ou mais das formas anteriormente mencionadas. O ele-
mento de café pode ser cafeinado, descafeinado ou uma mistura de ambos.

Verificou-se que o elemento de café do café alvo contém um ou

mais dos seguintes acidos: férmico, acético, propandico, butandico, penta-
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ndico, hexandico, heptandico, octandico, nonandico, decanéico, palmitico,
croténico, isocrotdnico, hidroxiacético, isobutirico, lactico, 3-hidroxipropa-
ndico, glicérico, 2,3-diidroxipropandico, 2-(4-metoxifenéxi)propandico, 2-
hidroxibutirico, 2,4-diidroxibutirico, 2-metilbutanéico, isovalérico, metacrilico,
tiglico, angélico, 3-metil-2-butendico, pirtvico, 2-oxobutirico, 3-oxobutanéico,
levulinico, oxalico, maldnico, succinico, glutarico, fumarico, maléico, metil
succinico, malico, tartarico, 2-hidroxiglutarico, cetoglutarico, citracénico, me-
saconico, itacdnico, citrico, aspartico, glutdmico, piroglutamico, nicotinico, 2-
furdico, benzdico, 3-hidroxibenzéico, 4-hidroxibenzéico, 2,5-diidroxibenzdico,
3,4-diidroxibenzdico, 3,4,5-triidroxibenzéico, 1,2,4-triidroxibenzdico, vanilico,
fitico, fosférico, quinico, caféico, ferulico, 3-(4-hidréxi-3-metoxifenil)-2-prope-
néico, p-cumdrico, o-cumdrico, 4-metoxicinamico, 3,4-dimetoxicinamico,
3,4,5-trimetoxicinamico, 3-cafeoilquinico, 4-cafeoilquinico, 5-cafeoilquinico,
3-feruloilquinico, 4-feruloilquinico, 5-feruloilquinico, 3,4-dicafeoilquinico, 3,5-
dicafeoilquinico, 4,5-dicafeoilquinico, p-cumaroilquinico, cafeoilferuoilquinico.
A concentragéo exata de um determinado acido em um elemento de café do
café alvo depende da espécie de café selecionada, das condigdes de cultivo
e colheita e dos processos de preparagéo do elemento de café acima des-
critos.

O perfil do componente do café alvo é definido como a concen-
tracao dos componentes do café alvo presentes no elemento de café do café
alvo. O perfil do componente do café alvo pode ser representado por um
grafico, uma tabela ou alguma outra representacdo visual apropriada que
mostre a existéncia e as concentragdes de componentes do café alvo.

Em uma modalidade da presente invencéo, o elemento de café é
o Colombian arabica, torrado por 201 segundos em uma torradeira de bate-
lada Thermalo, na coloragao Hunter L de 12,1. A Figura 2 é uma representa-
¢ao grafica do perfil do componente alvo do Columbian Arabica. Em outra
modalidade da presente invengéo, o elemento de café é Kenya AA (arabica),
torrado em uma torradeira de laboratério Jabez Burns por 10 minutos, na
coloragdo Hunter L de 18,76. O perfil do componente alvo é mostrado na
Figura 3.
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Em outra modalidade da presente invengdo, é empregada uma
fonte de café que é um café torrado e moido fermentado que foi mantido a
85°C (185°F) por seis horas. Nesta modalidade, o elemento de café do café
alvo € o mesmo café imediatamente apds a decocgéo, antes de ser iniciado
qualquer processo de envelhecimento.

F. Modificador do Componente da Fonte de Café

Um modificador do componente da fonte de café é definido
como um composto, ou uma combinagéo de compostos, que ajusta a con-
centragdo perceptivel de um ou mais componentes da fonte de café. Em
solugéo, um &cido pode existir integralmente em uma forma associada, inte-
gralmente em uma forma dissociada, ou como uma combinagédo das duas. A
proporgao de um determinado 4cido que existe em seus estados associados
e dissociados é, em parte, uma fungdo do equilibrio constante para o deter-
minado acido (isto é, o pKj,). Os modificadores do componente da fonte de
acido incluem: cétions sédio, magnésio, potassio, hidrogénio, célcio e amé-
nio, em combinagdo com hidréxido, carbonato, bicarbonato, gluconato e
sulfatos.

Os compostos do modificador do componente da fonte de café
podem existir em uma variedade de formas. O modificador do componente
da fonte de café pode existir em uma solugéo de agua, ou algum outro meio
aquoso apropriado. Além disso, o modificador do componente da fonte de
café pode existir em solugdes ndo aquosas (por exemplo, éleo e glicerina).
Alternativamente, o modificador do componente da fonte de café pode existir
COmo um ou mais ingredientes secos.

O modificador do componente da fonte de café pode ser combi-
nado com a fonte de café em uma variedade de maneiras, dependendo da
natureza e da forma da fonte de café e do modificador do componente da
fonte de café. Se a fonte de café selecionada fosse um café torrado e moido,
o modificador do componente da fonte de café poderia existir em uma solu-
¢ao aquosa que é vaporizada sobre o café torrado e moido, ou misturada
com o mesmo. Alternativamente, o modificador do componente da fonte de

cafe poderia existir em um estado seco, e ser misturado com a fonte do café



10

15

20

25

30

14

torrado e moido em uma composicéo de café. Quando a composicdo de café
€ transformada em uma bebida de café, o modificador do componente da
fonte de café entdo vai agir de modo a ajustar a concentracéo perceptivel do
componente da fonte de café no método descrito. Um modificador do com-
ponente da fonte de café existente em solugao também poderia ser aplicado
(por exemplo, por aspersdo ou mistura) a um gréo inteiro torrado, gréo de
café verde, extrato de café liquido, café sollvel, ou outra forma de uma fonte
de café (por exemplo, cerejas, folhas e similares). O mesmo é valido para
um modificador do componente da fonte de café existente em um estado
seco. O modificador do componente da fonte de café pode existir em qual-
quer forma apropriada em um estado intermediario da bebida de café con-
sumivel final. A forma do modificador do componente da fonte de café sé é
limitada porque precisa existir em um estado que pode ajustar a concentra-
¢ao percebida do componente da fonte de café, na forma consumivel final da
bebida de café.

Os modificadores do componente da fonte de café que sao uma
combinagdo de dois ou mais compostos estaveis podem ser combinados
com a fonte de café conjunta ou separadamente. Adicionalmente, os modifi-
cadores do componente multicomposto podem existir em estados diferentes
(por exemplo, em solugdo e em estado seco) contanto que eles possam
ajustar a concentragdo percebida do componente da fonte de café na forma
final consumivel da bebida de café.

Os modificadores do componente da fonte de café da presente
invencdo também nado precisam ser aplicados diretamente a fonte de café
para serem eficazes. As bebidas de café e as composicdes de café da pre-
sente invengdo podem incluir ingredientes adicionais, como agentes de for-
magado de espuma, agentes intensificadores de paladar, aromatizantes,
componentes cremosos, cargas e veiculos inertes, agentes adocantes e
similares. Os modificadores do componente da fonte de café podem ser
combinados com qualquer um desses ingredientes adicionais, de uma for-
ma apropriada, de tal maneira que eles possam ajustar a concentragao per-

cebida do componente da fonte de café, na forma consumivel final da bebida
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de café.

G. Componente Suplementar da Fonte de Café

Um componente suplementar da fonte de café é definido como
um acido que contribui para o sabor. Onde o café alvo é uma versdo nao
envelhecida ou menos envelhecida da fonte de café, o componente suple-
mentar da fonte de café vai ser um acido que contribui para o sabor que cor-
responde ao acido que contribui para o sabor do componente da fonte de
café, embora ele possa existir na mesma forma ou em forma diferente do
acido. Onde o café alvo ndo é uma versdo ndo envelhecida ou menos enve-
Ihecida da fonte de café, o componente suplementar da fonte de café pode
ser qualquer acido que contribui para o sabor preferencial no perfil do com-
ponente alvo.

O componente suplementar da fonte de café pode existir na for-
ma &cida do 4cido que contribui para o sabor (por exemplo, &cido citrico,
acido malico, acido férmico, acido fumarico, acido fosférico, acido 2-furdico,
acido lactico, acido acético), ou como um sal do 4cido que contribui para o
sabor (por exemplo, citrato de mono, di, ou trissédio, citrato de mono, di ou
tripotassio, maleato de mono ou dissédio, maleato de mono ou dipotassio,
formiato de sédio, formiato de potassio, fumarato de mono, ou dissédio, fu-
marato de mono ou dipotassio, fosfato de mono, di, ou trissddio, fosfato de
mono, di, ou tripotassio, furoato de sédio, furoato de potassio, lactato de sé-
dio, lactato de potassio).

Embora o componente suplementar da fonte possa ser qualquer
um dos acidos que contribuem para o sabor, os dcidos que contribuem para
o sabor preferenciais sdo os acidos dos seguintes anions: quinato, lactato,
acetato, formiato, 2-furoato, 3-metilmalato, citramalato, hidroxiglutarato, glu-
tarato, malato, citraconato, maleato, mesaconato, oxalato, fumarato, fosfato
e citrato.

Os componentes suplementares da fonte de café da presente
invengdo podem existir em uma variedade de formas. O componente suple-
mentar da fonte de café pode existir em uma solugdo de dgua, ou algum ou-

tro meio aquoso apropriado. Além disso, 0 componente suplementar da fonte
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de café pode existir em solugdes nédo aquosas (por exemplo, dleo e gliceri-
na). Alternativamente, o componente suplementar da fonte de café pode
existir como um ou mais ingredientes secos.

O componente suplementar da fonte de café pode ser combina-
do com a fonte de café em uma variedade de modos, dependendo da natu-
reza e da forma da fonte de café e do componente suplementar da fonte de
café. Se a fonte de café selecionada fosse um café torrado e moido, o com-
ponente suplementar da fonte de café poderia existir em uma solugéo aquo-
sa que é vaporizada sobre o café torrado e moido, ou misturada com o
mesmo. Alternativamente, o componente suplementar da fonte de café po-
deria existir em um estado seco, e ser misturado com a fonte de café torrado
e moido em uma composi¢do de café. Quando a composicdo de café é
transformada em uma bebida de café, o componente suplementar da fonte
de café entdo vai agir de modo a suplementar a concentracéo total do com-
ponente correspondente da fonte de café no método aqui descrito.

Um componente suplementar da fonte de café existente na solu-
¢ao também poderia ser aplicado (por exemplo, por aspersdo ou mistura) a
um grao inteiro torrado, grao de café verde, extrato de café liquido, café so-
lavel, ou outra forma de uma fonte de café (por exemplo, cerejas, folhas e
similares). O mesmo ¢ valido para um componente suplementar da fonte de
café existente como um ingrediente seco. O componente suplementar da
fonte de café pode existir em qualquer forma apropriada, em um estado in-
termediario da bebida de café consumivel final. A forma de extrato do com-
ponente suplementar da fonte de café s6 é limitada porque precisa existir em
um estado que pode suplementar a concentragéo total do componente cor-
respondente da fonte de café na forma consumivel final da bebida de café.

Os componentes suplementares da fonte de café que sdo uma
combinagéo de dois ou mais compostos apropriados podem ser combinados
com a fonte de café conjunta ou separadamente. Adicionalmente, os com-
ponentes suplementares multicompostos da fonte de café podem existir em
estados diferentes (por exemplo, em solugdo e um estado seco) contanto

que eles possam suplementar a concentragdo total do componente corres-
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pondente da fonte de café, na forma consumivel final da bebida de café.

Os componentes suplementares da fonte de café da presente
invengdo ndo precisam ser combinados com a fonte de café diretamente
para serem eficazes. As bebidas de café e as composicoes de café da pre-
sente invengéo podem incluir ingredientes adicionais, como agentes de for-
magdo de espuma, agentes intensificadores de paladar, aromatizantes,
componentes cremosos, cargas e veiculos inertes, agentes adocantes e si-
milares. Os componentes suplementares da fonte de café podem ser combi-
nados com qualquer um desses ingredientes adicionais, de uma forma ade-
quada, de tal maneira que eles possam suplementar a concentragéo total do
componente correspondente da fonte de café, na forma consumivel final da
bebida de café.

H. Capacidade de Percepcao de Acidos

A Requerente observou que cada um dos &cidos individuais en-
contrados no café tem um sabor associado. Também foi observado pela Re-
querente que as combinagdes especificas desses acidos exibem sabores
caracteristicos com base na combinagéo especifica de 4cidos e suas nuan-
ces de sabor associados. Embora a capacidade de perceber a nuance de
sabor associado para um determinado acido em solugdo pela percepgao
sensorial de paladar seja uma fungdo de sua concentracéo, ela necessaria-
mente né@o € diretamente correlacionada com a concentragéo total do acido.
Sem se ater a teoria, a Requerente acredita que a percepgédo sensorial do
paladar sé consegue perceber um acido em sua forma associada. Portanto,
a porgé@o da concentragao total de acido em um estado dissociado nio con-
tribui diretamente para a percepgéao de paladar de uma nuance de sabor as-
sociada do acido, nem a percepcéo de sabores caracteristicos com base na
combinagdo de nuances de sabor associadas.

Fica entendido pelo elemento versado na técnica que os acidos
existem em um estado tanto associado quanto dissociado quando presentes
em solugdes aquosas. O equilibrio molecular é expresso simplesmente

como:
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HA © H* + A

Forma Associada Formas Dissociadas

Os anions também podem ser encontrados em solugbes que
contém sais do acido. Para uma discussdo mais detalhada das relagdes
matematicas para este equilibrio, vide Quantitative Chemical Analysis, 4°
Edicao, por Daniel C. Harris, W. H. Freeman and Company, 1995, pag. 217
a 270, aqui incorporado a titulo de referéncia. A constante de dissociaco K
para um determinado acido expressa a relagdo dos trés componentes do

equilibrio em termos de suas concentragdes molares:
Ka = ([H"] [anions]) / [HA]

A concentragdo de ion de hidrogénio é expressa pelo simbolo
pH. A equagéo de Henderson-Hasselbach refere-se ao pH de uma solugédo

para o valor K, do acido:
PH =log ([anions] / [HA]) - log K,

O logaritmo negativo da constante de dissociacdo é conhecida
como o valor pK, de uma maneira similar ao valor de pH, que é o logaritmo

negativo do ion de hidrogénio:
PH - pK, = log ([anions] / [HA])

As alteragdes no pH de uma solugéo resultam em concentragées
diferentes de formas associadas e dissociadas de um determinado &cido,
dependendo do valor pK, de tal 4cido. Portanto, & medida que o valor de pH
de uma solugdo muda, também muda a capacidade de perceber o sabor
uma nuance de sabor caracteristica de um acido, ou o sabor caracteristico
de uma combinagao de nuances de sabor especificas.

l. Envelhecimento do Café

Uma vez que um café estd na forma liquida, por processos de
decocgéo, extragdo, ou outros similares, ele comeca a passar por um pro-
cesso de envelhecimento. Como aqui utilizado, o termo "envelhecimento" é
definido como os processos pelos quais o perfil de sabor de um café é alte-

rado em resposta a um aumento na acidez. O processo de envelhecimento
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tipicamente confere um sabor amargo e/ou acre ao café. O estado da técni-
ca sugere que o0 aumento na acidez resultante do processo de envelheci-
mento é causado por uma variedade de fatores, incluindo a hidrélise de ce-
luloses contidas no café, a oxidagdo de aldeidos em &cidos, a hidrélise de
acidos clorogénicos em acidos caféicos e quinicos e a conversdo de lacto-
nas de acido quinico em acido quinico.

Sem se ater a teoria, a Requerente acredita que a evolugéo de
quantidades adicionais de espécies acidas existentes no café antes do en-
velhecimento e/ou a evolugdo das espécies acidas nédo presentes antes do
envelhecimento aumenta a concentragdo de fons hidrénio totais ([H*]) no
café. A medida que aumenta a concentragao total de ions hidrénio na solu-
¢ao, o equilibrio entre qualquer concentragéo perceptivel e imperceptivel de
um determinado acido muda favorecendo a concentragdo perceptivel. O
ponto da elevagédo € uma fungdo do pKj, de tal acido e a alteracdo geral no
valor de pH do café.

Mais especificamente, a Requerente acredita que, & medida que
as quantidades adicionais das espécies acidas existentes no café antes do
envelhecimento s&o geradas, e/ou as espécies acidas adicionais nao pre-
sentes antes do envelhecimento sao geradas, as nuances de sabor associa-
das desses acidos passam a dominar o perfil de sabor geral do café. A natu-
reza e o ponto exatos da alteragdo em um perfil de sabor resultante do pro-
cesso de envelhecimento dependem de varios fatores. Esses fatores inclu-
em, entre outros, a duragdo do envelhecimento, a temperatura de envelhe-
cimento, o pH inicial e a identidade e quantidade da espécie 4cida adicional
gerada. Além disso, as nuances de sabor associadas para os 4cidos gera-
dos desempenham um papel, tal como no caso de sua capacidade de per-
cepgao pela percepgéo sensorial de sabor e a inter-relagdo da concentragao
total de ions hidrénio em solugdo para a concentragdo perceptivel de todos
os 4cidos presentes no café.

A requerente também descobriu que é possivel superar os efei-
tos de sabor desaprovado do processo de envelhecimento com o emprego

de processos pelos quais o perfil de sabor de um café envelhecido (isto é,
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uma fonte de café) é ajustado para aproximar ou imitar o perfil de sabor de
um café ndo-envelhecido correspondente (isto €, um café alvo). Também se
verificou que o perfil de sabor de um café envelhecido pode ser ajustado de
modo a se aproximar ou entdo imitar o perfil de sabor de um café nao cor-
respondente.

A Requerente verificou que, usando um modificador do perfil de
sabor, o equilibrio entre as concentragdes perceptiveis e imperceptiveis dos
acidos no café envelhecido podem ser forcado a reverter de modo a favore-
cer a concentragdo nao perceptivel. O perfil de sabor do café nao-
envelhecido correspondente (ou, se preferivel, um café ndo correspondente)
entao pode ser imitado pela adicdo de quantidades suficientes dos acidos
apropriados pertinentes em um perfil alvo.

J. Imitacao e Ajuste do Perfil

Cada éacido no café tem uma nuance de sabor associada. As
combinagbes especificas de acidos de café irdo exibir um perfil de sabor ca-
racteristico com base na combinagdo de nuances de sabor associadas e na
concentragao perceptivel de cada um dos acidos nessa combinagao. Por-
tanto, os perfis de sabor podem ser identificados para cafés especificos de
interesse, sendo que o perfil de sabor para esse café é uma fungcao da con-
centrag@o de pelo menos uma porgao dos acidos nesse café. Matematica-
mente, o perfit de sabor caracteristico para uma combinagéo especifica de
acidos € expresso como a razdo relativa das concentragdes desses dcidos

entre si dentro dessa combinacao.

[A1l: [A2] : ... : [An] , em que [A(1n)] € a concentracéo total do

primeiro acido para o enésimo &cido, respectivamente.

A um determinado pH, e dependendo do pKa do acido especifi-
co, uma porg¢ao da concentragdo de um acido especifico vai estar em uma
forma perceptivel pelo paladar (isto ¢, a forma associada do acido). E, por-
tanto, verificou-se que a combinagdo de concentragdes perceptiveis dos aci-
dos dentro dessa combinagdo e suas razées relativas uma a outra é que

confere o sabor caracteristico percebido de um determinado perfil.



10

15

20

25

30

21

[HAq]: [HAZ] : ... : [HAq], em que [HA(1.n)] € a concentracdo perceptivel

do primeiro &cido para o en®™ &cido, respectivamente.

A Requerente descobriu que o perfil de sabor de um determina-
do café (por exemplo, uma fonte de café) pode ser ajustado de imediato, de
modo a imitar o perfil de sabor caracteristico de um café diferente (por
exemplo, um café alvo). Como aqui utilizado, o termo "imitagao" é definido
como aproximagao, imitagéo ou similaridade de tal maneira a aplicar um sa-
bor caracteristico substancialmente similar.

Como aqui utilizada, a expressao "acido correspondente" é defi-
nida como o acido da mesma espécie. Entretanto, sera apreciado pelo ele-
mento versado na técnica, por meio da leitura da presente descri¢cdo, que o
acido correspondente ndo precisa necessariamente existir na mesma forma
que o acido de interesse. O acido correspondente pode existir na forma as-
sociada do acido, na forma dissociada do acido, como um sal do acido, ou
como combinagdes destas. A titulo de exemplo, se o acido de interesse em
um primeiro café fosse o acido malico, entédo o acido correspondente no se-
gundo café também seria o acido malico, embora ele possa existir em uma
forma diferente do acido, conforme descrito.

Sera apreciado pelos elementos versados na técnica, por meio
da revisdo da presente descri¢cdo, que, embora a maioria dos acidos comu-
mente encontrados no café tenha uma nuance de sabor associada, nem to-
dos esses &cidos irdo necessariamente contribuir de maneira significativa
e/ou preferencial para o perfil de sabor caracteristico de um determinado
café. A Requerente descobriu que, dos acidos tipicamente presentes no
café, somente um conjunto seleto destes pode ser considerado como acidos
pertinentes.

Como aqui utilizada, a expressdo "4cido pertinente" é definida
como um acido que seria perceptivel pelo paladar a uma concentragdo em
agua igual & concentragédo do &cido no café alvo e que tem uma concentra-
¢ao que varia de acordo com as condigdes de torrefagdo do café seleciona-
das, ou a regido de origem do café, ou a espécie de café. Analogamente, a

s

expressao "acido pertinente" é aqui definida como um dos acidos que contri-
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buem para o sabor encontrados no café, o qual seria perceptivel pelo pala-
dar a uma concentragdo em agua igual & concentracéo do acido no café alvo
e exibe um ou mais dos seguintes fendmenos: um efeito da torrefagdo do
café, um efeito da espécie de café, ou um efeito da regido de origem do
café.

Também deve ser apreciado por alguém versado na técnica, a
vista da presente descrigdo, que nem todos os &cidos do café que satisfa-
zem as condigOes anteriormente mencionadas (isto é, capacidade de per-
cepgao em agua, efeito da torrefagéo, efeito da espécie e efeito da regiao de
origem) sao necessariamente requeridos para imitar, de modo suficiente, um
determinado perfil de sabor. Os fatores incluem, entre outros, o custo, dispo-
nibilidade, facilidade de uso, complexidade da fabricagéo, classificagdo como
um acido de grau alimenticio por um érgéo regulador apropriado como a
U.S. Food and Drug Administration, e as diferencas de preferéncia do con-
sumidor comercialmente significativas entre perfis sutiimente diferentes, pre-
cisam ser considerados ao se selecionar o nimero exato e a espécie de 4ci-
dos pertinentes a serem usados na imitagdo de um determinado perfil de
sabor. Portanto, pode ser apropriado usar somente um subconjunto dos 4ci-
dos pertinentes (isto €, os componentes pertinentes do café) identificados
em um determinado café para imitar suficientemente o perfil de sabor ca-
racteristico desse café.

Como aqui utilizada, a expressdo "dcido principal" é definida
como o acido pertinente que experimenta a maior alteragdo em sua razao
entre a concentragéo total desse acido em um primeiro café (por exemplo,
uma fonte de café) e a concentragéo total do acido correspondente em um
segundo café (por exemplo, um café alvo). A titulo de exemplo, deve-se usar
um primeiro café contendo trés acidos pertinentes, acido A, acido B e acido
C. As concentragdes totais dos acidos A, B e C sdo 100 ppm, 150 ppm e 200
ppm, respectivamente. Entao é usado um segundo café também contendo
os acidos A, B e C correspondentes. As concentragdes totais dos acidos cor-
respondentes no segundo café sdo 200 ppm, 450 ppm e 300 ppm, respecti-

vamente. As razdes entre cada acido no segundo café e o acido correspon-
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dente no primeiro café (isto é, a concentragéo total de um &acido no segundo
café dividida pela concentragado total do acido correspondente no primeiro
café) sdo 2 (200 ppm/100 ppm), 3 (450 ppm/ 150 ppm) e 1,5 (300 ppm/200
ppm), respectivamente. Portanto, dos acidos pertinentes, o acido B é o acido
principal porque ele experimenta a maior alteracéo na razao de sua concen-
tracéo total.

A Requerente verificou que a capacidade de medir com precisao
as alteragdes na concentracao de um determinado acido em um café, anali-
ticamente, é maior do que a capacidade de medir uma alteragdo comparavel
na concentragéo pela percepgao sensorial do paladar. A Requerente tam-
bém verificou que a medida da aproximagdo que o perfil de sabor de um
primeiro café precisa para imitar o perfil de sabor de um segundo café (por
exemplo, as concentragdes totais de acidos pertinentes em um primeiro café
tém substancialmente as mesmas razdes relativas uma para a outra que os
acidos pertinentes correspondentes no segundo café), para se obter uma
aproximac&o apropriada e aceitavel pelo consumidor desse perfil de sabor, é
uma fungdo da capacidade de perceber com precisédo a diferenga entre os
dois perfis, mais do que a capacidade de medir analiticamente a diferenga.

Em uma modalidade da presente invencao, a Requerente de-
terminou que, para que um perfil de sabor caracteristico de um primeiro
conjunto de acidos pertinentes, como seria o caso de um café ajustado (isto
€, uma fonte de café que tenha sido suplementada para imitar um café alvo),
seja substancialmente similar a um perfil de sabor caracteristico de um se-
gundo conjunto de &cidos pertinentes, tal como no caso de um segundo café
ou café alvo, de modo a imitar o perfil de sabor caracteristico desse segundo
café ou café alvo, a concentragéo total do &cido principal do café ajustado
deve estar na faixa de aproximadamente 50% a menos a aproximadamente
50% a mais da concentragéo total do acido correspondente no café alvo. A
concentragdo total para o acido principal no café ajustado fica na faixa de
aproximadamente 40% a menos a aproximadamente 40% a mais da con-
centragdo total do acido correspondente no café alvo é preferencial, uma

concentragao total na faixa de aproximadamente 30% a menos a aproxima-
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damente 30% a mais é de maior preferéncia, uma concentracéo total na fai-
xa de aproximadamente 20% a menos a aproximadamente 20% a mais &
ainda mais preferencial, uma concentragdo total na faixa de aproximada-
mente 10% a menos a aproximadamente 10% a mais é ainda mais preferen-
cial, e uma concentragdo total na faixa de aproximadamente 5% a menos a
aproximadamente 5% a mais é a de maxima preferéncia.

Além disso, o valor da concentragéo total do acido principal do
café ajustado dividido pela concentragéo total de cada um dos 4cidos perti-
nentes fica na faixa de aproximadamente 50% a menos a aproximadamente
50% a mais do valor da concentragao total do 4cido principal correspondente
no café alvo dividido pela concentragéo total de cada um dos &cidos perti-
nentes correspondentes no café alvo. Em outras palavras, para um determi-
nado café ajustado contendo N &cidos pertinentes, o valor da concentracéo
total do acido principal (isto é, o componente principal do café) do café ajus-
tado dividido pela concentragdo total de cada um dos N &cidos pertinentes
(isto é, o componente pertinente do café) do café ajustado fica na faixa de
aproximadamente 50% a menos a aproximadamente 50% a mais do valor da
concentragao total do acido principal correspondente no café alvo dividido
pela concentracdo total de cada um dos N acidos pertinentes correspon-
dentes no café alvo. Um valor na faixa de aproximadamente 40% a menos a
aproximadamente 40% a mais é preferencial, um valor na faixa de aproxi-
madamente 30% a menos a aproximadamente 30% a mais é mais preferen-
cial, um valor na faixa de aproximadamente 20% a menos a aproximada-
mente 20% a mais € ainda mais preferencial, um valor na faixa de aproxima-
damente 10% a menos a aproximadamente 10% a mais é ainda mais prefe-
rencial, @ um valor na faixa de aproximadamente 5% a menos a aproxima-
damente 5% a mais é o de maxima preferéncia.

A variacdo aceitavel entre as razdes relativas de Aacidos perti-
nentes em um primeiro café (por exemplo, um café ajustado) e as razdes
relativas dos &cidos pertinentes correspondentes em um segundo café (por
exemplo, um café alvo) é uma funcéo dos cafés particulares selecionados e

da capacidade de perceber um &cido particular pela percepcéo sensorial do



10

15

20

25

30

25

paladar. Deste modo, para que o perfil de sabor caracteristico do primeiro
café imite o perfil de sabor caracteristico do segundo café, o pH do primeiro
café deve ser ajustado de tal maneira que as concentragbes perceptiveis de
acidos pertinentes no primeiro café tenham substancialmente as mesmas
razoes relativas entre si que as concentragdes perceptiveis dos acidos perti-
nentes correspondentes no segundo café. Quando o pH do primeiro café ou
café ajustado estiver na faixa de aproximadamente 2 unidades a mais a
aproximadamente 2 unidades a menos do pH do segundo café (isto é, o café
alvo), de preferéncia na faixa de aproximadamente 1 unidade a mais a apro-
ximadamente 1 unidade a menos, mais preferivelmente na faixa de aproxi-
madamente 0,5 unidade a mais a aproximadamente 0,5 unidade a menos,
com a maxima preferéncia na faixa de aproximadamente 0,2 unidade a mais
a aproximadamente 0,2 unidade a menos, os dois cafés terdo concentracdes
perceptiveis suficientemente similares dos acidos pertinentes de tal maneira
que o perfil de sabor caracteristico do primeiro café ou café ajustado vai
imitar suficientemente o perfil de sabor caracteristico almejado do segundo
café.

Como a concentragdo perceptivel de um determinado acido per-
tinente é uma fung¢éo desse valor pKa do 4cido e do valor de pH total da so-
lugéo, a adigdo de uma quantidade suficiente de um ou mais modificadores
do componente da fonte de café vai ajustar a concentrac@o perceptivel do
acido pertinente através do ajuste do valor de pH total.

Essas condi¢des podem ser expressas como segue:

i) (0,5) (P segundo café) < (P primeiro café) < (1,5) (P segundo café);
i) (0,5) [(P segundo café) / (R segundo café )] < [(P Primeiro cate) /
(R primeiro caté m)] < (1,5) [(P segundo cate) / (R segundo cafe m)];
para cada um dos n acidos pertinentes;
i) PH Primeiro caf¢ = PH segundo cate = 2 Unidades
onde Pprimeiro café € @ concentragéo total do acido principal no primeiro café,
Psegundo cate € @ concentragéo total do acido principal correspondente no se-

ésimo

gundo café, R primeiro café (n) € @ concentragio total do en acido pertinente

no primeiro café, R segundo cafs (n) € @ concentracao total do en®™ 4cido per-
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tinente correspondente no segundo café, pH primeiro cate € 0 valor de pH do
primeiro café, e pH segundo cats € 0 valor de pH do segundo café.

A Requerente também verificou que, uma vez que sio as razdes
relativas dos acidos pertinentes um ao outro que definem o perfil de sabor
caracteristico para tal conjunto de acidos, a grandeza absoluta da diferenca
entre as concentragbes totais dos acidos pertinentes entre um primeiro café
e um segundo café é menos critica na determinagao se o perfil de sabor ca-
racteristico do primeiro café é suficientemente similar aquele do segundo
café, de modo a imitar aquele perfil de sabor do café. Deste modo, em outra
modalidade da presente invencdo, a Requerente determinou que, para que
um perfil de sabor caracteristico de um primeiro conjunto de &cidos perti-
nentes, tal como no caso de um café ajustado (isto é, uma fonte de café que
tenha sido suplementada para imitar um café alvo), seja substancialmente
similar a um perfil de sabor caracteristico daquele segundo café ou café
alvo, a concentragdo total desses acidos pertinentes pode ser aumentada
em até um fator de sete (7) (isto é, um fator de ajuste de grandeza entre 1 a
7), contanto que as razdes relativas da concentragéo total do &cido principal
do café ajustado estejam na faixa de aproximadamente 50% a menos a
aproximadamente 50% a mais da concentragdo total do acido correspon-
dente no café alvo, ajustado pelo fator de ajuste de grandeza total. Uma
concentragao total para o acido principal no café ajustado na faixa de apro-
ximadamente 40% a menos a aproximadamente 40% a mais da concentra-
¢ao total do acido correspondente no café alvo, ajustado pelo fator de ajuste
de grandeza total, é preferencial, uma concentracéo total para o acido prin-
cipal no café ajustado na faixa de aproximadamente 30% a menos a aproxi-
madamente 30% a mais da concentragdo total do acido correspondente no
café alvo, ajustado pelo fator de ajuste de grandeza total, & mais preferenci-
al, uma concentraco total para o acido principal no café ajustado na faixa
de aproximadamente 20% a menos a aproximadamente 20% a mais da con-
centragao total do acido correspondente no café alvo, ajustado pelo fator de
ajuste de grandeza total, € ainda mais preferencial, uma concentracéo total

para o acido principal no café ajustado na faixa de aproximadamente 10% a
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menos a aproximadamente 10% a mais da concentragéo total do acido cor-
respondente no café alvo, ajustado pelo fator de ajuste de grandeza total, &
ainda mais preferencial e uma concentragéo total para o 4cido principal no
café ajustado na faixa de aproximadamente 5% a menos a aproximada-
mente 5% a mais da concentragédo total do acido correspondente no café
alvo, ajustado pelo fator de ajuste de grandeza total, é a de maxima prefe-
réncia.

Adicionalmente, o valor da concentragéo total do acido principal
do café ajustado, dividido pela concentracdo total de cada um dos acidos
pertinentes do café ajustado, ainda deve ficar na faixa de aproximadamente
50% a menos a aproximadamente 50% a mais do valor da concentracdo
total do acido principal correspondente no café alvo dividido pela concentra-
¢ao total de cada um dos acidos pertinentes correspondentes no café alvo.
Em outras palavras, para um determinado café ajustado que tenha N &cidos
pertinentes, o valor da concentragéo total do 4cido principal (isto é, o com-
ponente principal do café) do café ajustado, dividido pela concentragéo total
de cada um dos N acidos pertinentes (isto é, o componente pertinente do
café) do café ajustado, fica na faixa de aproximadamente 50% a menos a
aproximadamente 50% a mais do valor da concentragéo total do acido prin-
cipal correspondente no café alvo, dividido pela concentracao total de cada
um dos N acidos pertinentes correspondentes no café alvo. Um valor na fai-
xa de aproximadamente 40% a menos a aproximadamente 40% a mais é
preferencial, valor na faixa de aproximadamente 30% a menos a aproxima-
damente 30% a mais é mais preferencial, um valor na faixa de aproximada-
mente 20% a menos a aproximadamente 20% a mais é ainda mais preferen-
cial, um valor na faixa de aproximadamente 10% a menos a aproximada-
mente 10% a mais € ainda mais preferencial, e um valor na faixa de aproxi-
madamente 5% a menos a aproximadamente 5% a mais é o de maxima
preferéncia.

Finalmente, para que um perfil de sabor caracteristico do primei-
ro café imite o perfil de sabor caracteristico do segundo café, o pH do primei-

ro café deve ser ajustado de tal maneira que as concentragdes perceptiveis
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dos acidos pertinentes no primeiro café tenham substancialmente as mes-
mas razoes relativas entre si que as concentragdes perceptiveis dos &cidos
pertinentes correspondentes no segundo café. Quando o pH do primeiro
café ou café ajustado estiver na faixa de aproximadamente 2 unidades a
mais a aproximadamente 2 unidades a menos do pH do segundo café (isto
é, o café alvo), de preferéncia na faixa de aproximadamente 1 unidade a
mais a aproximadamente 1 unidade a menos, mais preferivelmente na faixa
de 0,5 unidade a mais a aproximadamente 0,5 unidade a menos, com a ma-
xima preferéncia na faixa de aproximadamente 0,2 unidade a mais a aproxi-
madamente 0,2 unidade a menos, os dois cafés terdo concentragdes per-
ceptiveis suficientemente similares dos &cidos pertinentes, de tal maneira
que o perfil de sabor caracteristico do primeiro café ou café ajustado vai
imitar suficientemente o perfil de sabor caracteristico almejado do segundo
cafée. Uma vez que a concentragdo perceptivel de um determinado &acido
pertinente é uma fun¢do daquele valor pKa do &cido e o valor de pH da solu-
¢ao0, a adicdo de uma quantidade suficiente de um ou mais modificadores do
componente da fonte de café vai ajustar a concentragdo perceptivel do acido
pertinente por meio do ajuste do valor total do pH.
Essas condigbes podem ser expressas como segue:

i) (M) (0,5) (P segundo cate) < (P primeiro cate) < (M) (1,5) (P segundo cafe);
ii) (0,5) [(P segundo cate) / (R segundo café )] < [(P primeiro cafe) /

(R primeiro cafe m)] < (1,5) [(P segundo caté) / (R segundo caté ()],

para cada um dos n acidos pertinentes;
iif) PH primeiro cate = PH segundo café + 2 unidades
onde M é o fator de ajuste de grandeza e tem um valor na faixa de aproxi-
madamente 1 a aproximadamente 7, Pprimeiro caté € @ concentracao total do
acido principal no primeiro café, Psegundo cate € @ concentracéo total do acido
principal correspondente no segundo café, R primeiro cafe (n) € @ concentragao
total do en®™ 4cido pertinente no primeiro café, R Segundo Café (n) € @ concen-
tracdo total do en®™™ 4cido pertinente correspondente no segundo café,
PH Primeiro café € 0 valor de pH do primeiro café, e pH Segundo Café € O valor de

pH do segundo café.
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Em uma modalidade particularmente preferencial da presente
invengdo, a concentragéo total do acido principal do café ajustado fica na
faixa de aproximadamente 50% a menos a aproximadamente 50% a mais da
concentragéo total do acido correspondente no café alvo, ajustado pelo fator
de ajuste da grandeza total, o valor da concentragéo do acido principal do
café ajustado dividido pela concentragdo total de cada um dos acidos perti-
nentes do café ajustado fica na faixa de aproximadamente 50% a menos a
aproximadamente 50% a mais do valor da concentragéo total do acido prin-
cipal correspondente no café alvo dividido pela concentragéo total de cada
um dos acidos pertinentes correspondentes no café alvo, o pH do primeiro
café ou café ajustado fica na faixa de aproximadamente 2 unidades a mais a
aproximadamente 2 unidades a menos do pH do segundo café (isto &, o café
alvo) e o valor da concentragéo total do acido principal do café ajustado divi-
dido pela concentrag@o total de cada um dos acidos pertinentes do café
ajustado € igual ao valor da concentragdo total do &cido principal do café
alvo dividido pela concentragao total de cada um dos acidos pertinentes cor-
respondentes no café alvo. A dltima condigdo pode ser reafirmada, uma vez
que as razdes relativas do acido principal e outros acidos pertinentes no café
ajustado entre si sdo iguais as razdes relativas do acido principal e outros
acidos pertinentes no café alvo entre si.

As condigdes para esta modalidade da presente invencédo po-
dem ser expressas como segue:

i) (M) (0,5) (P segundo café) < (P primeiro cate) < (M) (1,5) (P segundo cafe);
if) (0,5) [(P segundo café) / (R segundo caté ()] < [(P primeiro cafe) /
(R primeiro café (n))] < (1,5) [(P segundo caté) / (R segundo café m))],
para cada um dos n acidos pertinentes;
if) PH primeiro café = PH segundo café + 2 unidades;
iv) [(P primeiro café) / (R primeiro café (n)] = [(P segundo café) / (R segundo café m))]
ou, alternativamente, como
[P primeiro café] : [R primeiro café (1] : --- : [R primeiro café (n) ] =
[P segundo café] : [R segundo caté ()] : ... : [R segundo caté (n) |-

onde M é o fator de ajuste de grandeza e tem um valor na faixa de aproxi-
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madamente 1 a aproximadamente 7, Pprimeiro caté € @ concentragao total do
acido principal no primeiro café, Psegundo cate € @ concentracao total do acido
principal correspondente no segundo café, R primeiro café (n) € @ concentragao

ésimo

total do en acido pertinente no primeiro café, R segundo café (n) € @ concen-

tracdo total do en®™ 4cido pertinente correspondente no segundo café,
PH primeiro cate € 0 valor de pH do primeiro café, € pH segundo cafe € O valor de
pH do segundo café.

Uma modalidade da presente invengao compreende as seguin-
tes etapas. Primeiro, uma fonte de café é selecionada e os componentes da
fonte de café séo identificados. Um perfil do componente da fonte de café é
entao adquirido pelo método aqui descrito mostrando a concentragéo total
dos componentes da fonte de café. O mesmo processo é executado para o
elemento do café de um café alvo, embora ele possa ser apreciado obser-
vando a presente descri¢do que a etapa de determinagéo do perfil do sabor
do café alvo n&o tem de ser contemporanea com a aquisicdo do perfil de
sabor da fonte de café.

Subseqlentemente, as concentragbes dos componentes da
fonte de café no perfil do componente do café sdo comparadas as concen-
tracoes dos componentes correspondentes do café alvo no perfil do compo-
nente do café alvo. Os componentes pertinentes e principais séo entao iden-
tificados.

As concentragdes dos componentes pertinentes da fonte de café
sao entédo suplementadas com os componentes suplementares correspon-
dentes da fonte de café. Os componentes suplementares da fonte de café
adicionam quantidades suficientes dos acidos correspondentes reforgadores
de sabor a uma por¢do de café da bebida ou composi¢io de café, de tal
maneira que as razées de concentragio relativas do componente resultante
do café (por exemplo, a soma do componente da fonte de café e um compo-
nente suplementar correspondente da fonte de café) aproxima as razées da
concentragao relativas dos componentes do café alvo, dentro de variagbes
aceitaveis. Isto garante que, se o café resultante e o café alvo fossem medi-

dos ao mesmo valor de pH, eles teriam um perfil de sabor percebido subs-
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tancialmente similar que, por conseqiiéncia, imita o perfil de sabor do café
alvo e aplica a mesma nuance de sabor percebida e intensidade dos 4cidos.

A bebida ou composi¢do de café que contém o café resultante,
pode entédo ser preparada de qualquer maneira preferida pelo consumidor
(por exemplo, como um cappuccino ou latte, preto, gelado, como um aroma-
tizante em outro produto alimenticio ou de bebida, etc.). Se o pH da bebida
ou composigdo de café que contém o café resultante estiver em uma faixa
aceitavel do valor de pH do elemento do café do café alvo, entdo o café re-
sultante terd um perfil de sabor que se comporta de modo substancialmente
similar ao perfil de sabor do elemento do café do café alvo. A concentragéo
das formas associadas dos acidos em cada um vai se aproximar ou imitar
daquela do outro e se comportar de modo similar em resposta as alteragdes
nos valores do pH. O valor de pH de todas as substancias é medido em
temperatura e pressdo padrdo, doravante referidas como STP (25 °C, 760
mm de Hg).

K. Imitacédo de Perfil e Ajuste de Cafés Envelhecidos

Conforme aqui descrito, a Requerente verificou que é possivel
superar os efeitos do sabor desaprovado do processo de envelhecimento
pelo emprego de processos por meio dos quais o perfil de sabor de um café
envelhecido (isto é, uma fonte de café) é ajustado para se aproximar ou imi-
tar o perfil de sabor do café nao-envelhecido correspondente (isto é, um café
alvo). Também foi verificado que o perfil de sabor de um café envelhecido
pode ser ajustado de modo a se aproximar ou entdo imitar o perfil de sabor
de um café nao correspondente.

Em uma modalidade da presente invengéo, uma fonte de café é
empregada na forma de um café torrado e moido fermentado. O perfil do
componente da fonte de café do café torrado e moido recém-fermentado é
determinado e mantido para uso futuro como um perfil do componente do
café alvo. Com a decocgéo, a fonte de café fermentado comeca a envelhe-
cer. A Requerente verificou que a velocidade do processo de envelheci-
mento é altamente correlacionada com a temperatura (por exemplo, os cafés

irao envelhecer mais rapido a altas temperaturas). Em um ponto antes do
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consumo, o perfil do componente da fonte de café do café em processo de
envelhecimento é determinado de acordo com o método aqui descrito. O
perfil do componente da fonte de café do café em processo de envelheci-
mento & comparado a um perfil do componente do café alvo, que, nesta mo-
dalidade, é o perfil do componente da fonte de café do café torrado e moido
recém-coado. Um modificador apropriado do componente da fonte de café é
selecionado e adicionado ao café em processo de envelhecimento, de modo
a alterar o equilibrio em favor das formas dissociadas dos acidos contidos no
mesmo, que, por conseqliéncia, torna os acidos menos perceptiveis a per-
cepg¢ao sensorial do sabor. Quantidades suficientes de componentes suple-
mentares apropriados da fonte de café sdo entdo adicionadas, de modo a
imitar apropriadamente o perfil de sabor do café nao-envelhecido correspon-
dente. Sera apreciado pelo elemento versado na técnica, por meio da leitura
da presente descrigéo, que o processo de imitagdo do café alvo poderia ter
ocorrido imediatamente antes do consumo ou, alternativamente, poderia ter
ocorrido algum periodo de tempo antes do consumo.

Mesmo depois que o perfil de sabor de um café nao-envelhecido
tiver sido imitado em um café envelhecido, o processo de envelhecimento
continua. A Requerente descobriu que o processo de imitacdo do perfil de
sabor de um café ndo-envelhecido, entretanto, pode ser empregado mais do
que uma vez. Em outra modalidade da presente invengdo, é empregada
uma fonte de café torrado, moido e fermentado que tem um tempo de espe-
ra de seis horas. Em um ponto 2 horas no tempo de espera do café em pro-
cesso de envelhecimento, um modificador apropriado do componente da
fonte de café é selecionado e adicionado ao café em processo de envelhe-
cimento de modo a alterar o equilibrio em favor das formas dissociadas dos
acidos contidos no mesmo, que, por consequiéncia, torna os acidos menos
perceptiveis & percepgao sensorial do paladar. Entdo, quantidades suficien-
tes de componentes suplementares apropriados da fonte de café sao adicio-
nados de modo a imitar apropriadamente o perfil de sabor do café nao-
envelhecido correspondente. Este processo se repete em um ponto quatro

horas no tempo de espera do café. Embora o envelhecimento do café conti-
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nue apo6s o processo de imitagdo, o ponto inicial para o envelhecimento é
eficientemente reiniciado para aquele do café recém-coado. Portanto, na
presente modalidade, pode ser empregado um café fermentado que tem seis
horas de idade que tem um perfil de sabor de um café correspondente de
duas horas de idade. Sera apreciado pelo elemento versado na técnica, por
meio da leitura da presente descricdo, que este processo nao se limita ao
numero de vezes que ele pode ser repetido.

A Requerente também descobriu que é possivel ajustar o perfil
de sabor de uma fonte de café de tal maneira a aproximar ou imitar aceita-
velmente o perfil de sabor de um café recém-coado no decorrer de um peri-
odo de tempo. O periodo de tempo pode ser definido como o tempo de es-
pera aceitavel de um determinado café, ou alternativamente pode ser defini-
do como o periodo de tempo em que uma certa proporcdo de envelheci-
mento iria ocorrer se uma determinada fonte de café ndo fosse ajustada.

Em ainda outra modalidade da presente invencdo, um extrato
concentrado liquido de café é empregado como uma fonte de café. O perfil
do componente da fonte de café de um café recém-extraido € determinado e
mantido para uso futuro como um perfil do componente do café alvo. Com
base em um entendimento previamente determinado de como o perfil de
sabor da fonte de café é alterado com o tempo, desenvolvido a partir de
exames repetidos do perfil de sabor, um modificador apropriado do compo-
nente da fonte de café é selecionado e adicionado ao café em processo de
envelhecimento de modo a alterar o equilibrio para favorecer as formas dis-
sociadas dos &cidos contidos no mesmo. O resultado é que os &acidos ficam
menos perceptiveis & percepgdo sensorial do paladar. Entdo, quantidades
suficientes de componentes suplementares apropriados da fonte de café sdo
adicionadas de modo a imitar apropriadamente o perfil de sabor do café nao-
envelhecido correspondente por um periodo de tempo que, na presente mo-
dalidade, é de oito semanas.

Conforme declarado previamente, o café alvo opcionalmente
pode ser um café ndo-envelhecido ndo-correspondente. Em uma outra mo-

dalidade da presente invengdo, um extrato liquido de café é empregado
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como uma fonte de café. O perfil do componente da fonte de café de um
café torrado e moido recém-coado é determinado e mantido para uso futuro
como um perfil do componente do café alvo. Um modificador apropriado do
componente da fonte de café é selecionado e adicionado ao café em pro-
cesso de envelhecimento de modo a alterar o equilibrio em favor das formas
dissociadas dos &cidos contidos no mesmo. O resultado é que os acidos
ficam menos perceptiveis a percepgao sensorial do paladar. Entdo, quanti-
dades suficientes de componentes suplementares apropriados da fonte de
café sdo adicionadas de modo a imitar apropriadamente o perfil de sabor do
café torrado e moido recém-coado (isto &, café nao-correspondente e nao-
envelhecido) por um periodo de tempo, que, na presente modalidade é de
dez semanas.

L. Preparacéo de Bebidas e Composigdes de Café

A Figura 4 é um fluxograma das etapas do processo de uma
modalidade da presente invengdo. Com referéncia a Figura 4, a etapa 402 é
a selegao de uma bebida de café alvo que contém um elemento do café
alvo. O elemento do café alvo pode estar em uma variedade de formas como
cerejas, grios, folhas e casca. Adicionalmente, o elemento do café pode as-
sumir a forma de café soltvel, torrado e moido, grdo inteiro torrado, café
verde e extratos de café por meio de processos de extracdo com solvente
aquoso, fluido supercritico e organico. O elemento do café também pode ser
cafeinado, descafeinado ou uma mistura de ambos.

A bebida de café alvo pode conter opcionalmente elementos
adicionais, como agentes de formagédo de espuma, agentes intensificadores
de paladar, aromatizantes, componentes cremosos, cargas e veiculos iner-
tes, agentes adocantes e similares.

A etapa 404 é a aquisicao do perfil do componente do café alvo
que mostra a concentragdo dos componentes pertinentes do café alvo. A
etapa 406 é a determinacao do valor de pH do elemento do café do café
alvo. O valor de pH é medido a temperatura e pressdo padrdo. Alguém ver-
sado na técnica ird apreciar que, embora o elemento do café alvo da bebida

de café alvo possa ter um determinado valor de pH, o valor de pH da bebida
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de café alvo como um todo pode ser diferente, dependendo da presenga de
elementos adicionais.

A etapa 408 é a selecdo de uma fonte de café apropriada. A
fonte de café pode estar em uma variedade de formas, como cerejas, gréos,
folhas e casca. Adicionalmente, a fonte de café pode assumir a forma de
café soluvel, torrado e moido, grao inteiro torrado, café verde e extratos de
café por meio de processos de extragdo com solvente aquoso, fluido su-
percritico e organico. A fonte de café também pode ser cafeinada, descafei-
nada ou uma mistura de ambas. A etapa 410 é a aquisi¢do do perfil do com-
ponente da fonte de café que mostra a concentragdao dos componentes per-
tinentes da fonte de café. A etapa 412 é a determinagéo do valor de pH da
fonte de café. O valor de pH é medido a temperatura e pressdo padrao.

A etapa 414 é a selegcdo do componente ou componentes su-
plementares apropriados da fonte de café que correspondem a um ou mais
componentes pertinentes da fonte de café e componentes do café alvo e a
quantidade necessaria, se for o caso, para modificar apropriadamente o per-
fil do componente da fonte de café. A quantidade necessaria do componente
suplementar da fonte de café é determinada pela diferenga entre a concen-
tragdo total do componente da fonte de café e o componente do café alvo. A
quantidade necesséria também & determinada pela quantidade dos compo-
nentes suplementares da fonte de café necessarios, se for o caso, de tal
maneira que o perfil do componente do café resultante dos componentes
pertinentes resultantes da fonte de café sera substancialmente similar ao
perfil do componente do café alvo de acidos correspondentes, de modo que
o componente do café resultante imitara suficientemente o sabor caracteris-
tico do elemento do café alvo. Se a concentragéo total do componente da
fonte de café for inferior a concentragéo total do componente do café alvo,
uma quantidade suficiente de um componente suplementar da fonte de café
é adicionada, de modo que a concentragio total do componente da fonte de
cafe resultante fique na faixa aceitdvel da concentracéo total do componente
do café alvo. Se a concentragao total do componente da fonte de café for

superior a concentracéo total do componente do café alvo, entao a adigdo de
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um componente suplementar da fonte de café nao é necessariamente reque-
rida. Entretanto, se a concentragéo de todos os componentes pertinentes do
café tiver de ser aumentada por algum fator de ajuste de grandeza, o uso de
um componente suplementar da fonte de café pode ser necessario.

A etapa 416 é a selecdo do modificador apropriado do compo-
nente da fonte de café, e a quantidade necesséria para ajustar suficiente-
mente a concentragao perceptivel do componente resultante da fonte de
café, de modo que ele fica na faixa aceitavel do valor de pH do componente
correspondente do café alvo. Isto vai permitir que o perfil do sabor caracte-
ristico da porgao de café resultante imite apropriadamente o peril de sabor
caracteristico do elemento do café alvo. A quantidade necessaria do modifi-
cador do componente da fonte de café depende, em parte, da fonte de café
e do elemento do café do café alvo selecionado.

A etapa 418 é a formulagédo da porgédo de café resultante ao se
combinarem os componentes suplementares selecionados da fonte de café
e o modificador do componente da fonte de café, se necessario, com a fonte
de café. Conforme descrito acima, o componente suplementar da fonte de
café e o modificador do componente da fonte de café podem existir e ser
aplicados em uma variedade de formas. Além disso, a aplicagdo dos com-
ponentes suplementares da fonte de café e do modificador do componente
da fonte de café nao precisam ocorrer no mesmo momento. Adicionalmente,
os componentes podem ser aplicados em qualquer ponto na preparagéo das
bebidas ou composi¢des de café da presente invencéo. Eles também podem
ser combinados com a fonte de café, quer juntos ou individualmente, durante
a formagéo de qualquer produto intermediario usado na criagdo das bebidas
ou composigdes de café da presente invengéo.

Dependendo da fonte de café selecionada, os componentes su-
plementares da fonte de café e o modificador do componente da fonte de
café, se necessario, podem ser aplicados as bebidas ou composi¢cdes de
café da presente inveng¢&o: por uma maquina ou outro aparelho de aplica-
¢ao; pela impregnagao dos ingredientes no revestimento de uma xicara; pela

impregnacgéo dos ingredientes em um filtro; por tablete ou pacote previa-
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mente medido e através da dgua usada nos vdrios estagios da prepara¢éo
do produto (por exemplo, o resfriamento brusco da torrefacdo usado para
resfriar um café pés-torrado, ou a dgua usada para criar a bebida de café
consumivel final). Os componentes e os modificadores também podem ser
introduzidos por asperséo, revestimento, umedecimento, co-misturacdo, ou
outro método apropriado.

Se a fonte de café for um produto de café instantaneo aglomera-
do, por exemplo, os componentes e modificadores da presente invencéo
podem ser combinados com a fonte de café por parte de uma solugéo de
ligacao aglutinante (por exemplo, carboidrato e/ou amido, agua, ou outro
tensoativo apropriado), em uma forma seca que pode fazer parte da aglome-
ragéo, aspergidos sobre a particula aglomerada na forma liquida, ou revesti-
dos em um ingrediente de outro modo fisicamente inerte (por exemplo, saca-
rose, maltodextrina).

Seréa apreciado por uma pessoa versada na técnica, por meio da
leitura da presente descri¢do, que uma ou mais das seguintes etapas podem
ser totalmente omitidas ou executadas possivelmente em uma base periédi-
ca, possivelmente como parte de um programa de controle de qualidade.
Dependendo da exatiddo dos dados analiticos obtidos sobre os varios perfis
de componente e a quantidade exata de componente(s) suplementar(es) da
fonte de café e/ou modificador(es) do componente da fonte de café adicio-
nada, o perfil do componente resuitante do café e/ou o valor de pH da por-
¢ao de café resultante da bebida acabada podem ser calculados com preci-
sao suficiente para praticar a presente invencgéo.

A etapa 420 é a aquisi¢ao do perfil do componente do café re-
sultante que mostra a concentragao total dos componentes da fonte de café
resultante. A etapa 422 é a determinagéo do valor de pH da por¢éo de café
da bebida de café resultante. O valor de pH é medido & temperatura e pres-
sao padrdo. As etapas 424 e 426 requerem a validacdo dos resultados ao
comparar o perfil do componente do café resultante com o perfil do café alvo
e a garantia que a porgéo de café esteja em uma faixa aceitavel de pH do

elemento do café do café alvo.



10

15

20

25

30

38

Uma pessoa versada na técnica ird apreciar que toda e qualquer
etapa do método descrito acima ndo é necessaria para toda execucdo da
presente invengdo. A seqiiéncia exata e o nimero de etapas necessarias
também dependem da execugao particular da presente invencdo emprega-
da.

M. Métodos Analiticos

Método para a determinacdo de componentes do café

Os componentes do café da presente invencéo sdo separados e
quantificados por Cromatografia lénica (IC) utilizando-se troca anidnica alca-
lina com detecgédo de condutividade. O sistema é um Cromatégrafo de ions
Dionex DX 500 que compreende:

i) Bomba Isocratica IP25;

ii) Gerador de Eluente EG-40;

iii) Capturador de anions lon Pac ATC-1 PN N2 37151;

iv) Dispositivo de Auto-amostragem AS50;

V) Forno de Cromatografia LC30;

vi) Coluna lon Pac AS-11HC (4 mm x 20 cm) (PN 052960);

vii) Coluna de protegao lon Pac AG-11-HC (PN 052962);

viii) Detetor de Condutividade CD20; e,

ix) Supressor ASRS-Ultra de 4 mm.

A coluna cromatografica consiste em um nucleo de resina de
etilvinilbenzeno-divinilbenzeno macroporoso altamente reticulado de 9 pm
com micropérolas de 70 nm de diametro de latex de troca anidnica fixadas a
superficie. A fase mével é eletroliticamente gerada a partir de agua destila-
da-desionizada usando um Gerador de Eluente Dionex EG-40 e é caracteri-
zada como segue:

1. Eluente A: agua 18 Mohm-cm Milli-Q ou melhor, filtrada através de
um filtro de 0,45 mm, desgaseificada e transferida para o reservaté-
rio A com uma manta continua de nitrogénio.

2. Eluente B: Cartucho de Hidroxido de Potassio (cartucho EluGen
EGC-KOH EluGen, Dionex Inc.)

A agua desionizada é aplicada pela bomba ao Cartucho EluGen
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no EG40. A corrente continua é aplicada ao Cartucho EluGen para produzir
eluente de hidréxido de potassio. O gradiente resultante da fase mével é
descrito na Tabela 2 abaixo.

Tempo (min) [NaOH] (mM) Rampa
0 1
15 1 Isocratico
25 15 Linear
35 30 Linear
60 60 Linear
Tabela 2

A coluna é mantida a uma temperatura de 32°C. A vazéao é de
1,5 ml/min e o volume de injegdo é de 10 ul. O tempo de coleta de dados é
de 55 minutos a uma taxa de coleta de dados de 5 pontos por segundo.

O método analitico acima descrito é adicionalmente apresentado
na Nota 123 de Pedido de Patente da Dionex Corporation, "Determination of
Inorganic Anions and Organic Acids in Fermentation Broths" e na Nota 25 de
Pedido de Patente da Dionex Corporation, "Determination of Inorganic Ani-
ons and Organic Acids in Non-Alcoholic Carbonated Beverages", aqui incor-
porados a titulo de referéncia.

A primeira etapa no método para a identificagdo, separacao e
quantificacdo de componentes do café é a preparacdo de uma solugéo
aquosa de amostra da substancia a ser analisada (fonte de café, café alvo
ou porgao de café). A solugdo aquosa de amostra, entdo, deve ser filtrada
para remover sdlidos suspensos grandes. Uma amostra purificada entao é
coletada e analisada empregando-se o equipamento acima.

A titulo de exemplo, se a substancia a ser analisada for um café
torrado e moido, entao, pesar primeiramente 2,0 gramas de R&G em um
frasco volumétrico de 100 ml. Adicionar 50 ml de &gua fervente de HPLC a
amostra e ferver em uma chapa quente por 10 minutos. Resfriar até a tem-
peratura ambiente e atingir o volume com agua de HPLC. Entao, filtrar 2 mi

através de um filtro de Membrana de Nailon de 0,45 mm (acrodisco). Des-
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cartar o primeiro 1 ml e coletar o segundo 1 ml em um frasco de amostra e
tampar. Finalmente, analisar a amostra purificada com o uso do equipa-
mento acima descrito.

Se a substancia a ser analisada for um café fermentado, entao
filtrar aproximadamente 2 ml através de um filtro de Membrana de Nailon de
0,45 mm (acrodisco). Descartar o primeiro 1 ml e coletar o segundo 1 ml em
um frasco de amostra e tampar. Finalmente, analisar a amostra purificada
usando o equipamento acima descrito.

Se a substancia a ser analisada for um café sollvel, entéo, pe-
sar 1 grama do café solivel em um frasco volumétrico de 100 ml. Adicionar
50 ml de agua fervente de HPLC a amostra. Turbilhonar a solugdo para
misturar bem, entao, resfriar e diluir até o volume. Entao, filtrar 2 ml através
de um filtro de Membrana de Nailon de 0,45 mm (acrodisco). Descartar o
primeiro 1 ml e coletar o segundo 1 ml em um frasco de amostra e tampar.
Finalmente, analisar a amostra purificada usando o equipamento acima des-
crito.

Se a substancia a ser analisada for um extrato de café, entao,
ela precisa ser diluida para passar através do filtro de Membrana de Nailon
de 0,45 mm (acrodisco). O ponto da diluicdo depende da viscosidade da
amostra particular a ser analisada. Se a amostra a ser analisada estiver em
uma forma diferente da descrita acima, ela precisa ser preparada conforme
esbogcado acima. As amostras que ndao forem analisadas imediatamente
apos a preparagao requerem refrigeragao.

Calibragem do Método de Cromatografia |6nica

Um elemento versado na técnica ird apreciar que a calibragem é
necessaria para converter a resposta do detetor em medidas de concentra-
¢ao (por exemplo, partes por milhdo, miligramas por litro, e similares). A cali-
bragem do método IC é executada preparando solucdes de acidos livres
(quando disponiveis como sdlidos de pureza suficiente) ou dos sais de sédio
ou potassio. Os fatores de resposta (RF, area de ppm/pico) foram determi-
nados por uma calibragem de cinco niveis para os acidos quinico, lactico,

aceético, férmico, malico, fosférico e citrico. Onde os sais foram usados, os
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fatores gravimétricos foram aplicados de tal forma que os valores de RF cor-
respondessem a concentragao de acido livre (ppm).
Acido Quinico

Foi usado &cido quinico (Aldrich 77 - 95-2, 98% puro, FW =
192,17 g/mol). Uma solugdo stock primaria foi preparada pesando-se
0,1015 g em um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secundaério foi pre-
parado por diluicdo em 10 vezes. Cinco solugbes de calibragem foram feitas
por sucessivas diluigdes em 2 vezes do stock secundario. O ajuste foi linear
(*=0,9998) em uma faixa de 6 a 100 ppm.
Acido Léactico

Lactato de sédio (Sigma L-7022, aprox. 98% puro, FW =
112,06 g/mol) foi seco da noite para o dia em um dissecador contendo
CaS04. Uma solugéo stock primario foi preparada pesando-se 0,1079 g em
um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secundario foi preparado por di-
luigao em 10 vezes. Cinco solugdes de calibragem foram feitas por diluicées
sucessivas em 2 vezes do stock secundario. O ajuste foi linear (r2=0,9996)
em uma faixa de 5 a 85 ppm.
Acido Acético

Foi usado acetato de sédio (Sigma S7545, 99,0% puro, FW =
82,03 g/mol). Uma solugdo stock primdrio foi preparada pesando-se
0,1035 g em um frasco de 100 ml. Um stock secundario foi preparado por
diluicao em 10 vezes. Cinco solugdes de calibragem foram feitas por dilui-
¢oOes sucessivas em 2 vezes do stock secundario. Um ajuste quadratico
(P=0,9999) foi preferido a um ajuste linear (*=0,984) na faixa de 5 a 75 ppm.

Acido Férmico

Foi usado formiato de sédio (Sigma S2140, 99,6% puro, FW =
68,01 g/mol). Uma solugdo stock primdrio foi preparada pesando-se
0,1007 g em um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secundaério foi pre-
parado por diluigdo em 10 vezes. Cinco solugdes de calibragem foram feitas
por diluigbes sucessivas em 2 vezes do stock secundario. O ajuste foi linear
("=0,9990) em uma faixa de 4 a 70 ppm.



10

15

20

25

42

Acido Mélico

Foi usado &cido malico (Aldrich 617-48-1, mais de 99% puro, FW
= 134,09 g/mol). Uma solugdo stock primario foi preparada pesando-se
0,1020 g em um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secundario foi pre-
parado por diluicdo em 10 vezes. Cinco solugdes de calibragem foram feitas
por diluicbes sucessivas em 2 vezes do stock secundario. Um ajuste qua-
dratico (r*=0,9999) foi preferido a um ajuste linear (’=0,985) na faixa de 6 a
100 ppm.

Acido Fosférico

Foi usado fosfato de potdssio monobasico (Aldrich 7778-77-0,
99% puro, FW = 136,09 g/mol). Uma solugéo stock primério foi preparada
pesando-se 0,1020 g em um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secun-
dario foi preparado por diluigdo em 10 vezes. Cinco solucbes de calibragem
foram feitas por diluicdes sucessivas em 2 vezes do stock secundario. O
ajuste foi linear (*=0,9999) em uma faixa de 5 a 75 ppm.
Acido citrico

Foi usado &cido citrico (Aldrich 77-92-9, mais de 99% puro, FW
= 192,12 g/mol). Uma solugédo stock primério foi preparada pesando-se
0,1034 g em um frasco volumétrico de 100 ml. Um stock secundario foi pre-
parada por diluicdo em 10 vezes. Cinco solugbes de calibragem foram feitas
por diluicbes sucessivas em 2 vezes do stock secundario. Um ajuste qua-
drético (’=0,9999) foi preferido a um ajuste linear (°=0,989) na faixa de 6 a
100 ppm.
N. EXEMPLOS

Os seguintes exemplos também descrevem e demonstram mo-
dalidades no &mbito da presente invencéo. Esses exemplos sdo fornecidos
somente para fins de ilustracdo e ndao devem ser considerados como uma
limitag&o da presente invengao, uma vez que muitas variagdes da mesma

sao possiveis sem que se desvie do carater e &mbito da invencao.
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Preparagéo de Componentes da Fonte de Café e Modificadores do Compo-

nente da Fonte de Café

Solugdes de partida 1 molar sdo preparadas para cada um de
hidréxido de sédio, hidroxido de potassio, malato de dissédio, citrato de tri-
potassio, citrato de trissédio, fosfato de dipotassio, acido malico, acido citri-
co, acido fosférico, acido lactico, acido férmico e Acido acético. Para cada
exemplo individual, os materiais apropriados foram pré-misturados e, entao,
adicionados a fonte de café ou adicionados a fonte de café empregando-se
pipetas VWR modelo 990A1925 e BIOHT modelo AR71005.

Exemplo 1

Um café torrado e moido é preparado contendo 60% em peso de
um primeiro café e 40% em peso de um segundo café. O primeiro café com-
preende Central American Arabicas torrado na coloragdo Hunter de 15,6 L.
O segundo café é uma mistura de 75% de arabica e 25% de robusta. A
mistura 75/25 de arabica/robusta é torrada na coloracéo alvejada Hunter de
16,5 L. O primeiro café e o segundo café sdo misturados um ao outro e sub-
sequentemente moidos até um tamanho médio de particula de 724 microns.

Uma fonte de café contendo um extrato liquido de café é prepa-
rada a partir do café torrado e moido acima. Uma coluna de extracdo é en-
chida com 6,5 kg da fonte preparada de café torrado e moido. As colunas de
extragdo de café apropriadas incluem, entre outros, colunas de fluxo conti-
nuo. As ditas colunas s&o tipicamente colunas verticais de ago inoxidavel
que tém uma razio entre a altura e o diametro maior ou igual a 6:1 e um re-
tentor perfurado de topo e de fundo para permitir o transporte de agua de
alimentag@o enquanto simultaneamente mantém os granulos de café entre
os retentores. As colunas apropriadas podem ser obtidas junto a Niro A/S de
Soeborg, Dinamarca. Na coluna é aplicado um jato de nitrogénio e, entdo,
extraida com dgua destilada e deareada a uma razdo de 1,8 litro/minuto a
82°C (180°F). O extrato é resfriado até 29°C (85°F) depois de sair da coluna.
O extrato tem um nivel de sélidos de 3,89% em peso.

A fonte de café contendo um extrato liquido de café é diluida até

0,7% de solidos em peso empregando-se agua destilada e um perfil do
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componente da fonte de café € determinado pelo método analitico aqui des-
crito. O perfil do componente da fonte de café e as razdes de concentracéo

relativa sao mostrados na Tabela 3.1.

Componente da Acido Mdlico | Acido Citrico
Fonte de Café

Concentragao, ppm: 49,9 120,1

Razdes Relativas 1 2,41

Tabela 3.1

O pH da fonte de café do extrato liquido é medido empregando-
se um medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de
5,062. A fonte de café contendo um extrato liquido de café é aquecida em
uma unidade MicroThermics Modelo 25DH UHT/HTST empregando-se uma
temperatura de preaquecimento de 82°C (180°F), uma vazdo de 2 li-
tros/minuto, uma temperatura de espera de 143°C (290°F) por um tempo de
espera de 6 segundos. O extrato liquido de café é resfriado até uma tempe-
ratura de 7°C (45°F) e empacotado em garrafas.

Em cada garrafa, um modificador de perfil do componente da
fonte de café (hidréxido de sédio) e os componentes suplementares da fonte
de café para os acidos pertinentes sdo adicionados. A quantidade e a espé-
cie do modificador de perfil do componente da fonte de café e dos compo-
nentes suplementares da fonte de café adicionados sdo mostrados na Ta-
bela 3.2. O perfil resultante do componente da fonte de café para os acidos
pertinentes, e as razbes de concentragdo relativas para tais acidos também
sao mostrados na Tabela 3.3.

NaOH Malico Citrico
Modificador do Perfil de Sabor (NaOH) 199,5

Componentes Suplementares da 66,6 191,3
Fonte de Café

(adicionados na forma de &cido)

Contribuigao Total da Espécie 66,6 191,3

Tabela 3.2
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Depois da adicdo do modificador de perfil do componente da
fonte de café e dos componentes suplementares da fonte de café, o pH do
café é medido como sendo igual a 5,488. As garrafas, entdo, sdo colocadas
em um ambiente com temperatura controlada de 29°C (85°F) que é monito-

5 rado por um sistema de controle de temperatura Partlow modelo MRC 5000
por duas semanas. Ao final de duas semanas, as garrafas sao removidas, e

0 pH do café é medido como sendo igual a 5,133. O perfil resultante do
componente da fonte de café e as razdes de concentragdo relativas dos
componentes do café resultante sdo determinados. Seus valores aparecem

10 na Tabela 3.3. O perfil resultante do componente da fonte de café é compa-
rado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as diferengas também

sao mostradas na Tabela 3.3.

pH Malico | Citrico

Perfil Resultante do Componente da Fonte de | 5,133 116,5 311,4
Café

Razdo Relativa de Acidos (A) no Perfil Re- 1 2,67
sultante do Componente da Fonte de Café

Perfil alvo do Componente da Fonte de Café 49,9 | 120,1

Razdo Relativa de Acidos (A) no Perfil alvo 1 2,41
do Componente da Fonte de Café

Diferenca dos valores da razéao relativa entre | 0,071 0 0,26
um acido no perfil alvo e o acido correspon-
dente no perfil resultante.

Razéo relativa da concentragdo de 4cido no 1 1,11
perfil resultante / Razdo relativa da concen-
tragao de acido correspondente no perfil alvo.

Tabela 3.3
As concentragbes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-
15 tes no café resultante e o café alvo sdo calculadas empregando-se o mesmo
valor de pH de 5,062 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido). Verifi-

cou-se que as concentragdes perceptiveis no café resultante séo pelo me-
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nos tao grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos pertinen-
tes correspondentes no café alvo (isto &, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 2

A fonte de café do extrato liquido do Exemplo 1 é utilizada. A
fonte de café ¢ diluida até 0,7% de sdlidos em peso empregando-se agua
destilada e um perfil do componente da fonte de café é determinado pelo
método analitico aqui descrito. O perfil do componente da fonte de café e as

razoes relativas da concentragdo sdo mostrados na Tabela 4.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico
Perfil do Componente | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
da Fonte de Café
Razdes Relativas da 1 2,41 0,75 1,01 0,37
Concentragao
Tabela 4.1

O pH da fonte de café do extrato liquido € medido empregando-
se um medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de
5,059. A fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics Modelo
25DH UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaquecimento de
82°C (180°F), uma vazao de 2 litros/minuto, uma temperatura de espera de
143°C (290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato liquido de
café é resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado em gar-
rafas. Duas aliquotas de 10 gramas sdo tomadas e colocadas em frascos de
cintilagéo.

Em cada frasco, um modificador de perfil do componente da
fonte de café (hidréxido de sédio) e componentes suplementares da fonte de
café para os acidos pertinentes identificados séo adicionados. A quantidade
e a espécie do modificador de perfil do componente da fonte de café e dos
componentes suplementares da fonte de café adicionados sdo mostrados na
Tabela 4.2. O perfil resultante do componente da fonte de café para os &ci-
dos pertinentes e as razdes relativas de concentragdo para tais acidos sdo

mostrados na Tabela 4.3.
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NaOH | Malico | Citrico | Fosférico | Formico | LActico

Modificador do Perfil | 83,6
de Sabor

Componentes Suple- 15,4 37 11,6 15,3 5,6
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple- 39,3 94,5 29,5
mentares da Fonte
de Café - forma de sal

Contribuicdo Total da 54,7 131,5 41,1 15,3 5,6

Espécie

Tabela 4.2

Depois da adigdo do modificador de perfil de sabor e dos com-
ponentes suplementares da fonte de café, o pH das aliquotas é medido
como sendo igual a 5,439. Os frascos, entéo, sdao colocados em um ambi-
ente com temperatura controlada de 29°C (85°F) que é monitorado por um
sistema de controle de temperatura Partlow modelo MRC 5000 por duas
semanas. Ao final de duas semanas, os frascos séo removidos, e o pH das
aliquotas é medido como sendo igual a 5,059. O perfil resultante do compo-
nente da fonte de café e as razdes relativas de concentracao dos compo-
nentes da fonte de café resultante sdo determinados. Seus valores apare-
cem na Tabela 4.3. O perfil resultante do componente da fonte de café é
comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as diferencas

também sao mostradas na Tabela 4.3.




48

gy eeqel

"OAle |Iad ou ajuspuodsaliod op
-10e ap 0BdelUBeoU0D Bp BANE|S] OBZRY / 9)ue)Nsal
|ped ou opioe ap 0B BIUSOUOD Bp BAlIBJS) 0BZEY

29'0 29'0 | | |

‘ajueynsal |Ipad

Ou 8juspuodsallod opoe 0 © OAR jiuad ou oploe

vL0- 8c‘0- 0 0 0 G20'0 [wn anue eAjele) oeZel Bp SAI0jBA 8p Seduals)iq

8jeD ep 8juo4 ep ajusuodwon

L£'0 101 G0 Iv'e ! Op OAe |iHed ou (y) sopiy ep eAnejey oezey

9'gl €05 2'Le L'oz1 6'6¥ 9jeQ op sjuo4 ep sjusuodwo op OAfe [ied

8je) ep ajuo4 ep syusuodwos op

€20 €90 GL'0 192 | sjuelnsey |iHed ou (v) Soploy ep eAljejey oezey

2've 9'G9 £'8. 9'L15e 9'v01 ¥80'G | 9yeDd op sjuo- ep sjusuoduwio) op sjueynsay |ied
0onoeT | 0oulo4 | oougysoq | ooy oollely HO®BN




10

15

20

25

49

As concentragdes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-
tes no café resultante e o café alvo sao calculadas empregando-se o0 mesmo
valor de pH de 5,059 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido). Verifi-
cou-se que as concentragdes perceptiveis no café resultante sdao pelo me-
nos tao grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos pertinen-
tes correspondentes no café alvo (isto é, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 3

A fonte de café do extrato liquido do Exemplo 1 é utilizada. A
fonte de café é diluida até 0,7% de sdlidos em peso empregando-se agua
destilada e um perfil do componente da fonte de café é determinado pelo
método analitico aqui descrito. O perfil do componente da fonte de café e as

razdes relativas da concentragéo sdo mostrados na Tabela 5.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico

Perfil do Componente| 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
da Fonte de Café

Razbes Relativas da 1 2,41 0,75 1,01 0,37
Concentracgao

Tabela 5.1

O pH da fonte de café do extrato liquido é medido empregando-
se um medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de
5,059. A fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics Modelo
25DH UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaquecimento de
82°C (180°F), uma vazdo de 2 litros/minuto, uma temperatura de espera de
143°C (290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato liquido de
café & resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado em gar-
rafas. Duas aliquotas de 10 gramas sdo tomadas e colocadas em frascos de
cintilagao.

Em cada frasco, um modificador de perfil do componente da
fonte de café (hidréxido de sodio) e componentes suplementares da fonte de
café para os acidos pertinentes identificados s&o adicionados. A quantidade
e a espécie do modificador de perfil do componente da fonte de café e os

componentes suplementares da fonte de café sao mostrados na Tabela 5.2.
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O perfil resultante do componente da fonte de café para os acidos pertinen-
tes e as razoes relativas da concentragdo para tais acidos sdo mostrados na
Tabela 5.3.

NaOH | Malico | Citrico | Fosférico | Formico | Lactico

Modificador do Perfil| 59,7
de Sabor

Componentes Suple- 14,6 29,2 13,1 16,3 6,6
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple- 39,3 69,1 39,5
mentares da Fonte de
Café - forma de sal

Contribuicao Total da 53,9 98,3 52,6 16,3 6,6
Espécie

Tabela 5.2

Depois da adicdo do modificador de perfil do componente da
fonte de café e dos componentes suplementares da fonte de café, o pH das
aliquotas é medido como sendo igual a 5,426. Os frascos sdo, entdo, colo-
cados em um ambiente com temperatura controlada de 29°C (85°F) que é
monitorado por um sistema de controle de temperatura Partlow modelo MRC
5000 por duas semanas. Ao final de duas semanas, os frascos sdo removi-
dos, e o pH das aliquotas sdo medidos como sendo igual a 5,148. O perfil
resultante do componente da fonte de café e as razdes relativas da concen-
tragcdo dos componentes da fonte de café resultante sdo determinados. Seus
valores aparecem na Tabela 5.3. O perfil resultante do componente da fonte
de café é comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as

diferengas também sdo mostradas na Tabela 5.3.
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As concentragbes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-
tes no café resultante e no café alvo sdo calculadas empregando-se o mes-
mo valor de pH de 5,059 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido).
Verificou-se que as concentragdes perceptiveis no café resultante sdo pelo
menos tao grandes quanto as concentragbes perceptiveis dos acidos perti-
nentes correspondentes no café alvo (isto €, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 4

A fonte de café do extrato liquido do Exemplo 1 é utilizada. A
fonte de café é diluida até 0,7% de sdlidos em peso usando agua destilada e
um perfil do componente da fonte de café é determinado pelo método anali-
tico aqui descrito. O perfil do componente da fonte de café e as razdes rela-

tivas da concentragdo sao mostrados na Tabela 6.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico

Perfil do Componente | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
da Fonte de Café

Razbdes Relativas da 1 2,41 0,75 1,01 0,37

Concentragao

Tabela 6.1

Uma amostra de 5 litros do extrato liquido é coletada. O pH da
fonte de café do extrato liquido nos frascos de amostra é medido empregan-
do-se um medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de
5,059. Um modificador de perfil do componente da fonte de café (hidroxido
de sodio) e os componentes suplementares da fonte de café para os 4cidos
pertinentes identificados sdo adicionados & amostra de 5 litros. A quantidade
e a especie do modificador de perfil do componente da fonte de café e os
componentes suplementares da fonte de café adicionados sdo mostrados na
Tabela 6.2.

A fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics Mo-
delo 25DH UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaquecimento
de 82°C (180°F), uma vazao de 2 litros/minuto, uma temperatura de espera
de 143°C (290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato de café

liquido é resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado em gar-
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rafas. O perfil resultante do componente da fonte de café para os acidos
pertinentes e as razdes relativas da concentracio para tais acidos s30 mos-

trados na Tabela 6.3.

NaOH | Malico | Citrico | Fosfdrico | Formico | Lactico

Modificador do Perfil | 59,7
de Sabor

Componentes Suple- 14,6 29,2 13,1 16,3 6,6
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple- 39,3 69,1 39,5
mentares da Fonte de
Café - forma de sal

Contribuicao Total da 53,9 98,3 52,6 16,3 6,6
Espécie

Tabela 6.2

Depois da adigdo do modificador de perfil do componente da
fonte de café e dos componentes suplementares da fonte de café, o pH do
café é medido como sendo igual a 5,245. O café empacotado é colocado em
um ambiente com temperatura controlada de 29°C (85°F) que é monitorado
por um sistema de controle de temperatura Partlow modelo MRC 5000 por
duas semanas. Ao final de duas semanas, o café empacotado é removido, e
o pH do café é medido como sendo igual a 4,929. O perfil resultante do
componente da fonte de café e as razdes relativas da concentracdo dos
componentes da fonte de café resultante sao determinados. Seus valores
aparecem na Tabela 6.3. O perfil resultante do componente da fonte de café
€ comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as diferengas

também sao mostradas na Tabela 6.3.
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As concentragdes das formas perceptiveis dos dcidos pertinen-
tes no café resultante e no café alvo sdo calculadas empregando-se o mes-
mo valor de pH de 5,059 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido).
Verificou-se que as concentragdes perceptiveis no café resultante sdo pelo
menos tao grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos perti-
nentes correspondentes no café alvo (isto é, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 5

A fonte de café do extrato liquido do Exemplo 1 é utilizada. A
fonte de café é diluida em 0,7% de sélidos em peso empregando-se agua
destilada e um perfil do componente da fonte de café é determinado pelo
metodo analitico aqui descrito. O perfil do componente da fonte de café e as

razoes relativas da concentragédo sdo mostrados na Tabela 7.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Formico | Lactico

Perfil do Componente | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
da Fonte de Café

Razdes Relativas da 1 2,41 0,75 1,01 0,37

Concentragao

Tabela 7.1

Uma amostra de 5 litros do extrato liquido é coletada. O pH da
fonte de café do extrato liquido na amostra é medido empregando-se um
medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de 5,059. Um
modificador de perfil do componente da fonte de café (hidréxido de sédio) e
0s componentes suplementares da fonte de café para os acidos pertinentes
identificados s&o adicionados & amostra de 5 litros. A quantidade e a espécie
do modificador de perfil do componente da fonte de café e os componentes
suplementares da fonte de café adicionados sdo mostrados na Tabela 7.2.

A fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics
Modelo 25DH UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaqueci-
mento de 82°C (180°F), uma vazéo de 2 litros/minuto, uma temperatura de
espera de 143°C (290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato
de café liquido é resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado

em garrafas. O perfil resultante do componente da fonte de café para os
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acidos pertinentes e as razdes relativas da concentracdo sdo mostrados
na Tabela 7.3.

NaOH | Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico

Modificador do Perfil | 29,4
de Sabor

Componentes Suple- 30,7 29,2 13,1 16,3 6,6
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple- 62,1 36,9
mentares da Fonte de
Café - forma de sal

Contribuicao Total da 30,7 91,3 50 16,3 6,6
Espécie

Tabela 7.2

Depois da adigao do modificador de perfil do componente da
fonte de café e os componentes suplementares da fonte de café, o pH do
café empacotado é medido como sendo igual a 5,239. As garrafas, entéo,
sdo colocadas em um ambiente com temperatura controlada de 29°C (85°F)
que € monitorado por um sistema de controle de temperatura Partiow mo-
delo MRC 5000 por duas semanas. Ao final de duas semanas, as garrafas
sao removidas, e o pH do café é medido como sendo igual a 4,935. O perfil
resultante do componente da fonte de café e as razdes relativas da concen-
tragdo dos componentes da fonte de café resultante sdo determinados. Seus
valores aparecem na Tabela 7.3. O perfil resultante do componente da fonte
de café € comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as

diferengas também sdo mostradas na Tabela 7.3.
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As concentragdes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-
tes no café resultante e no café alvo séo calculadas empregando-se o mes-
mo valor de pH de 5,059 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido).
Verificou-se que as concentrages perceptiveis no café resultante sdo pelo
menos tao grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos perti-
nentes correspondentes no café alvo (isto é, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 6

E preparado um café torrado e moido contendo 65% de Central
American Arabica e 35% em peso de Vietnam robusta. A mistura é torrada
concomitantemente até uma coloragdo Hunter de 20,2 L. O café torrado é
subsequentemente moido até um tamanho médio de particula de 725 microns.

Uma fonte de café que contém um extrato de café liquido é pre-
parada a partir do café torrado e moido acima. A coluna de extracdo do
Exemplo 1 é enchida com 5,9 kg da fonte preparada de café torrado e moi-
do. Na coluna é aplicado um jato de nitrogénio e extraida com agua dearea-
da e destilada & vazéo de 1,8 litro/minuto a 82°C (180°F). O extrato é resfri-
ado até 29°C (85°F) depois de sair da coluna. O extrato tem um nivel de s6-
lidos de 4,2% em peso.

A fonte de café que contém um extrato de café liquido é diluida
até 0,7% de sélidos em peso empregando-se agua destilada, e um perfil do
componente da fonte de café é determinado pelo método analitico aqui des-
crito. O perfil do componente da fonte de café e as razées relativas da con-

centragdo sédo mostrados na Tabela 8.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico
Perfil do Componente | 32,6 105,2 25,6 34,2 6,6
da Fonte de Café
Razbdes Relativas da 1 3,23 0,79 1,05 0,20
Concentragao
Tabela 8.1

Uma amostra de 5 litros do extrato liquido é coletada. O pH da
fonte de café do extrato liquido na amostra é medido empregando-se um
medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de 4,96. A
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fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics Modelo 25DH
UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaquecimento de 82°C
(180°F), uma vazao de 2 litros/minuto, uma temperatura de espera de 143°C
(290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato do café liquido é
resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado em garrafas.

As garrafas, entao, sdo colocadas em um ambiente com tempe-
ratura controlada de 29°C (85°F) que € monitorado por um sistema de con-
trole de temperatura Partlow modelo MRC 5000 por duas semanas. Um mo-
dificador de perfil do componente da fonte de café (hidréxido de sédio) e os
componentes suplementares da fonte de café para os &acidos pertinentes
identificados s&o adicionados as amostras de extrato envasadas em garra-
fas. A quantidade e a espécie do modificador do perfil do sabor e os compo-
nentes suplementares da fonte de café sdo mostrados na Tabela 8.2. O perfil
resultante do componente da fonte de café para os 4acidos pertinentes e as ra-

z0es relativas da concentragdo para tais acidos sdo mostrados na Tabela 8.3.

NaOH | Malico | Citrico | Fosfdérico | Formico | Lactico

Modificador do Perfil| 56,7
do Sabor

Componentes Suple- 39 40,9 7,9
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple- 125,7 30,5
mentares da Fonte de
Café - forma de sal

Contribuicao Total da 39 125,7 30,5 40,9 7,9
Espécie

Tabela 8.2

Depois da adicdo do modificador de perfil do componente da
fonte de café e dos componentes suplementares da fonte de café, o pH das
aliquotas é medido como sendo igual a 4,97. O perfil resultante do compo-
nente da fonte de café e as razdes relativas da concentragdo dos compo-
nentes da fonte de café resultante sdo determinados. Seus valores apare-
cem na Tabela 8.3. O perfil resultante do componente da fonte de café é
comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as diferencas
também sao mostradas na Tabela 8.3.
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As concentragdes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-
tes no café resultante e do café alvo s&o calculadas empregando-se o mes-
mo valor de pH de 4,96 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido). Ve-
rificou-se que as concentragdes perceptiveis no café resultante sdo pelo
menos tao grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos perti-
nentes correspondentes no café alvo (isto é, a fonte de café recém-extraido).
Exemplo 7

E preparado um café torrado e moido contendo 65% em peso de
Central American Arabica, e 35% em peso de Vietnam robusta. A mistura é
torrada concomitantemente até uma coloragé@o Hunter de 20,2 L. O café tor-
rado € subseqientemente moido até um tamanho médio de particula de
725 microns.

Uma fonte de café contendo um extrato de café liquido é prepa-
rada a partir do café torrado e moido acima. A coluna de extragdo do Exem-
plo 1 é enchida com 5,9 kg da fonte preparada de café torrado e moido. Na
coluna é aplicado um jato de nitrogénio e, entéo, extraida com agua deaera-
da e destilada a uma vazao de 1,8 litro/minuto a 82°C (180°F). O extrato é
resfriado até 29°C (85°F) depois de sair da coluna. O extrato tem um nivel
de sdlidos de 4,2% em peso.

A fonte de café contendo um extrato de café liquido é diluida até
0,7% de sodlidos em peso empregando-se agua destilada, e um perfil do
componente da fonte de café é determinado pelo método analitico aqui des-
crito. O perfil do componente da fonte de café e as razdes relativas de con-
centragao sdo mostrados na Tabela 9.1.

Malico | Citrico | Fosférico | Férmico | Lactico

Perfil do Componente| 32,6 105,2 25,6 34,2 6,6
da Fonte de Café

Razdes Relativas da 1 3,23 0,79 1,05 0,20

Concentracgao

Tabela 9.1
Uma amostra de 5 litros do extrato liquido é coletada. O pH da

fonte de café do extrato liquido na amostra é medido empregando-se um
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medidor de pH ORION modelo 290A. Observou-se que o pH é de 4,96. A
fonte de café é aquecida em uma unidade MicroThermics Modelo 25DH
UHT/HTST empregando-se uma temperatura de preaquecimento de 82°C
(180°F), uma vazéo de 2 litros/minuto, uma temperatura de espera de 143°C
(290°F) por um tempo de espera de 6 segundos. O extrato de café liquido é
resfriado até uma temperatura de 7°C (45°F) e empacotado em garrafas.

As garrafas, entéo, sao colocadas em um ambiente com tempe-
ratura controlada de 29°C (85°F) que é monitorado por um sistema de con-
trole de temperatura Partlow modelo MRC 5000 por duas semanas. Um mo-
dificador de perfil do componente da fonte de café (hidroxido de sédio) e os
componentes suplementares da fonte de café para os acidos pertinentes
identificados s&o adicionados as amostras de extrato envasadas em garra-
fas. A quantidade e a espécie do modificador de perfil do componente da
fonte de café e os componentes suplementares da fonte de café sdo mos-
trados na Tabela 9.2. O perfil resultante do componente da fonte de café
para os acidos pertinentes e as razdes relativas da concentragéo para tais

acidos sao mostrados na Tabela 9.3.

NaOH | Malico | Citrico | Fosférico | Formico | Lactico

Modificador do Perfil | 101,5
do Sabor

Componentes Suple- 21,6 69,7 17 22,7 4.4
mentares da Fonte de
Café, forma de acido

Componentes Suple-
mentares da Fonte de
Café - forma de sal

Contribuigao Total da 21,6 69,7 17 22,7 4,4

Espécie

Tabela 9.2
Depois da adicdo do modificador de perfil do componente da
fonte de café e dos componentes suplementares da fonte de café, o pH das
aliquotas € medido como sendo igual a 4,98. O perfil resultante do compo-

nente da fonte de café e as razdes relativas da concentracdo dos compo-
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nentes da fonte de café resultante sdo determinados. Seus valores apare-

cem na Tabela 9.3. O perfil resultante do componente da fonte de café é

comparado ao perfil alvo do componente da fonte de café, e as diferencas

também sao mostradas na Tabela 9.3.

pH

Malico

Citrico

Fosforico

Foérmico

Lactico

Perfii Resultante do
Componente da Fonte
de Café

4,98

54,2

174,9

42,6

56,9

11

Razdo Relativa de Aci-
dos (A) no Perfil Re-
sultante do Compo-
nente da Fonte de Café

3,23

0,79

1,05

0,20

Perfil alvo do Compo-
nente da Fonte de Café

32,6

105,2

25,6

34,2

6,6

Razao Relativa de Aci-
dos (A) no Perfil alvo
do Componente da
Fonte de Café

3,23

0,79

1,05

0,20

Diferenga de valores da
razéo relativa entre um
acido no perfil alvo e o
acido correspondente
no perfil resultante.

Razao relativa da con-
centragdo de 4acido no
perfil resultante / Razéo
relativa da concentra-
¢ao de 4&cido corres-
pondente no perfil alvo.

Tabela 9.3

As concentragdes das formas perceptiveis dos acidos pertinen-

tes no café resultante e no café alvo sdo calculadas empregando-se o mes-

mo valor de pH de 4,96 (o valor de pH da fonte de café recém-extraido).

Verificou-se que as concentragbes perceptiveis no café resultante séo
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pelo menos tdo grandes quanto as concentragdes perceptiveis dos acidos
pertinentes correspondentes no café alvo (isto é, a fonte de café recém-
extraido).

Agora que foram descritas varias modalidades da presente in-
vengao, deve ficar claro para os elementos versados na técnica que o pre-
cedente é ilustrativo apenas e nao limitador, tendo sido apresentado so-
mente a titulo de exemplificagado. Varias outras modalidades e modificagdes
sdo contempladas como enquadradas no ambito da presente invencio,

conforme definido pelas reivindicagdes anexas ao presente documento.
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REIVINDICAGOES

1. Método para alterar um perfil de componente de café de fonte
de café envelhecido para imitar um perfil de componente de café alvo de
fonte de café nao-envelhecido, em que cada uma de fonte de café envelhe-
cido e fonte de café nao-envelhecido compreende multiplos acidos que con-
tribuem para o sabor, caracterizado pelo fato de que compreende as seguin-
tes etapas:

a) determinar o perfil alvo de componente do café da fonte de
café nao-envelhecido através da medigdo das concentragbes de dois ou
mais acidos que contribuem para o sabor na fonte de café ndo-envelhecido;

b) determinar o perfil de componente do café da fonte para a
fonte de café envelhecido através da medicdo das concentragbes de dois ou
mais acidos que contribuem para o sabor na fonte de cafe envelhecido;

¢) comparar o perfil alvo de componente do café com o perfil de
componente da fonte de café para identificar um acido principal que contribui
para o sabor e um ou mais acidos relevantes que contribuem para o sabor,
em que o acido principal que contribui para o sabor € 0 um ou mais acidos
relevantes que contribuem para o sabor correspondem aos acidos que con-
tribuem para o sabor na fonte de café ndo-evelhecido e na fonte de café en-
velhecido;

d) ajustar a concentragdo do &cido principal que contribui para o
sabor na fonte de café envelhecido para dentro de uma faixa de cerca de
50% a cerca de 150% da concentragédo do acido principal que contribui para
o sabor na fonte de café ndo-envelhecido; e

e) ajustar a concentragdo de cada &cido relevante que contribui
para o sabor na fonte de café envelhecido a um valor de R¢s, em que Res
esta em uma faixa expressa como:

09(22) () s 9 ()
Rre/ ™ \Res Rrc
em que

P+1c € a concentragédo do acido principal que contribui para o sa-
bor na fonte de café nao-evelhecido,

Rrc é a concentragdo do acido relevante que contribui para o
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sabor na fonte de café nao-envelhecido, e

Pcs € a concentragao do acido principal que contribui para o sa-
bor na fonte de cafe envelhecido.

2. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de que a fonte de café envelhecido compreende pelo menos um é&cido
que contribui para o sabor selecionado a partir do grupo compreendendo
acido acético, acido lactico, acido malico, acido férmico, acido citrico, acido
fosforico, seus sais e suas combinagoes.

3. Método de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo
fato de que a fonte de café ndo-evelhecido compreende pelo menos um &ci-
do que contribui para o sabor selecionado a partir do grupo compreendendo
acido acético, acido lactico, acido malico, acido férmico, acido citrico, acido
fosforico, seus sais e suas combinagoes.

4. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que as concentragdes do acido principal que contribui para o sabor e
dos acidos relevantes que contribuem para o sabor na fonte de café enve-
lhecido sao ajustadas através da adi¢ao a fonte de café envelhecido de
quantidades suficientes de um ou mais componentes selecionados a partir
do grupo compreendendo um componente suplementar da fonte de café, um
modificador do componente da fonte de café, e suas combinagdes.

5. Método de acordo com a reivindicagao 4, caracterizado pelo
fato de que o componente suplementar da fonte de café compreende pelo
menos dois agentes selecionados a partir do grupo compreendendo &cido
aceético, acido lactico, acido malico, acido formico, acido citrico, acido fosfori-
€O, Seus sais e suas combinagoes.

6. Método de acordo com a reivindicagao 4, caracterizado pelo
fato de que o modificador do componente da fonte de café compreende pelo
menos um agente selecionado a partir do grupo compreendendo sédio,
magnésio, potassio, hidrogénio, calcio, hidroxido e suas combinagdes.

7. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que o perfil alvo de componente do café é determinado atraves da

medigdo de pelo menos trés acidos que contribuem para o sabor na fonte de
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café nao-evelhecido selecionado a partir do grupo compreendendo &cido
acético, acido lactico, acido malico, acido férmico, acido citrico, acido fosfori-
€O, Seus sais e suas combinagoes.

8. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que as concentragdes do &cido principal que contribui para o sabor e
dos &cidos relevantes que contribuem para o sabor na fonte de café enve-
Ihecido sdo ajustadas através da adi¢do a fonte de café de um ou mais a-
gentes selecionado a partir do grupo compreendendo acido acetico, acido
lactico, acido malico, acido formico, acido citrico, acido fosférico, seus sais e
suas combinagdes.

9. Método de acordo com a reivindicagao 8, caracterizado pelo
fato de que as concentragdes do acido principal que contribui para o sabor e
dos acidos relevantes que contribuem para o sabor na fonte de café enve-
Ihecido s&o ajustadas através da adigao a fonte de café de pelo menos trés
agentes selecionados a partir do grupo compreendendo &cido aceético, acido
lactico, acido malico, acido férmico, acido citrico, acido fosférico, seus sais e
suas combinagdes.

10. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que cada uma da fonte de café envelhecido e da fonte de café néo-
evelhecido compreende N &cidos relevantes que contribuem para o sabor,
em que N é um nimero na faixa de cerca de 1 a cerca de 20.

11. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de que a etapa de ajustar a concentragédo do &cido principal que contri-
bui para o sabor na fonte de café envelhecido para dentro de uma faixa de
cerca de 50% a cerca de 150% da concentragao do acido principal que con-
tribui para o sabor na fonte de café ndo-evelhecido, compreende ajustar a
concentragao do acido principal que contribui para o sabor na fonte de café
envelhecido para dentro de uma faixa de cerca de 80% a cerca de 120% da
concentracao do &cido principal que contribui para o sabor na fonte de cafe
nao-evelhecido.

12. Método de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo

fato de que a etapa de ajustar a concentragéo do acido principal que contri-
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bui para o sabor na fonte de café envelhecido para dentro de uma faixa de
cerca de 50% a cerca de 150% da concentragéo do acido principal que con-
tribui para o sabor na fonte de café néo-evelhecido, compreende ajustar a
concentragéo do acido principal que contribui para o sabor na fonte de café
envelhecido para dentro de uma faixa de cerca de 90% a cerca de 110% da
concentragdo do acido principal que contribui para o sabor na fonte de café
nao-evelhecido.

13. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a etapa de ajustar a concentragao do acido principal que contri-
bui para o sabor na fonte de café envelhecido para dentro de uma faixa de
cerca de 50% a cerca de 150% da concentragéo do acido principal que con-
tribui para o sabor na fonte de café nao-evelhecido, compreende ajustar a
concentragao do &cido principal que contribui para o sabor na fonte de café
envelhecido para dentro de uma faixa de cerca de 95% a cerca de 105% da
concentragao do &cido principal que contribui para o sabor na fonte de café
nao-evelhecido.

14. Método para imitar um sabor de café nao-envelhecido usan-
do uma fonte de café envelhecido, em que a fonte de café envelhecido com-
preende mdltiplos acidos que contribuem para o sabor, caracterizado pelo
fato de que compreende as seguintes etapas:

a) selecionar uma fonte de café nao-envelhecido que apresenta
o desejado sabor de café ndo-envelhecido, em que a fonte de café nao-
envelhecido compreende muiltiplos acidos que contribuem para o sabor;

b) mediar as concentragbes de dois ou mais acidos que contri-
buem para o sabor na fonte de café nao-envelhecido para determinar um
perfil de componente de café alvo, em que o perfil de componente de café
alvo correlaciona com o desejado sabor de café nao-envelhecido;

c) determinar o pH da fonte de café ndo-envelhecido, em que o
valor do pH da fonte de café nao-envelhecido correlaciona com o desejado
sabor de café ndo-envelhecido;

d) selecionar a fonte de café envelhecido;

e) medir as concentragdes de dois ou mais acidos que contribu-
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em para o sabor na fonte de café envelhecido para determinar um perfil de
componente da fonte de café;

f) determinar o pH da fonte de café idade;

g) comparar o perfil de componente de café alvo com o perfil de
componente da fonte de café para identificar um &cido principal que contribui
para o sabor e um ou mais cidos relevantes que contribuem para o sabor,
em que o acido principal que contribui para o sabor e 0 um ou mais acidos
relevantes que contribuem para o sabor correspondem aos acidos que con-
tribuem para o gosto individual na fonte de café n&o-envelhecido e na fonte
de café envelhecido;

h) ajustar a concentragdo do acido principal que contribui para o
sabor na fonte de café envelhecido para dentro de uma faixa de cerca de
50% a cerca de 150% da concentragdo do acido principal que contribui para
o sabor na fonte de café nao-envelhecido,

) ajustar a concentragdo de cada acido relevante que contribui
para o sabor na fonte de café envelhecido a um valor de Rcs, em que Rcs

esta em uma faixa expressa como:

09(22)<(2)s09 (9

em que

Prc € a concentragdo do acido principal que contribui para o sa-
bor na fonte de café ndo-evelhecido,

Rrc € a concentragdo do acido relevante que contribui para o
sabor na fonte de café ndao-envelhecido, e

Pcs € a concentragdo do acido principal que contribui para o sa-
bor na fonte de café envelhecido, e

j) ajustar o pH da fonte de café envelhecido, apés ajustar as
concentragdes do acido principal que contribui para o sabor e os acidos rele-
vantes que contribuem para o sabor na fonte de café envelhecida, a um va-
lor de pH na faixa de cerca de 2,0 unidades abaixo a cerca de 2,0 unidades
acima do valor do pH da fonte de café nao-envelhecido.

15. Método para produzir uma composigdo de bebida de café

compreendendo uma fonte de café envelhecido com caracteristicas estaveis
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de sabor associadas a uma fonte de café ndo-envelhecido, caracterizado
pelo fato de que compreende as seguintes etapas:

a) realizar o método definido na reivindicagao 2; e opcionalmente

b) adicionar uma ou mais fontes de sabor adicionais & composi-
¢ao de bebida de café para produzir a composicao de bebida de café com
caracteristicas estaveis de sabor associadas a uma fonte de café nao-
envelhecido.

16. Método de acordo com a reivindicagao 15, caracterizado pe-
lo fato de que ainda compreende a etapa de adicionar um ou mais compo-
nentes selecionados a partir do grupo compreendendo agentes de formagao
de espuma, agentes intensificadores de paladar, aromatizantes, componen-
tes cremosos, cargas inertes, veiculos, agentes adogantes e suas combina-

coes.
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RESUMO
Patente de Invengio: "METODO PARA ALTERAR UM PERFIL DE COM-
PONENTE DE CAFE DE FONTE DE CAFE ENVELHECIDO, METODO
PARA IMITAR UM SABOR DE CAFE NAO-ENVELHECIDO, E METODO
PARA PRODUZIR UMA COMPOSIGAO DE BEBIDA DE CAFE".

Uma bebida de café pronta para beber que compreende uma
porcao de café, em que a dita por¢ao de café compreende um componente
principal do café e N componentes pertinentes do café, em que N é um nu-
mero na faixa de aproximadamente 1 a aproximadamente 20, sendo que o
componente principal do café corresponde a um componente principal do
café de um segundo café e os componentes pertinentes do café correspon-
dem aos componentes pertinentes do café do segundo café, e sendo que a
concentragao total do componente principal do café fica na faixa de aproxi-
madamente 50% a menos a aproximadamente 50% a mais da concentragéo
total do componente principal correspondente do café no segundo café e em
que o valor da concentracdo total do componente principal do café dividido
pela concentragdo total de cada um dos componentes pertinentes do café
fica na faixa de aproximadamente 50% a menos a aproximadamente 50% a
mais do valor da concentragao total do componente principal correspondente
do café no segundo café dividido pela concentragdo total dos componentes
pertinentes correspondentes no segundo café e o segundo café é uma ver-

sédo nao-envelhecida da porgéo de café.
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