MEMORTIA DESCRIPTIVA |

para una patente de invencion, por veinte afios, por * Procedimiento pa-
ra la fabricacion u obtencion continua de grenos de 6afe pobres o exen-—
tos de cafeina, con un contenido de extracto correspondiente al cafe en
grano no tratado. ” a favor de los Sres. Don Guido Neustadt y Don Ismar
Neustadt; residente en Breslau ( Alemania ) Kirschallee, 24 y Lands -

bergstrasse, 8; respectivaments.

En todos los procedimientos para extraer la caféina de los granos ente—
ros de cafe crudo, cualguiera que sea el procedimiento y forma en gque
esto se haga, los granos crudos se lixivian siempre mas o menos, bien
sea porque le extraccion de la cafeina se efectua tratando los granos
con vapor, agua, ligquidos acuosos, con o0 sin adicion de agentes quimi -

cos o dado el caso dsspues de disgregacion precedente con disolventes

organicos, cyyos residuos deben eliminarse con vapor, liquideos acuosos,
0 blen porque se efectue de otra forma. Por consigulente en todos los
metodos conocidos para eliminer la cafeina que son mas o menos metodos
de extraccion o lixiviacion, pierden los granos preciosas substancias
extractivase A

Se ha intentado ya de diversos modos volver a incorporar despues a los
granos las substancias extractivas perdides, con excepcion de la cafei-
na, agregendo a los granos lixiviados, despues de la separacion de es «

ta ultima el caldo obtenido al lixiviar o privarlos de la cafeina. Los




tener un buen cafe, pues no se difunden de nue¥o en los granos todas

las substancias extractivas al tratarlos con el caldo, sino solo una
barte de estas, que despues de un largo tratamiento los granos y el 1li «
guido de enriquecimiento presentan las mismas cantidades procentuales
de substancias extractivas. Con otras palshras, se retiene en el caldo
une gran cantidad de extracto, de manera que de las substancias extrai-
das del cafe, solo una parte determinada puede volversela s incorporary,
de suerte que el cafe privado de cafeina es muy inferior en gusto, aro-—
ma y rendimiento, al cafe no tratados

Segun el invento, puede evitarse por completo el inconveniente indicado.
Yy obtener un cafe pobre y exegto de cafeina, enriquecido de tal suerte
QEﬁlas substancias extractivas exentas de cafeina, que tanto cualitati -
va como cuantitativamente presente un contenido de extracto que corres—
ponda totalmente al cafe en grano no tratado. Este fin, se counsigue
gracias a que, para enriguecer el cafe extraido se utiliza un caldo de
cafe exento de cafeina que contiene un gran exceso en substancias extrad
tivas, mayor del que corresponde a la cantidad que se ha extraido del
cafe en la lixiviacions Para este objeto se prepara un repuesto enrigque-
cido de.:substancias extractivas exentas de cafeins y se conserva prepa—
rado y con auxilio de esta reserva abtenida separadamente se realiza

el enriguecimiento en extracto de los granos lixiviadosse

Al practicar el invento puede procederse de manera que una capntidad de
extracto legitimo de cafe crudo exento de cafeina o de un extracto bru -
to de sustituto de cafe exento de cafeina o de cuslesquiera mezclas de
embos, correspondiente a la mezcla de cafe utilizadé constantemente en
el progedimiento continuo, se prepare de antemano segun los metodos co =
nocidos y se tenga almacenada. Es conveniente conservarla sspesada o
concentrada, esto es, por un contenido de agus de 10 a 12 %, pues en
este estado se conserva ilimitadamente.

Despues de efectuados estos preparatives, los granos crudos destinados
& la obtencion de cafe exento de cafeina, se lixivian de cualquier for—

ma y los granos lixiviados, e hinchados se tratan con una disoclucion




neutralizacion de los elementos acidos, la cual contiene cantidades de

substancias extractivas considerablemente mayores gue las extraides a
los grenos a tratar, efectuandose el tratamiento en caliente y eventual
mente al mismo Qienmb empleando presion, hasta que se tenga una compen
sacion o equilibrio del contenido de los gremos y de la disolucion de

extracto en substancias extractivas y agua. A continuacion la disolu -

cion restante de extracto ya compensada se evacua, los granos se pri -
van de la disolucion adherida aun exteriormente, lavandolos con agusa
caliente o fria o por medio de vapor e inmediatamente se secan hasts
que correspondan & su peso primitivo de cafe crudo. Este cafe orudo
seco y privado de cafeina puede almacenarse aun mas durante el tiempo
gue se gquiera, sin expérimentar ninguna alteracion. En caso necesario
los granos se tuestan en la forma conocidas

Prescindiendo del procedimiento continuo de la privacion de cafeina o
lixiviacion, del enriguecimiento y desecado de los granos, los caldos
de extractos obtenidos en la lixiviacion y las disoluciones residua -
les de extracto del emnriquecimiento se filtran, se concentran y por
los medios conocidos, por ejemplo tratando con disolventes: organicos
volatiles no miscibles con agua,como c¢loroformo, tetracloruro de car -
bono, tricloroetileno y similares, se prifan de la cafeina y despues
de nueva concentracion se agrega el repuesto de extracto espeso. fsi
se completa constantemente la cantidad de extracto gque proporciona
regularmente el extracto para el enriquecimiento. Las perdidas de es —
te efectivas originadas por el desgaste y por la extraccion de la ca —
feina, las cuasles de por si son pequefias. se cubren periodicamente co -
mo se guiera, segun se ha explicado al principio para la obtencion de
la cantidad de repuesto. La disolucion de extracto restante del enri -
guecimiento se priva de nuevo de la cafeina por el motivo de que por

el proceso de enriguecimiento se fijan por ella pequeflas cantidades

de cafeina gque existen aun en los granos lixiviadose
El procedimiento para la obtencion continua de granos de cafe pobres

o exentos de cafeina, se realiza por ejemplo de la siguiente forma,




agus y s6 mentiene en rotacion durante unas 3 horas sa 60 - 90 ¢ Cs Lue =

go se expulsa la disolucion obtenida de extracto y se envia a traves
del aparato vapor humedo hasta que los granos esten practicamente ex -
traidos por completo lo cual dura de 1l al l/2 horas, debiendo tener'
constantemente ocasion de poder eliminar el condensado de los granos.
A continuacion se hace correr a estos granos lixiviados existentes en
estado de hinchazon por el aparato una disolucion casi neutralizada,
acuosa y al 40 % proximamente del extracto espeso de repussto. Esta di —
solucion de extracto debe ser por lo menos tan alta que la mitad infe -«
rior de'seocion longitudinal del tambor se encuentre en el liquido, de
menera que exista la seguridad de que pueden enriguecerse todos los gra-
nos. E1 tambor se pone luego en rotacion durante unas 3 horas & una
temperatura de 60 -~ 90 ¢ C, despues de cuyo tiempo tiene lugar um e -~
guilibrio del contenido‘de los granos de cafe y de la disolucion de ex—
tracto en substancias extractivas y en agua. A continuacion se separa
ia disolucion de enriquecimiento, los grenos se privan §ér lavado con
agua fria o caliente o por vapor de la disolucion de extracto adherida
exmeriormenta y se expulsa tambien el agua de lavado. Los grenos enri ~
quecidos, exteriormente lavados y que queden en el tambor perforado,

se secan luego rap@damente, calentaio por ejemplo indirectamente el
tambor perforado y pomiendolo en rotaciones El liquido que entonces se
evapora, se extrae mediante una tuberia de vasio acoplada. De esta for-
ma y menara se secan 1os granos bien totalmente, bien sirviéndose del
texbor como secador previo y llevando luego los granos a otro tambor
desecador adecuado para el secado completo. En todo caso los granos de-
ben secarse tanto gue su peso corresponda al del cafe puro primitivo.
Lo esencialmente nuevo, esto es, la parte principal del procedimiento
consiste en que al llevar las substamcias extractivas a los granos li -

xiviados, se emplean disoluciones que contienen cantidades de substan -

cias extractivas considerablemente mayores que las extraidas de los
granos a tratar, de suerte gque despues de ejecutado el enriguecimiento

el equilibrio de los granos y de la disolucion :3de extractos, el 1li «
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quidq‘restante posee siempre una gran rigueza en extracto; ﬁiZiéiEéio
brevemente, se trabaja siempre con excesos considerablemente de extrac -
to y para este fin se mantiene siempre almacenado un repuesto de extrac-
to que se completa constantemente.

Si ge ha de obtener un cafe exento de cafeina al gue.se incorporen ex «
clusive o casi exclusivamente solo sustancias extractivas, extmidas ex-—
clusivamente de cafe natural en grano, entonces el trabajo pusde rea «
lizarse en la siguiente forma. Al principio se lixivia una cantided de <
terminada de cafe para privarlo de cafeina. El cafe por su parte ge se +
para como desperdicio y el extracto obtenido sin cafeina se conserva
como reserva. Luego comienza el servicio regular continuo, lixiviaddo
de nuevo una cantided determinada de cafe y del cafe lixiviadq separan -
do tembien como desperdicio una partepy por ejemplo 1/10 & 1/5. E1 cafe
restante, o sea unas 9/10 4 4/5, de la parte elaborada, se trata aho —
ra para enriquecerlo con la disolucion de extracto de reserva. De igual
forma se continus siempre el trabajo y siempre se separa como desper ~
dicio una partq del cafe, de manera que constantemente se trabaja con
grandes excesos de extzacto y se obtenga un cafe exento de caefeina y
saturado con substancias extractivas en conformidad con el cafe usualy
El cafe de desecho puede aprovecharse como gé guiera y enriquecerse por
ejemplo inmediatamente despues de efectuada la lixiviacion, con subs -
tancias substitutivas de cafe, en forma analoga a como antes se ha des 4
grito, secarlo, tostarlo, y llevarlo al comercio como substitutivo de

cafe 0 como cafe inferior privado de cafeinas
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Descrito suficientemente el presente invento lo que se declara como de
novedad e-invenoion propia, son las siguientes reivindicaciones:
le = Un procedimiento para la fabricacion u obtencion de grénos de ca —
fe exentos o privados de cafeina con un contenido de extracto corres «
pondiente &l cafe en grano no tratado, en €l cual a los granos extmai-

dos y.privados de cafeina se vuelven a incorporar las substancias extreq

tivas privadas de cafeina y obtenidas en la extraccion o eliminagion
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zado porque en el,liguido de enriguecimiento en exceso se reemplaza to -~

'so se realiza en caliente a 60 — 90 ¢ G, hasta que tiene lugar un e -

e
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de lz=¢ cafeina, caracterizado porque el enriquecimiento se 'é}é
un extracto procedente de la extraccion o eliminacion de la cafeina de
una cantidad de grenos de cafe crudos, superior a la d4 los granos &
tratar.

2. — Un procedimiento segun lo reivindicado en el punto 1, caracteri -

tal o parcialmente «ml extracto por disoluciones de sustitutivos de
cafes
3. — Un procedimiento segun lo reivindicado en los puntos 1 y 2, ca «

racterizado porque la accion de las disoluciones de extracto en exce -~

quilibrio del contenido de los granos y de la disolucion de extracto en
substancias extractivas y.en agua s

4, - Una forma de llevar a la practica el procedimiento reivindicado
en los puntos 1 4 3, ca?acterizada porque la disolucion de extracto

en exceso y equilibrada se evacua, los granos crudos enriquecidos se
lavan brevemente con agua fria o caliente o con vapor e inmediatamente
se¢ dssecan hasta el peso primitivo del cafe orudo empleados

5. — Un procedimiento segun lo reivindicado en los puntos 1 a 4, carac |
terizado porque se emplean disoluciones acuosas de unos 25 a 50 % de lo
extractos exentos de cafeina como liguido de enriguecimiento.

6¢ — Un procedimiento segun lo reivindicado en los puntos 1 a @S; ca =~
racterizado porque la disolucion de extracto restante de la actuacion
se recoge nuevamente, se priva de las pequeflas cantidades de cafeina
por los metodos conocidos, se concentra y se emplea dsspues para en «
rigquecer otros granose

7. — Un procedimiento segun 1o reivindicado en los puntos 1 a 6, ca «
racterizado porgue las distluciones de extracto en exoeso exentas de
cafeina y destinadas al enriquecimiento &e conservan casi neutras,

8. - ” Procedimiento paravla faebricacion u obtencion continua de gra -
nos de cafe pobres o exentos de cafeina, con un contenido de extracto
correspondiente al cafe en granc no tratado. ” segﬁn se describe y rei-

vindica en esta memoria descriptivae
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Jonsta esta memoria descriptiva de siete hojas foliadas y escritas a

maguina por una sola de sus carass

Madrid, & 11 de Junio de 1929.

Leocadig ILépez y LOpeze —
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