
SS-85
m  2,218

/ W / ; /

MEMORIA DESCRIPTIVA 

para s o l i c i t a r

P A T E N T E  DE  I R  V E N C I O N  

en

E S P A Ñ A  

por ve in te  años

a nombre de la  Sociedad COFEAROM AKTIENGESELLSCHAFT, en­

tidad SUIZA, e s ta b le c id a  en GLARUS, Suiza, por

" UN PROCEDIMIENTO PáRA LA EABRICACION DE SUBS­

TANCIAS SUCEDANEAS DEL CaFE Y DE ADICION AL CAFE*

Ya se conocen , como materias en bruto apropiadas para 

la  fa b r ic a c ió n  de substancias suceda'neas del cafe' y de 

a d ic ió n  a l  c a fe ,  entre otras tambie'n lo s  pezones subte­
rráneos o partes  de r a íc e s  de d i fe r e n te s  clases de p la n ta s , 

como, por e jem plo, tube'rculos de pataca ,de  d a l i a s , r a íc e s
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de a c h ic o r ia ,  ra ice a  n eg ra s , e t c . . .D if ie re n  de la s  de- 

<mas substancias en bruto particularm ente por su co n te -  

nido en in u lin a  y materias s im ila res  a la  in u lin a  y se 

d is t in g u en , hasta después de la  e la b ora c io ’n o t r a n s fo r ­

mación en substancias sucedáneas del ca fe  o de a d ic ió n  

a l  c a fe ,  por un gusto o sabor e s p e c ia l ,  en parte también 

amargo.Es te gusto o sabor e s p e c ia l  e s ,  en la mayoria de 

l o °  ca s o s ,  in d esea b le , porque reduce esencialmente la s  

p o s ib i l id a d e s  de a p lica c io 'n  de la s  substancias sucedáneas 

d e l  cafe' y de a d ic ió n  a l  cafe', con  la s  m aterias en bruto 

mas a rr ib a  mencionadas.

La e la b o ra c ió n  de la s  m aterias en bruto en cuestio'n 

para transform arlas en substancias sucedáneas de l cafe' 

o de adicio 'n  a l  cafe ', por e l  procedim iento co rr ien te  con 

horno o to s ta d o r ,  produce una reducción  pirogena c o n s i ­

derable de la s  materias b á s ica s ,co n te n id a s  en lo s  pezones 

subterráneos y r a i c e s , forrándose  en abundancia materias 

c o lo r a n t e s ,amargo de t o s t a r ,y  otras  materias de s a b o r ;a l  

mi^mo tiem po,se  pierden p r e c io s a s  materias ba 'sicas in f lu y e n ­

do esencialmente sobre el v a lo r  com est ib le ,  que, en p a r te ,  

se descomponen, vo lv ién d ose  por consigu iente in so lu b le  par­

cialmente »

El presente invento propone un nuevo pccedim iento de f a ­

b r ic a c ió n  que permite regu lar  a d is c r e c ió n  y según la  marcha 

de l p roced im ien to , e l  gusto amargo p a r t ic u la r  que se t r a s ­

pasa a l  producto to s ta d o , y ademas suprim irlo  o bien  trans­

form arlo en un gusto opuesto ligeramente du lzarrón , con lo  

cual se obtien e  un producto que presenta , además de un a l t o  

v a lo r  c o m e s t io le ,  una poten cia  co loran te  muy grande y un 

aroma de conjunto muy ag ra d ab le .

Con e l  procedim iento expuesto en el presente in v en to ,se  

o b t ie n e ,  por v ia  te 'cn ica , una d isoc ia c io 'n  h i d r o l í t i c a  de la
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in u lin a  y de materias s im ila re s  a la  in u l in a ,  en la s  subs­

tan c ia s  en bruto en c u e s t ió n ,  y lo s  productos de d i s o c i a ­

c ión  h i d r o l í t i c a  a s i  formados, particu larm ente la  le v u lo s a ,  

l lega n  a formar m elanoideo, o sea caram elo, produciéndose 

también la  form ación de co lo ra n te  entre l o s  productos de 

redu cc ión  de albúmina y de azú ca res .

Según e l  presente in ven to , se r e a l i z a ,  mediante e l  p ro ­

cedimiento aquí presentado, una d i s o c ia c ió n  h i d r o l í t i c a  de 

la  in u lin a  y de materias s im ila res  a la  in u l in a ,  por e l  t r a ­

tamiento en c a l ie n te  húmedo de la s  materias en bruto y mante­

niéndose la  humedad; durante dicho tratamientQ^n c a l ie n te  

húmedo, se r e a l i z a  la  transform ación , ya brevemente d e s c r i ­

ta mas a r r ib a ,  d e l  sabor ( o gusto ) e s p e c í f i c o  y  también un 

desamargamiento de la s  substancias mas a rr ib a  in d ica d a s , su­

cedáneas de l cafe ' o de adicio 'n a l  cafe '.A l mismo tiempo se 

produce ya una abundante form ación de c o lo r a n te ,  con tem­

peraturas in fe r io r e s  a la s  n ecesa r ia s  para t o s t a r ,  en v is ta  

de que a consecuencia  de e x i s t i r  abundantemente le v u lo s a ,  es 

d e c i r  un azúcar con un grupo l i b r e  de c a r b o n i l ,  la s  con d i­

c ion es  mas fa v ora b les  han sido p re v is ta s  para la  fornacio 'n  

de melanoideo o caram elo.

Esta formación de co lo ra n te  se produce a temperaturas 

esencialmente ba jas  que la s  n ecesar ia s  para e l  tostado u su a l, 

producie'ndose ya a temperaturas a lrededor  de 1002 C .,  mientras 

que con lo s  proced im ien tos  h a b itu a les  y normales de to s ta d o ,  

la s  transform aciones se r e a l iz a n ,  como ya es sa b id o , solamente 

a temperaturas su p eriores  a 1602 c . ,  dicha form ación de c o l o ­

ra n te ,  por c o n s ig u ie n te ,  ev ita  la s  transform aciones indesea­

b l e s ,  que, precisam ente , son motivadas por e l  c a lo r  elevado 

del t o s ta d o ,  obtenie'ndose ademas un rendimiento un poco mas 

e le v a d o •

- 3“

80 E l desamargamiento que se produce en la  a c h ic o r ia  en pro
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bablemente debido a l  hecho de que la s  substan cias  amar­

g a s ,  de ca rá c te r  g lu c ó s id o ,  que acompañan a menudo la  

in u l in a ,  son destru idas  parcia lm ente por  e l  tratamiento 

en ca l ie n te  húmedo, o son r e s t r in g id a s  en su e f e c t o ,  de 

l o  cual re su lta  que e l  producto  f i n a l  en cu es t ión  experimen­

ta entonces la  atenuación  y e l  re fin a d o  de la s  substan­

c ia s  de sabor (o gu sto )  amargo.

E l tratamiento en ca l ie n te  húmedo debe e j e r c e r s e ,  even­

tualmente por  p r e s ió n ,  de manera tan in te n s iv a ,  que se 

produzca una dism inución s u f i c i e n t e  de la  in u l in a ,  es de­

c i r  la  apropiada n e ce sa r ia  para que, por  l o  menos, una 

parte  de la  in u lin a  sea transformada en le v u lo s a ;  en este  

ca so ,  no se tendrá que proced er  a un tostado e s p e c ia l  

de la m ateria .

E l procedim iento r e iv in d ic a d o  por el presente invento 

d i f i e r e  de l o s  proced im ien tos  conocidos  en que la s  subs­

tan cia s  en bruto para la  fa b r ic a c ió n  de sucedáneos d e l  

cafe ', que contengan in u l in a ,  deben ser tra ta d a s , antes 

de la  tosta d u ra , para q u ita r  la s  substan cias  amargas, por 

vapor o l e j i a c i o n  con agua h irv ie n d o ,  o en la s  cu a les  

la s  materias en bruto t o s ta d a s ,  granuladas y con ten ien ­

do in u l in a ,  deben ponerse v is co s a s  para s e r  polvoreadas 

con polvo  de a c h i c o r i a , mediante vapor o agua, con e l  

f i n  de obtener la  adherencia del p o l v o , particu larm ente 

para e l  secado con secu tivo  y la  tostadura que s ig u e .

E l nuevo procedim iento reúne en s í  una transform a­

c ió n  d e l sabor (o  gu sto )  o la  atenuación  a un grado 

deseado, y una t o s ta c ió n  que no tiene su or igen  en los  

procesu s normales de to sta r  y en lo s  productos tostados  

ob te n id o s ,  s ino esencialm ente en un calentamiento húmedo 

que conduce en parte a o tro s  productos de transform ación
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particularm ente qu ím icos , d i fe r e n te s  de la  tostadura en 

seco con temperaturas e leva d as .

En g e n e ra l ,  e l  procedim iento se r e a l i z a  ba jo  la  f o r ­

ma de un calentamiento de p re s ió n  de vapor, por ejemplo 

con uno^att" (a tü -p re s ió n  de una atm ósfera = 1 k g .0 ,333 

por cm2.) aproximadamente de 120 minutos, durante cuyo 

procedim iento la  materia en bruto a t ra ta r  -  que por ejem­

plo  acusa un grado de humedad de 10/á -  esta  sometida a 

un ca lentam iento; en cuanto sea p o s ib le ,  se debe e v ita r  

un exceso de agua, con e l  f i n  de mantener reducidos lo s  

gastos de secado que son n ecesa r ios  mas ta rd e .

Si se desea obtener un grado particularm ente elevado 

de co loran te  en la s  substancias sucedáneas del ca fe  o de 

ad ic io ’n a l  ca fe ', fa b r ica d a s  según e'ste proced im ien to , y 

s i  no se quiere renuncias d e l todo a la s  substancias de 

sabor y aroma que se forman por e l  tostado normal en s e c o ,  

se puede naturalmente p ro ced er ,  después de l secado, a un 

tostado en la forma h a b itu a l y con oc id a .

Se ha podido comprobar que la  temperatura de tratamiento 

puede ser  reba jada , es d ec ir  que e l  periodo de tratamiento 

puede ser  a certa d o , s i  se emplean ca ta liza d o re s  apropiados 

para la  e je c u c ió n  del procedimiento.Como ta le s  c a ta l iz a d o ­

res se pueden tomar en con s id era c ión  particularm ente subs­

tancias  ac id u la d a s , como ac id o  t a r tá r i c o  y ac ido  c í t r i c o  

o sa les  a c id a s ,  por ejem plo fo s fa to s  primeros y o tros .L a  

crea c ión  de una atmósfera de a'cido carbónico  produce na­

turalmente e fe c t o  también en e l  sen tido  in d ica d o .

Se puede, ademas, emplear, como reforzado procesos  f e r -  

m entivos, en p a r t ic u la r  procesos  en c im a ticos , por ejemplo 

por adicio 'n  de ex tra cto s  de r a ic e s  fr e s c a s  de d a l ia s  o de 

p a ta ca s , que contienen in u la sa .
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Sn casos a n te r io r e s ,  ya se ha propuesto azucarar la  

in u lina  en las  substancias en bruto sucedáneas de cafe', 

por v ia  puramente b i o l ó g i c a ;  pero es te  medio s o lo  no con­

duce a l  f i n  propu esto .

No es n e ce sa r io ,  a l  r e a l i z a r  e l  procedim iento de l pre­

sente in ven to , emplear las  materias en bruto en estado 

f r e s c o ,  sino que también pueden ser  sometidas a l  t r a ta ­

m iento, cuando han llegado  a un estado consecuente de a l ­

macenaje la rg o ,  por ejemplo por secado o l ig e r o  to s ta d o ; 

esta t o s ta c io n  se ha recon ocido  p r á c t ic a  en-muchos casos*

No t ien e  im portancia la  forma en que la s  materias en 

cu est ión  se sometan a l  tratam iento, pue's puede hacerse 

en recortad u ra s , en t r o z o s ,  en a s t i l l a s  o s im ila re s .

EJEMPLOS HE EJECUCIÓN SEGlftí LAS CIFRAS

l 2 ) -  50 k i l o s  de la  substancia  en bru to , p a r t ic u ­

larmente r a ic e s  de a c h i c o r ia ,  se ca lien ta n  en una c a l ­

dera a p re s ió n ,  añadiendo 5 l i t r o s  de agua o con con­

ducción  de una cantidad correspondiente de vapor, con 

una pres ión  de vapor de aproximadamente 1 "atft" duran­

te cerca  de 2 h ora s ; luego la  materia se s e ca ,  en forma 

h a b itu a l ,  siendo despue's eventualmente tostada y m olida .

I I 2 ) -  50 k i lo s  de la  substancia en bruto es humedeci­

da con 10 l i t r o s  de un e x tra cto  obtenido de r a ic e s  f r e s ­

cas de d a lia s  o de patacas; luego es lentamente calentada
i

hasta unos 602 C .,  manteniéndose a dicha temperatura du­

rante 12 a 35 horas aproximadamente; despue/s la substan­

c ia  es secada, siendo eventualmente tostada y molida a 

continuaci ón.

Mediante a p l ic a c ió n  de es te  proced im ien to , se puede,

- 6-

por e jem plo , t ra ta r  la a c h ico r ia  de ta l  manera que e l  gus-
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to  (o  sabor) típ icam ente amargo del ca fe  de a c h ico r ia  

quede completamente eliminado y que se forme un produc­

to  de un t ip o  nuevo de substancia  de ca fe  e s p e c ia l  y 

absolutamente p a r t i c u la r .

Ya es conocido  e l  emplear, para la  fa b r ic a c ió n  de 

la s  substancias sucedáneas del cafe' e l  c a lo r  húmedo 

para d e s a r r o l la r  l « s  materias en b ru to .P e ro ,  a t í t u l o  

de p a r t ic u la r id a d ,  se ha ap licad o  e l  procedim iento de
9

tratamiento r e sp e c t iv o  exclusivamente a l  t r ig o  y s e ­

m il la s  legum inosas. A consecuencia de la com posición 

d i fe r e n te  de lo s  cuerpos harinosos  contenidos en e l  

mismo, lo s  proced im ientos  de d e s a rr o l lo  trabajando con 

c a lo r  humado conducen a o tros  resu ltados  d i fe r e n te s  

del caso p re se n te .  Adema's, se debe hacer segu ir  regu­

larmente, a l  tratamiento c o n o c id o ,  un procedim iento de 

tostado a continuacio 'n del procedim iento 'de d e s a r r o l lo ,  

con e l  f i n  de obtener un producto que merezca la  concepcio'n 

de "substancia  sucedánea del cafe' o de a d ic ió n  a l  cafe'"

E l o b je to  de l presente invento no t ie n e  nada que ver 

con lo s  procedim ientos ya propuestos para la  e x tra cc ió n  

de un alim ento d iabe 't ico  producido con materias vegeta les  

con in u lin a ,y a  que en e s to s  casos se tra ta  de la  e x tra cc ió n  

de preparados de le v u lo s a ,  como azúcar apropiada para la  

alimentacio 'n d ia b é t i c a .

Esta s o l i c i t u d ,  que corresponde a la  presentada e l  23 

de Enero de 1.937 en Checoslovaquia ba jo  e l  n2 B. 452 /37 , 

se acoge a lo s  b e n e f i c io s  d e l  a r t i c u lo  51 d e l E statuto  v ig e n ­

te sobre Prepiedad In d u s tr ia l .

- 7 -

======= N O T A  =======
Los puntos de invención prop ia  y nueva que se presentan 

para que sean o b je to  de es ta  Patente de Invención en España, 

son lo s  s ig u ie n te s :
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i c )  -  Un procedim iento para la  fa b r ic a c ió n  de subs­

tan cia s  sucedáneas del cafe' y de a d ic ió n  a l  cafe ', para 

la  fa b r ic a c ió n  de materias de c a fe ,  extra idas  de mate­

r ia s  en bru to , conocidas como r ic a s  en in u lin a ,  ta le s  

como lo s  tube'rculos de pa ta ca s , de d a l ia s ,  r a ic e s  de 

a c h i c o r ia ,  r a ic e s  negras, caracter izad o  por e l  hecho 

de produ cir  mediante e l  calentamiento húmedo de la  ma­

t e r ia  er. b r u to ,r ic a  en in u l in a ,  una d i s o c ia c ió n  h id r o -  

l í t i c a  produciendo a s í  la  form ación de m aterias , en par­

t i c u la r  de productos de in u lin a ,  para la  form ación de 

m elanoideo, respectivamente de caramelo*

2Q) -  Un procedim iento , según lo  re iv in d ica d o  en e l  

punto I a , caracter izad o  por e l  hecho de qji-e e l  ca len ta ­

miento húmedo se e je r ce  oajo  presión*

3 2 ) -  Un procedim iento, según lo  re iv in d ica d o  en lo s  

puntos 12 y 2a , caracter izad o  por e l  hecho de que e l  p r o ­

cedimiento se e je r ce  añadiendo c a ta l iz a d o r e s ,  por ejemplo

por p rocesos  acido o encim atico*

4a ) -  Un proced im ien to , según lo  re iv in d ica d o  en lo s  

puntos I a a l  3a, caracter izad o  por e l  hecho de que e l  

producto tratado se somete a un secado y ,  eventualmente 

a un tostado u l te r io r *
5a) -  Un proced im ien to , según lo  re iv in d ica d o  en lo s  

puntos I a a l  4a , ca racter izad o  por e l  hecho de que la  

materia en bruto se somete a un l ig e r o  tostado a lo s  

e fe c t o s  de la  preparación para la  d i s o c ia c ió n  h i d r o l i t i c a *  

6a ) -  Un procedim iento para la  fa b r ic a c ió n  de subs­

tan cias  secedáneas del ca fe  y de a d ic ió n  a l  ca fe*

Tal y como se ha d e s c r i t o  en la  Memoria que antecede 

y con lo s  f in e s  que se han e s p e c i f ica d o *

Esta Memoria consta de 8 h o ja s  e s c r i t a s  por una so la

cara •
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San Sebastian para Burgos a 2 8 DIC. 19o<
I I  Año T riu n fa l

COFEaROM aKTMGE SELES CHaFT 

P .A .

E l Agente de la  Propiedad In d u s tr ia l .
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