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PRESENTACIÓN 

 

La Dirección de Invenciones y Nuevas Tecnologías (DIN) del Instituto Nacional 

de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad Intelectual 

(Indecopi) posee como mandato administrar, de una manera moderna y 

eficiente, los sistemas de propiedad intelectual en el Perú, con miras a 

estimular los procesos locales de invención e innovación tecnológica.  En dicho 

marco, la DIN a través de la Subdirección de Soporte a la Innovación (SSI) 

viene orientando su accionar al impulso y difusión del sistema de patentes 

entre los principales agentes locales de innovación (inventores independientes, 

investigadores, empresas y universidades). Precisamente, uno de los temas 

que se han considerado como prioritarios por la SSI es la recopilación, 

procesamiento y publicación de la información acerca de patentes de inventos, 

tecnologías o productos ligados a sectores estratégicos de competitividad y 

desarrollo social en el país. 

 

La información técnica acerca de las patentes representa hoy en día un 

poderoso instrumento para comprender los avances, evolución y desempeño 

de la tecnología en sus diversos campos a nivel mundial. En la actualidad, se 

estima que existen más de 80 millones de documentos sobre patentes a los 

cuales se puede acceder por diferentes medios para ser utilizados como 

material bibliográfico, referencial y/o de consulta para llevar a cabo estudios e 

investigaciones, analizar el mercado en un determinado ámbito tecnológico o 

sector, evaluar opciones tecnológicas que contribuyan a mejorar procesos 

productivos, identificar posibles oportunidades de negocios basados en la 

invención, así como para idear y desarrollar nuevos productos que no se hayan 

planteado en un área específica, entre otros. En ese sentido, atendiendo a la 

importancia de las patentes en su rol promotor y de soporte a la innovación, la 

DIN se complace en poner a disposición del público usuario un boletín 

electrónico que periódicamente abordará un sector en particular desde el 

ámbito de las patentes. Este boletín presentará información sobre tecnologías o 

inventos con patentes de dominio público (es decir libres de acceso a la 

información) tanto solicitadas como no solicitadas en territorio peruano.  

 

En la presente edición, el boletín está dedicado a las tecnologías vinculadas 

con el café, principal producto de bandera agrícola en el Perú que explica el 

35% de las exportaciones peruanas del sector agricultura (más de US$ 1.000 

millones en exportaciones en 2012, lo que convierte a nuestro país en el sexto 

exportador mundial). La actividad del café se desarrolla en más de 350.000 

hectáreas distribuidas en 12 regiones del país, siendo las más importantes 

Junín, Cajamarca, San Martín, Cusco y Amazonas. Cabe agregar que 

mediante esta actividad se da empleo a más de 170.000 familias de manera 

directa y más de un millón de manera indirecta.  
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I. TECNOLOGÍAS DE DOMINIO PÚBLICO NO SOLICITADAS EN  

EL PERÚ 

 
En el presente capítulo se ha considerado los documentos de patentes y 

solicitudes de patentes de equipos y maquinarias relacionadas con los 

procesos de producción de café que no tienen equivalencia en el Perú; es 

decir, contiene información de invenciones no protegidas ni solicitadas en 

territorio nacional por lo que son de libre uso y explotación dentro de las 

fronteras peruanas.  

 

Es necesario precisar que las tecnologías presentadas en esta sección son 

referenciales, por lo cual se sugiere ingresar a las bases de datos de patentes 

para obtener información con mayor detalle sobre cada una de ellas. 

 

Para la presente búsqueda se incluyeron las bases de datos de distintas 

oficinas de patentes, tales como ESPACENET, USPTO, LATIPAT, 

PATENTSCOPE, INVENES y otras.  

 

Las palabras clave usadas para la búsqueda, independientemente y en 

combinación, fueron:  

- En título y resumen: café, coffee and harvest, coffee and washing, coffee 

and dry, coffee and processing, coffee and machine.  

- Clasificación IPC: A23N, A01D, F26B, A23L 

 
 

1. TECNOLOGÍAS EN EL PROCESO DE COSECHA 

 

1.1.  Máquina cosechadora de café (Coffee harvesting 

machine) 

 

Resumen. 
 
Esta máquina primero golpea los frutos del café para despegarlos de 

las plantas, luego intercepta el café y lo agrupa haciéndolo 
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converger por gravedad, y 

finalmente el café es atraído por 

acción de succión y transportado 

hasta un contenedor o recipiente. 

El sistema recolector tiene: 

cobertores transparentes (12) 

para evitar la dispersión del café y 

para que el operador pueda 

monitorear y dirigir correctamente el 

mecanismo recolector (dependiendo 

de la madurez del café, este es más 

suave o más duro para despegarlo 

de la planta), y una válvula 

reguladora del flujo propulsor de los rodillos giratorios. Este flujo se 

puede ajustar para despegar solo café maduro o todo el café si así 

se quiere. La máquina cosechadora de café consiste en un sistema 

central que puede estar situado dentro de un vagón o carreta (35), 

que conecta a varios sistemas de recolección de café (31), y el fruto 

recolectado por medio de conductos (33 y 37) es transportado 

directamente al cajón de un vehículo. Se emplea un motor (23) como 

fuente de energía para: mover mediante poleas y fajas (25) uno o 

más propelas o abanicos (28) conectados en serie, y alimentar 

mediante un eje (27) y fajas (26) a un compresor (24) que genera 

chorros de aire para propulsar los rodillos giratorios.  

 

INVENTOR 

(ES) 
EDGAR HIDALGO VARGAS 

PAÍS 

Costa Rica 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 

Nº DE 

PRIORIDAD 

 
A01D46/06; 

A01D50/00 
WO/2001/028311 CR2000/000004 
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Ámbito de la publicación 

 Cosechadora de café 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 
 

Página Web 

 http://patentscope.wipo.int/search/es/WO2001028311  

 

1.2. Máquina cosechadora de café  

 Resumen 

Se refiere a una maquina portátil 

tipo mochila en la cual se 

encuentra un motor (A) a 

explosión que acciona a un 

succionador (B) neumático de 

granos ya cosechados por medio 

de una manguera o tubo flexible 

de succión (E) que consta de un 

eje de transmisión flexible (D); la 

manguera (E) tiene una parte 

final que posee una unidad básica 

de cosecha (F), donde se desprende 

los granos de café para depositarlos 

en una canasta (C) que se 

encuentra en el suelo a la altura del 

motor. La unidad básica de cosecha 

consta de partes rígidas y móviles, 

la cual comprende, dedos 

http://patentscope.wipo.int/search/es/WO2001028311
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desgranadores (H) ubicados de forma concéntrica y tienen un 

movimiento de rotación con respecto a su eje, diafragma de 

retención de granos o trampa (G) de forma cónica y flexible cuya 

función es evitar el derrame de granos ya cosechados además de 

ser una guía al momento de desplazar la unidad básica de cosecha 

por la rama que se desea cosechar, un mango de control y sujeción 

(J) y un set de transmisión (I, K).  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

INVENTOR (ES) CARLOS EDUARDO LÓPEZ VEGA 
PAÍS 

Costa Rica 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
 

 A01D 31/00 CR 5785 A  

 
Ámbito de la publicación 

 Cosechadora de café 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 

Página Web 

 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=

EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&

date=19980925&CC=CR&NR=5785A&KC=A  

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19980925&CC=CR&NR=5785A&KC=A
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19980925&CC=CR&NR=5785A&KC=A
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19980925&CC=CR&NR=5785A&KC=A


 7 

 

 

1.3. Máquina para recoger y limpiar granos de café 

(Máquina para recolher e limpar graos de café em coco) 

 Resumen  

Se refiere a una 

máquina para 

recolectar y limpiar 

granos o bayas secas 

de café que funciona 

al ras del suelo 

realizando tres 

funciones distintas:  

a) Recolección de 

granos de café, b) 

limpieza de los granos simientes, y c) almacenamiento en una caja 

de metal. 

Dicha máquina comprende una estructura de monobloque (I) con 

una pluralidad de tubos y placas soldadas que forman juntos cinco 

partes diferentes (2, 3, 4, 5, 6), cada cual para alojar un conjunto de 

la máquina, comenzando por una barra de tracción (21), que tiene 

una pata de soporte (22) cuya altura se puede ajustar por medio de 

una manivela.  

La transmisión de 

potencia y el conjunto 

de toma de fuerza (23) 

está montado por 

encima de la barra de 

tracción (21), en el 

interior del marco de 

montaje (6), y tiene, en 

un extremo, medios de 

acoplamiento directo a 

la toma de fuerza de un 
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tractor ordinario y, en el extremo opuesto, posee derivaciones para 

el accionamiento de todos los subconjuntos de la máquina. La 

sección formada por el componente estructural en forma de cuña (6), 

donde el extremo delantero de la hoja de recogida (24) está 

orientada para deslizarse sobre el suelo, contra las crestas de las 

cerezas de café para recoger las impurezas y el extremo superior 

está provisto de dos conductos de succión laterales (26) para la 

limpieza que termina en el interior. Además, posee una abertura de 

descarga inversa (27) que es, a su vez, situada dentro de la 

estructura (3). El material se desliza por las cribas vibratorias y un 

transporte transversal (31) que termina en una boquilla de descarga 

(33) orientado hacia el interior de un recipiente basculante (34) para 

almacenar las cerezas de café limpias.  

 

 

INVENTOR (ES) LUIZ HENRIQUE BERTINO 
PAÍS 

Brasil 

SOLICITANTE CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
PRIORIDAD 

INDUSTRIAS 
REUNIDAS 
COLOMBO 
LTDA. 

A01D 46/06 
WO 

2011/091494 
PI 1000206-5 

 
Ámbito de la publicación 

 Cosechadora de café 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 

Página Web 

 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=

WO&NR=2011091494A1&KC=A1&FT=D 

 

 

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=2011091494A1&KC=A1&FT=D
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=2011091494A1&KC=A1&FT=D
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1.4. Dispositivo multi herramienta para cosecha mecánica 

(Multi-tool mechanical harvesting device) 

 Resumen 

Se refiere a un dispositivo mecánico que posee múltiples 

herramientas las cuales se intercambian según necesidad, y es útil 

para la cosecha de aceitunas y drupas de café de las plantas 

respectivas. Este dispositivo funciona como un cepillo a través de las 

ramas incluso en las plantas con follaje espeso, evitando cortes o 

marcas en la semilla y desgarrando eficientemente las drupas de 

café.   

El dispositivo está conformado por un elemento de sujeción o mango 

(35), una serie de unidades de transmisión (27, 28, 29 y otros), tal 

como engranajes y cojinetes, movilizados por medio de una 

conexión eléctrica o batería; la parte superior del dispositivo está 

conformado por un soporte perpendicular al mango (20, 21, 22) el 

cual constituye un porta herramientas cuadrangular cuya parte 

superior tiene agujeros (51) equidistantes en los que se insertan las 

herramientas de 

cosecha (23). Dichas 

herramientas de 

cosecha conforman 

líneas curvas las 

cuales giran (rotan o 

semi- rotan) sobre 

sus ejes con el 

accionamiento del 

motor. La distancia 

entre las 

herramientas (23) es 

variable según 

necesidad y/o 

tamaño del fruto.     
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INVENTOR (ES) EMIDIO DI MARCO 
PAÍS 

Italia 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 

Nº DE 

PRIORIDAD 

 A01D46/26 AU200064702 PE99A00017 

 

Ámbito de la publicación 

 Cosechadora de café 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

Página Web 

 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=

EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&

date=20010208&CC=WO&NR=0108466A1&KC=A1 

 

1.5. Dispositivo mecánico para el cosechado de frutas de 

sus respectivas plantas (Mechanical device for the harvest 

of fruits from the 

respective plants) 

 Resumen 

La presente herramienta 

combina elementos giratorios 

para mejorar la capacidad de 

penetrar entre las ramas de una 

planta y la eficacia en la 

cosecha de la fruta. 

La herramienta comprende una 

parte superior conformada por 

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20010208&CC=WO&NR=0108466A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20010208&CC=WO&NR=0108466A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20010208&CC=WO&NR=0108466A1&KC=A1
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un cuerpo de soporte (11) en 

forma de cruz plana con un grado 

de inclinación variable respecto a 

la línea conformada por el 

elemento de soporte, a lo largo de 

los brazos del cuerpo de soporte 

se insertan una serie de varillas 

giratorias (12) de longitud y forma 

variable cuyas posiciones 

también varían según necesidad, 

y en la parte central se inserta una herramienta adicional (13) plana 

también giratoria con extremo redondeado con aberturas paralelas a 

lo largo de su longitud; en la parte media se encuentra un motor (14), 

preferentemente eléctrico, así como los mecanismos de control de 

todas las herramientas de funcionamiento (12, 13); en la parte 

inferior se sitúa un mango, varilla o elemento de soporte (15, 16).  

Cabe precisar que las varillas (12) no sólo pueden girar sobre sus 

ejes sino también tienen un movimiento vertical y perpendicular de 

modo que puede separar eficientemente el follaje espeso, además, 

el movimiento genera la caída del fruto haciendo más fácil su 

recolección; y la herramienta central (13) sólo gira sobre su base, 

ejerciendo la función más directa de una cuchilla, desgarrando las 

semillas o frutos de la planta. 

 

INVENTOR (ES) NARDICCHIA VILDE 
PAÍS 

Italia 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 

Nº DE 

PRIORIDAD 

 
A01D 46/253 

A01D 46/26 
EP 1862059 IT BS20060116 

 

Ámbito de la publicación 

 Cosechadora de café 
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Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

Página Web 

 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=

EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&

date=20071205&CC=EP&NR=1862059A1&KC=A1 

 

2. TECNOLOGÍAS EN EL PROCESO DE POSCOSECHA 

 

SECADO 

 

2.1. Secador para café y cereales con cilindro rotativo 

(Secador para café e cerais com cilindro rotativo) 

 Resumen  

Se refiere a un equipo de secado mecánico de café y cereales en 

general que comprende un cilindro giratorio (1) conectado a un 

horno de metal provisto de radiadores de calor en tubo también 

giratorio y un dispositivo de distribución de aire seco y la recolección 

de aire húmedo. 

El cilindro giratorio posee las extremidades (3, 3’) en forma de 

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071205&CC=EP&NR=1862059A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071205&CC=EP&NR=1862059A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071205&CC=EP&NR=1862059A1&KC=A1
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tronco escalonado, posee puertas (17) de carga y descarga de 

material, dicho cilindro se encuentra soportado por poleas (6) y es 

movida por un conjunto motor reductor (7) que acciona un piñón (8) 

y este, a su vez, acciona un engranaje (9) que gira alrededor del 

cilindro (1); internamente, el cilindro está provisto de tubos (4) 

perforados y un conducto central (5), también perforado, que cruza 

toda la sección longitudinal del cilindro giratorio (1).  

El aire caliente y seco que circula en el interior del cilindro (1) sale a 

través de los extremos (3, 3’) y el conducto central (5) por lo tanto 

se ve obligado a atravesar toda la masa almacenada de grano en el 

interior del cilindro. 

 

 

INVENTOR (ES) PEDRO RODRIGUES DE MORAES 
PAÍS 

Brasil  

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
 

 A23N 12/08 BR 8804514  

 
Ámbito de la publicación 

 Secadora de café 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 
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Página Web 
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPOD
OC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=198904
11&CC=BR&NR=8804514A&KC=A 
 
 

PELADO 

 

2.2. Máquina peladora de sistema de chocar semillas de 

café seco  (Peeling machine of dry coffee seed colliding 

system) 

 

Resumen 

Esta máquina utiliza la fuerza de 

choque con capacidad de colisión de2 

o 3 kg/min entre las semillas para pelar 

el café seco; la máquina consta de un 

cilindro de colisión cuyo movimiento 

rotatorio es transmitido a través de una 

faja desde un motor adyacente. 

De acuerdo con la figura 4 del documento original, las partes que 

constituyen la maquina son: el embudo o entrada (9), el cilindro de 

colisión o cámara de procesamiento (10), soportes (14), motor (8), 

ruedas (15). Asimismo, de acuerdo con la figura 2, la cámara de 

procesamiento está compuesta interiormente por una pared de 

colisionamiento (2) unida hacia la parte más interna a unos dientes 

de colisionamiento (3); cuando la cámara rota, la fricción desprende 

las cáscaras que quedan 

retenidas en el interior 

de la cámara y las 

semillas peladas caen 

por gravedad por el filtro 

de semillas (4) y hacia 

afuera del sistema.  

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19890411&CC=BR&NR=8804514A&KC=A
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19890411&CC=BR&NR=8804514A&KC=A
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19890411&CC=BR&NR=8804514A&KC=A
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INVENTOR (ES) NAWAWI JUHAN 
PAÍS 

India 

SOLICITANTE CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
 

Murtadhahadi 
A23N 5/00 

A23N 7/00 

WO 

2004/034824 
 

 

Ámbito de la publicación 

 Pelado de semillas 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 

Página Web 

 http://patentscope.wipo.int/search/en/WO2004034824 

 

 

PROCESAMIENTO 

 

2.3 Dispositivo de procesamiento de granos de café 

(Processing device for coffee beans) 

 

Resumen 

El presente dispositivo agrupa varias herramientas para procesar 

granos de café, descascararlos, molerlos y tostarlos; el primer 

dispositivo (1) tiene como función descascarar y partir a la mitad el 

café, el segundo dispositivo (2) tiene como función tostar los granos 

de café, el dispositivo de transporte (3) se utiliza para transportar los 

http://patentscope.wipo.int/search/en/WO2004034824
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granos de café al dispositivo de molienda (4). El funcionamiento del 

dispositivo (1) comienza con el ingreso de los granos de café 

mediante el embudo de alimentación (100) donde se realiza un 

primer mecanismo de golpeo (10) por medio de una pluralidad de 

cuchillas giratorias con caucho duro en la superficie de la misma 

para romper y eliminar la cáscara seca y liberar la pulpa y la piel 

interna de granos de café; el segundo mecanismo de golpeo (11) por 

medio de una pluralidad de cuchillas giratorias con caucho blando en 

la superficie de la misma para romper y retirar la piel interna del 

grano; el primer mecanismo de separación se da en el tanque (12) 

de almacenamiento donde se acumula el café y los residuos de los 

procesos anteriores, dicho tanque posee sopladores (121, 125) para 

la separación del grano procesado y los residuos, el cual se 

encuentra conformado por una pluralidad de cuchillas dispuestas 

radialmente (126); el dispositivo de tostado (2) se conecta con 1 por 

medio de 123 hacia un embudo de alimentación (200) que provee el 

ingreso del producto hacia el contenedor rodante (20) que contiene 

unas placas conductoras en espiral (205), las cuales movilizan el 

café a lo largo del proceso de tostado y un quemador (21) en la 

sección inferior del recipiente de laminación para tostado de los 

granos de café; el dispositivo de refrigeración (22) se sitúa a la salida 

del material (202), se encuentra conformado por un tanque de 

agitación (220) que incluye una varilla de agitación (221) pivotante; 

el dispositivo de filtrado de polvo (23) está provisto de tubos de 

conexión que controlan la entrada y salida de aire; el dispositivo de 

molienda (4) está basado en un sistema de discos (41, 42) y 

cuchillas para reducir el tamaño de partícula según necesidad, 

molienda gruesa o fina; finalmente, el segundo dispositivo de 

separación (43) es el cuerpo de depósito (430), el cual también 

posee sopladores (431) en base a discos giratorios. 
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INVENTOR (ES) CHEN KUO CHIH 
PAÍS 

Estados Unidos 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
 

 
A23L 1/18 

A23N 12/00 
US 6647866  

 

Ámbito de la publicación 

 Procesamiento poscosecha de granos de café  

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 

Página Web 

http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-

Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search

-

bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/66478

66 
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TOSTADO  

 

2.4. Tostador de granos de café con recirculación, flujo de 

aire de campana de aspiración (Coffee bean roaster with 

recirculated, filtered exhaust airflow) 

 

Resumen 

Se refiere a una máquina para tostar café que incluye un tambor de 

torrefacción que tiene una entrada y salida de flujo de aire, un 

colector de paja y un manejo adecuado del humo desprendido en el 

proceso de tostado. 

La máquina comprende un embudo (30) para el ingreso de los 

granos de café hacia el interior del tambor de torrefacción giratorio 

(12), un orificio de dispensación para la salida de los granos tostados 

de café (32), un calentador (38) para aumentar la temperatura del 

aire en el interior del tambor, un ventilador (20) para movilizar el flujo 

del aire y facilitar el enfriamiento, un tambor exterior de entrada de 

flujo aire (40), un tambor exterior de salida de flujo de aire (42), un 

colector de paja (44), filtros de aire (56, 26), finalmente, las 

condiciones del procedimiento de tostado pueden ser controlados a 

través de la unidad de control (34),   
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INVENTOR (ES) SADAMU LIYAMA 
PAÍS 

Estados Unidos 

 CLASIFICACIÓN 
Nº DE 

PUBLICACIÓN 
 

 
A23L 1/18 

A23N 12/00 
US 6382087  

 

Ámbito de la publicación 

 Tostado de semillas 

Uso de las patentes 

Dominio público. Patente no solicitada en el Perú. 

 

Página Web 

 http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=

US&NR=6382087B1&KC=B1&FT=D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=6382087B1&KC=B1&FT=D
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=6382087B1&KC=B1&FT=D
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II. TECNOLOGÍAS DE DOMINIO PÚBLICO SOLICITADAS EN EL 

PERÚ 

En el presente capítulo, se ha considerado los documentos de patentes y 

solicitudes de patentes de tecnologías de dominio público solicitadas y 

protegidas en el Perú de equipos y maquinarias relacionadas con los procesos 

de producción de café. Para la búsqueda en la base de datos nacional 

(http://aplicaciones.indecopi.gob.pe/portalSAE/) se consideró la siguiente 

estrategia de búsqueda que incluye la siguiente palabra clave: 

- Resumen y título: café 

Los resultados de la búsqueda se muestran a continuación en las siguientes 

páginas, en las cuales se visualiza el nombre de la solicitud, un breve resumen, 

el número de expediente, modalidad de protección (considerando únicamente 

patentes de invención y modelos de utilidad), fecha de presentación, país 

solicitante, clasificación internacional, estado actual, fecha de concesión y 

fecha de vencimiento. 

Los resultados de la búsqueda muestran 11 documentos de patentes de 

invención y modelos de utilidad en relación a tecnologías vinculadas con el 

procesamiento del café. De éstos, cuatro patentes están en estado vencido, es 

decir, dichos documentos incluyen tecnología de origen extranjero y nacional 

que estuvo protegida en el Perú, pero que actualmente es de libre explotación, 

pues su tiempo de protección culminó.  

Además, se encontró tres documentos de tecnologías con patente otorgada y 

vigente en nuestro país cuyos países solicitantes son Colombia, Suiza y Perú. 

Si bien, el acceso a la información de estas tecnologías es libre (o de dominio 

público), su uso está restringido únicamente al titular de la patente, por lo que 

en caso de interés en su explotación se debe contactar y/o coordinar con el 

titular de manera directa.   

Los cuatro documentos restantes corresponden a títulos caducos, solicitudes 

caducas así como a solicitudes abandonadas, debido a lo cual constituyen de 

libre uso y acceso. 

http://aplicaciones.indecopi.gob.pe/portalSAE/
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Tecnología Resumen 
No. de 

expediente 
Tipo 

Fecha de 
Presentación 

País Clasificación 
Estado 
Actual 

Fecha de 
Concesión 

Fecha de 
Vencimiento 

1. Cierre para 
contenedor con 
boquilla 

 
Caracterizado porque comprende un contenedor de 
almacenamiento que tiene una pared vertical periférica que 
termina en un reborde superior que circunscribe una boca ancha 
del contenedor; una boquilla o pico del contenedor y una cubierta 
que tiene una faldilla circunferencial. Este dispositivo permite 
mayor facilidad en el vaciado y llenado de un material 
caracterizado porque se combina un contenedor de boca ancha 
para el relleno y un contenedor con boquilla para el vaciado, una 
taza de doble propósito de cubierta y distribución de hojas de té, 
café molido y otros materiales sueltos. 
 

085169-
1984 

Patente 
de 

invención 
1984-12-20 

Estados 
Unidos 

B65D 47/12 Vencido 1987-03-16 1992-03-16 

2. Máquina portátil 
cosechadora de café 

 
 
Caracterizado por cosechar, seleccionar y recolectar los cerezos 
de café empleando un cabezal que se introduce entre los racimos 
de café para la recolección mediante la acción de discos en "V" y 
planchas de fricción combinados con un movimiento rotativo 
reversible que genera una fuerza de torque sobre cada cerezo. 
 

100926-
1986 

Patente 
de 

invención 
1986-03-10 Perú A01D 46/06 Vencido 1987-02-20 1992-02-20 

3. Procedimiento y un 
dispositivo para la 
mejora cualitativa y 
respectivamente 
gustativa del café 
tostado 

 
Caracterizado por el enriquecimiento previo de los granos de café 
crudo con sacáridos en forma de una solución acuosa en el orden 
del 10% aproximadamente, lo que conduce a un apreciable 
aumento del contenido de ácidos finos en el café tostado. Se usa 
para mejorar la calidad de granos de los cafés de menor valor 
cualitativo. 
 

114161-
1986 

Patente 
de 

invención 
1986-12-12 Alemania A23F 5/02 Vencido 1987-11-09 1992-11-09 

4. Equipo y proceso 
para el beneficio 
ecológico del café y 
de los subproductos 

 
El equipo comprende: a) una despulpadora; b) un aparato 
desmucilaginador dispuesto verticalmente, con flujo ascendente; 
c) un tornillo sinfín para transportar pulpa y mucilado; d) un 
sistema de transmisión de potencia y movimiento desde un solo 
motor a la despulpadora, al aparato desmucilaginador y al tornillo 
sinfín, integrado en una sola estructura metálica; y d) un rotor de 
sección cuadrada entre 12 y 29 agitadores, dos limpiadores, un 
tornillo sinfín, una carcasa construida en varilla y lámina de 
hierro, perforada, y dos suministros externos de agua. El proceso 
posee etapas continuas de: i) despulpado sin agua; ii) 
desmulcilaginacion; iii) lavado y limpiado mecánico; iv) 
conducción de la cereza y mucílago en una sola masa. 
 

000610-
1996 

Patente 
de 

invención 
1996-08-14 Colombia B02B 1/04 Otorgado 2001-03-19 2016-08-14 
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Tecnología Resumen 
No. de 

expediente 
Tipo 

Fecha de 
Presentación 

País Clasificación 
Estado 
Actual 

Fecha de 
Concesión 

Fecha de 
Vencimiento 

5. Procedimiento de 
extracción de café y 
producto 

 
Comprende la extracción de los sólidos de café soluble de los 
granos de café fresco en una primera etapa usando un líquido de 
extracción primario a una temperatura entre 80 y 160°C, 
proporcionando un extracto de café primario y moliendas 
parcialmente extraídas; extraer los sólidos de café soluble de las 
moliendas parcialmente extraídas en una segunda etapa de 
extracción utilizando un líquido de extracción secundario a una 
temperatura entre 160 y 190°C, proporcionando un extracto de 
café secundario y moliendas de café teniendo por lo menos 25% 
en peso de solidos de café soluble extraído de las mismas, 
basado en el peso del café tostado y molido seco, el extracto de 
café secundario es utilizado como liquido de extracción primario; 
drenar los granos de café obtenidos de la segunda extracción e 
hidrolizarlos térmicamente en una etapa de hidrolisis a una 
temperatura entre 160 y 220°C, durante 1 a 15 minutos 
proporcionando granos de café hidrolizados; y extraer solidos de 
café soluble de los granos hidrolizados en una tercera etapa de 
extracción utilizando un líquido de extracción terciario a una 
temperatura entre 170 y 195°C proporcionando granos de café 
extraídos y un extracto de café hidrolizado utilizado como liquido 
de extracción primario o secundario. 
 

000749-
1997 

Patente 
de 

invención 
1997-08-22 Suiza 

A23F 5/26; 
A23F 5/40; 
A23F 5/14 

Título 
Caduco 

2001-05-24 - 

6. Aparato secador 
para granos de café 
y cosechas 

 
Incluye un contenedor de materiales movible, el cual se puede 
apilar y además posee: a) una superficie inferior continua y de 
pared lateral que define un volumen interno adecuado para 
contener granos de café y otras cosechas; b) por lo menos una 
estructura de paso de aire interna, que se extiende desde (a) a 
aproximadamente la parte superior del contenedor, configurada 
para admitir libremente, fluir y transferir aire, incluyendo aire 
húmedo, a través de un puerto en (a) y sobre su longitud y ancho 
en y fuera de dichos granos de café y otras cosechas 
inmediatamente adyacente a la misma, de manera que dichas 
cosechas o materiales sean secados; y c) medios para insertar 
de manera movible dicho contenedor en el flujo de aire de dicho 
sistema secador. El sistema secador y los contenedores están 
configurados para dirigir el flujo de aire del sistema secador a 
través del contenedor o serie de contenedores interconectados 
cuando están en su lugar, y para quitar fácilmente los 
contenedores del secador de vaciar, de rellenar y volver a usar. 
 

000204-
1998 

Patente 
de 

invención 
1998-03-20 

Estados 
Unidos 

A23F 5/00; 
A23F 5/28 

Título 
Caduco 

2001-07-31 - 
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Tecnología Resumen 
No. de 

expediente 
Tipo 

Fecha de 
Presentación 

País Clasificación 
Estado 
Actual 

Fecha de 
Concesión 

Fecha de 
Vencimiento 

7. Despulpadora de 
café mejorada 

Comprende un eje de cilindro alimentador en cuyos extremos se 
dispone de rodamientos radiales que tienen soportes constituidos 
por dos partes divididas diametralmente, una primera parte 
ubicada en una bancada lateral; y una segunda parte provista 
como una tapa con dos agujeros que permiten ajustar el 
rodamiento ubicado en la sección central de estas partes. Como 
soporte del alimentador se dispone de unos bujes facilitando el 
desmontaje de dicho alimentador. Para el desmontaje rápido sin 
movilizar los reguladores se une la pechera mediante pernos de 
sujeción para lo cual el soporte lateral cuenta con tres agujeros 
roscados. Una manija regulable cuyos extremos disponen de dos 
agujeros para unir dicha manija a una polea plana mediante 
pernos de sujeción. 
 

000766-
2000 

Modelo 
de 

utilidad 
2000-08-01 Perú 

A23N 5/00; 
A23N 15/10 

Vencido 2002-10-31 2010-08-01 

8. Proceso de 
recuperación de 
aroma de café 

 
 
Comprende: 1) humedecer los molidos de café, 2) calentar 
uniformemente los molidos de café a una temperatura entre 50 y 
100°C, 3) exponer repetidamente los molidos de café a presión 
reducida, seguido de un calentamiento, repitiendo este paso de 2 
a 10 veces, para proveer el gas que contiene al menos 700 ppm 
de carbón aroma; y, 4) capturar dicho gas sometiéndolo primero 
a una condensación entre 10 y 30°C de temperatura, y luego a 
una condensación criogénica a una temperatura 
aproximadamente menor a 80°C, recolectando así entre 40 y 
95% de los componentes aroma. Donde, los molidos de café del 
paso 3 son mantenidos a una temperatura entre 70 y 90°C, y a 
una presión entre 350 y 700 mbar. Se refiere también a un café 
en polvo aromatizado, soluble, secado por pulverización, 
obtenido de acuerdo al proceso anteriormente descrito, 
caracterizado porque al ser reconstituido en agua a un contenido 
de sólido de 3,3% en peso de la bebida reconstituida comprende 
una concentración de aroma volátil desde 50 a 170 ppm para la 
suma de compuestos aroma que tienen un índice de retención 
menor a 1,13, y de 4 a 20 ppm para la suma de compuestos 
aroma que tienen un índice de retención entre 1,13 y 1,43. 
 
 

000856-
2000 

Patente 
de 

invención 
2000-08-23 Suiza 

A23F 5/48; 
A23F 5/36 

Otorgado 2004-04-21 2020-08-23 
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Tecnología Resumen 
No. de 

xpediente 
Tipo 

Fecha de 
Presentación 

País Clasificación 
Estado 
Actual 

Fecha de 
Concesión 

Fecha de 
Vencimiento 

9. Tanque para lavado 
y selección de café 
en pergamino 

Se refiere a un tanque al descubierto para lavado y selección 
manual de los granos defectuosos de café, de sección 
rectangular alargada y de vértices redondeados o recortados, de 
paredes laterales de la misma altura, y una base con un desnivel 
de aproximadamente 2.5% en dirección longitudinal, 
caracterizado porque comprende: a) una compuerta conformada 
por dos canales en forma de "u" verticales y opuestos, donde se 
introducen los extremos opuestos de tablillas de diferentes 
alturas, las mismas que al ser retiradas una a una permiten 
evacuar de forma controlada el agua contenida en el interior del 
tanque durante el proceso de selección, y b) un dispositivo de 
drenaje protegido por una rejilla, ubicado en la base del tanque. 
 

000233-
2009 

Modelo 
de 

utilidad 
2009-02-18 Perú B02B 1/04 Abandono - - 

10. Dispositivo para 
atraer y controlar el 
insecto barrenador 
del fruto del café, 
Hypothenemus 
Hampei Ferrari 
(Coleoptera: 
Scolytidae) 

Comprende: a) un cuerpo alargado (con extremo superior e 
inferior) y una serie de aberturas, en donde el extremo inferior 
incluye una abertura; y b) un dispensador independiente colocado 
dentro del cuerpo alargado el cual es introducido por la abertura 
ubicada en el extremo inferior; en donde el dispensador incluye 
una salida desde la cual el vapor del atrayente se difunde hasta 
alcanzar la totalidad de las aberturas y se dispersa en el aire 
circundante; en donde dicha salida es ajustable con el fin de 
atraer al insecto y una emisión uniforme del atrayente; en donde 
el cuerpo alargado está recubierto con una composición que 
comprende una carpeta, un atrayente de insectos, un pigmento, 
un insecticida y un estimulante alimenticio. Además, se describe 
un método para combatir los insectos mediante su atracción a un 
dispositivo para luego proceder a su destrucción.  

000983-
2009 

Patente 
de 

invención 
2009-07-23 

Estados 
Unidos 

A01M 1/02; 
A01M 1/20 

Solicitud 
caduca 

- - 

11. Máquina de 
peladura de café 

Comprende: dos patas receptoras, entre las cuales se ubican 
cuatro templadores, un eje alimentador; y un cilindraje, todos en 
posición horizontal y alineados paralelamente. Dicho cilindraje es 
colocado sobre los soportes de forma elíptica que se ubica en 
ambas patas receptoras. Para finalizar el armado se colocan los 
primeros rodamientos sinfín por los extremos del eje alimentador 
hasta unirse con las patas receptoras, los segundos rodamientos 
sinfín son colocados por los extremos del eje matriz hasta unirlos 
con las patas receptoras. En la parte frontal de la maquina se 
colocan las piezas móviles, las cuales conforman un sistema 
frontal de regulación de granos. Después se colocan los 
deslizadores y entre estos la tolva, finalmente son colocados los 
piñones y la polea. 

000220-
2011 

Modelo 
de 

utilidad 
2011-02-28 Perú A23N 12/00 Otorgado 2013-05-27 2021-02-28 
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III. NOTICIAS DE INTERÉS 
 

Un instrumento para medir la humedad del café en tiempo real 
Investigadores de la Facultad de Tecnologías de la Universidad Tecnológica 
de Pereira en Colombia, vienen desarrollando un sistema de medición 
instantáneo del valor de la humedad del café. El dispositivo, adaptado a los 
silos o sitios de secado del grano permitirá a los cafetaleros regular y 
mantener el grado ideal de humedad de dicho producto entre 10 y 12%. 
Para el docente e investigador del programa Tecnología Mecánica Edgar 
Salazar, a nivel mecánico este dispositivo debe poseer una estructura 
específica para ser instalado en silos que cuentan con altas temperaturas 
(por encima de los 50°C). De otro lado, a nivel electrónico el sistema 
requiere de la integración de tarjetas de adecuación de señal, de 
amplificación y filtrado, de tal manera que la señal sea clara y exacta en 
función de la humedad. Posteriormente se podrá llevar la información 
monitoreada a un “display” (pantalla de dispositivo electrónico) o a un 
computador para almacenar los datos. La finalidad del instrumento, además 
de proporcionar data exacta de la condición de humedad, es permitir la 
ejecución de una acción sobre los mezcladores del silo o sobre las 
ventanillas que permiten la entrada de aire al mismo. De este sistema de 
medición, los investigadores han desarrollado un primer prototipo que, en la 
realización de varias pruebas, ha arrojado datos satisfactorios, según 
detalló Salazar. El control exacto de la humedad, de forma inmediata y 
paralela al proceso de secado del grano, acción que tradicionalmente se 
realiza de manera empírica o manual, fija un precio adecuado al grano de 
café. Cabe indicar que los investigadores han trabajado en el desarrollo de 
este proyecto durante un periodo de dos años. Tomado y adaptado de 
http://noticiasdelaciencia.com/.  

 
Producirán plántulas de café resistentes a la roya amarilla 
Como respuesta eficaz al Plan Nacional de Renovación de Cafetales, 360 
caficultores ubicados en las cinco cuencas del distrito de Río Negro, en la 
provincia de Satipo, Junín, serán beneficiados con la entrega de un millón 
ochocientos plántulas de café de las variedades limaní, gran colombia, 
catimor y geisha, resistentes a la roya amarilla. La roya amarilla es una 
plaga que destruye las hojas del café y que el presente año ha afectado a 
108 mil hectáreas de cultivos de café en el Perú, generando millonarias 
pérdidas. “Somos el quinto distrito que ha sufrido la consecuencia de la 
enfermedad de la roya, ante este embate se ha logrado la ejecución del 
proyecto de las plántulas a través de la Gerencia de Desarrollo Ambiental y 
Económico de la Municipalidad Distrital de Río Negro”, sostuvo Edgar 
Zevallos Ramírez, alcalde de Río Negro. Asimismo, consideró que la 
campaña 2014 será un año muy difícil debido a que los cafetales quedaron 
muy afectados, lo que significará una recesión económica afectando las 

http://noticiasdelaciencia.com/
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condiciones de vida de cientos de miles de personas que dependían del 
producto bandera de la selva central. Sin embargo, a través del proyecto la 
respuesta inmediata ha sido la instalación de 68 módulos tipo túnel con 
estructura metálica, 665 metros lineales de cerco perimétrico, almacén, 
caseta de vigilancia y letrina de forma provisional, donde producirán los 
nuevos plantones de reposición.  
Tomado y adaptado de http://www.inforegion.pe/. 
 

Estudian los posos de café para obtener biodiésel 
Científicos norteamericanos de la Universidad de Cincinnati vienen 
estudiando los posos de café con el objetivo de convertir dicho desecho en 
carbón activado o en una prometedora fuente de energía como el biodiesel 
u otros combustibles. Los estudios se centran en la extracción de aceite de 
los residuos, en el secado de los granos para filtrar las impurezas en la 
producción de biodiésel, así como en su uso como biomasa. Sólo en los 
Estados Unidos se producen más de un millón de toneladas de desechos 
de granos de café que acaban en los vertederos, por lo que de prosperar 
este método de producción de biodiesel se aprovecharían estas grandes 
cantidades de desperdicio. A su vez, esta misma materia prima se podría 
utilizar para filtrar las impurezas de la producción de biodiesel y para su 
quema directa como fuente de energía. Cabe indicar que el proyecto se 
inició en el 2010, en un intento de sacar partido de los granos de café 
desechados por una tienda de Starbucks en el campus universitario, con un 
resultado exitoso que los animó a seguir investigando. Entre otros puntos 
positivos, la ventaja como método para fabricar biodiésel es constituir una 
fuente de producción no alimentaria, a diferencia de lo que ocurre con el 
maíz, la soja u otros cultivos. 
Tomado y adaptado de http://www.ecologiaverde.com/. 
 

El café ayudaría a prevenir el cáncer de próstata 
El consumo cotidiano de café reduciría en un 20% el riesgo de padecer 
cáncer de próstata, de acuerdo con una investigación llevada a cabo por el 
Instituto Karolinska de Estocolmo (Suecia), tras demostrar que los grandes 
bebedores de café poseen menos probabilidades de desarrollar un tumor 
que quienes no lo beben. Los científicos han encontrado que la cafeína 
ayudó a prevenir el cáncer localizado pero tuvo un efecto menor en las 
formas más agresivas de la enfermedad. Para llegar a esta conclusión, los 
expertos estudiaron por 12 años a 45 mil hombres de entre 45 y 79 años de 
edad para observar cuántos desarrollaban cáncer de próstata localizado, 
avanzado o fatal. De esta forma, los investigadores recogieron datos de los 
hábitos dietéticos, como el consumo de café, y concluyeron que entre los 
bebedores de seis tazas o más al día las posibilidades de padecer este 
tumor localizado se redujo un 20 %. Mientras, aquellos que tomaban cuatro 
o cinco tazas diarias vieron su caída de riesgo en alrededor de un 7 %. Los 

http://www.inforegion.pe/
http://www.ecologiaverde.com/
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resultados del estudio sueco se suman a la investigación publicada en 
agosto del presente año por el Fred Hutchinson Cancer Research Center de 
Seattle (EEUU) y realizada entre más de mil sobrevivientes de cáncer de 
próstata (con edades entre 35 y 74 años), y que concluyó que los pacientes 
bebedores de cuatro o más tazas al día presentaban una reducción del 59% 
del riesgo de recurrencia del tumor, en comparación con aquellos que sólo 
bebían una taza o menos por semana.  
Tomado y adaptado de http://www.ecologiaverde.com/. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.ecologiaverde.com/
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