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DESCRIPCION
Método para la elaboracién de una bebida de café infusionada en frio
Campo de la invencion

La presente divulgacién se refiere en general a los procesos para la elaboracién de composiciones de bebidas
infusionadas en frio, aparatos para la preparacién de composiciones de bebidas infusionadas en frio y
composiciones mejoradas de bebidas infusionadas en frio incluyendo concentrados. En particular, los procesos
y aparatos aqui divulgados permiten una produccion eficiente, rapida y a escala industrial de composiciones
de bebidas infusionadas en frio que tienen un contenido solido total mejorado, una estabilidad del sabor
mejorada, una duracion mas larga y una adaptabilidad para el uso en recipientes de pequefio volumen, como
capsulas de café selladas disefiadas para el uso en maquinas de bebidas de servicio individual como Keurig®
, Nespresso® , o maquinas de infusion domésticas similares.

Antecedentes

Las bebidas infusionadas, como el café o el té, son muy populares y comunes entre muchos tipos de personas
de diversas culturas y en muchos paises de todo el mundo. Obtener la mejor calidad de infusiéon y conseguir el
mejor sabor de la manera mas eficiente ha sido el objetivo de muchos fabricantes de café y té durante muchos
anos. Desde hace un par de afios, la tendencia de la infusion en frio se ha generalizado en comparacién con
el proceso tradicional de infusion en caliente.

En general, los procesos de infusién en frio consisten en infusionar granos de café molidos u hojas de té durante
un largo periodo de tiempo con agua a una temperatura casi ambiente o mas fria. Tradicionalmente, los
procesos de infusion de café en frio se llevan a cabo en recipientes mas pequefios en un proceso de lote por
lote, y dan como resultado un concentrado de café tipicamente de menos de 6 Brix. La bebida de infusién en
frio resultante tiene caracteristicas que pueden considerarse mas deseables en comparacion con el proceso
tradicional de infusion en caliente. Por ejemplo, los consumidores suelen considerar que el café infusionado en
frio es menos acido, mas alto en contenido de cafeina y tiene un sabor mas suave. En cambio, el café
infusionado en caliente preparado tradicionalmente suele tener un sabor mas acido y puede causar
desequilibrios en el pH, sintomas de acidez y molestias asociadas para los consumidores. Aunque el café
infusionado en frio es hasta un 60 % menos acido que el café tradicional infusionado en caliente, se ha
comprobado que el pH de la bebida durante su procesamiento y después del envasado desciende con el
tiempo, resultando en una bebida acida y amarga. Los consumidores de este tipo de bebidas también estan
interesados en el consumo de una auténtica bebida infusionada en frio.

Los procesos técnicos previos conocidos por los solicitantes producen composiciones de bebidas infusionadas
en frio que tienen niveles de contenidos sdlidos relativamente bajos y que carecen de las cualidades necesarias
para el uso satisfactorio en recipientes de pequefo volumen o en entornos no refrigerados, como los envases
asépticos que suelen encontrarse en las tiendas de comestibles minoristas o las capsulas de café de bajo
volumen disefiadas para maquinas de infusion domésticas. La técnica conocida por los solicitantes tampoco
divulga ningun proceso o aparato que sea adecuado para la produccién a escala industrial de composiciones
de infusion en frio que sean adecuadas para el uso en envases asépticos, incluyendo envases de pequeiio
volumen en maquinas de bebidas de servicio individual, como las capsulas de café Keurig o Nespresso. Existe
una necesidad manifiesta desde hace mucho tiempo de disponer de procesos y aparatos mejorados para
fabricar composiciones de bebidas de infusidn en frio, incluyendo concentrados de café de infusion en frio, con
un contenido total de soélidos mejorado, una estabilidad del sabor mejorada, una duracién mas larga y
adaptabilidad para el uso en envases de pequeio volumen, como capsulas de café selladas disefiadas para el
uso en maquinas de bebidas de servicio individual como Keurig, Nespresso o maquinas de infusién domésticas
similares.

WO 2007/043873 A1 se refiere a un método para preparar un concentrado de café, donde el café se somete a
dos extracciones, donde la segunda extraccion se realiza a una temperatura mas alta que la primera extraccion.
JP 3 571307 B2 se refiere a un método para elaborar una bebida de café que comprende la extraccién de
granos de café tostados a los que se afiade agua o agua caliente.

EP 0 267 660 A2 se refiere a un proceso para la preparacion de un extracto de té concentrado.

WO 2012/012589 A1 se refiere a un aparato de infusion en frio y a un método de elaboracién de extracto de
infusién en frio.

US 2013/136833 se refiere a un proceso de infusién liquida y/o elaboracion.

US 7 234 389 B1 se refiere a sistemas de infusién accionados eléctricamente y, en particular, a dichos sistemas
que emplean una pluralidad de dispositivos de infusion y métodos de infusidon que utilizan dichos sistemas de
infusion.

WO 2015/093522 A1 se refiere a una composicion de concentrado de café que contiene acido clorogénico,
azucares y cafeina.
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Resumen de la invencion

La invencioén es tal como se expone en las reivindicaciones. Cualquier divulgacion que no entre dentro del
alcance de las reivindicaciones se incluye unicamente con fines ilustrativos.

En una realizacion, se proporciona un proceso de infusion en frio para preparar una bebida. El proceso incluye
los pasos de (i) la provisién de al menos una bolsa filtrante; (ii) afiadir un material de infusién a al menos una
bolsa filtrante; (iii) someter al menos una bolsa filtrante del material de infusién a un primer paso de empapado
durante un primer plazo de tiempo para formar un primer extracto de bebida y bombear el primer extracto de
bebida, y (iv) exponer al menos una bolsa filtrante del material de infusién a agua fresca purificada para realizar
un segundo paso de empapado durante un segundo plazo de tiempo para formar un extracto de bebida
enjuagado.

En ofra realizacién, se contempla la provisién de un producto de concentrado de café preparado mediante un
proceso de infusion en frio. El producto se prepara mediante el proceso que incluye los pasos de: (i) realizar
un primer remojado en un primer recipiente, y un segundo recipiente para formar un primer extracto de bebida
y un segundo extracto de bebida, donde el primer recipiente y el segundo recipiente contienen cada uno bolsas
de posos de café, (ii) realizar un segundo remojado combinando el primer extracto de bebida, y el segundo
extracto de bebida en un tercer recipiente que contiene bolsas de posos de café, para formar un tercer extracto
de bebida que tiene un nivel Brix de aproximadamente 10, y (iii) someter el tercer extracto de bebida a
tratamiento con uno o mas tampones. El proceso puede incluir adicionalmente el paso de envasar
asépticamente el tercer extracto de bebida en cartuchos de bebida o envases o capsulas y almacenarlo a 4°C.

En ofra realizacién, se contempla la provisién de un producto de concentrado de café preparado mediante un
proceso de infusién en frio. El proceso puede incluir disponer al menos una bolsa filtrante llena de un material
de infusién en un primer recipiente, donde el primer recipiente incluye un cuerpo de deposito. El cuerpo del
depésito también puede incluir un panel inferior que tiene una superficie interna, y una superficie externa, donde
el panel inferior comprende una primera porcion, una segunda porcidon que esta configurada para inclinarse
hacia abajo desde el primer lado alargado, y el segundo lado alargado hacia una porcién central del panel
inferior. El cuerpo del depdsito esta configurado ademas para incluir una abertura superior, y una porcion de
tapa capaz de cubrir la abertura superior del cuerpo del depésito. El cuerpo del depésito incluye ademas al
menos un compartimento perforado dispuesto dentro del cuerpo del depdsito y configurado para contener al
menos una bolsa que comprende un material de infusién. El proceso en esta realizacién puede incluir ademas
llenar el primer recipiente con agua, realizar un primer proceso de empapado de al menos una bolsa filtrante
en el agua para formar un primer extracto de bebida. El proceso incluye ademas disponer una segunda bolsa
filtrante llena de un material de infusidon en un segundo recipiente configurado de forma similar al primer
recipiente, llenar el segundo recipiente con agua, realizar un segundo proceso de empapado mediante el
remojado de la segunda bolsa filtrante en el agua del segundo recipiente para formar un segundo extracto de
bebida. El proceso incluye ademas combinar el primer extracto de bebida y el segundo extracto de bebida en
un tercer recipiente para formar un extracto combinado, donde el tercer recipiente esta configurado de forma
similar al primer recipiente; disponer una tercera bolsa filtrante llena de un material de infusién en el tercer
recipiente, y realizar un tercer proceso de empapado mediante el remojado de la tercera bolsa filtrante en el
extracto combinado para formar un tercer extracto de bebida, donde el tercer extracto de bebida tiene un nivel
Brix de entre 7 y 13 aproximadamente.

En otra realizacién, no segun la invencién reivindicada, se proporciona un sistema para elaborar una bebida de
infusién en frio. El sistema puede incluir un cuerpo de depdsito que comprende un primer lado alargado, un
segundo lado alargado, un primer lado corto, y un segundo lado corto, donde cada lado incluye una superficie
interna y una superficie externa. El cuerpo del depdsito también puede incluir un panel inferior que tiene una
superficie interna, y una superficie externa, donde el panel inferior comprende una primera porcioén, una
segunda porcién que esta configurada para inclinarse hacia abajo desde el primer lado alargado, y el segundo
lado alargado hacia una porcidn central del panel inferior. El primer lado alargado, el segundo lado alargado, el
primer lado corto, el segundo lado corto y el panel inferior definen el cuerpo del depdsito, y el cuerpo del
depdsito esta configurado ademas para incluir una abertura superior, y una primera porcion de tapa y una
segunda porcion de tapa que son capaces de cubrir la abertura superior del cuerpo del depdsito. El cuerpo del
depésito incluye ademas al menos un compartimento perforado dispuesto dentro del cuerpo del depésito y
configurado para contener al menos una bolsa que comprende un material de infusién.

Breve descripcion de las ilustraciones

Se muestran algunas realizaciones de la invencién con el fin de ilustrar la invencién. Debe entenderse, sin
embargo, que la invencién no se limita a las disposiciones e instrumentalidades precisas de las realizaciones
mostradas en las ilustraciones.

e La Figura 1 ilustra una vista en perspectiva de una realizacidon no segun la invencién reivindicada de
un deposito de infusion en posicidn cerrada.

e La Figura 2 ilustra una vista en perspectiva de una realizacidon no segun la invencién reivindicada de
un deposito de infusion en posicion abierta.
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La Figura 2a ilustra una vista superior de una realizacion no segun la invencion reivindicada de un
depésito de infusion en posicidn cerrada.

La Figura 3 ilustra una vista de extremo de una realizacién no segun la invencion reivindicada de un
depésito de infusion en posicidn cerrada.

La Figura 4 es una vista lateral ilustrativa de las tapas de un depdsito de infusion que muestra los
bordes bloqueables.

La Figura 5 ilustra una vista superior de una placa inferior perforada dentro de un depdésito de infusion.

La Figura 6A es una vista superior de una placa inferior perforada y los compartimentos que hay dentro
del depdsito de infusion.

La Figura 6B es una vista superior de los compartimentos en posicion cerrada dentro del depdsito de
infusion.

La Figura 6C ilustra una vista del extremo en transversal de un compartimento perforado a lo largo de
la linea 6C - 6C del depdsito mostrado en la FIG. 10A.

La Figura 6D es una vista transversal de un depdésito de infusion a lo largo de la linea 6D, 6E - 6D, 6E
del depdsito mostrado en la FIG. 3.

La Figura 6E es una vista transversal de un depdsito de infusion a lo largo de la linea 6D, 6E - 6D, 6E
del depdsito mostrado en la FIG. 3, y que ilustra las bolsas de café dentro de un compartimento.

La Figura 7 es una vista en perspectiva que ilustra los detalles de un solo compartimento dentro del
deposito de infusion.

La Figura 8 es una vista superior que ilustra los detalles de una puerta de un solo compartimento
dentro del depdsito de infusién.

La Figura 9 es una vista lateral en perspectiva de un depdsito de infusion cerrado que muestra los
detalles de los lados Il y IV.

La Figura 10A es una vista lateral de una realizacién no segun la invencion reivindicada de un depésito
de infusién que ilustra los detalles del lado-I del depésito con conductos.

La Figura 10 B es una vista lateral de una realizacién no segun la invencién reivindicada de una
boquilla que puede acoplarse a una entrada del depdsito de infusién.

La Figura 10 C es una vista lateral de otra realizacidon no segun la invencién reivindicada de una
boquilla que puede acoplarse a una entrada del depdsito de infusion.

La Figura 10 D es una seccion transversal de la abertura de la boquilla que puede acoplarse a un
depésito de infusion.

La Figura 11 ilustra una vista en perspectiva de depdsitos dispuestos en serie durante un proceso de
infusion en frio a gran escala.

La Figura 12 es una representacion esquematica de un proceso de infusidn en frio con un Unico paso
de remojado.

La Figura 13 es una representacion esquematica de un proceso de infusion en frio con un doble paso
de remojado.

La Figura 14 es un diagrama que representa un proceso de infusion en frio a gran escala.

Descripcion detallada

En esta descripcion se divulga y describe un novedoso sistema o aparato de infusidn que se utiliza para elaborar
un producto de café infusionado en frio. El sistema incluye uno o mas recipientes o contenedores, como por
ejemplo, entre otros, grandes depdsitos de acero inoxidable, para procesar un gran numero de bolsas de café
molido sumergidas y segregadas en el depdsito. El sistema y el proceso divulgados permiten la elaboracion a
gran escala de concentrados de infusién en frio aprovechando los beneficios del procesamiento en pequefios
lotes. El proceso de infusién divulgado es semicontinuo, y puede proporcionar un producto de concentrado de
café que puede variar en los niveles Brix ("Brix", tal como se utiliza aqui, es una medida en grados de la cantidad
de solidos disueltos en un liquido), es menos acido, mas estable en almacenamiento (es decir, un concentrado
que conserva un pH minimo desde el momento del envasado hasta el momento de consumo, o un concentrado
que tiene un pH de 5,5 a 7,0) con respecto al café producido tradicionalmente.
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Un logro clave del sistema y el proceso divulgados es la capacidad de seguir los métodos tradicionales de
infusién en frio para conseguir un nivel Brix superior a 10. Este nivel permite llenar un cartucho de bebida de
tamafo normalizado, de unos 40 ml a unos 100 ml, con el concentrado de infusion en frio resultante y, después,
cuando se utiliza con los sistemas de café habitualmente, como una maquina de infusién Keurig, la dilucién
resultante da lugar a una bebida de café agradable y sabrosa. Este cartucho también puede ser utilizado por
el consumidor quitando la tapa y vertiendo sobre hielo y afiadir agua u otro liquido como leche, leche de
almendras o similar para disfrutar de dicho producto frio en lugar de caliente.

El sistema y el proceso de infusidn se describen en detalle mediante ejemplos y con referencia a las figuras.
Se apreciara que pueden realizarse modificaciones en los ejemplos, configuraciones, componentes, elementos,
aparatos, métodos, materiales, etc. divulgados y descritos y pueden ser deseables para una aplicacion
especifica. En esta divulgacion, cualquier identificacion de formas, materiales, técnicas, disposiciones, etc.
especificos estan relacionados con un ejemplo especifico presentado o son meramente una descripcion
general de dicha forma, material, técnica, disposicion, etc. Las identificaciones de detalles o ejemplos
especificos no pretenden ser y no deben interpretarse como obligatorias o limitativas salvo que se designen
especificamente como tales. A continuacion y con referencia a las FIG.1-14, se divulgan y describen en detalle
algunos ejemplos seleccionados del sistema y proceso de infusion para elaborar un producto de café
infusionado en frio de alta calidad.

Sistema para la elaboracion de café infusionado en frio

Con referencia ahora a las Figuras 1-14, la FIG. 1 ilustra una realizacién no segun la invencion reivindicada de
un sistema de infusién 10 para elaborar café infusionado en frio.

El sistema puede incluir un solo recipiente o cuerpo de depdsito de infusion 12 (mostrado en la FIG. 1) o una
serie de depositos 14, como se muestra en la FIG. 11, de cualquier forma y tamafio adecuados para procesar
un lote de café infusionado en frio a gran escala detallado en la presente divulgacién. Los recipientes o
depositos pueden estar interconectados por tuberias, y un sistema de bombeo para alimentar el flujo de liquido
entre los depésitos (mostrado en la FIG. 11).

En una realizacion no segun la invencién reivindicada, el cuerpo del depdsito 12 puede ser de pared simple o
de pared doble de acero. El deposito puede tener una altura desde el suelo de al menos 1,02 m (40 pulgadas)
a aproximadamente 1,22 m (48 pulgadas), o de aproximadamente 0,56 m (22 pulgadas) desde la superficie
inferior a la superficie superior del depdsito. La altura del cuerpo del depésito 12 puede ser tal que facilite al
personal la carga o descarga de las bolsas de café en el cuerpo del depésito 12 sin una plataforma externa. El
cuerpo del depésito 12 puede medir unos 2,79 m (110 pulgadas) de largo y unos 1,65 m (65 pulgadas) de
ancho. Cada cuerpo de depdsito 12 puede contener al menos entre 1,89 m3 (500 galones) y 5,68 m3 (1500
galones) de liquido o mas. Aunque en una realizacion no segun la invencion reivindicada, el deposito tiene
forma rectangular, puede resultar evidente para un experto en la materia que puede utilizarse cualquier
recipiente de tamafo y forma adecuados para el proceso de infusién en frio divulgado.

Como ilustran las FIG. 1y 2, un Unico cuerpo de depdsito 12 puede tener un cuerpo de depdsito rectangular
con un primer lado alargado |, y un segundo lado alargado I, cada lado alargado con una superficie interior la,
Ila y una superficie exterior Ib y llb; un primer lado corto lll, y un segundo lado corto IV cada uno con una
superficie interior llla, IVa y una superficie exterior lllb y Vb, una abertura superior 16, y un panel inferior 18.
Asi, un cuerpo de depdsito 12 esta definido por un primer lado alargado |, un segundo lado alargado Il, un
primer lado corto Ill, un segundo lado corto IV y un panel inferior 18. Como se muestra en la FIG. 3, el panel
inferior 18 también puede tener una superficie interior 18a, una superficie exterior 18b, una primera porcién y
una segunda porcion que estan configuradas para inclinarse hacia abajo desde el primer lado alargado | y el
segundo lado alargado Il hacia una porcién central del panel inferior 18. Asi, el panel inferior 18 del cuerpo del
depésito 12 puede tener forma de V. Este disefio particular del panel inferior 18 del cuerpo de depdsito 12
facilita el drenaje facil del liquido a través de la salida 58 dispuesta en la porcién central del panel inferior 18
del cuerpo de depoésito 12. Puede ser evidente para un experto en la materia que se puede utilizar cualquier
disefio adecuado del cuerpo del depdsito 12 que facilite el drenaje facil del liquido del cuerpo del depdsito 12.

Con respecto de nuevo a la FIG. 1, la abertura superior 16 del cuerpo del depdsito 12 puede cubrirse con una
primera porcién de tapa 20a, y una segunda porcion de tapa 20b. La primera porcién de tapa 20a, y la segunda
porcién de tapa 20b pueden estar conectadas pivotalmente al primer lado corto 1l del cuerpo del depdsito 12 y
al segundo lado corto IV del cuerpo del depésito 12, respectivamente, de modo que las tapas puedan abrirse
o cerrarse. Como se ilustra también en la FIG. 2, cada porciéon de tapa 20a y 20b, puede estar unida
pivotalmente a través del lado 24a o 24b de la tapa 20a o 20b al primer Ill o segundo lado corto IV del depdsito.
Cada porcion de tapa 20a y 20b puede incluir también una superficie de bloqueable opuesta libre 25a o 25b.
La primera y segunda porcion de tapa 20a y 20b pueden estar unidas pivotalmente al cuerpo del depésito 12 a
través de medios conocidos en la técnica, tales como, entre otros, a un mecanismo articulado. Como se ilustra
también en la FIG. 2, el mecanismo articulado puede incluir ademas un asa en forma de varilla 28 dispuesta
en cada lado corto de la tapa del depdsito 24a. El asa en forma de varilla 28 puede servir para mantener las
tapas abiertas y bloqueadas en un angulo de 90 grados durante la carga o descarga de las bolsas de café en
el cuerpo del deposito 12. Aunque las tapas del deposito 20a y 20b en esta realizaciéon (no segun la invencion
reivindicada) se articulan por separado a los lados cortos, Il y IV del cuerpo de depdsito 12, puede ser evidente
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para un experto en la materia que también pueden utilizarse otras configuraciones, tales como, entre otras, a
una tapa unica o tapas dobles capaces de deslizarse sobre el cuerpo de depdésito 12.

La FIG. 4 ilustra la superficie de bloqueo 25a de la primera porcién de tapa 20a y 25b de la segunda porcion
de tapa 20b que pueden bloquearse juntas cuando las tapas del depdsito estan cerradas. El bloqueo puede
facilitarse mediante una superficie 32 que sobresale hacia arriba de la primera porcién de tapa 20a con una
superficie 34 curvada hacia dentro en la segunda porcién de tapa 20b. Esta configuracion permite que las tapas
se mantengan bloqueadas durante una operacién de empapado y evita la entrada de liquidos contaminantes
externos en el deposito. Puede resultar evidente para los expertos en la materia que también puede utilizarse
cualquier otro medio conocido en la técnica para impedir la entrada de liquidos externos en el cuerpo del
depdsito 12, como por ejemplo, con una junta.

Ademas de que los lados cortos 24a y 24b de las porciones de tapa 20a y 20b estan unidos pivotalmente a los
lados Il y IV del cuerpo del depésito 12, la primera y la segunda porcion de tapa 20a o 20b también pueden
tener una superficie superior 21, una superficie interior 22, y al menos una superficie lateral 23a o 23b
(mostradas en las FIG. 2, y 2a ). La superficie superior 21 de la primera y segunda porcion de tapa 20a y 20b
puede inclinarse hacia arriba desde los lados alargados | y Il, y los lados cortos Il y IV, del cuerpo del depésito
12 hacia el centro de la tapa para formar una forma parecida a una piramide (vista en la FIG. 2). La superficie
interior de la tapa, por otro lado, puede tener forma de piramide inversa (no mostrada). El disefio especifico de
las superficies de la tapa, especialmente la superficie superior 21 en forma de piramide, permite que cualquier
liqguido derramado se deslice fuera del depdsito y evita la acumulacién de agua estancada en la superficie del
depdsito. Debido a que la forma piramidal de la superficie superior de la primera y segunda porcion de la tapa
evita la acumulacion de agua en la superficie del cuerpo del depdsito 12, esta caracteristica en la divulgacion
también se denomina superficie a prueba de lluvia. En cada superficie lateral 23a y 23b de las tapas, al menos
un asa 26 puede estar dispuesta en lados opuestos para permitir al personal abrir la tapa antes de una
operacion de empapado (ver FIG. 2 o 2a) o cerrar la tapa durante la operacién de empapado. Las asas 26
pueden tener cualquier forma adecuada, incluyendo entre otras, un asa de forma rectangular, como se muestra
en las FIGS 1-2.

Ademas, el cuerpo 12 del depdsito puede mantenerse estable en el suelo por medio de al menos tres soportes
o pies 30 en cada lado largo del cuerpo 12 del depésito, es decir, | o Il (mostrados en las FIGS. 1-3). Cada
soporte 30 puede tener una altura de aproximadamente 0,30 m (12 pulgadas) desde el suelo. Puede ser
evidente para un experto en la materia que se pueden usar otros mecanismos tales como, entre otros, ventosas
o cualquier otro medio conocido para proporcionar estabilidad al recipiente grande utilizado para el proceso de
infusién en frio divulgado.

En esta realizacion no segun la invencion reivindicada, el sistema puede incluir también una placa plana
perforada permanentemente suspendida o un falso fondo 36 (FIG. 5) dispuesto por encima de la superficie
interior del panel inferior 18 del cuerpo del depésito 12. Como se ilustra en la FIG. 3, el falso fondo 36 puede
colocarse de manera que haya al menos 0,0127 - 0,0254 m (de media a una pulgada) de separacién entre el
falso fondo 36 y la porcidn central del panel inferior 18 del cuerpo del depdsito 12. Durante una operacién de
empapado, el falso fondo 36 sirve para sostener las bolsas de café. Mientras que el falso fondo 36 puede estar
permanentemente unido en esta realizacion (no segun la invencion reivindicada), puede ser evidente para un
experto que también puede existir como una parte desmontable y/o desechable del cuerpo 12 del depdsito.

La FIG. 6Ailustra un depdsito de infusion 10 divulgado que tiene al menos unos seis compartimentos perforados
de igual tamafo, 38a-f para alojar un total de unas 96 bolsas de café dentro de un cuerpo de depdsito 12.
Puede ser evidente para un experto en la materia que el nUmero de compartimentos puede ser ajustable en
otra realizacion (no segun la invencion reivindicada). Del mismo modo, el numero de bolsas de café a colocar
dentro de un unico compartimento también puede variar.

En una realizacién no segun la invencién reivindicada, cada compartimento puede tener unas dimensiones
adecuadas para albergar al menos unas 13-15 bolsas de café. Los compartimentos perforados 38 a-f con forma
de cubo en una vista tridimensional, estan formados por los divisores o varillas de acero 39a, b y 40a, b
(mostrados en las FIGS. 6A, B) que forman el marco esquelético de los compartimentos (también denominados
jaulas, o cubos, o cestas) dentro del cuerpo del depésito 12. Los divisores, por ejemplo, pueden extenderse
longitudinalmente desde el lado Ill al lado 1V del cuerpo del depdsito 12 a lo largo del centro del falso fondo 36
del depésito en una primera posicion 39a, y otros dos divisores pueden extenderse a lo ancho desde el lado |
al lado Il en el falso fondo 36 del depdsito en una segunda posicién 40 a, para crear cuadrados de igual tamafio
en el falso fondo 36 del cuerpo del depdsito 12 (FIG. 6A). Estos divisores 39a y 40a, proporcionan el marco
inferior para los compartimentos. Al menos dos divisores verticales 41 de aproximadamente 0,43 m (17
pulgadas) de altura pueden extenderse desde el divisor 39a a lo largo de la altura del depdsito (mostrado en la
FIG. 6C) para proporcionar el marco de la profundidad para cada uno de los seis compartimentos perforados
38a-f. Otros divisores idénticos 39 b y 40 b (mostrados en la FIG. 6B), que reflejan la posicion de la estructura
inferior se pueden formar sobre los divisores verticales 41, para proporcionar la estructura superior de los
compartimentos 38a-f. Una vez formado el marco esquelético para los compartimentos perforados, se puede
formar una pluralidad de paredes perforadas 42 que se extienden verticalmente entre los divisores inferiores
39ay 40a y los divisores superiores 39b y 40b en el cuerpo del depdsito 12 para completar la formacion de los
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compartimentos perforados 38 en el cuerpo del depdsito 12 (FIG. 6C, 6D y 6E). Los compartimentos perforados
38 a-f estan asi definidos por el falso fondo 36 que forma la superficie inferior de cada compartimento, los
laterales o paredes perforadas de cada compartimento perforado y la superficie interior del cuerpo del depdsito
12 (es decir, la, lla, llla e Iva). Por ejemplo, el compartimiento perforado 38a, mostrado en la FIG. 6B puede
tener dos placas perforadas verticales 38a1 y a2 que sirven de paredes a lo largo del centro, mientras que la
superficie interior de los lados Il y IV del depdsito formaran las otras dos paredes 38a3 y 38a4. Por otra parte,
para el compartimento perforado 38b, la superficie interior del lado Il del depdsito formara una pared 38,
mientras que las otras tres paredes estaran formadas por las placas perforadas dispuestas verticalmente. Sera
evidente para un experto en la materia que se pueden formar construcciones similares a 38a o 38b para los
compartimentos restantes, 38c-f.

Durante una operacion de empapado, las bolsas de café pueden colocarse dentro de cada compartimento
perforado 38 (FIG. 6E y 7) o pueden colocarse sélo en algunos de los compartimentos.

En una realizacién no segun la invencion reivindicada, también puede disponerse una puerta 44 para cada
compartimento perforado como una superficie superior. Cada puerta 44 puede acoplarse pivotalmente al divisor
39b a través de cualquier mecanismo articulado 45 conocido (mostrado en la FIG. 8), de modo que cada una
de las puertas 44a-f pueda ser abierta independientemente por el personal hacia el centro del depésito (ver la
puerta abierta de un compartimento en la FIG. 7), facilitando asi la carga o descarga de las bolsas de café.
Cada puerta 44 puede incluir también un asa 47 para permitir al personal abrir la puerta del compartimiento en
el momento de cargar o descargar las bolsas de café. Para evitar que las bolsas de café floten hacia arriba
cuando el depdsito esta lleno de liquido, la puerta 44 puede incluir ademas cualquier medio de bloqueo 48
conocido en la técnica (FIG. 8). Las puertas 44 pueden colocarse al menos a unos 0,18 m (7 pulgadas) por
debajo de la parte superior 16 del cuerpo del depésito 12. Aunque en esta realizacion (no segun la invencion
reivindicada), cada compartimento a-f incluye unicamente las puertas 44 como parte movil en comparacion con
las partes soldadas fijas, como la superficie inferior (caracterizada por el falso fondo 36) y las paredes
(caracterizadas por las paredes perforadas o la superficie interior de los laterales del depdsito), un experto
podria apreciar que las partes unidas fijas, es decir, el falso fondo, y las paredes de los compartimentos, también
pueden disefiarse como una caracteristica extraible y/o ajustable dentro de un cuerpo de depésito 12.

Se puede aplicar una recirculacion suave y no turbulenta del liquido dentro del cuerpo del depdsito 12 a través
de un conducto o tuberia 49, que se extiende entre los lados cortos del depdsito, es decir, Il y IV (mostrados
en la FIG. 1). Como se muestra en la FIGS. 1y 9, dos entradas 50 y 52 pueden estar dispuestas a través de
cada lado lll, y IV del cuerpo del depdsito 12 respectivamente, y pueden estar dispuestas a unos 0,38 m (15
pulgadas) del suelo, y a unos 0,38 m (15 pulgadas) de un borde del lado Ill o del lado IV. Cada entrada 50 o
52, puede incluir una boquilla 54. La boquilla 54 (FIGS. 1B-D) puede estar conformada para crear una velocidad
suficiente de flujo de liquido dentro del cuerpo del depdsito 12 (mostrado en las FIG. 10B y C), que es
particularmente Gtil cuando el depdsito se limpia con un liquido de limpieza como, entre otros, agua caliente, o
agua que contenga detergentes suaves una vez finalizada una operaciéon de empapado. Como puede ser
evidente para un experto en la materia, el cuerpo del depdsito 12 puede incluir cualquier caracteristica de
regulacion de flujo conocida en la técnica, como valvulas, para regular el flujo de liquido durante o después de
la operacion de empapado.

Tipicamente, al comienzo de una operacion de empapado, puede bombearse agua purificada dentro del cuerpo
del deposito 12, que esta cargado con aproximadamente 12-15 bolsas de café en cada compartimiento, a
través de una tuberia externa 56 que esta conectada a la tuberia 49, como se muestra en las FIGS.
1,9A o 10. El agua fluye dentro del depésito a través de las entradas 50 y 52 dispuestas a cada lado 1l y IV del
depésito. Una vez que el depdsito esta inundado de agua, que alcanza aproximadamente de 0,05 a 0,13 m (2
a 5 pulgadas) por encima de la puerta del compartimento 44 en el cuerpo del depésito 12, puede cerrarse una
valvula dispuesta en la tuberia 56, permitiendo asi que sélo tenga lugar la recirculaciéon de agua entre las dos
entradas 50 y 52. Este mecanismo de recirculacion permite que el liquido de empapado dentro del cuerpo del
deposito 12 se mezcle suavemente durante una operacion de empapado. Una vez finalizada la operacion de
empapado, el liquido de empapado o extracto de café puede bombearse a través de una Unica salida 58
dispuesta en la parte inferior del cuerpo del depdsito 12 (mostrada en la FIG. 3). Aunque en esta realizacion
(no segun la invencidn reivindicada) las entradas 50 y 52 y la salida 58 se muestran como tuberias de acero
inoxidable, un experto en la materia podria apreciar que se pueden acoplar otros conductos conocidos, tales
como, entre otros, mangueras que se pueden desmontar acopladas a las entradas 50, 52 y la salida 58 del
cuerpo del depésito 12.

Como se muestra en la FIG. 7, al comienzo de una operacion de empapado pueden cargarse en el cuerpo del
depdsito 12 unas 12-15 bolsas de café que contienen el café molido y pueden pesar unos 5,9 kg (13 Ibs).
Aunque en esta realizacion (no segun la invencion reivindicada) las bolsas 72 se muestran colocadas
verticalmente con las cuerdas de traccion 72a orientadas hacia la puerta 44, puede ser evidente para aquellos
expertos en la materia que en el proceso divulgado puede emplearse cualquier otra configuraciéon adecuada,
como apilar las bolsas de café 72 horizontalmente unas sobre otras, o colocar bolsas de café individuales 72
dentro de una unica celda formada dentro de un compartimento.
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Las bolsas de café 72 pueden estar separadas dentro de los compartimentos 38 de tal manera que el liquido
dentro del depdsito pueda humedecer completamente cada bolsa 72 y también pueda llenarse y vaciarse
facilmente desde una o mas fuentes de un lado al otro del depdsito. Puede ser evidente para un experto en la
materia que es aceptable cualquier aparato mecanico que mantenga las bolsas de café segregadas por uno o
por grupos de tal manera que no todas las bolsas de café se congreguen juntas y las bolsas se mantengan
sumergidas y rodeadas de liquido.

Tras la carga de todos los compartimentos, la puerta 44 puede bloquearse para mantener las bolsas 72 en su
sitio y evitar que floten sobre los compartimentos 38. Las tapas del depésito 20a, b pueden fijarse y el cuerpo
del depdsito 12 puede inundarse con liquido (agua purificada) a través de las tuberias 49 y 56. Una vez que el
cuerpo del depdsito 12 esta lleno de liquido, como indicaria un caudalimetro (no mostrado), se cierra una
valvula de la tuberia 56 para que el liquido dentro del depdsito recircule desde el lado Il al lado IV a través de
la tuberia 49. La operacion de empapado puede durar entre 12 y 18 horas para formar un extracto de café.
Tras la operacién de empapado, el extracto de café puede recogerse en contenedores 88 (mostrados en la
FIG. 14), o puede ser sometido a un procesamiento adicional, o puede ser bombeado a través de la salida 58
a un deposito nuevo.

Como la FIG. 11 ilustra, se pueden usar una serie de depositos 14 para la operacion de infusion en frio a gran
escala descrita en la presente divulgacion. La serie de depositos 14 puede ser del mismo tamafio y capacidad,
0 en otra realizacidn (no segun la invencion reivindicada) puede diferir en tamafio y volumen. Los depdsitos en
serie 14 pueden estar interconectados por un sistema de tuberias 62 que incluye valvulas 64, o cualquier
método conocido para permitir la regulacion del flujo de liquido entre los depdsitos. La circulacion de liquido
dentro de un cuerpo del depdsito 12 o entre series de depdsitos 14 se acciona generalmente mediante un
conjunto de motor 66.

Proceso para elaborar café infusionado en frio

El proceso de la presente divulgacion es adecuado para infusionar todo tipo de granos de café tostado,
incluyendo tostado ligero (claro), medio, medio-oscuro u oscuro, pero preferiblemente tostado "medio-oscuro”
u "oscuro" debido a su pH mas alto. Aunque muchos tostadores pueden tener nombres especializados para
sus tostados preferidos, debido a la falta de estandarizacién en la industria, los tostados se definen
generalmente en funcion de la duracion del tostado. Asi, un tostado mas claro puede ser el que se obtiene tras
tostar los granos durante menos tiempo, mientras que los tostados medios u oscuros pueden obtenerse
tostando los granos durante mas tiempo. No obstante, los tostados pueden identificarse generalmente por su
aspecto y sabor, tal y como indica la Asociacién Nacional del Café (NCA). Por ejemplo, de los tres tipos de
tostado tradicionales, el "tostado claro" presenta un color marrén claro y no tiene aceite en la superficie de los
granos, en comparacion con el "tostado medio", de color marrén ligeramente mas oscuro, o el "tostado oscuro”,
de color oscuro a casi negro, en los que se puede ver aceite en la superficie de los granos de café. Los tostados
mas claros también pueden tener la acidez mas alta en comparacién con el café de tostado medio o medio-
oscuro u oscuro porque los acidos clorogénicos del café del tostado claro no se han descompuesto
completamente. Por otra parte, los tostados medio y medio a més oscuro son menos acidos comparados con
un café tostado mas claro porque el proceso de tostado facilita la descomposicién maxima a completa de los
acidos clorogénicos en los granos de café dependiendo del nivel de tostado. Por consiguiente, los cafés
tostados de medios a oscuros son menos acidos y mas sabrosos.

La FIG. 12 ilustra un proceso de elaboracion de café infusionado en frio utilizando el sistema de infusion 10
divulgado. El proceso comprende los pasos de: (i) la provision de al menos una bolsa filtrante; (ii) afiadir un
material de infusién a al menos una bolsa filtrante y someter al menos una bolsa filtrante de material de infusion
a un primer paso de empapado durante un primer periodo de tiempo para formar un primer extracto de bebida,
(iii) retirar el primer extracto de bebida, y (iv) exponer al menos una bolsa filtrante del material de infusién a
agua fresca purificada para realizar un segundo paso de empapado durante al menos un segundo periodo de
tiempo para formar un extracto de bebida enjuagado.

El proceso de empapado en general puede incluir el llenado de una bolsa filtrante permeable al agua con
material de infusién como hojas de té o granos de café molidos gruesos. Los granos de café molidos gruesos
pueden ser de un tostado medio o medio-oscuro disponible en el mercado y pueden seleccionarse de un grupo
que incluye, entre otros, granos de café de Sumatra etiope o de Colombia. La bolsa filtrante puede ser
cualquiera de las tradicionales bolsas de té o café, bolsitas, paquetes, saquitos, paquetitos y puede estar hecha
de un tejido poroso no tejido, tela tejida, o una o mas laminas de papel de filtro o plastico de calidad alimentaria
o nilén o hecha de cualquier material conocido con cualidades filtrantes. La bolsa filtrante puede tener cualquier
forma adecuada, como de rectangulo, circulo o botella. La bolsa puede tener una gran resistencia a la humedad
y cualidades filtrantes para impedir el paso a través de la misma del polvo fino de las hojas de té o los posos
de café. La bolsa filtrante también puede estar disponible comercialmente, como las bolsas filtrantes de fieltro
de McMaster-Carr, que tienen una gran superficie para una alta capacidad de retencion de particulas. Estas
bolsas filtrantes de fieltro pueden contener normalmente entre 6,8 kg (15 libras) y 13,6 kg (30 libras) de material
de infusidén o bebida, como posos de café u hojas de té, y pueden tener un diametro de entre 0,36 m (14
pulgadas) y 0,61 m (24 pulgadas) y una altura de entre 0,46 m (18 pulgadas) y 0,86 m (34 pulgadas). Las
bolsas filtrantes de fieltro pueden ser capaces de filtrar particulas de tamafios comprendidos entre 1 micra y
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200 micras aproximadamente. Como en una bolsa tipica de té o café, el material de infusion puede sellarse
dentro de la bolsa por cualquier medio conocido en la técnica, como por ejemplo entre otros, un cordén cosido
para atar las bolsas a cualquier tubo o manguera o varilla.

En una realizacién, una cantidad conocida de material de infusién que oscila entre unos 5,9-6,8 kg (13-15 Ibs)
ya puede ser colocada en una bolsa 72 que esta sellada. En otra realizacién, aproximadamente el 80 % del
volumen de la bolsa puede llenarse con posos de té o café y sellarse justo antes del uso. Una vez que las
bolsas filtrantes se llenan con el material de infusidon o, especificamente, con café, las bolsas 72 pueden
colocarse dentro de los compartimentos 38a-f de un solo cuerpo de depdsito divulgado 12 (como se muestra
en la FIG. 1) o al menos dos depdsitos, depdsito 1y 2, en una serie 14 e inundarse con agua purificada a través
de las tuberias 56 y 49 (FIGS. 13 y 14). En otro aspecto, las bolsas 72 pueden remojarse previamente o rociarse
con agua purificada para humedecer suficientemente la bolsa y su contenido antes de cargarlas en el cuerpo
del depésito 12. Dadas las dimensiones del cuerpo del depésito 12, un Unico compartimento 38 dentro del
cuerpo del depdsito 12 en una realizacion puede contener de 12 a 15 bolsas y un Unico cuerpo del depdsito 12
con seis compartimentos, 38a-f, puede contener de 72 a 96 bolsas en total por operacion de empapado.

El numero de bolsas de café cargadas en un solo compartimento 38 del cuerpo del depdsito 12 también puede
variar en funcion de la naturaleza del tostado del café. Por ejemplo, pueden colocarse 12 bolsas de café en un
solo depdsito si el café molido es de Sumatra, mientras que pueden colocarse 15 bolsas en cada compartimento
si el café molido es café negro de Colombia. Aunque el procedimiento descrito describe la carga de todos los
compartimentos del cuerpo del depésito 12 con bolsas de café, un experto en la materia podria reconocer que
pueden cargarse menos compartimentos con bolsas de café durante un proceso de empapado.

Un experto en la materia entenderia también que la purificacion del agua puede llevarse a cabo por cualquier
medio conocido en la técnica, incluyendo entre otros, la 6smosis inversa (Ol). En general, el agua purificada
ayuda a eliminar los contaminantes de mayor tamafio que las moléculas de agua que pueden interferir con la
calidad del producto, como el sabor, impurezas nocivas como el plomo, nitratos de arsénico, sodio y bacterias
que pueden estar presentes en el agua del grifo. En una realizacion, el agua en el depésito de empapado se
mantiene a temperaturas ambiente que oscilan entre unos 16°C (60°F) y unos 32°C (90°F) durante una
operacion de empapado. En otra realizacion, el agua en el depésito de empapado puede estar por debajo de
16°C (60°F), como agua fria refrigerada o puede estar por encima de 32°C (90°F).

La cantidad de agua en el depdsito de empapado es generalmente unas cuatro veces la cantidad por peso del
material de infusion, como el café. En algunas realizaciones, la proporcion de agua con respecto al café puede
ser de 3:1 0 2:1 aproximadamente. El nivel de agua en el cuerpo del depdsito 12 puede mantenerse al menos
entre 0,05 m (2 pulgadas) y 0,25 m (10 pulgadas) por encima de las puertas del compartimento 44 en cualquier
deposito. Una vez que el cuerpo del depdsito 12 o los depdsitos en serie 14 estan llenos de agua, la valvula de
la tuberia 56 puede cerrarse para iniciar la recirculacion del agua a través de la tuberia 49 dentro de un depésito.
El proceso de recirculacion puede ocurrir durante todo el ciclo de empapado.

El paso de empapado o remojado puede continuar durante periodos de tiempo que van desde
aproximadamente 2 horas a aproximadamente 20 horas. El tiempo de empapado también puede determinarse
hasta que se alcance un nivel Brix de aproximadamente 15 o aproximadamente 12 o aproximadamente 10 o
aproximadamente 5 o aproximadamente 1 o puede ser determinado por el usuario dependiendo del tostado y/o
la cantidad de material sélido, o el nUmero de bolsas. Como se ilustra en las FIG. 12y 13, la duracion del tiempo
de empapado también puede variar cuando el proceso de infusion divulgado incluye mas de un paso de
empapado. Por ejemplo, la duracién de un primer paso de empapado puede durar tipicamente entre 12 y 16
horas (también denominado "primer remojado"), mientras que la duracion de un segundo paso de empapado
puede durar entre 1y 8 horas (también denominado "segundo remojado") (como se muestra en las FIGS. 12y
13). En una realizacion, el primer paso de empapado y/o el paso de empapado pueden llevarse a cabo con
agua de Ol fresca o con un agua de enjuague obtenida de un proceso de remojado previo, o afiadiendo un
concentrado de café o sdlidos al agua de Ol fresca hasta alcanzar un nivel Brix de aproximadamente 1, o el
agua de enjuague puede obtenerse de existencias. El agua de enjuague, tal como se utiliza aqui, se refiere al
agua que se obtiene de un recipiente después de completar un segundo paso de empapado. En otra realizacion
el primer paso de empapado y/o el paso de empapado se puede hacer con una combinacion de agua de Ol
fresca, y agua de enjuague.

Una vez finalizado el primer paso de empapado o primer remojado, el extracto de café 84 procedente de un
solo depdsito 12 (como se muestra en la FIG. 12) o de al menos dos depdsitos, es decir, depdsito 1y 2 como
se muestra en la FIG. 14, puede bombearse a través de la salida 58 a un depdsito de lotes 86 para el
procesamiento inmediato con ayudas de procesamiento, como entre otros, tampones para ajustar el pH,
enzimas para aliviar la formacion de sedimentos, sistemas de filtros de pliegues para filtrar las particulas,
sedimentos, etc. Alternativamente, el extracto de café 84 tras el primer remojado también puede someterse a
procesos adicionales en el mismo depdsito 1 o 2 antes de bombearlo a una saca para el almacenamiento en
frio a 4,4°C (40°F) o congelado hasta su posterior procesamiento, como por ejemplo, entre otros, un tratamiento
UHT y envasado. El extracto de café 84 (o "un primer concentrado de café") después de un primer remojado
realizado con agua fresca purificada en un solo depdsito (en la FIG. 12 o depésito 1 0 2 en la FIG. 13) puede
tener tipicamente un pH de aproximadamente 4,5 y aproximadamente 5,5, y un nivel Brix de aproximadamente
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3,5 a aproximadamente 6,5. El depdsito de lotes 86 y el depdsito de recogida de enjuague 82 (mostrados en
las FIGS. 12y 13) pueden tener cada uno una capacidad para contener unos 3,79 m? (1000 galones) de liquido
o extracto de café o extracto bombeado de al menos dos depésitos.

También se prevé que el extracto de café 84 después de un primer remojado obtenido de dos depdsitos
separados, es decir, depdsito 1y 2 como se muestra en la FIG. 13 o 14, pueda bombearse a un tercer depdsito
que contenga bolsas de café nuevas (por ejemplo, el depdsito 5 de la FIG. 13 o 14). Una vez que el tercer
deposito (depdsito 5 en FIG. 13) se llena con el extracto combinado del depdsito 1 y 2 en lugar de agua de Ol
fresca, se puede realizar un segundo paso de empapado (también denominado "segundo remojo") de una
duracion aproximada de 6 a 8 horas a una temperatura aproximada de 16°C (60°F) a 24°C (75°F). El extracto
resultante 86 (o "un segundo concentrado de café") que se obtiene de dos depdsitos separados (es decir,
depésito 1y 2 de la FIG. 13 0 14) puede tener un nivel Brix de aproximadamente 7 a aproximadamente 13. El
nivel Brix del extracto se determina en este caso utilizando el refractémetro modelo A21341-CC J-257. 12 VDC;
80W; SN 3964 de Rudolph Research Analytical, con sede en Hackettstown, NJ, EE.UU. La medicién Brix puede
realizarse mediante el protocolo que incluye los siguientes pasos:

Establecer la temperatura
O a. Pulsar Temperatura
0 b. Pulsar Control temp.

= |, Seleccionar 25 C

Callibrar el equipo.
0 c. Pulsar Cero
0 d. La pantalla indicara que se coloque agua pura en el plato de muestras

0 e. Cubrir el ojo del plato de muestras con agua grado ACS. Asegurarse de que no haya
burbujas.

= . Agua, ACS, Grado Reactivo, ASTM Tipo CAT n.° 9150-32 de RICCA
0 f. Clic en Hecho (Done)
O g. Lalectura aparecera en la pantalla como Brix.

0 h. El dispositivo ya esté preparado para la prueba.
e Limpiar el plato de muestras con una toallita Kim para secar el equipo
e  Colocar la muestra a analizar en el ojo (centro) del plato de muestras
e Seleccionar Medir

e Registrar la lectura

Cuando se bombea el extracto de café 84 después del primer remojado o el segundo remojado, el depdsito 1
de la FIG. 12 o los depésitos 1, 2 y 5 de la FIG. 13 que contienen las bolsas de café pueden ser rellenados con
agua fresca purificada (agua de Ol) nuevamente para realizar un segundo paso de empapado por una segunda
duracion de tiempo de aproximadamente 1 a 4 horas a una temperatura de aproximadamente 16°C (60°F) a
aproximadamente 21°C (70°F). Este segundo paso de empapado con agua de Ol fresca se caracteriza como
un paso de enjuague. Una vez finalizado el segundo paso de empapado, el agua de enjuague 80 resultante
puede bombearse a un depdsito de recogida de enjuague 82. Alternativamente, el agua de enjuague 80 también
puede bombearse a un depdsito nuevo que contenga bolsas de café nuevas 72 (no mostradas) o al mismo
depésito 1 0 2 (ver FIG. 13 F) para otro paso de empapado.

El agua de enjuague 80, obtenida después de un paso de empapado con agua fresca purificada puede tener
tipicamente un nivel Brix de aproximadamente 1,5 (o "un tercio de concentrado de café"). Puede ser evidente
para un experto en la materia que un concentrado de café con mas de 1,5 Brix puede ser en si mismo un
producto "preparado para beber" (RTD por sus siglas en inglés).

Alternativamente, se puede utilizar el agua de enjuague 80 que tiene aproximadamente 1,5 Brix como liquido
de empapado en un depdsito nuevo que contiene bolsas de café recién cargadas, para obtener un producto de
concentrado de café con niveles de Brix mayores. Puede resultar evidente para un experto en la materia que
un concentrado de café que tenga mas de 5 Brix puede diluirse con agua en una proporciéon de 2 partes de
agua por 1 de café, un concentrado de café que tenga mas de 8 Brix puede diluirse con agua en una proporcion
de 4 partes de agua por 1 de café y un concentrado de café que tenga mas de 11 Brix puede diluirse con agua
en una proporcion de 5 partes de agua por 1 de café para formar productos de concentrado de café que difieran
en los niveles de Brix y, por tanto, puedan potencialmente envasarse después del proceso de infusién en frio
divulgado en cartuchos de bebida que tengan una capacidad de llenado volumétrico de hasta unos 100 ml o
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unos 60 ml y venderse como productos separados. Aunque la presente divulgacion describe un proceso de
infusién de café de doble remojado, puede resultar evidente para un experto en la materia que pueden
realizarse mas pasos de remojado, es decir, un tercer remojado o un cuarto remojado, para obtener un
concentrado de café con mas de 12 Brix.

Un experto en la materia también podra apreciar el hecho de que, a diferencia de los métodos tradicionales
que aumentan los niveles de Brix afiadiendo sélidos a un concentrado de café obtenido mediante un proceso
de infusidn en frio o en caliente o combinando extractos de infusién en frio y en caliente, el proceso divulgado
es capaz de proporcionar un concentrado de café con un nivel de Brix 12, sin ninguna de tales adiciones.

Aunque el proceso de infusién en frio descrito es menos acido comparado con el del café caliente tradicional,
los niveles de pH del extracto empapado pueden disminuir con el tiempo, lo que afecta a su duracién cuando
se almacena a temperatura ambiente. Por ejemplo, el extracto de la infusién en frio puede volverse muy acido
(menos de pH 5,2) tras su almacenamiento a temperatura ambiente durante 8-12 semanas. Por eso, un extracto
obtenido tras el proceso de empapado que sea mas alcalino puede ser ideal para prolongar la duracién. Por lo
tanto, el extracto 84 u 86 puede tratarse con ayudas de procesamiento como tampones, enzimas, materiales
antiespumantes, etc., tras el proceso de infusion. El tratamiento alcalino o con tampones puede incluir la adicién
de uno o varios tampones, como carbonato potasico, hidréxido potasico y fosfato tripotasico, entre otros, para
alcalinizar el extracto de café empapado. Aunque el tratamiento alcalino del extracto se realiza generalmente
después del proceso de empapado, un experto en la materia entenderia que la adicion de un tampdn puede
producirse en cualquier fase del proceso de infusion. En otras realizaciones, el tampoén puede afadirse justo
antes del paso de empapado. En otra realizacion, el tampon puede afiadirse después del paso de empapado.

El tampon, como el carbonato potasico, puede afiadirse en una cantidad que oscile entre 0,35 % y 0,45 %, o
hasta que el pH del producto antes del envasado se situe entre aproximadamente 5,0 y 7,0, o preferiblemente
entre 5,5y 6,8, o mas preferiblemente entre 5,95y 6,2, aproximadamente. En algunas realizaciones, la cantidad
de tampon afiadida al extracto puede depender del tipo de tostado del café. Por ejemplo, como el café tostado
oscuro es menos acido, puede requerir menos cantidad de tampén. En cambio, un tostado mas claro puede
requerir mas tampon que un tostado medio o medio-oscuro u oscuro.

El aumento de los niveles de pH del extracto puede lograrse afiadiendo simultaneamente el tampdn al extracto
y midiendo el pH del extracto utilizando medidores de pH estandar a temperatura ambiente con liquido del
depdsito sin dilucion ni otro tratamiento. En otra realizacién, el pH del extracto se controla constantemente a
medida que se afiade el tampon al extracto en un depésito. Durante este paso, el extracto puede recircularse
en el depdsito. Dado que la recirculacion puede provocar la formacion indeseable de espuma, pueden afadirse
materiales antiespumantes al extracto antes o después del tratamiento tampdn para evitar la formaciéon de
espuma. Se contempla la posibilidad de afadir materiales antiespumantes o desespumantes como otra ayuda
para el procesamiento, por ejemplo y entre otros, antiespumantes de silicona al extracto empapado antes del
procesamiento posterior. En una realizacion, se puede afadir Xiameter AFE-1510 para evitar la formacion de
espuma durante el procesamiento posterior del extracto. La cantidad de material antiespumante afadido al
extracto no suele superar los 90 ppm. Tras la adicién de tampones y materiales antiespumantes, el extracto
puede transferirse a un deposito de lotes mas grande con una capacidad para unos 5,68 m® (1.500 galones).

El proceso de la presente divulgacion también puede incluir el paso de tratar el concentrado de café con
enzimas como ayuda de procesamiento para evitar la formacion de sedimentos. En consecuencia, una o0 mas
enzimas, incluyendo entre otras, la pectinasa, hemicelulasa, celulosa, galactomananasa, endo-1-4-beta-
mannanasa, alfa-galactosidasa, pectina liasa, poligalacturonasa, rohapect B1L y se puede afiadir en un rango
de alrededor del 0,5 % al 3,0 % p/v y v/v al extracto para reducir la formacién de sedimentos. El extracto puede
filtrarse antes o después del tratamiento alcalino y enzimatico. También puede ser evidente para un experto en
la materia que el paso de filtracion puede ser opcional, si el tratamiento enzimatico reduce la formacién de
sedimentos en el concentrado a un nivel deseablemente bajo o insignificante.

El proceso de infusion en frio de la presente divulgacion también puede incluir el paso de tratamiento a
temperatura ultra alta (UHT) del concentrado. Esto puede realizarse en intercambiadores tubulares indirectos
donde el extracto se somete a una temperatura de aproximadamente 37,78°C (100° F) a aproximadamente
148,89°C (300° F) o superior durante menos de aproximadamente 40 segundos, y preferiblemente durante
menos de aproximadamente 20 segundos o menos de aproximadamente 10 segundos y mas preferiblemente
durante menos de 3 segundos. El tratamiento UHT del concentrado puede reducir el pH del extracto entre 0,1
y 0,3 aproximadamente, pero el pH global del producto puede seguir siendo menos acido en comparacién con
la acidez del extracto tras el proceso de empapado y/o antes del tratamiento alcalino. La presencia de un
tampon afiadido al extracto también evita una mayor caida de los niveles de pH durante este tratamiento UHT.
Puede resultar evidente para un experto en la materia que el concentrado, antes o después del envasado,
también puede someterse a un proceso estandar de esterilizacion en autoclave.

A continuacion, el concentrado del proceso UHT puede llevarse a un depdsito de espera y el concentrado puede
0 no someterse a agitacion en esta fase. El espacio superior del depdsito puede llenarse con nitrégeno que
fluye en el depdsito a través de tuberias para evitar una mayor oxidacion del concentrado final.
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El concentrado o producto final resultante, tratado con tampén y con un pH comprendido entre 5,5y 7,0
aproximadamente, o preferiblemente entre 5,95 y 6,8, puede envasarse asépticamente en un cartucho de
bebida, un recipiente o botellas de cualquier tamafo. El envase o los cartuchos o botellas pueden incluir botellas
de HDPE, vasos de plastico o tazas Keurig K, cajas de cartdon multicapa, etc. En una realizacion, el concentrado
puede envasarse asépticamente en un recipiente para bebidas, como una taza K, que puede contener hasta
unos 100 ml de liquido, o menos. El concentrado final también puede envasarse en cajas de carton multicapa,
capsulas o botellas que pueden contener hasta 75 ml o 60 ml de liquido. En otra realizacién, el recipiente de
bebida puede contener al menos entre 1,76 kg (62 onzas) y 1,84 kg (65 onzas) de concentrado o bebida lista
para consumir.

El concentrado envasado asépticamente en cartuchos adecuados puede ser estable en almacén (es decir, el
concentrado tiene un pH estable de 5,5 o superior, 0 el mismo pH alcanzado antes del envasado) y puede tener
ademas la suavidad caracteristica de las bebidas de infusiéon en frio con sabor fresco y puede tener una
duracion en almacenamiento prolongado de mas de 6 meses, pero menos de 14 meses.

El concentrado almacenable envasado en un cartucho de bebida adecuado puede mezclarse posteriormente
con aproximadamente 0,11 kg (4 onzas) o hasta aproximadamente 0,34 kg (12 onzas) de liquido caliente o frio
para elaborar una bebida de café lista para consumir. En otra realizacion, el concentrado también puede
envasarse sin un tratamiento aséptico y almacenarse a temperatura fria (a 4°C o menos) antes de mezclarlo
con un liquido caliente o frio para elaborar una bebida lista para consumir. Puede resultar evidente para un
experto en la materia que el envase de la bebida puede tener una tapa o cubierta que puede despegarse o
perforarse antes de mezclar el concentrado con un liquido caliente o frio para elaborar una bebida de café lista
para consumir.

Ejemplo comparativo 1
Proceso a escala de laboratorio
Proceso de empapado

Se pueden disponer unos 13,6 kg (30 Ibs) de posos de café colombiano de tostado oscuro (tamafio de molido
de prensa francesa) en una bolsa filtrante de fieliro de McMaster-Carr. Se pueden preparar un total de 13 de
estas bolsas para esta prueba. A medida que se llenan las bolsas filtrantes con los posos de café, se rocian
simultaneamente a mano con agua de Ol utilizando una manguera mantenida a temperatura ambiente para
humedecer completamente la bolsa y su contenido. A continuacion, las bolsas se sellan y las bolsas filtrantes
humedecidas se transfieren a un depdsito de empapado de acero inoxidable de pared simple con una
capacidad de 1,14 m? (300 galones). El dep6sito de empapado se llena con agua de Ol hasta que alcanza unos
544,3 kg (1.200 libras) Cuando la proporcion final de agua y café es de 3:1 por peso, se cierra el depodsito con
una tapa y se dejan las bolsas sumergidas en el agua durante 12 horas a 10-16°C (50-60°F). Cada 2 o0 3 horas
se mueven las bolsas en el depdsito de empapado con una pala de plastico. Después, las bolsas llenas de café
se aprietan manualmente con suavidad para capturar la mayor parte del liquido presente en las mismas. El pH
del extracto tras el proceso de empapado es de aproximadamente 5,25 y contiene aproximadamente un 5,15 %
de solidos disueltos (Brix). A continuacion, el extracto resultante se bombea directamente a una bolsa forrada
resellable en una saca que tiene una carcasa de filtro disponible en el comercio de unas 20 micras colocada
entre el depdsito y la saca para capturar los posibles posos de café en el liquido. Posteriormente, la saca se
refrigera durante un maximo de 30 dias o hasta su posterior procesamiento.

Tratamiento alcalino

El tratamiento posterior del extracto obtenido del proceso de empapado incluye un tratamiento alcalino para
aumentar el pH. Esto se consigue afiadiendo al extracto al menos un tampén que incluye, entre otros, carbonato
potasico, hidréxido potasico y fosfato tripotasico, y midiendo el pH con el medidor de banco Oakton Instruments
pH 700 pH /m V /°C /°F de Cole-Parmer, con sede en Vernon Hills, IL, Estados Unidos. La adicién de uno o
mas de los tampones al extracto, como el carbonato potasico en una cantidad de aproximadamente del 0,41 %
de una soluciéon con una fuerza del 47 %, o de aproximadamente 0,35% a aproximadamente 0,45 % de
carbonato potasico, eleva el pH a 5,95 - 6,1. Para evitar la formacién de espuma durante los pasos de agitacion
suave, también se afiade al extracto Xiameter AFE-1510. La cantidad de material antiespumante afiadido al
extracto es inferior a 90 ppm.

Tratamiento UHT

Posteriormente, el extracto de café tratado con tampoén se somete a un tratamiento a temperatura ultraelevada.
Este paso incluye hacer pasar el extracto de café a través de intercambiadores de calor indirecto tubulares
donde se mantiene una temperatura de 149°C (300°F). El extracto se expone a esta alta temperatura durante
menos de 40 segundos o, preferiblemente, durante menos de 10 segundos. Aunque la exposicion al calor
disminuye los niveles de pH del extracto, como era de esperar, el descenso de los niveles de pH se mide solo
entre 0,1 y 0,3 aproximadamente. Este se considera un descenso minimo de los niveles de pH porque el pH
del extracto de café sigue siendo superior a 5,5 debido al tampon afadido. El extracto también tiene perfiles de
sabor deseables (es decir, menos acido comparado con los niveles de pH del extracto empapado, suavidad y
aroma) después de los tratamientos de tampon y térmico.
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A continuacion, el concentrado o producto final de café se envasa asépticamente en recipientes como botellas
de HDPE. El concentrado de café se mantuvo estable y suave con ricos sabores a café durante mas de 4
meses.

Evaluacién de los cambios de pH del concentrado de café a lo largo del tiempo

El concentrado de café preparado segun el procedimiento anterior se somete a una prueba de cambios de pH
durante un periodo de 10 semanas a diferentes temperaturas de almacenamiento. Para esta prueba se utilizan
las tres muestras siguientes del concentrado:

e (i) el concentrado se mantiene a 4°C ("refrigerado"),
e (ii) el concentrado se mantiene a temperatura ambiente ("ambiente") y

e (i) el concentrado se mantiene a 32°C ("acelerado").

Los cambios de pH de los tres concentrados mencionados se midieron cada semana durante un periodo de
diez semanas y los resultados se muestran en la Tabla 1y en la Figura 2. Como se desprende de los datos, los
niveles de pH de la muestra "refrigerado" son menos acidos que los de los concentrados "ambiente" y
"acelerado" durante un periodo de aproximadamente 10 semanas, lo que sugiere que el café infusionado en
frio preparado segun el proceso descrito antes produce un producto menos acido que puede tener una duracién
mas larga cuando se almacena a temperatura fria.

Semana 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

pH

Acelerado |5,89(5,59|5,49|5,41|5,47|5,41(5,35|5,35|5,31(5,32

Ambiente (5,89 (5,65|5,55|55 |548|545(543(54 |5,37|5,37

Refrigerado [ 5,89 | 5,71 |5,61|5,59 (5,6 |5,59|5,54|5,54 5,52 (5,52

Ejemplo 2:

Proceso a escala de laboratorio

Proceso de empapado - Primer remojado

Se colocaron aproximadamente 5,9 kg (13 libras) de posos de café colombiano de tostado medio en cada bolsa
filtrante de fieltro con un tamafo de malla de 25 micras de McMaster-Carr. Se prepararon un total de 180 bolsas
de este tipo para este proceso de infusion a gran escala.

Una vez selladas las bolsas, se cargaron 90 bolsas filtrantes hiumedas que contenian 530,7 kg (1170 Ibs) de
café molido en cada depdsito 1y 2 de 3,22 m3 (850 galones) de capacidad, como se muestra en la FIG. 15. Se
distribuyeron un total de 90 bolsas de café en los seis compartimentos de un solo deposito, el depdsito 1 o 2,
con 15 bolsas cada uno en un compartimento. Una vez cargado el depésito, se cerraron las tapas de los
depdsitos 1y 2 y se bombed agua de Ol a través de los conductos 56 y 49 al depdsito 1 y 2 respectivamente,
hasta alcanzar unos 1859,7 kg (4.100 lbs) en el depdsito 1y 789,3 kg (1.740 Ibs) en el depdsito 2. Ademas del
agua de Ol del deposito 2, se afiadieron 1065,9 kg (2.350 Ibs) de agua de enjuague o extracto de enjuague a
0,76 Brix, obtenida de un remojado anterior. El bombeo del liquido de empapado (agua de Ol, o agua de Ol +
agua de enjuague) se par6 cerrando la véalvula del conducto 56. Esto permitié que el liquido de empapado
dentro de los depdsitos 1 y 2 recirculara soélo a través del conducto 49 en cada depésito. A continuacion, las
bolsas se dejaron en remojo en el agua durante 14 horas a 30°C (86°F) en el depésito 1, y durante 11,5 horas
a 26,67°C (80°F) en el deposito 2. Este paso se denomina "primer remojado” en la FIG. 14. El primer remojado
produjo 1065,9 kg (2350 Ibs) de extracto de café a 5,84 Brix. La adicion posterior de 1043,3 kg (2300 Ibs) de
agua de enjuague al depésito que contiene las bolsas de café humedas produjo 1043,7 kg (2301 Ibs) de agua
de enjuague a 0,76 Brix en el depdsito 1.

En el deposito 2, el primer remojado produjo 1046,0 kg (2306 Ibs) de extracto de café a 6,46 Brix. La adicion
posterior de 1043,3 kg (2300 Ibs) de agua de enjuague al depdsito con bolsas humedas produjo 1026,9 kg
(2264 Ibs) de extracto de café a 1,01 Brix.

Mientras continuaba el proceso de remojado en los depdsitos 1y 2, se cargaron en el depdsito 5 bolsas que
contenian 530,7 kg (1170 Ibs) de posos de café y se cerro la puerta 44 del compartimento y las tapas 20a,b del
depdsito.
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Tras completar el primer remojado en los depdsitos 1y 2, el extracto de café 84 (como se muestra en la FIG.
14) de ambos depdsitos 1 y 2 fue bombeado a través del conducto 58 al depésito 5. Este extracto combinado
de los depdsitos 1 y 2 sirvid como liquido de empapado para el depésito 5 y se permitié que el proceso de
empapado continuara durante 8 horas a 21°C (70°F). Este paso se denominé segundo remojado. El segundo
remojado en el depdsito 5 produjo 1203,8 kg (2654 Ibs) de extracto de café a 9,85 Brix. La adicidn posterior de
1043,3 kg (2300 Ibs) de agua de enjuague en el depdsito 5 produjo 2326 de extracto de enjuague a 2,43 Brix.

Una vez finalizado el paso de enjuague en los tanques 1y 2, el agua de enjuague 80 se bombed a un depdésito
de recogida de enjuague 82 (FIG. 15). Se retiraron las bolsas de café de ambos depdsitos y se desecharon.
Tras limpiar los depdsitos 1 y 2 con agua tibia, ambos depdsitos 1 y 2 estuvieron listos para otro ciclo de
empapado y los pasos de enjuague.

Cuando el segundo remojado en el depdsito 5 estaba a punto de terminar, se cargaron 90 bolsas de café
nuevas en cada uno de los depdsitos 2 y 3 y se bombe6 agua de Ol fresca, o agua de enjuague de los depdsitos
1 0 2 en cada depdsito para hacer un primer remojado utilizando las mismas condiciones de empapado
utilizadas para los depositos 1y 2.

El extracto de café 86 después del segundo remojado se someti6 a tratamientos adicionales con ayudas de
procesamiento, incluyendo la adicion de uno o mas tampones para elevar el pH de 5,25 a 6,1 aproximadamente.
Después, el extracto 86 tratado con tampdn se bombed a través de un sistema de filtracion, con filtros de
pliegues de 1 micra y 0,8 micras, para capturar cualquier precipitado potencial, incluyendo los posos de café,
directamente a una bolsa forrada resellable en una saca 88. A continuacion, la saca se refriger6 durante
aproximadamente un mes antes del envasado.

Tras retirar el extracto 86 del depdsito 5, se llend el depdsito con agua de Ol fresca y se llevé a cabo un Unico
paso de enjuague. El agua de enjuague resultante también se recogié en el depésito 82 de recogida de
enjuague. Las bolsas se sacaron del depdsito 5 y se desecharon (FIGS. 13 y 14). Tras limpiar el depésito 5, se
cargod con bolsas de café y se preparo para recibir extractos de depdsitos adicionales, como los depésitos 3 y
4, y se repitid el proceso. En la medida en que el término "incluye" o "incluyendo" se utiliza en la especificacion
o en las reivindicaciones, se entiende que es inclusivo de forma similar al término "que comprende”, tal y como
se interpreta dicho término cuando se emplea como palabra de transicion en una reivindicacion. Ademas, en la
medida en que se emplea el término "o" (por €j., A o B) se pretende que signifique "A o B o ambos". Cuando se
pretenda "sélo A o B pero no ambos", entonces se empleara el término "sélo A o B pero no ambos". Por tanto,
el uso del término "o" aqui es inclusivo y no exclusivo. Tal como se utilizan en la especificaciéon y en las
reivindicaciones, las formas singulares "uno”, "una" y "el, 1a" incluyen el plural. Por ultimo, cuando el término
"aproximadamente" se utiliza junto con un numero, se entiende que incluye + 10 % del nimero. Por ejemplo,
"aproximadamente 10" puede significar de 9 a 11. Reactivo y componente hacen referencia al mismo concepto
y se refieren a una parte de la mezcla reactiva como un todo. El término pelicula también puede referirse a un
revestimiento, lamina o capa que se aplica a una superficie. La superficie puede ser de cualquier material o
forma.

Como se ha indicado antes, aunque la presente solicitud se ha ilustrado mediante la descripcién de
realizaciones, y aunque las realizaciones se han descrito con considerable detalle, no se pretende restringir las
reivindicaciones anexas a dicho detalle.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso de infusién en frio que consiste en infusionar granos de café molidos a temperatura ambiente o
a temperaturas mas frias para preparar un concentrado de bebida de café liquido que comprende los pasos
de:

(i) someter un primer recipiente que comprende al menos una primera bolsa filtrante de material de infusion a
un primer paso de empapado realizado a temperaturas ambiente o mas frias comprendidas entre 16°C (60°F)
y 32°C (90°F) para formar un primer extracto de bebida,

(i) someter un segundo recipiente que comprende al menos una segunda bolsa filtrante de material de infusion
a un primer paso de empapado realizado a temperatura ambiente o a temperaturas mas frias comprendidas
entre 16°C (60°F) y 32°C (90°F) para formar un segundo extracto de bebida,

(iii) combinar el primer extracto de bebida y el segundo extracto de bebida para formar un extracto combinado,
(iv) proporcionar un tercer recipiente que contiene al menos una tercera bolsa filtrante de material de infusion,

(v) exponer el extracto combinado al menos a una tercera bolsa filtrante de material de infusién en el tercer
recipiente que contiene los extractos combinados primero y segundo en un segundo paso de empapado
realizado a temperatura ambiente o a temperaturas mas frias comprendidas entre 16°C (60°F) y 32°C (90°F)
para formar un concentrado de bebida de café liquido con un nivel Brix de 9 a 15.

2. El proceso de infusion en frio de la reivindicacion 1, donde el concentrado de bebida de café liquido se trata
con una o mas ayudas de procesamiento seleccionadas del grupo que comprende: adicién de tampones para
ajustar el pH, adicion de una o mas enzimas para mitigar la formacién de sedimentos, adicién de uno o mas
materiales antiespumantes, filtracion para eliminar precipitados, tratamiento a temperatura ultraelevada, o
cualquier combinacién de los mismos.

3. El proceso de infusion en frio de la reivindicacion 2, donde el ajuste del pH se realiza utilizando uno o mas
tampones seleccionados del grupo que consiste en carbonato de potasio, hidréxido de potasio, fosfato
tripotasico y cualquier combinacion de los mismos.

4. El proceso de infusién en frio de la reivindicacion 1, donde:

el primer paso de empapado se realiza en un agua de enjuague obtenida al exponer a agua fresca una bolsa
filtrante de material de infusién que se utilizé en un proceso de remojado previo; o,

el primer paso de empapado se realiza durante un periodo de 12 a 16 horas a temperaturas que van de 18°C
(65°F) a 29°C (85°F).

5. El proceso de infusion en frio de la reivindicacién 1, donde el segundo paso de empapado se realiza durante
un periodo de 4 a 8 horas a temperaturas que van de 16°C (60°F) a 24°C (75°F).

6. El proceso de infusion en frio de la reivindicacion 1, que comprende, después del primer paso de empapado,
exponer al menos una primera bolsa de filtro de material de infusién a agua purificada fresca para elaborar un
producto de bebida de enjuague; opcionalmente, en el que el producto de bebida de enjuague tiene un nivel
Brix que vade 1 a 3.

7. El proceso de infusion en frio de la reivindicacion 1, donde el concentrado de bebida de café liquido se trata
con tampén y se envasa asépticamente en un recipiente adaptado para usar con una maquina de bebidas de
servicio individual teniendo un volumen de 100 ml o menos.

8. El proceso de infusion en frio de la reivindicacion 1, donde el concentrado de bebida de café liquido se
envasa asépticamente en un recipiente seleccionado del grupo que comprende: vasos de plastico, botellas,
botellas de HDPE, cartuchos de bebida y cajas de cartéon multicapa.
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