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PATENTE D E INTRODUCCION

a favor de
FRANCESCO ILLY, — domiciliado en T R I E § T E (Italia)
por:
»Procedimiento para conservar en estado fresco el café

tostado en grano o molido”

Memoria Descriptiva.

Mientras gue para casi todos los productos alimenti-
cios los méiodos de conservacidn empleados tienden a combatir
1a accidn de las bacterias y a evitar los consiguientes proce-
sos de fermentacidn y descomposicidn, o bien a suprimir pre-
ventivamente los fendmenos de fermentacidn y descomposicidn
producidos por los enzymas contenidos en dichos productos ali-
menticios o mejor a tomar precauciones para que los alimentos

se mantengan en condiciones favorables para su consumo durante
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10 v].largo periodo de tiempo, resultan muy diferentes las condi-
ciones cuando se trata de conservar el café tostado y molido
con todas sus condiciones de fresco.

Los fendmenos citados de fermentacidén o de descomposi-
cidn producidos por bacterias o engymas no se presentan en el

15 cafd tostado o molido ni dun despu€s de un gran periodo de tiem-—
po dun cuando se conserve al aire o cerrado en recipientes her—
méticos. E1 café tostado y molidc se conserva siempre en condi-
ciones de uso.

Pero 1o que puede observarse con gran evidencia al com-

e0 parar el café tostado reciente con un café conservado durante
largo tiempo, es una manifiesta tendencia a envejecer que se
caracteriza por un gusto insipido, acidulo o rancio, aumento
en el peso del grano, enturbiamiento de la infusidn con preci-
pitados, asi como una intensa disminucidn de la solubilidad de

25 las substancias orgdnicas en la infusidn.

De lo dicho se deduce que el café tostado en grano o
molido no requiere una conservacidén propiamente dicha, sind un
tratamiento destinado unicamente a la conservacidén de su estado
fresco, asi como al constante mantenimiento de sus elevados va-—

30 lores alimenticios, es decir: aroma, sabor y elevada solubilidad
de las substancias orgdnicas en la infusidn, factores tan apre-—
ciados en el ca.€ recientemente tostado y cuya influencia fi-
siflogica en el organismo humeno es ya bien conocida.

Acerca de las causas que producen el rdpido envejeci-

35 miento del café tostado y molido es un hecho que en el café
tostado en grano se comprueban ya al cabo de dos o tres dias se-
gin la estacidén, temperatura y humedad del aire, sensibles al-
teraciones en el sabor que van acentudndose de dia en dia. Al

cabo de dos o tres semanas el café tostado en grano pierde ya



40

45

50

55

60

65

-3 = 13‘70,64

‘.§ caracteristicas para parecerse a una insipida reiz de achi-
coria tostada. Este proceso de envejecimiento se desarrolla con
extraordinaria rapidez en el caf€ tostado y molido manifestan-
dose ya al cabo de pocas horas.

Antes de proceder al examen de las verdaderas causas
que producen este proceso de envejecimiento del café tostado,

es util observar su composicidn quimica media obtenida por el

anglisis.
Humedad 1,8 %
Albumina y substancias nitrogenadas 13,5 %
Aceites y grasas 12-14 %
Substancias ténicas 4,5 %
Substancias solubles mononitrogenadas 30,- %
Azucar 1,- %
Cafeina 1,- &
Fibras lefiosas y celulosa 30,~ %
Cenizas 4,5 %

Entre las substancias solubles no nitrogenadas se en-—
cuentrs el caramelo (assamar o amargo del café) derivado del
azucar y de los hidratos de carbono contenidos en el café
crudo y gue es sumamente higroscdpico.

Entre los aceites y grasas (y en parte también cerinas)
portadores de casi todas las substancias aromaticas se encuen-
tran los aceites etéreos, el cafeol, otras substancias voldti-
les de composicidn quimica compleja entre las substancias ta~

nicaes y el caramelo.

Entre las substanc:as orgdnicas sclubles en la infusidn
se encuentran los elementos productores del sabor, las subs-—

tancias tanicas, etc.

Por fin Se encuen-ra también anhidrido carbdnico produ-
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c 40 durante la tostacidn (destilacidn seca)

Las czusas del envejecimientc del café y su consiguien-—
te desvalorizacidn deben buscarse en la alteracidn de las subs-
tancias orgdnicas citadas.

La alteracidn y destruccidn de dichas substancias se
produce en la forma siguiente:

Terminade la tostacidn y expuesto el caf€ al aire libre
el caramelo y substanciss andlogss contbenidas en el café absor-
ben zvidamente la humedad del aire, absorcidn gue con el tiem-
po alcanza a 9 % y esS causa de la destruccidn de gran parte
de las substancias orgdnicas solubles en la infusidn.

Al mismo tiempo el café tostedo atraviesa un periodo de
absorcidén gue puede compararse a la respiracidn. De esta forma
el oxigeuo del aire se filtre hacia el interior del grano de
café envolviendo los aceites y grasas e iniciando un proceso
de cxidacidn (enranciamiento) provocando también la sucesiva
destruccidn de los aceites esencisles gue les acompaiian. Los
aceites etéreos y otrss substancias voldtiles gue tienden a
salir a la superficie empiezan a volatilizarse y tembién se des-
srende el anhidrido curbdnico cuyo compornente ofrece el coe-—
ficiente esenciel para la densidad del café en la infusidn
(observese la espuma abundante gue ge produce al preparar la
infusidn con café€ reciente y la completa ansencia de la misma
cuande la infusidn se prepara con café envejecido). .

Bn resumen puede pues afirmarse que el origen de la
alteracidn del café tostado y molido debe buscarse en sus dos
terceras partes en la atmosfera y en una tercera parte en la

posibilidad de fendmenos de volatilizacidn.

En estos Yltimos tiempos se ha intentado evitar estos

inconvenientes con el método de conservacidén del café en el va-
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cfo total o parcial.

La extraccidn del aire de 1los embalajes para café que
cierran perfectamente z2staba destinads especialmente a impedir
la accidn corrosiva del oxigeno y de la humedad contenida en
el aire,

Se ha comprobado sin embargo gue este procedimiento
no solo resulta insuficiente sind incluso per judicial porgue
en el vacfo absoluto rigen leyes ffsicas distintas que las que
rigen en la strmdsfera normal, (téngase en cuenta el enorme des—
plazaniento en los puntos de ebullicidn y evaporacidn) lo qae
hace que el cef€ tostado y molido conservadc en un vacio par-
clal o absoluto pierde todas sus substencias voldtiles, aceites
ctéreos, cafeol, anhidrido carbénico e incluso la minima conti-
ded de humedad (1,5 a 2 %) cuya presencia es indispensable pa-
ra ¢l manienimiento del buen sabor y obtencidn de una buena in-
fusidn. Por otra parte, el café conservado en el vacfo pierde
tembién un gran tanto por ciento de las substancias orgdnicas
solubles en la infusidn.,

Asf pues, cuando se abre un envese de café tostado con—
servado en el vacio se escapan de este todes las substancias
voldtiles fendmeno que produce la ilusidn de un cafd conservado
con toda eficacia.

La accidn del oxigeno y el proceso de oxidacidn de las
substancias grasas y oleosas no pede impedirse por cuanto es-—
pecialmente en el café tostado y molido en la atmosfera normal,
este queda inmediatamente rodeado del oxigeno del zire en sus
infinitas partfculas con la consiguiente combinacidn quimica
entre el oxigeno y las substancias grasas y oleosas inicidndo-
se inmediatamente el proceso de oxidacidn (enranciamiento).

Bl oxizeno absorbido en estos procesos de oxidacidn no
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130 pu e ser eliminado durante la extraccidn del aire de los en=
vases incluso con el vacfo mas completo.
o —n é 5 . . - -
Bn resumen el café conservado en el vacioc parcial o to-
tal zdemds de los signos de averfa presenta los de debilita-

miento.
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Ademds en muchos casos los envases de cierre perfacto
se hinchan y cuando esto sucede, el vacio existente en el mo-
mento de cerrarlos va siendo substituido sucesivamente y anula-—
do no solo por las substancias que se desprenden del café sind
adends por el anhidrido carbdnico que se pone en libertad duran-
140  te &1 periodo de oxidacidn.

De todo lo dicho se deduce gue el café tostado por la
extrema censibilidad de la composicidn de las substancias or-
gdnicas combinadas y finales constituye por su falta de afini-
dad a las demds substancias alimenticias una excepcidn y por

145 consiguiente su conservacidn en estado de fresco reguiere el
empleo de un método de conservacidn Unico y especial para evi-
tar los siguientes factores esenciales:

1. BEvitar la formacidn de la atmosfera propia usual
que envuelve todos los cuerpos. Debe evitarse por tanto la im-

150 provisada creacidn de oxigeno combinado durante el proceso de
conservacidn,

o, Debe evitarse gue las condiciones de humedad ideal
(1,5 a 2% ) que es indispensable para la pecrfecta conserva-
cidn, se alteren:

155 a) por una absorcidn adicional.

b) por una eventual disminucidn, evaporacidn o absor-—

%, Debe impedirse la salida a la gsuperficie de las gra-—

sas y del cafeol contenido en el interior de los te jldos.
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4, Deben impedirse los fendmenos de oxidacidn.

5. Deben suprimirse todos los fendmenos de evaporacidn
de las substancias volgtiles.

6. Debe impedirse la pérdida de anhidrido csrbdnico.

7. Debe impedirse el ferdmeno de respiracidn al aire
libre.

8. Debe mantenerse al 100 por 100 la solubilidad en la
infusidn de todas las substancias orgdnicas.

9. Debe evitarse el empleo o presencia de todo gas di-
ficilmente scluble en el agua o ficil de absorber (anhidrido car-—
bdénico, etc.)

10. Debe evitarse la combinacidn quimica de la cafeina.

Bl procedimiento objeto de esta invencidén permite con-
seguir el fin de obtener una perfecta conservacidn del café
tostado en grano o molido, en un estado permanente de fresco.

Este procedimiento se caracteriza esencialmente por
las siguientes fases de trabajo.

Variante A.

Tostacidn. Se efectda todo el procesoc de tostacidn
en una atmosfera neutra de un gas inerte gue penetra o circula
por la maquinaria.

Las pelfculas lefiosas que se desprenden durante la
primera fase de la tostacidn se separan por medio de extracto-
res o ventiladores de circulacidn de ges inerte.

Enfrismiento. Una vez terminzda la tostacidn el
café caliente se recoge en un colector constitulido por una
cdmara cerreda nermdticamente donde se enfria por medio de
una circulacidn de gas inerte previamente enfriado o bien
por la llegada de un gas inerte comprimido o liguidado de

modo que pucda absorber durante su evaporacidn y difusidn las
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ce)prfas acunuladas en el café acabado de tostar.

Reposo, Molienda. Pesaje o dosificacidn, Embalaje.

El café tostado se deja reposar en esta nueva atmosfera
durante algin tiempo a fin de que se impregne del gas inerte.

La atmosfera de gas inexrte contenida en la camara debe-—
rd alcanzar por lo menos la presidn normal del aire exterior
siendo preferible una ligera scbre presidn. E1l gas inerte de-—
berd saturarse de vapor de agus antes de su entrada en la cd-
mara (colector) hasta alcanzar el punto ideal de humedad ccnte-—
nida en el aire. Esta saturacidn del gas inerte asegura asi el
mantenimiento del eguilibrio en las ccndiciones de humedad ne—
cesarias e indispensables en el café.

Para regular la presidén interna y el grado de humedad
de la cdmara se empleardn aparatos convenientes instalados a
este efecto en la cédmara. Si el café tostado debe conservar-—
se en grano se procederd en este momento a su embalaje (Pesaje,
dosificacidn, llenado y cierre de los envases.)

Si por el contrario el caf€ tostado debe conservarse
molido se »rocede shora a la molienda siguiendo luego el pesa-
je dosificacidn y llenado y cierre de los envases. Todas es—
tas manipulaciones deben efectuarse automdticamente con Srga—
nos de mando exteriores debiendo tener lugar en la cdmara ce—
rrada y en presencia del gas inerte.

Los envases asi confeccionados y hermeticamente ce-—
rrados se sacan luego de la cdmera y se dejan gl aire con su
contenido de caf€ impregnado de gas ncutro y podrén conservar—
se en perfecto estado de fresco durante larguisimo tiempo.

Como gases inertes puede emplearse en primer lugar
el helio, por su estructura atomica unica, y ademds todos los

gases nobles (argon, cripton, xenon, neon) o bien el nitroge-
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no siendo este dltimo el preferible actualmente por su bajo pre-
cio y su absoluta neutralidad con relacidn a las substancias or-
génicas contenidas en el café.

Variante B.

Tostacidn ademds de en una atmdsfera de gas neutro en
el vacfo parcial o eventualmente elevado. Terminzda la tostacidn
se procede al enfriamiento, molienda, pesaje, dosificacidn y em-
balaje como en el caso A.

Variante C.

Lo tostacidn se verifica a la atmdsfera normal como
usualmente. Terminasda la tostacidn el café se pasa, posiblemen—
te caliente todavia, a un colector dispuesto en una cémara que

pueda cerrarse hermeticamente. Una vez cargado el colector y ce-

rrada herméticamente la cdmara, se abre una vélvula de obtura-
cidn entre la cdmara y un depdsito mantenido constantemente a
un vacfo lo mas elevado posible. (Siempre que sea posible vacio
absoluto, es decir, 75/762 del vacuometro) por medio de una
bomba neumdtica.

Esto se efectuard tanto mas rapidamente cuanto mayor
sea la potencia de la bomba, teniendo presente que cuanto mas
rapidamente se verifique esta operacién tanto me jores serdn
los resultados finales.

Une vez alcanzado el vacfo se cierra la vdlvula dispues-—
ta entre la cdmera y €l depdsito o bien eutre la cémara y la
bomba neumdtica.

Inmedistamente despuds se procede a abrir otra vélvula
dispuesta entre la cédmara y un recipiente conteniendo un gas
inerte comprimido, dejando fluir el gas después de saturarlo
previamente con vapor de agua y substituyendo asf el vacio
con dicho gas.

Reposo, Molienda, Pesaje, dosificacidn y embalaje

igual que en el caso A.
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R Como que el café€ agpenas tostado y todavia caliente es
pasado a la cdmara de cierre hermdético el oxigeno del aire no
puede adherirse a lg superficie del grano a causa del mismo ca-
lor. Por otra parte las cantidades de oxigeno absorbidas duran-—
te el pequefio periodo de respiracidén (que en el caso C se permi-
te al caf€ durante el paso del café a la cdmara) se expulsan lue-
go en la extraccidn completa del aire de la cdmara sin que sea
posible gue influysn sobre el café ni que se combinen quimica-
mente con €1,

Con la rdpida extraccidén y con el vacio elevado se eli-
mina junto con el aire la humedad de éste pero la misma se subs-—
tituye inmediatamente hasta llegar al grado ideal por medio del
ges inerte gque llega saturado.

Como que el vacio en la cdmara se practica unicamente du—
rante pocos minutos y no produciéndose con ello mas que un esta—
do transitorio para la nueva atmdsfera de gas neutro todas las
demds substancias voldtiles del caf€ no pueden volatilizarse por
cuanto la sobrepresidn de la nueva atmosfera de gas inerte impreg-
nard al café aprisionando todas las substancias voldtiles con-—
venidas en el mismo.

Resulta por tanto imposible la oxidacidn dada la ausen-—
cia absoluta de oxigeno no produciéndose siguiera el hinchamien-
to de los envases,

El café tostado y molido conservado por este mé€todo man-—
tiene 1integramente todas sus propiedades y valor alimenticio
durante largo tiempo e inclusc supera en calidad al café de re-—
ciente tostacidn. Ademds en la infusidn se encontrardn todas
los substancias orgdnicas solubles sin pérdida alguna con gusto

y aroma excelentes obteniéndose una bebida limpida sin entur-
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€80 b%ﬁpientos ni precipitado alguno.

Los detalles de construccidn y aplicacidn tanto de 1la
maguingria como de los aparatos y utensilios necesarios para la
prictica de este procedimiento podrén ser objeto de numerosas
variaciones sezin los casos sin gue ello modifique las caracte-

285  rfsticas de esta patenté .

N 0 T A

Se reivindica como objeto de esta patente:

1) Procedimiento para la conservacidn del café tostado
en grano o molido en condiciones permanentes de fresco que con-

290 gsiste en tostar el café en una atmésfera neutra, recoger el café
caliente en una cdmara herméticamente cerrada en presencia de
dicho gas neutro, enfriarlo en esta cdmara por medio de un gas
inerte, dejarlo en reposo durante algin tiempo en la nueva atmos-
fera para que se impregne del gas neutro, molerlo y proceder a

295 las opersriones usuales de dosificacidn ermbzlaje y otras siempre
en presencia de un gas inerte.

2) Procedimiento segin la reivindicacidn 1, caracteriza-
do porque durante la tostacidn se separsn las peliculas lefiosas
mediante extractores o ventiladores de circulacidn de gas iner—

504 te, y el enfriamiento se consigue con gas inerte convenientemen-
te enfriado y tratado eventualmente con vapor de agua.

3) Procedimiento segin la reivindicacidén 1, caracteriza-
do porgue el gas inerte de erfriamiento se suministra comprimi-
do o liguidado.

' 305 4) Procedimiento segin la reivindicacidn 1, caracteriza-—
do porque el café€ tostado después de enfriado, se muele, se pe-
sa y se enbala.

5) Procedimiento segdn la reivindicacidn 1 caracterizado

porque el café se embala en cajas cerradas heméticamente y sienm-
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310 Qiﬁ en presencia de un ges inerte.

6) Procedimiento para la conservacidn en condiciones per-
manentes de fresco del café tostado en grano o molido gue consis-
te en tostar el café en un cvacio parcial o eventualmente total,
recoger el caf€ caliente en una cdmara herméticamente cerrada

315 -enfriarlo por medio de un gas inerte en dicha cdmara cerrada de
jarlo reposar un cierto tiempo en la nueva atmosfera para que se
impregne de gas neutro antes de proceder a las operaciones de
molienda, dosificacidn, embalaje y otras siempre en presencia
de un gas inerte.

320 7) Procedimiento para la conservacidn del café tostado
en grano o molido en condiciones permanentes de fresco gue con-
siste en tostar el café€ en la forma normal, hacerlo pasar cuan-—

do estd todavia caliente a una cdmara cerrada hermeticamente, e-
fectuar €1 vacio en esta cédmara, introducir en esta cdmara un

325 gas inerte, dejar reposar el café durante algun tiempo en la
atmosfera de gas neutro y proceder luego a las operacilones de
moliendsa, dosificacidn, erxbalaje y otras siempre en presencia
de un gas inerte.

8) Procedimiento para conservar en estado fresco el café€

330 tostado en grano o molido.

Barcelona 9 de enero de 1935,

P. A, '/;> )
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