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MEMORIA DESCRIPTIVA

para solicitar
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P AT

NTE® DE INVENCION

t

en
ESPANA
por veinte afios
a nombre de la Sociedad COFFAROM AKTIENGESELLSCHAFT, en-
tidad SUIZA, establecida en GLARUS, Suiza, por
" UN PROCEDINIENTO PaRia LA TABRICACION DE SUBS-
TANCIAS SUCEDANEAS UEL CAFE Y DE ADICION AL CAFE"®
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Ya se conocen, como materias en bruto apropiadas para
la fabricacior de substancias suceddneas del cafd y de
adicidn al café, entre otras tambi€n los pezones subte-
rrZneos o partes de raices de diferentes class de plantas,

como, por ejemplo, tubérculos de pataca,de dalias,raices
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de achicoria, raices negras,etc...Difieren de las de-
‘mds substancias en bruto particularmente por su conte-
nido en inulina y neterias similares a la inulina y se
'distinguen, hasta después de la elaboracidn o transfor=-
macidn en substancias suceddneas del café o de adicidn
al café, por un gusto o sabor especial, en parte tambie€n
amargo.Este gusto o sabor especial es, en la mayoria de
loe casos, indeseable, porque reduce esencialmente las
posibilidades de aplicacién de lus substancias sucedsdneas
del café y de adicidn al caf€, con las materias en bruto
meds arriba mencionadas.

Ia elaboracidn de las materias en bruto en cuestidn
para transformarlas en substancias suceddneas del café
o de adicidn al café, por el procedimiento corriente con
horno o tostador, produce una reduccidn pirogena consi-
derable de las materias bdsicas,contenidas en los pezones
subterrdneos y raices,formgndose en abundancia materias
colorantes,amargo de tostar,y otras materias de sabor;al
mismo tiempo,se pierden preciosas materias basicas influyen-
do esencialme=nte sobre el valor comestible, que, en parte,
se descomponen, volviéndose por consiguiente insoluble par-
cialmente,

1 presente invento propore un nuevo pocedimiento de fa-
bricacidn que permite regular a discrecidn y seguin la marcha
del procedimiento, el gusto amargo particular que se trags-

pasa al producto tostado, y ademds suprimirlo o bien trans-
formarlo en un gusto opuesto ligeramente dulzarrdn, con lo
cual se obtiene un producto gue presenta, ademgs de un alto
valor comestiole, una potencia colorante muy grande y un
aroma de sonjanio muy agradable.

Con el procedimiento expuesto en el presente invento,se

obtiene, por via técnica, una disociacidn hidrolitica de 1la
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inulina y de materias similares a la inulina, en las subs~
, tancias en bruto en cuestidn, y los productos de disocia-
’E§Zi6n hidroilftica asi formados, particularmente la levulosa,
llegan a formar melanoideo, o sea caramelo, produciéndose
tambidn la formacidn de colorante entre los productos de
reduccidn de albumina y de azicares.

b5 Segun el presente invento, se realiza, mediante el pro-
cedimiento aquf presentado, una disociacidn hidrolitica de
la inulina y de materias similares a la inulina, por el tra-
tamiento en caliente hiUmedo de las materias en bruto y mante=-
niendose la rumedad; durante dicho tratamientoen caliente

60 hdmedo, se realiza la transformacidn, ya brevemente descri-
ta mds arriba, del sabor ( o gusto ) especifico y tambien un
desamargamiento de las substancias mds arriba indicadas, su-
ceddneas del cafd o de adicidn al cafd.Al mismo tiempo se
produce ya una abundante formacidn de colorante, con tem-

65 peraturas infesriores a las necesarias para tostar, en vista
de que a consecuencia de existir abundantemente levulosa, es
decir un azdcar con un grupo libre de carbonil, las condi-
ciones mas favorables han sido previstas para la formcion
de melanoideo o caramelo.

70 Esta formacidn de colorante se produce a temperaturas
esencialmente bajas que las necesarias para el tostado usual,
producieéndose ya a temperaturas alrededor de 1009 C,, mientras
que con los procedimientos habituales y normales de tostado,
las transformaciones se realizan, como ya es sabido, solamente

75 & temperaturas suveriores a 1602 C., dicha formacidn de colo~-

rante, por conaiguiente, evita las transformaciones indesea-

bles, que, precisamente, son motivadas por el calor elevado
del tostado, obteniendose ademds un rendimiento un poco mes
elevado.

80 Bl desamargsemiento que se produce en la achicoria en pro-
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bablemente debido al hecho de que las substancias amar-

gas, de cardcter glucosideo, que acompaiian a menudo la
inulina, son destruidas parcialmente por el tratamiento

en caliente humedo, 0 son restringidas en su efecto, de

lo cual resulta que el producto final en cuestidon experimen=-
ta entonces la atenuacidn y el refinzdo de las substan-

cias de sabor (o gusto) amargo.

El tratamiento en caliente humedo debe ejercerse, even-
tualments por presién, de manera tan intensiva, que se
produzca una disminucidn suficiente de la inulina, es de-
cir la apropiada necesaria para que, por 1lo menos, una
parte de la inulina sea transformada en levulosa; en este
caso, no se tendra que proceder a un tostado especial
de la materia,

Bl procedimiento reivindicado por el presente invento
difiere de los procedimientos conocidos en que las subs-
tancias en bruto para la fabricacidn de suceddneos del
café, que contengan inulina, deben ser tratadas, antes
de la tostadura, para quitar las substancias amargas, por
vapor o lcjiacién con agua hirviendo, o en las cuales
las materias en bruto tostadas, granuladas y contenien-
do inulira, deben ponerse viscosas para ser polvoreadas
con polvo de achicoria,mediante vapor o agua, con el
fin de obtener la adherencia del polvo,particularmente
para el secado consecutivo y la tostadura que sigue.

El nuevo procedimiento reune en sf una transforma-
cidn del sabor (o gusto) o la atenuacidén a un grado
deseado, y una tostacidn que no tiene su origen en los
procesus normales de tostar y en los productos tostados
obtenidos, sino esencialmente en un calentamiento humedo

P 4
que conduce en parte a otros productos de transformacion
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particularmente quimicos,diferentes de la tostadura en
seco con temperaturas elevadas.

En general, el procedimiento se realira bajo la for-
ma de un calentamiento de presién de vapor, por ejemplo
con uno"at®" (atli-presidn de una atmdsfera = 1 kg.0,333
por cm2.) aproximadamente de 120 minutos, durante cuyo
procedimiento la materia en bruto a tratar - que por ejem-
plo acusa un grado de humedad de 10% - estd sometida a
un calentamiento; en cuanto sea posible, se debe evitar
un exceso de agua, con el fin de mantener reducidos los
gastos de secadc gque son necesarios mas tarde.

51 se desea obtener un grado particularmente elevado
de colorante en las substancias suceddneas del café o de
adicion al café, fabricadas segin éste procedimiento, y
s1 no se quiere renuncias del todo a las substancias de
sabor y aroma que se forugn por el tostado normel en secc,
se puede naturalmente proceder, después del secado, a un
tostado en la forma habitual y conocida.

Se ha podido comprobar que la temperatura de tratamiento
puede ser rebajada, es decir gque el periodo de tratamiento
puede ser accrtado, si se emplean cutalizadores apropiados
para la ejecucidn del procedimiento.Como tales catalizado=
res se pueden tomar en consideracidn particularmente subs-
tancias aciduladas, como acido tartdrico y dcido citrico
o sales dcidas, por ejemplo fosfatos primeros y otros.la
creacidn de una atmdsfera de @cido carbdnico produce na-
turalmente efecto tambien en el sentido indicado.

Se puede,ademés, emplear, como reforzado procesos fer-
mentivos, en particular procesos encimdticos, por ejemplo
por adicidn de extractos de raices frescas de dalias o de

patacas, gue contienen inulasa.

»
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Bn casos anteriores, ya se ha propuesto azucarar 1la

inulina en las substancias en bruto sucedaneas de café,
por via puramente bioldgica; pero este medio solo no con-
duce al fin propuesto.
No es necesario, al realirzar el procedimiento del pre-
sente invento, emplear las materias en bruto en estado
150 fresco, sino que tambien pueden ser sometidas al trata-
miento, cuando han llegado & un estado consecuente de al-
, macenaje largo, por ejemplo por secado o ligero tostado;
| esta tostacidn se ha reconocido prdctica en muchos casos.
No tiene importancia la forma en que las materias en
155 cuestidn se sometan al tratamiento, pu€s puede hacerse

en recortaduras, en trozos, en astillas ¢ similares.

EJEMPLOS DE EJECUCION SEGUN LaS CIFRAS
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1 ~ 12) - 50 kilos de la substancia en bruto, particu-

160 larmente raices de achicoria, se calientan en una cal-
dera a presidn, afiadiendo 5 litros de agua 0 con con-
duccidn de una cantidad correspondiente de vapor, con
una presion de vapor de aproximadamente 1 "at#t" duran-
te cerca de 2 horas; luego la materia se seca, en forma

165 habitual, siendo despu€s eventualmente tostada y molida.

1iI2) - 50 kilos de la substancia en bruto es humedeci-
da con 10 litros de un extracto obtenido de raices fres-
cas de dalias o de patacas; luego es lentamente calentada
hasta unos 60¢ C,, %anteniéhdoae a dicha temperatura du-

170 rante 12 a 35 horas aproximadamente; después la substan-
cia es~secada, siendo eventualmente tostada y molida a
contiﬁuacién.

liediante aplicacidn de este procedimiento, se puede,

por ejemplo, tratar la achicoria de tal manera que el gus-
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to (o sabor) tipicamente amargo del caf€ de achicoria

quede completamente eliminado y que se forme un produc-
to de un tipo nuevo de substancia de café especial y
absolutamznte particular.
Ya es conocido el emplear, para la fabricacidn de
las substancias suceddneas del café el calor humedo
180 para desarrollar las materias en bruto.Pero, a titulo
de particularidad, se ha aplicado el procedimiento de
tratamiento respec%ivo exclusivamente al trigo y se-
millas leguminosas. A consecuencia de la composicidn
diferente de los cuerpos harinosos contenidos en el
185 mismo, los procedimientos de desarrollo trabajando con
calor humedo conducen a otros resultados diferentes
del caso presente. ademds, se debe hacer seguir regu-
larmente, al tratamiento conocido, un procedimiento de
tostado a continuacidn del procedimiento de desarrollo,
190 con el fin de obtener un producto que merezca la concepcidn
de "substancia suceddnea del café o de adicidn al café’
El objeto del presente imvento no tiene nada que ver
con los procedimientos ya propuestos para la extraccidn
de un alimento diabético producido con materias vegetales
195 con inulina,ya que en estos casos se trata de la extraccidn
de preparpdos de levulosa, como azucar apropiada para la
alimentacidn diabética.
Esta solicitud, que corresponde a la presentada el 23
de Enero de 1.937 en Checoslovaquia bajo el n® B. 452/37,

200 se acoge a los beneficios del articulo 51 del Estatuto vigen-

te sobre Prcpiedad Industrial.
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B ¥OoTA B
Los puntos de invencion propia y nueva que se presentan
205 bara que sean objeto de esta Patente de Invencidn en Espana,

son los siguientes:
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12) = Un procedimiento para la fabricacidn de subs-
tancias suceddneas del café y de adicidn al café, para
1ls fabricacidn de materias de café, extraidas de mate-
rias en bruto, conocidas como ricas en inulina, tales
como los tub€rculos de patacas, de dalias, raices de
achicoria, raices negras, caracterizado por el hecho
de producir mediante el calentamiento humedo de la ma-
teria er. bruto,rica en inulina, una disociacidn hidro-
1ftica produciendo asi la formacidn de materias, en par-
ticular de productos de inulina, para la formacidn de
melanoideo, respectivamente de caramelo.

50) - Un procedimiento, segin lo reivindicado em el
punto 12, caracterizado por el hecho de qle el calenta-
miento humedo se ejerce bajo presidna.

32) - Un procedimiento, segun lo reivindicado en los
puntos 'y 29, caracterizado por el hecho de que el pro-
cedimiento se ejerce aiadiendo catalizadores, por ejemplo
pPoOr Procesos dcido o encimaticos

42) - Jn procedimiento, segin lo reivindicado en los
puntos 1¢ al 32, caracterizado por el hecho de que el
producto tratado se somete a un secado y, eventualmente
a un tostado ulterior.

52) ~ Un procedimiento, segdn 1o reivindicado en los
puntos 12 al 49, caracterizado por el hecho de que la
materia en bruto se somete a un ligero tostado a los
efectos de la preparacidn para la disociacidn hidrolitica.

62) - Un procedimiento para 1a fabricacidn de subs-
tancias seceddneas del café y de adicidn al café.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que antecede
y con los fines que se han especificados

Bsta Memoria consta de 8 hojas escritas por una sola

cara s
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San Sebastidn para Burgos a 2 8 DIC. 195,
II Ailo Triunfal
COFFAROM AKTIENGESELLSCHART
P.A.

Bl Agente de la Propiedad Industrial.
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