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PATENTE DE INVENCION

TITULO: PROCEDIMIENTO PARA AUMENTAR EL TIEMPO DE
ALMACENAMIENTO DEL CAFE SIN PERDIDA DE SUS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS ASi COMO EL
CAFE CON SUS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS ACENTUADAS ASi PRODUCIDO.

RESUMEN CON EL OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Esta invencion se refiere a un procedimiento para mejorar de las  caracteristicas
organolépticas del café, su conservacion después de tostado y ¢l impacto al sistema gdstrico
humano. Este proceso modifica la quimica interna del café especialmente lo referido a su
acidez y fraccion de los lipidos y de los politenoles. Particularmente, la invencion se refiere a
un proceso que comprende una primera ctapa, se ingresa una primera carea al 100% de la
capacidad de la tolva; una segunda etapa, donde se abre el paso de dicha tolva para descargar
s6lo una primera porcion calculada de café; una tercera etapa, donde es tostado a un primer
tiempo y una primera temperatura manteniendo los gases y humos; una cuarta crapa, donde
una segunda carga del café en la cimara de tostion es mezclado con el inicialmente
procesado; una quinta etapa, donde ¢l caté depositado se mezcla con el café previo; unn sexta
etapa, en donde es evacuada la caraa total de caté para ‘ol')tener el producro final con las
caracreristicas descadas. Durante estas etapas y las etapas posteriores en el proceso de tostado
del café, el procedimiento objeto de la invencion incluye el manejo del flujo de aire inducido
durante las distintas etapas del tostado del café, para someter el café a sus propios vapores y

gases, con el objeto de variar sus caracteristicas quimicas y organolépticas.
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ARTE PREVIO

El proceso nm‘m:dmt;nrc utilizado de tostado de café es c[cI “cutva de tostado” en ¢l cual se
tiene en cuanta el manejo de remperatura durante el l)r(:)(-:c:,«-,u (temperatura de enti'-.ll('ln, salida
y manejo de ks temperaturas durante el proceso). Durante el proceso de tostado, la-canridad
de café se caleula de acuerdo a la capacidad de la rostadora, lo cual esta definido por el

productor de las tostadora.

Normalmente, ¢l caté ¢s alimentado y suministrado a una cimara de tostado durante el

proceso tradicional de rostion det café.

Para Ia entrada de café, normalmente es necesario de medios de suministro tales como una
rolva, la cual permite la entrada directa de una cantidad de café, preestablecida con base en
su capacidad maxima. Para el manejo de humos dentra de la tostadora, las rostadoras
acruales manejan sistemas de conducto de escape que proporciona un flujo de aire inducido

por un ventilador actuado mediante un motor eléctrico o similar.

Para los procesos del arte anterior, es de uso normal siempre uvtilizar similares maquinas
tostadoras, conducto de cscapes, tolvas, mecanismos de ingreso del tlujo de aire, ere, de
manera que los elementos relacionados con dicha produccion son constantes, donde Ia
entrada del café, el tipo y posicion del conducto de escape, asi como el mancjo del flujo de

aire se manejan de similar forma.
Diebido a esto, tas caracteristicas del café siempre se han mantenido similares.

No cbstante, para Colombia, como pais productor de café suave, tambic¢n existen variedades,
clasificadas como regionales y especiales. Por ejemplo el café Quindio s caracreriza por su
acidez y aroma; por su parte el café¢ Cundinamarca se caracteriza por su regusto; y, el café
Tolima s¢ destaca por sus amargos. Asi fas cosas, en todas las regiones, el caf¢ dende a
comprender notas distintivas debido a las condiciones regionales. Al igual de la clasificacion
por regiones existen variedades diferentes de plantas que son susceptibles de proceso en cada
una de las regiones, tales como café de variedades arabigas tipo Caturra, Colombia, Porbon,
ete. lgualmente, s posible con las diferentes variedades Colombianas, se logra por ¢l manejo
de Ta variedad o por la mezcla de las mismas, un café que organolépticamente especial. No
obstante, ¢l problema radica en que los cafés del mercado ain cuando siguen procesos que
aumenta de alguna manera sus caracteristicas oraganolépticas, estas no sen suficientes para el

¢l consumidor final pueda percibirlas como un café especial. Para que esto suceda, ol proceso



debe comprender cafés especiales, cuyo costo es sustancialmente elevado, varias veces mayor

que un café comun.

Si bien el café es todavia hoy un objeto de investigacion v su guimica inferna no se ha
] o

determinado en forma completa atn, hay algunos elementos ¢ue pueden ser mencionados.

Es conocido que la fraccion de los lipidos y el efecto del proceso de tostado cl-cl café,
especialmente lo referente al aceite del café, los dcidos grasos y la cera del café, pueden
consultarse en los estudios The Lipid Fraction of the Coffece Bean (La Fraccion de Lipidos
del Grano de Café)de Karl Speer y Isabelle Kolling-Speer del Institute of Food Chemistry,
Technische Universitat Dresden, Germany. La modificacion de algunos de estos factores se

realiza hoy por procesos previos al tostado «n el café verde.

lgualmente, es sabido que un café, con el tiempo de almacenamiento, pierde sustancialmente
y en proporcion al tiempo de conserva, sus propiedades de olor, sabor y consistencia. Por lo
tanto se bhan conocido medios para aumentar el tiempo de conservacion que incluye la
adicion de quimicos tales como sorbatos y benzoatos para asi mantener en el tiempo sus
propiedades, o la preservacion en medios con adicion de gases especiales. Usualmente no se
atilizan quimicos en el café, lo cual implica que el producto entra en una etapa de deterioro
de sus caracteristicas organolépticas y en procesos de rancidez. Este proceso de deterioro es
ran rapido que puede hasta rardar una semana. Es por esto que la calidad organeléprica del

caf¢ que llega al consumidor es muy baja.

Por lo tanto, algunos de los procesos conocidos de tratamiento del café, necesitan de
adiciones quimicas o de gases, anteriores o posteriores, para mejorar o modificar sus
caracteristicas de sabor y olor, asi como para aumentar su tiempo de conservacion en el

tiempo.
OBJETO DE LA INVENCION

Por consiguiente, un primer objeto de la presente invencion es mejora de las caracteristicas
organolépricas del café, su conservacion después de tostado y el impacto al sistema gistrico
humano. Particularmente, un objeto de la presente invencion es maodificar el proceso de
produccion del café para madificar la quimica interna del café especialmente lo referido a su

acidez y fraccion de los lipidos y de los polifenoles.

Mas particularmente, el objeto principal de la presente invencion es mcjorar as

caracteristicas organolépticas del café, aun cuando en el proceso se utilice una sola vatiedad



de café comin o mezclas de los mismos para producir un café especial de earacreristicas

superiores.

Un objeto no menos importante es crear un proceso para modificar tas caracteristicas del café

sin procesamiento previo y sin adiciones de elementos quimicos.

Otro objetivo también relevante es producir un café con mejoradas propiedades de

conservacion en el tiempo.

De acuerdo con estos objetos, asi como cualquier otro que llegare a existir, una caracteristica
de la presente invencion reside en un procedimiento para aumentar el tiempo de

conservacion y mejorar sustancialmente sus propiedades organolépticas,

Las caracteristicas novedosas que se consideran como fundamento de la invencion son
expuestas en particular en las reivindicaciones adjunras y las ventajas adicionales del mismo,
se entenderan mejor sobre la descripcion detallada siguiente con las modalidadles prefecidas y

la debida referencia a los dibujos que la acompanan.
BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS.

Para aclarar mas la invencion y sus ventajas comparadas con el arte conocido, se describen a
continuacion con la ayuda de los dibujos anexos, las posibles formas de realizaciones

ilustrativas y no limitativas de la aplicacion de dichos principios.

FIG. 1 Tustra una grifica que define la variacion de la humedad durante el tiempo de

almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 2 Tlustra una grifica que define variacidon de la actividad del agua (Aw) durante el

tiempo de almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 3 Tustra una grifica que define la variacion del porcentaje de acidez durante ¢l tiempo

de almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 4 IHustra una grifica que define los valores de pH de las muestras E v T durante el

tiempo de almacenamicento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 5 Hustra una grafica que define la variacion del contenido de polifenoles durante c¢f

ticmpo de almacenamiento del café obtenido mediante ¢l proceso de la presente invencion.

FIG. 6 Hustea una grafica que define el comportamiento de la luminosidad durante el tiempo

de almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.



FIG. 7 Tlustra una grifica que define el comportamiento de la coordenada a* durante el

tiempo de almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 8 Hustra una grafica que define el comportamiento de fa coordenada b* durante el

tiempo de almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de fa presente invencion.

FIG. 9 Tlustra una grifica que define el comportamiento del croma durante el tiempo de

almacenamiento del café obtenido mediante el proceso de la presente invencion.

FIG. 10 Hustra una erifica que define el comportamiento del Hue (Def: color en inglés para
el analisis de saturacion de color y brillo) durante el tiempo de almacenamicnto del cafe

obtenido mediante el proceso de la presente invencién.
DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Esta invencion se refiere a un procedimiento para mejorar de las  caracteristicas
organolépticas del café, su conservacion después de tostado y el impacto al sistema gastrico
humano. Este proceso modifica la quimica interna del café especialmente lo referido a su

acidez y fraccion de los lipidos y de los polifenoles.

Para mejorar dichas propiedades, el proceso objeto de la presente invencion, comprende una

primera etapa de modificacion de la entrada del café.

Para dicha primera etapa de entrada del café, se deben establecer cantidades diferente » las
acostumbradas y medios para establecer dichas cantidades exactas asi como los tiempos de
ingreso. Esto se puede lograr modificando la tolva que recibe el café, incluyendo medios de
paso de caudal del grano de café para variar a voluntad la alimentacion de la cimara de

tostado.

Normalmente, el café ingresa a la tolva y en el proceso del arte anterior, ¢l café pasa

directamente y en su totalidad o la cimara.

Dentro de la presente invencion, se debe considerar la cantidad de café ingresada y los

distintos tiempos en los que se debe ingresar el café dentro de la cimara de tostion.

Asi las cosas, mediante esta primera etapa, se determinan el ticmpo y la cantidad de enrrada
del café. Con estos valores identificados es posible establecer el tiempo de ganancia de
temperatura final, antes de su salida de [a camara de tostado. El tiempo se gradtia de acuerdo
a las caracteristicas organolépticas  obtenidas con diferentes grados de tostion y las

caracteristicas que se desean obtener del café.
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Dentro de la invencion se debe calcular las cantidades de descargas vy tiempos segan el tipo

de caté y asi obtener las caracteristicas organolépticas deseadas.

En un proceso de tostion del estado del arte es comun evaluar varios tipos de cafés a varias
temperaturas para cstablecer cuales son los parametros necesarios para obtener un café con
varias caracteristicas descadas al final del proceso. Para tl cfecto, se debe tomar una variedad
de café y procesarta con un método estandar con una descarga total donde a una primera
temperatura para finalmente verificar el grado de tostion, clasificandolas en tostiones bajas,

medias y altas, asi como sus caracteristicas organol¢pticas.

Paso seguido, se procesa el café a una segunda, tercera y tantas como sean necesarias para
establecer ¢l comportamiento en los distintos niveles de tostion, para escoger las mejores
caracteristicas de cada uno de estos. De esta manera es posible combinar tostiones altas, con

medias o bajas y obtener un café con caracteristicas deseadas.

Por cjemplo, para una carga de 2000 gr, en uno de los procesos de cilculo a temperatura
final de tostion 202°C, se ha encontrado que las caracteristicas organolépticas son agradables
al gusto y se clasifica con una rostion media alta. Dentro del mismo proceso de clasificacion
también se puede escoger por ejemplo que a temperatura de 196°C el café comprende unas
caracteristicas de tostion baja que pueden ser también agradables pero diferente a Ta anterior.
De csta manera es posible combinar las caracteristicas organolépticas del caté procesado a
202 °C con las caracteristicas organolépticas de aquel a 196°C, mejorando el café obtenido y

sumando las caracteristicas de ambos calculos.

Asi las cosas, una vez establecidos dicho parimetros, el proceso se debe seguir en una
maquina de tostion de café que presente una tolva que suministra el producto en grano a la
camara de tostion con medios de vilvula de paso; y, una camara de tostion con medios de
calentamiento, medios de ventilacion que incluye medios de control que permira variar
cantidad de aire y medios para eliminar los humos tales como un conducto de escape que

presente una villvula con un sistema de apertura y cierre del paso de dichos gases.

En una primera etapa, utilizando dicha maquina, se ingresa una primera carga al 100% de la

capacidad de dicha tolva.

En una scgunda etapa, se abre el paso de dicha tolva para descargar solo una porcion
calculada de café segun los parametros previamente establecidos, cerrando el paso de dicha

tolva y dejando parte del producto dentro.



Con parte del café dcposir;ulo en la camara de tostion, en un tercer paso, el café es tostado a
un tiempo y una temperatura determinada y mediante dicha vidlvula ubicada en el conducto
de escape que regula la salida de gases y humos en la cimara de tostion, se controla el flujo de
aire dentro de dicha cimara tostadora. Esta vilvula tiene por objeto abrir y cerrar el paso de
gases y humos durante el proceso de tostado. De .igual forma, cs deber controlar
simultineamente el flujo del aire en el conducto de escape por medio de un control
conectado a unos medios de produccion de flujo de aire, tal como ¢l motoventilador.
Mediante este tercer paso, s¢ ha encontrado que al someter el café a sus propios gases y
vapores s¢ maodifica la fraccion de los lipidos, la fraccion de los polifenoles y la acidez del cafe.
Aumentando su conservacion en el tiempo, de manera que si el caf¢ presenta combinaciones
de sabores acidos o similares, con ¢l sometimiento del caf¢ a sus propios vapores, dicho sabor
se concentra acentuandolo de manera que es posible ahora percibir, por cjemplo no sélo un
sabor dcido en gencral sino ahora un sabor citrico o similares, dependiendo de las

combinaciones que hayan sido resultado de los parametros pre-establecidos.

En un cuarto paso, en un ricmpo determinado a partir de la primera descarga, se carga una
secunda parre del café en la camara de rostion para mezclarlo con ¢l inicialmente procesado y
que ha iniciado su procese de tostado bajo sus propios vapores para combinarlo v exrractar

ahora CSTOs nuevos SZII)OI'CS.

En un quinto paso, el café depositado se deja rostar y mezclarse con el café previo a los
vapores que ambos han expulsado de mancera que el café nuevo gane temperatura. Como el
café depositado en la segunda carga ticne una temperatura ambiente y la caimara viene a una
remperatura donde se ha procesado la primera carga en sus propios vapores, el nuevo café
comicnza o ganar temperatura, con uni rata final de aproximadamente 5°C por minuto. A
partir de ello se procede a dejar el tiempo requerido parn que ¢l café scgtin los pardmetros
anteriormente expuestos se conforme la caracteristica deseada hasta la temperatura deseada,
de manera que puede ser menor o mayor a la de la primera carga, mezclando sus sabores v

conservindolos en sus propios vapores para acentuarlos.

Una vez transcurrido ¢l tiempo donde se cree que la segunda carga ha llegado o la
temperatura requerida, en un sexto paso, y de acuerdo a la temperatura del punto pirolitico
se manejan la valvula del conducto de escape y los flujos de aire para someter el café

nuevamente a sus vapores o humos de acuerdo a las caracteristicas deseadas.

En un séptimo paso se saca la carga de café para obtener ¢l producre final con las

caracteristicas finales desecadas.



En modalidades alternativas, las cargas de café pueden ser ranta como se requicra o la

maquina de tostion lo precise para obtener el café descado.

Como resultado de estas modificaciones el café tendrd una mejor preservacion, un menor

impacto al sistema gistrico y mejorard sus caracteristicas organolépticas.
Asi las cosas ¢l proceso de la presente invencion comprende:

i) En una primera etapa, se ingresa una primera carga al 100% de la capacidad de la
tolva;

i) En una segunda etapa, se abre ¢l paso de dicha tolva para descargar solo una primera
porcion calculada de café;

iii) En una tercera etapa, con parte del café depositado en Ia cimara de tostion, es
tostado a un primer ticmpo y una primera temperatura determinada y mediante
vilvula del conducto de escape se regula la salida de gases y humos v se controla ¢l
flujo de aire dentro de dicha camara tostadora;

iv) En una cuarta erapa, finalizado el primer tiempo determinado a partir de la primera
descarga, se carga una segunda parte del caf¢ en la cdmara de tostion para mezclarlo
con el inicialmente procesado y que ha reposado bajo sus propios vapores para
combinarlo;

v)  En una quinta etapa, el café depositado se deja rebosnr y mezclarse con ¢l café previo
y los vapores que ambos han expulsado, de manera que el nuevo café comienza a
ganar temperatura, con una rata final entre 2 y 8°C, preferiblemente 5°C por minuro,
dejandolo tostar por un segundo tiempo dctérminndo;

vi) En una sexta etapa, de acuerdo a la temperatura del punto pirelitico y a una
temperatura previa determinada y mediante Ta vilvula del conducto de escape se.
regula 1a salida de gases y humos y se controla ¢l flujo de aire dentro de dicha ciunara
tostadora; y,

vii) En una séptima etapa, una vez transcurrido el segundo tiempo es evacuada la carga

total de café para obtener el producto final con las caracteristicas descadas.

Las pruchas organolépticas realizadas con café Colombiano tostado bajo el proceso de la
presente invencion  se realizaron a los 45 dias de tostado y a los 105 dias de rostado. Las
pruebas muestran consistencia y muy buenas caracteristicas de fragancia y aroma. Ninguna de
las muestras presento rancidez. En los procesos hasta ahora utilizados ¢l café inicia un
proceso de rancidez y deterioro de sus caracteristicas que organolépticamente que se detecta
después de una semana de rostado. En general al ¢afé tostado en grano no se le adicionan

quimicos, motivo por ¢l cual el consumidor de buen café requicre que su café sea recién



tostado, para poder gustar sus buenas caracteristicas. Asi mismo para suavizar ¢l café el
método conocido es de descafeinarlo, con exposicion a gases y quimicos en su estado de
grano verde y previo al proceso de rostado. Actualmente no se conoce un proceso de tostado

que permita suavizar el impacto al sistema gastrico.

El objetivo de la produccion y conservacion de alimentos es estabilizar un producto por un
determinado periodo de vida. El método mas comin cs elegir una situacion desfavorable
aislada a la que se somete ¢l alimento, realizar ensayos durante un periodo determinado y

extrapolar los resultados a las condiciones de almacenamiento normal. El establecimiento de

la caracteristica apropiada depende de que esta describa la dependencia tiempo v,

temperatura en el modelo escogido para evaluar la degradacion del producto. Para ello se
evalto caté rostado bajo el nuevo proceso (que de ahora en adelante se identificard como T) y
café tostado bajo el sistema tradicional o estandar {que de ahora en adelante se identificara

como [)

Utilizando la misma tostadora, el mismo café, 1a misma cantidad de cafe, el mismo ciclo de
tostado (las mismas temperaturas de entrada v salida) se pueden observar fos siguientes
resultados de este nuevo proceso de tostado T, contrastadas con el proceso tradicional E,

donde:

El producto fue sometido a envejecimiento bajo condiciones controladas de Aw y
temperatura durante 20 dias. Se trabajo en una condicion de almacenamiento 25°C con
una humedad relativa de 75%. Cada cuatro dias se tomé una muestra del producto para

evaluar las siguientes propiedades fisicoquimicas:

s Humedad: Siguiendo métodos definidos en AOAC (1980). Offictal Methods of
Analysis of the Association of Official Analytical Chemists, 16th ed. Virginia, US.A.
AQAC 20.013

» Actividad de agua: Siguiendo métodos definidos de Novasina Termoconstanter a 200C

v Acidez expresada como dcido clorogénico: Siguiendo métodos definidos en Titulacion
Métoda AQAC (1980). Official Mcthods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists, 16th ed. Virginia, U.S.A.

o pH: Siguiendo métodos de potenciométrico, expresado en unidades de pH

® Polifenoles (expresado como mg Acido galico / ml): Método por Singleton V., Rossi J.
1965. Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic- phosphotungstenic acid

reagents. Amer. J. Enol. Viticult. 16: 144 - 158.
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* Color: Andlisis de imdgenes, expresado en el sistema CIELab, en términcs de a,
coordenada de rojos a verdes, coordenada de b, de amarillos azules, L, luminosidad, C,

Croma o saturacion del color, H, Tinte.

El contenido de humedad de la muesera de café presenta un comportamiento descendiente
durante el tiempo de almacenamicento (figura 1). Al aplicar un analisis de varianza con un
a=0.05, s¢ encontrd que no hay diferencia significativa entre las muestras evaluadas Ey T. La
disminucion de humedad se debe a fa perdida de agua v de volatiles por efecto de fas
condiciones de almacenamiento. En la Tabla 1 se reporran los valores promedio de humedad

cn Base Seca de las muestras analizadas Ey T.

En la grafica sc observa una tendencia de la muestra T a mantener un valor de humedad
superior hasta ¢l dia 12 de almacenamiento, a partic del cual tiende a estabilizar su

comportatmiento, mientras gue la muestra E continua su descenso.

i Tiempo | %Humedad(H.B.S)

(dias) E T

0 4,01 4,24
4 2,08 2,72
8 1,24 1,67
12 1,23 117
16 1,03 [,10
20 0,51 1,22

Tabla 1. Valores de humedad de Tas muestrag E y T durante ¢l tiempe de almacenamicnto

La actividad de agua de las muestras de café varia levemente  a lo fargo del tiempo de
evaluacion como se muestra ¢n la figura 2, la muestra T inicia en un valor de Aw de 0.144,
después presenta un incremento con un valor maximo de 0.328 y termina con un descenso
en 0.163; de manera similar la muestra E inicia en una Aw de 0.1205 presentan un valor
maximo de 0,349 en ¢l dia 12 y termina con un descenso a Aw de 0.1630.  El anilisis
estadistico de los datos mostro que las condiciones y el tiempo de almacenamiento no tienen

un cfecro significativo sobre los cambios en la actividad de agua en las dos muesrras,
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Tiempo Promedio Aw

(dias) E T

0 0,1205 0,144

4 0,284 0,218

8 0,188 0,304

12 0,349 0,328

16 0,212 0,283

20 0,163 0,189

Tabla 2. Valores de actividad de agua de las muestras E y T durante ol tiempo de

almacenamiento

El contenido de acidez expresado como gramos de dcido clorogénico por cada 100 gramaos
de muestra, presenta un comportamiento estable durante el tiempo de almacenamiento para
la condicion evaluada. Durante el tiempo de almacenamiento evaluado ¢l porcentaje de
acidez varia entre 0.066 y 0.059 en la muestra E y de 0.074 y 0.064 en la muestra T, siendo
la muestra T al final de la evaluacion levemente mayor que la muestra E. El anilisis
estadistico (Anova ®=0.05) indica que ¢l tiempo de almacenamiento no presenta efecto
significativo sobre la variacion de la acidez en la dos muestras. Sin embargo al evaluar la
correlaciaon de la variacion en el tiempo para las dos mucstras, en ¢l caso de la muestra T la
variacion de la acidez es independiente del paso del tiempo y por tanto se esperaria una
mayor cstabilidad para la muestra T que para la muestra E. Al evaluar nuevamente los
cambios con un a=0.0158 si se evidencia la diferencia entre los comportamientos, de manera

que la muestra E se hace més dcida en el tiempo.

Tiempo Promedio Acidez (%)
(dias) E T

0 0,066 0,074

4 0,079 0,077

8 0,072 0,069

12 0,068 0,066

16 0,007 0,082

20 0,059 0,064

Y]



Tabla 3. Valores de pH de las muestras E y T durante el tiempo de almacenamiento

El comportamiento del pH durante el tiempo de almacenamiento a una condicion de 25°C
para las muestras evaluadas E y T se muestra ¢n fas figuras 4. El analisis estadistico {Anova
a=0.05) indica que el tiempo de almacenamicento no presenta efecto significativo sobre
variacion del pH en la dos muestras. Sin embargo se observa una diferencia entre los
comportamientos puesto que la muestra E tiende a acidificarse mientras Ia muestra T tiende
a ser mas neutra en ¢l tiempo, esto explicaria porque mantiene un mejor sabor de taza en un

tiempo mas prolongado.

Dia E T
0 5891|5810
4 5873 5,310
8 15,897 5,843
2 5,853 5,360
16 5,810 5,850
20 5817 5,383

Tabla 4. Valores de pH de¢ las muestras E y T durante el tiempo de almacenamiento

El comportamiento de los polifenoles durante el tiempo de almacenamiento o una condicion
de 25°C para fas muestras E y T se muestra en las figura 5. El andlisis estadistico (Anova
«=0.05) indica que no existe diferencia significativa entre las muestras por cfecto del
rratamiento. Concluyendo que la prucbha de los polifenones empleada evalta Ia mezcha total
de componentes. Los polifenoles al descomponerse generan sustancias de diversos pesos

moleculares que pueden aparecer como un incremento en la cuantificacion total.

La muestra E presenta un pico de descomposicion a los cuatro dias de iniciado ¢l proceso,
cantidad que parece perderse en el tiempo por la volatilizaciéon de aquellos componentes de
bajo peso molecular.  Los remanentes no necesariamente son iguales a  los compucstos
otiginales atn cuando en cantidad parecen ser iguales que los de la muestra T, La muestra T
parece ser mas estable a esta clase de cambio, lo que explicaria su mejor comportamiento en

el tiempo.

Tiempo

Promedio polifenoles mg de A.G/



(dias) 100ml café
E T

0 1136,75 1276,75
4 1645,75 1341,25
3 1218,375 1367,125
12 1171,50 1210,75
16 1329,25 1304,875
20 181,625 1221,125

Tabla 5. Valores de los polifenoles de las muestras E y T durante el tiempo de

EllmilCCl]ﬂ miento

El color determinado a través del analisis de imiagenes digitales mostro variaciones leves en

términos de las variables: Luminosidad (+ blanco, - negro), Coordenada a* (+ rojos, - verdes)

y b* (+ amarillos, - azules), Saturacion o croma C* (£ =Va +bh7y v Tono H°

H” = A4 tan ([i—]
a

El comportamiento del color durante el tiempo de almacenamiento a una condicion de 25°C
para las muestras evaluadas E v T se muestra en las figuras 0, 7, 8, 9 y 10. Las variaciones en
el color no resultaron significativas en términos estadisticos para las condiciones de
almacenamiento durante ¢l tiempo evaluado en ambas muestras. Sin embargo las variables
muestran una tendencia a disminuir con el paso del tiempo. Esra disminucion se evidencia
en la variable Luminosidad, que define el cambio entre claro (100) y oscuro (0), permite
evidenciar ta variacidn en el color del producto, el cual se hace ligeramente mas oscuro en el
tiempo de almacenamiento El incremento de L y de H para el dia 4 en la muestra T pucde
estar relacionado con la liberacion de componcntes oleosos que pudieron hacerly mas

brillante.

v



i4
T . E
Dia
L* a” b* C H L* a b* C H
0 22,5200 15,6453 13,2363 20,4967 | 40,2290 24,4773 117,1720| 15,8753 | 23,3863 | 42,7500
4 31,9530 7,8600 |15,3407;17,2640|62,5577 17,3520 11,7473 12,2997 [ 17,0343 46,9320

8 [21,4463|15,7527| 12,9370 20,3850(39,3947 | 18,2290 13,1457 { 10,1663 | 16,6230 37,6933

12 189787 |6,2993 |3,7850 |7,3523 |31,02178,2620 [5,5493 |5,1997 |7,6227 |43,2897

[o 1 19,0100] 11,4623|8.6500 114,3990|36,6910119,23601 11,8480 79677 |14.3037|33,7057

20 14,4990 11,4427110,12001 15,2767 | 41,4787 | 13,3483 131,2440 | 7,8453 | 13,7077 34,8560

-

Tabla 6. Vilores promedio de las variables L, a*, b*, C y H, obtenidos para las muestras

evaluadas Ty E.

Asi las cosas, durante estas etapas y las etapas posteriores en el proceso de tostado del café, el
procedimiento objero de la invencion incluye el manejo del flujo de aire inducido durante Ias
distintas etapas del tostado del café, para someter el café a sus propios vapores y gases, con cl

objeto de variar sus caracreristicas quimicas y organolépticas

Solo se han ilustrado a manera de ¢jempla algunas modalidades preferidas de la invencion.
En este respecto, se apreciard que o procedimiento para mejorar la conservacién del café y
mantener sus propiedades organolépticas, asi como los arreglos de contornos se puede
escoger de una pluralidad de alternativas sin apartarse del espiritu de la invencion segin las

siguientes reivindicaciones.



REIVINDICACIONES

. Procedimiento para aumentar el tiempo de almacenamiento del café sin perdida de

sus caracteristicas organolépticas caracterizado porque comprende los pasos de:

ii)

iii)

iv)

V)

una primera etapa, donde se ingresa una primera carga al 100% de Ia
capacidad de la tolva;

una segunda etapa, sc abre el paso de dicha tolva para descargar solo una
primera porcion calculada de café;

una tercera etapa, con parte del café depositado en la camara de tostion, es
tostado a un primer tiempo y una primera temperatura determinada y
mediante la vialvula del conducto de escape se regula la salida de gases y
humos y se controla el flujo de aire dentro de dicha cimara rostadora;

una cuarta ctapa, finalizado el primer tiempo determinado a partir de la
primera descarga, se carga una segunda parte del café en la cimara de tostion
para mezelarlo con ¢l inicialmente procesado y que ha reposado bajo sus
propios vapores para combinarlo;

una quinta etapa, el café depositado se deja reposar y mezclarse con el café

previo y los vapores que ambos han expulsado, de manera que ¢l nuevo café

vi)

vii)

~

comienza a ganar temperatura, con una rata final entre 2y 3°C,
preferiblemente 5°C por minuto, dejindolo tostar por un segundo ticmpo
determinado;

una sexta ctapa, de acuerdo a la temperatura del punto pirolitico y o una
temperatura previn determinada y mediante la valvula del conducto de escape
se regula la salida de gases y humos y se controla el flujo de aire dentro de
dicha camara rostadora; v,

una séptima erapa, una vez transcurrido ¢l segundo tiempo es evacuada la
cargn total de café para obtener el producto final con las caracteristicas

deseadas.

Procedimiento para aumentar ¢l tiempo de almacenamiento del cate sin perdida de

sus caracteristicas organolépticas segun la reivindicacion 1 caracterizado porgue en

el tercer paso, parte del café depositado en la camara de rtostion, es tostado a un

fiempo vy una temperatura pre-determinada regulando la salida de gases y humos en

la caimara de rostion y controlando ¢l flujo de aire dentro de dicha cimara tostadora

sometiendo el café a sus propios gases y vapores hasta modificar la traccion de los

Tipidos, la fraccion de los polifenoles y la acidez del café.
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Procedimiento para aumentar el tiempo de almacenamiento del café sin perdida de

sus caracteristicas organolépticas segin la reivindicacion 2 caracterizado porgue en

el quinto paso, se deja el tiempo requerido para que el caté segin los parametros
deseados se conforme la caracteristica requerida hasta la remperatura propuesta, de
manera que puede ser menor o meyor a la de a primera carga, mezclando sus sabores
y conservandolos ¢n sus propios vapores para acentuarlos.

Procedimiento para aumentar el tiempo de almacenamiento del café sin perdida de

sus caracteristicas organolépticas segdn la reivindicacion 3 caracterizado porque a
cuarta ctapa se pueccle repetir tantas veces como sea necesarios de manera que  las
cargas de café pueden ser rantas como se requiera o la maquina de tostion lo precise
para obtener ¢l café deseado.

Caf¢ con caracteristicas organolépticas acentuadas caracterizado porgue es fabricado

a partir del proceso de las reivindicaciones | a 4, donde el café es rostado a un
tiempo y una temperatura pre-determinada regulando la salida de gases y humos en
la cimara de tostion y controlando ¢l flujo de aire dentro de dicha cimara tostadora
sometiendo el café a sus propios gases y vapores hasta modificar la fraccion de los

lipidos, la fraccion de los polifenoles y la acidez del café.
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CESION DE DERECHOS DE PROPIEDAD INDUSTRIAL

Yo, German Gutierrez, mayor de edad, vecinos de la ciudad de Bogota, Colombia,
identificade como aparece al pie de mi firma, actuando en propio nombre vy
representacion y quien para los efectos del presente contrato se denomina el Cedente
por una parte y por la otra, La Universidad de La Sabana, que se denominara la
Cesionaria, legalmente constituida y domiciliada,en Chia, Cundinamarca {Colombia),
cuyo Representante Legal para el presente documento es Obdulio Velasquez Posada,
mayor de edad y vecino de la ciudad de Bogota, Colombia, identificado como aparece al
pie de su firma, por medic del presente manifiestan:

PRIMERO: Que el primero, como- creador de: la PATENTE DE INVENCION
denominada “PROCEDIMIENTO PARA AUMENTAR EL - TIEMPO . DE
ALMACENAMIENTO DEL CAFE SIN PERDIDA 'DE_ SUS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS ASi: COMO EL' CAFE' CON ‘'SUS CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS ACENTUADAS “ASI PRODUCIDO”; ‘cedo y traspaso

parc:almente los derechos de la invencion. anterior a titufo *gratuito-por. unitreinta por
ciento (30'?) a favor de la Ceswnana SEGUNDO: Que-la Cesionaria se compromete a
guardar el ‘sécreto mdustrlalt que contenga la anterior creacion y tomara todas las
medidas para que terceros en la misma especialidad industrial no tengan acceso aI
procedimiento creativo de IaLlnvenmon objeto de la cesion. TERCERO: El. Cedente
firma el presente en prueba de-aceptacion de la cesidn en las condiciones anotadas-en
la Clausula Primera y Segunda.

Para constancia se firma en Bogota D.C., a los cinco (5) dias del mes de mayo del
afio dos mil nueve (2009). ! '

o~

'CESIONARIO:
G.ER.MAN GUTIERREZ o OBDULIO VELASQUEZ POSADA

AL Y

‘ -REPRESENTANTE LEGAL :
~UNIVERSIDAD DE LA SABANA °

NS

Po ferg.

0\
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~ DILIGENCIA DE RECONOCIMIENTO

Ante la Notaria Primera de Chna Comparecio
QObdolo _ Vvelo saua

vosoda - QRR Al
quien exhibio la C.C._3L© 131‘1“} e Ae A

Y declaro que fafirmay huella que aparecen en !
presente docu smas y que e} contenigdo e cieito
(Ff ., '/m.:.m"' .

Firma

N I EIRR IR
; ULLIGENCIA DE RECONOCIMIHVTO &
; Ante el votarip Treinta I\ Circulo de

t4, D.C. cowtparecio: O
& Seswer ¥ieks.

‘ Expedxda en: US.CLC\\E‘\ -
W ¥ declaso que la firma ¥ huelia g que aparecen
q e el preseite documento sgn suyas y que R

? les -cierto, 2

7% :‘T\\i‘, ’ Firrsa autégrafa el declarante

109 HAYU 2009

i uagota D.C '
l

Aiitorizo lel anterior recdnocirlnieuto
EL NOTARIO TREINTA
Dr BOCOTA D.C.

e et ALY TEah i
SRR s
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Ministerio de Educacién Nacional

Viceministerio de Educacién Superior
g ‘Subdireccion de Inspeccion y Vigilancia

libertoy Olen  Repiblica de Colombia

EL SUBDIRECTOR DE INSPECCION Y VIGILAKCAA _
DEL VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERKQR p©

EN CUMPLIMIENTO DE LAS FUNCIONES ATRIBUIRAS
. POR EL DECRETO 4675 DE 2006

CERT!FICA:

Que la UNIVERSIDAD DE LA SABANA (cddigo 1711), con domicilio en Chia, es una institucion de educacion superior,
NO OFICIAL-FUNDACION, de utilidad comun, sin danimo de lucro y-su caracter academico es el de UNIVERSIDAD, con

Personeria Juridica reconocida mediante Resolucién 130 del 14 de enero de 1980, expedida por el Ministerio de
Educacion Nacional.

Que mediante Resolucién 2576 del 30 de mayo de 2006, expedida por el Ministerio de Educacién Nacional, le fue
otorgada Acreditacion Institucional.

Que al folio 028 distinguido con el registro 1032 del libro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacion superior aparece inscrito(a) el(la) DOCTOR CBDULIO CESAR VELASQUEZ POSADA identificado(a) con
cédula de ciudadania No 71.617.244 expedida en Medellin como RECTOR, REPRESENTANTE LEGAL port un
periodo comprendido entre el 20 de enero de 2009 y el 19 de enero de 2012, que dicha inscripcion se efectio el 07

de abril de 2009 de conformidad con lo dispuesto en el/(la) ACTA 029 del 25 de febrero de 2009 expedida por el(la)
CONSEJO FUNDACIONAL,

Que al folic 158 distinguido con el registro 971 del libro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacién superior aparece inscrito(a) el{la) DOCTORA LILIANA EUGENIA OSPINA GOMEZ identificado(a) con
cédula de ciudadania No 51693191 expedida en Bogotd D.E. como PRIMER REPRESENTANTE LEGAL
SUPLENTE, PRIMER(A) RECTOR(A) SUPLENTE por un periodo comprendido entre el 18 de julic de 2008 y el 17

de julio de 2011, gue dicha inscripcion se efectio el 5 de septiembre de 2008 de conformidad con lo dispuesto en
el/(ia) ACTA 027 del 18 de julio de 2008, expedida por el(la) CONSEJO FUNDACIONAL.

Que al folio 089 distinguido con el registro 705 del libro de rectores y representantes legales de las instituciones de
educacién superior aparece inscrito(a) el(lay DOCTOR MAURICIO ROJAS -PEREZ identificado(a) con cédula de
ciudadania No 19.187.088 expedida en Bogota D.E. como SEGUNDO REPRESENTANTE LEGAL SUPLENTE,
SEGUNDO(A) RECTOR(A) SUPLENTE por un periodo comprendido entre el 30 de junio de 2006 y el 29 de junio

de 2009, que dicha inscripcion se efectlo el 31 de julio de 2006 de conformidad con lo dispuesto en el/(la) ACTA 019
del 30 de junio de 2006 expedida por el(la) CONSEJO FUNDACIONAL.

La informacion consignada en este certificado corresponde ‘a la Ultima reportada por parte de la
institucion.

De conformidad con lo establecido por la Ley 962 de 2005, los actos de registro aqui certificados quedan en firme cinco {5) dias
habiles después de la fecha de inscripcion, siempre que no sean objeto de recursos en la via gubernativa.

De Conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucidn No.2370 del 24 de mayo de 2006 expedida por el Ministerio de
Educacién Nacional, la firma mecanica que aparece a continuacion goza de plena validez para todos los efectos legales. Este

documento requiere de sello preentintado de Atencién al Ciudadano de la Secretaria General Y el visto bueno de uno de sus
profesionales o asesores.

Se expide la presente certificacion en Bogota D.C., alos 14 dia{s) del mes de abril del afio 2009, por salicitud de la
institucién, ) '

Boodoecdetit{,

FEDERICO ARTURO PATINO GALINDO
Subdirector de Inspeccion y Vigilancia
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lf SUPERINTENDENGIA DE iNDUSTRIA Y COMERCIO ‘
o GGG A GEAN AR URIIENY
No. 09-068469- -00000-0000 :
| Fecha: 2009-07-02 16:24:59  Dep 2020 NUECREAGIONI |
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\\ Act. 411 PRESENTACI—C?I_\iV_r_FOIIOS;?B - /J
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y CORERUIC T
AT ¢ B00176049-2
ECIB0 OFICTAL DE COF ¢ 09 — 47,907
“ECHA o BLID 7 BE 2009
PO CONSIGNACTON 18
ERGSUANE  TIP0 PRED aaco CUENTA P . E8E0
ONIVERSIOAD DF LA SABANA CONSIGNACION  BANCU D BOBUTA 087754337 LTSI 04706672009 540, 600,00
B C 0 N L E P OT 0 bRk

CANT.  RENTISTICO

1o30005-01-01  SOLICITODES

SOM:  BUINIENTOS CUARENTA MIL PESDS

RESFUNSAHLE :
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PODER ESPECIAL

Yo, German Gutierrez, mayor de edad y vecino de la ciudad de: Bogota (Colombia), ,
identificado como aparece al pie de mi firma, obrando en mi proplo nombre y Obdulio
Velasquez Posada, mayor de edad y vecino de la ciudad de’ Bogota (Colombia)
identificado como aparece al pie de su ‘firma como obrando como Representante Legal
de La Universidad de La Sabana,, legalmente constituida_y domiciliada en Chia,
Cundinamarca (Colombia), por el presente documento, otorgamos a la doctora Eliana -
Isaura Moreno Bohdrquez, abogadd en ejercicio, identificada.como aparece.al pie de -+ - .:
su firma, con tarjeta profesional No. 83823 del C.S..de la J.,;poder especial, amplioy
squCIente para que en nuestro nombre -y representacion presente 'y Ileve hasta su"
culminacion el tramite de reg|stro§ de - PATENTE DE' INVENCION denommado'“
“PROCEDIMIENTO PARA AUMENTAR EL TIEMPO DE ALMACENAMIENTO DEL
CAFE SIN PERDIDA DE SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS ASi COMO

EL CAFE CON SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS ACENTUADAS ASI
PRODUCIDO”. ! i

O+

e ;
"" 'f ' .. . !

e - - .t i

Nuestra apoderada queda facultada, de ‘manera expresa para reahzar todo'tipode -+ -~

actos necesarios para llevar a cabo el tramite de la solicitud, incluyendo, sin limitacion,

preparar y contestar oposiciones, solicitudes, hacer declaraciones, pagar tasas, g
contribuciones e impuestos, recabar los titulos o certificados. Asimismo quedan

autorizados para impugnar administrativa y judicialmente todo lo que fuere resuelto en

el expediente a que se hace expresa referencia en el presente poder, con todas las

facultades generales y especificas que fuera requerido para ella. '

De la misma manera, ademas de las facultades que le, confiere la: naturaleza del

presente mandato, se encuentran facultados para recibir, desistir, transigir, sustituir, y

reasumir el presente poder, incoar acciones, mterponer recursos y demas facultades '

conferidas por la ley. _ P |
\-

Dado y Firmado en Bogot?’_(CoIombia) a los cinco (5) dias del mes de tﬁayo de 2009 ) i

GERMAN GUTIERREZ .. OBDULIO VELASQUEZ POSADA
/! REPRESENTANTE LEGAL
UNIVERSIDAD DE LA SABANA

- »\xh S

E@ww@wé S

ELIANA ISAURA MORENO BOHORQUEZ

C.C.51975.564 do Bogotd 5O TA Rm PRIMERA DE C
TP.A.83823del C.S.delad. P RESENTACIQN pERSQh:-IAAL

Ests memrial dirigido: aé,ag’r Jedenclenci e de Tnpduotri e, y Come’c' o

fué n.e:cnfcv‘u mmna'wnte ante el suscrito nolario por £l on e KSoul ©
Morene ‘E;ohor qoc.

ldenitficado C.C. 5193 5644

TP. de Abogado No 3823
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Pagina 3 de 5 Resolucibn N°  *
Ref. 09-96070

SIGNO SOLICITADO MARCA PREVIAMENTE REGISTRADA

PRODUCTOS™,

SOL SOLEI

Siendo asi las cosas, se procedera a realizar un andlisis tendiente a establecer el
grado de similitud existente entre los signos representados en el recuadro anterior.

En cuanto a la comparacion de marcas nominativas, el Tribunal de Justicia de la
CAN ha sefalado que:

‘Al comparar marcas denominativas, debe realizarse una visién de conjunto,
operando con fa totalidad de los elementos integrantes, teniendo en cuenta, en el
Juicio comparativo la totalidad de las silabas y letras que forman los vocablos de las
marcas en pugna. Se consideran semejantes las marcas cuando la silaba tonica
ocupa fa misma pos.‘crén en las denominaciones comparadas y es idéntica o muy
dificil de distinguir®

Al dar aplicacién a los criterios antes expuestos, esta oficina considera que el signo
solicitado PRODUCTOS EL SOL EL PLACER DE LA LIMPIEZA y el signo
previamente registrado SOL SOLEI no se presentan semejanzas susceptibles de
generar confusion. Lo anterior por cuanto pese a que comparten la expresion "SOL”
contienen elementos adicionales suficientemente distintivos que permiten la
. pacifica coexistencia de las marcas en el mercado sin causar riesgo de confusién,
tales como la denominacién EL PLACER DE LA LIMPIEZA en la marca solicitada
junto con el componente gréafico caracteristico que incorpora, asi como el término
“SOLEI" &n la marca registrada, los cuales los dotan de diferencias suficientes para
que sean percibidos ortografica, fonética, visual y conceptualmente de manera
distinta e individualizada, por lo que el consumidor no se confundira a!l encontrarlas
en el mercado, teniendo claro que se trata de S|gnos distintos, sin ser inducido a
error o riesgo de asociacién.

Cabe anotar que existen varias marcas registradas que si bien incluyen la
expresion SOL, se encuentran acompafnadas por otros elementos adicionales que
les otorgan distintividad suficiente para ser consideradas signos distintivos
independientes, tal como sucede en este caso®.

*  Tribunal de Justicia de fa Comunidad Andina de Naciones. Interpretacién Prejudicial, Proceso N° 70-1P-2004.

‘ Existen en la entidad fos siguiantes registros a nombre de diferentes titulares: ULTRASOL, certificado N* 156603,
BLOKSOL, cerificadc N° 226300, FREESOL, certificado N® 192693, TORNASOL, cenificado N°® 206691, SOLTEX,
cartificade N* 160123, DESTISOL, cerificado N* 171350, SOLVOCAR, certificade N* 205872, PURQSOL, certificado N°
365363, entre olros.

Sede Centro: Carrera 13 No, 27-00 Pisos 2,5, Ty 10
Sede CAN: Tr. 40A No. 38-50 PBX: 5670000
Fax: 5870284. Linea 9800-810165
Call Center 6513240, Bogol D.C,

Web: www sic. gov.co e-mail: [nfosic.gov.co

Danmnts M A Salacahin
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SUPERINTENDENCIA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION
(21) N° de solicitud: (51) Int CI:
22) Fecha de solicitud: : (71)Solicitante{s) 1. UNIVERSIDAD DE LA SABANA.
- : NIT: 860.075.558-1
2.GERMAN GUTIERREZ
(30) Prioridad ~ (31) No. Priodidad 32) Fecha (33) Pais C.C. 79'142.342

(72) Inventor(es) ~ GERMAN GUTIERREZ - C.C.79'142.342

(74) Apoderado:  ELIANA ISAURA MORENQ BOHORQUEZ

{54) Titulo:  PROCEDIMIENTO PARA AUMENTAR EL TIEMPO DE ALMACENAMIENTO DEL CA_FE SIN PERDIDA DE SUS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS ASI COMO EL CAFE CON SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

ACENTUADAS ASi PRODUCIDO.

Resumen - Reivindicacion(es):

1. Procedimiento para aumentar el tiempo de almacenamiento del café sin perdida de sus caracteristicas

organolépticas caracterizado porque comprende los pasos de:

)]
in)

i)

V)

vi)

una primera etapa, donde se ingresa una primera carga al 100% de la capacidad de ia tolva;
una segunda etapa, se abre el paso de dicha tolva para descargar sdlo una primera porcion
calculada de cafe;

una tercera etapa, con parte del café depositado en la cdmara de tostion, es tostado a un
primer tiempo y una primera temperatura determinada’y mediante la valvula del conducto de
eécape se regula la salida de gases y humos y se controla el flujo de aire dentro de dicha
cémara tostadora; '

una cuarta etapa, finalizado el primer tiempo determinado a partir de la primera descarga, se
carga uné segunda parte del café en [a camara de tostion para mezclarlo can el inicialmente
procesado y gque ha reposado bajo sus propios vapores para combinario;

una quinta etapa, el café depositado se deja reposar y mezclarse con el café previo y los
vapores que ambos han expulsado, de manera que el nuevo café comienza a ganar
temperatura, con una rata final entre 2 y 8°C, preferiblemente 5°C por minuto, dejandolo
tostar por un sequndo tiempeo determinado; \

una sexta etapa, de acuerdo a la temperatura del punto pirolitico y a una temperatura previa
determinada y mediante la vélvula del conducto de escape se regula fa salida de gases y

humos y se controla el flujo de aire dentro de dicha cdmara tostadora; v,

vii} una séptima etapa, una vez transcurrido el segundo tiempo es evacuada la carga total de café

para obtener el producto final con las caracteristicas deseadas.

5. Café con caracteristicas organolépticas acentuadas caracterizado porgue es fabricado a partir del

proceso de las reivindicaciones 1 a 4, donde el café es tostado a un tiempo y una temperatura pre-

determinada regulando la salida de gases y humos en la cdmara de tostion y controlando el flujo de

aire dentro de dicha cdmara tostadora sometiendo el café a sus propios gases y vapores hasta

modificar la fraccion de los lipidos, la fraccion de los polifenoles y la acidez del café.
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(72) inventor(es] GERMAN GUTIERREZ - C.C. 79'142.342
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{85) Fecha limite inicio fase nacional: (87) Pubiicacion mtemacmnaf
{86) Datos relativos a la presentacion de fa solic. PCT Fecha:
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{54 Titulo: PROCEDIMIENTO PARA AUMENTAR EIl. TIEMPO DE ALMACENAMIENTO DEL CAFE SIN PERDIDA DE SUS CARACTERISTICAS ORGANCLEPTICAS AS
COMO EL CAFE CON SUS CARACTERISTICAS ORGANQLEPTICAS ACENTUADAS AS{ PRODUCIDO .
(57) Resumen:

o insencion se tefiere @ un provedimiento pam mejore de s carcteristions onganolépricas del catd, su conservacion despoés de tostade y el impacro ab sistem
«

sdsrrico hmano, BEste procese modifien lo quimica interna Jdeb eafe expecialmente 1o referide o su acidez y haccion de los Tipidos v e Los pobifenotes, Papticularnenie, |
e neron se reliere @ proeeso e comprendye G priterit et se digresa ana peimers caten al 130% e Ta capaciiad de T aduns o seconda ety donide sealn
¢l paso de dicha toba para descasgar salo vuna primern porcicn calealada de cafe; una tercera erapa, donde ez rostado aoun primwes tiempa s una priteers seniperatie
manteniendo los gases v homas ona cuarka ctapa, donde inn sepunads carga deb vafé en Ta chmar de tostion ex muzelado con ol iniciahoente procesados i quin
ctapa, donde b cufé deposimdo s mezela con o cafe provios una sextaerpit en dotde o evacuada L canm towl de café pam abtener ol producto final can &

caracteristieas deseadas, Dumre e etapas v s erapas posteriores oo el proceso Je rostadu el caté, ol procedimicnto objero de fa invencion incboge el maneio

fuio Jde aite inducido duranre bis distings etapus deb rastada deb eate, par souwter el calé @ sus gropion vitpores 5 gises, con el ohjeno dhe i sus Crreterianic

diimicas v ovganobépricis,
' CONTINUA AL RESPALDO ...
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REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE
PCT

PATENTE DE INVENCION \{(]/ MODELO DE UTILIDAD [ ]

€ Indicacion de que se solicita la concesién de una patente

€ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
€ Descripcion de la invencién
4
¢

CRIK

Z\

Dibujos de ser estos pertinentes
Comprobante de pago de las tasas establecidas

COMPLETA “Q( INCOMPLETA [ ]

DISENO INDUSTRIAL [ ]

€ Indicacién de que se solicita el registro de Disefio Industrial L]

@ Datos de identificacién del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]

4 Representacion grafica y fotografica del Disefio Industrial o muestra del R
material que incorpora el disefo

¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas [1]

COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

€ Indicacién de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado [ ]
@ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud []
€ Representacion grafica del esquema trazado [ ]
¢ Comprobante de pago de Ias tasas establecidas []
COMP ] | INCOMPLETA [ ]
)
Fecha_ o Carrera 13 No. 27-00 Piso 5,7y10°
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA v COMERCIO " Conmutador: 3 82 0840

i kT e ot

Fecha: 2009-07-02 16.24:59 3 '

F -02 16:24; ep. 2020 NUECREAC : - '
l;a2 PATENTES Eve 1 REGDEPOSITL O Bogotd D.C. - Colombia
ct. 411 PRESENTACION  Folios. 5



REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Folic 32
2020
Bogota D.C.,

Doctor (a)

MORENO BOHORQUEZ ELIANA ISAURA
Apoderado(a) y/o Representante de
UNIVERSIDAD DE LA SABANA
GUTIERREZ PRIETO GERMAN

REFERENCIA Radicacidén No. 9 68469
Tramite 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 8550
Folios 1

Teniende ern cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, relne los requisitos de forma establecidos en
los articulos 26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, y
en las demds disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacidn en la Gaceta
de Propiedad Industrial.

De acuerdo con lo previsto por el articulo 40 de la Decisidén 486/00, la publicacidn
en este caso se hard a partir del dia 02 del mes de enero de 2011,

0 6460 2009

Complase
Dado en Bogota

C v

ALIX CARMENZA CESPBDES DE VERGEL
Jefe de la /divisidén de Nuevas Creaciones



