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I! Tí 7:1 O R I A

pa la

P A T E N T E

D E S  C R I P T I V A  

s o l i  ci tar

DE I N V E  E C I O  II 

en

E S  P E A  

por 20 años

a nombre de la ROCIETE D' ETUDE3 ET APPLICATIONS INDUS­

TRIE LIES , ent idad de naciona l idad  su iza ,  e s ta b le c id a  

en 12, Avenue Eraisoe ,  Lausanne, Luisa, por:

"tn procedimiento para la f a b r i c a c i ó n  de productos s e ­

cos conteniendo ex t ra c to s  de cafó s o l u b l e " .

En la preparación de e x t ra c to s  de cafó compactos 

o de productos que los  contienen, es de suma importancia ,  

conservar las va l io sa s  materias aromáticas ,  bien sea du­

rante la  f a b r i c a c i ó n  o en e l  almacenaje de l o s  prod u ctos .
5 Todas las prop os ic ion es  hechas hasta hoy para vencer



e^’m  d i f i c u l t a d ,  no lian dado resu lta d os  s a t i s f a c t o r i o s .  Los 

v^"convenientes p r in c ip a le s  de los procedimientos conoc idos  

son deb idos ,  jjor un lado, a una e s t a b i l i z a c i ó n  y f i j a c i ó n  

in s u f i c i e n t e  de las materias aromáticas ,  y por otro  lado,  

por mezclar productos extraños in d eseab les ,  p .  e jemplo,  los  

que dejan residuos turbios  a l  d i s o l v e r l o s . -

3n nuestro invento se procede de manera que 

l o s  e x t ra c to s  l í q u i d o s ,  obtenidos de café  l i x i v i a d o  median­

te agua, ( e l  café tostado)  y conservando lo  más p o s ib le  

las materias aromáticas ,  sean mezclados con materias s o l u ­

b les  en agua que tengan la  propiedad de f i j a r  y conservar 

las m t e r i a s  aromáticas durante y despue's de la transforma­

ción del extracto  l íq u id o  en su forma seca ,  pero l ib rá n d o ­

las nuevamente a l  d i s o l v e r s e .

Gomo ta les  in gred ien tes  se consideran p r i n ­

cipalmente c i e r t o s  h idrocarbonates  s o lu b le s  y sus d e r iv a ­

dos, so lu b les  como por ejemplo maltosa, g lucosa y malta- 

d ex tr ina .  También se pueden emplear ventajosamente dos o 

tres  de e s to s  in g re d ie n te s ,  egün la  cantidad y e l e c c i ó n  

de l o s  ingred ientes  o de la composición de varios  in g r e ­

d ientes ,  se puede i n f l u i r  a voluntad sobre las propiedades

de lo s  productos . -

Pegtín un procedimiento de nuestro invento 

se emplean como ingred ientes  de f i j a c i ó n  de las materias 

aromáticas ,  h idrocarbonates  o sus der ivados ,  que se han 

ex tra íd o  de residuos de café ya l i x i v i a d o s  (bagazo de 

c a f é ' ,  por e jemplo,  por h i d r ó l i s i s  mediante á c id os  o por 

enmal tami ento o de ambas maneras, como por e jemplo,  mal ta ­

le x t  riña o maltosa.  Su uso t iene la  ventaja  de aprovechar 

como quien dice completamente los  granos de café o sea sus



r

tos t r i tu ra d o s ,  que s irvan como m ateria l  de b a s e . -

las a d ic ion es  de los  in gred ien tes  que lian de f i j a r  

e l  aroma, se e l ig e n  de manera, que sean s u f i c i e n t e s  para la 

f i j a c i ó n  de las inaterias aromá t i  c a s . Generalmente se ha te -  

40 nido buen é x i t o  añadiendo a l  ex tra cto  l í q u id o  una cantidad

tal  de hidro carbonato o materias s im i la r e s ,  que e l  peso d e l  

ingred iente  en forma seca ,  corresponda aproximadamente a\L 

peso del producto seco contenido en e l  e x t ra c to  de café l í ­

quido .  d g u n  la c lase  d e l  café empleado, e l  grado de ccn- 

45 centrac ién  de l  e x t r a c t o ,  lo s  ingred ientes  o- sus m eadas  y

los productos deseados, se puede emplear más o menos c a n t i ­

dad de in g re d ie n te s .  Por e jemplo ,  cuando se emjjlean e x t r a c ­

tos concentrados o muy concentrados,  pequeñas cantidades 

de ingred ientes  bastan.

50 raía es te  procedimiento se puede emplear e x ­

t ra c to s  de café  conteniendo substancias  secas hasta cerca 

de AOt. Pero también se puede e la b o ra r ,  con buen é x i t o ,  e x ­

t ra c to s  con menos grados de c o n c e n t r a d é n .

Los ingred ientes  que f i j a n  la s  materias aromá- 

55 t i c a s ,  pueden añadirse a l  ex t ra c to  de café  l í q u id o  en forma

compacta, en forma de una s o lu c ió n  adecuadamente concentrada 

o también, en pa rte ,  en forma compacta y en p a rte ,  en f o r ­

ma di s u e l ta .

Conviene e la borar  l a 3 mezclas de e x t ra c to  de ca- 

60 f é  y materias aromáticas inmediatamente después de su f a b r i ­

cación o, de no ser  eso p o s i b l e ,  conservarlas  en envases c e ­

rrados hasta sú e la b o r a c ió n .

la transformación de la  mezcla l íq u id a  de e x ­

tracto  de café o in gred ien tes  en forma compacta, se c o n s i -  

65 gue, segén e l  invento,  por procedimientos  de desecamiento
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HC;?rápido, conocidos por  ejem
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pío ,  pulverizando la  mezcla l í -  

ida o desecándola en capas delgadas sobre tambores o r o d i ­

l l o s  desecadores r o t a t o r i o s .  En c ie r to s  casos se puede des­

h idratar  parcialmente las  mezclas l íq u id a s  anoes d e l  dese ­

camiento rápido,  por procedimientos  que no tengan i n f lu e n ­

c ia  sobre las materias aromáticas ,  por  ejemplo congelando

una parte d e l  agua ex is  t e n te .  -

Se lia comprobado que se puede obtener  produc­

tos con propiedades e x c e le n te s ,  por s e l e c c i ó n  de in g re d ie n ­

tes adecuados y por  una transformación cuidadosa de l a  mez­

c la  l íq u id a  en forma seca ,  por procedimiento como la  p u l ­

ve r iza c ió n  e t c .  evitando e f e c t o s  in d esea b les ,  como por  ejem­

plo la caram elizac ión .  Por p u lv e r i z a c ió n  se obtiene por

ejemplo un polvo seco in a l t e r a b l e ,  que se puede emplear 

go asimismo o t ra ns í  ornar por procedimientos  conoc idos  como

por pres ión  en formas deseadas como ta b le ta s ,  cubos e t c . -  

Los productos pu lver izados  obtenidos segán 

nuestro invento ,  a s í  como los  productos que se consiguen 

por su e la borac ión  son casi  inodoros ,  lo que demuestra 

g 5 que las materias aromáticas del  ex tracto  de caló  están

bien f i j a d o s  a lo s  in g re d ie n te s .  Esta f i j a c i ó n  se conser ­

va a pesar  de un almacenaje prolongado de lo s  producto^.  

Al d i s o lv e r s e  lo s  productos ,  se l ib ra n  las materias a r o ­

máticas f i j a d a s  y alcanzan su e f e c t o  t o t a l . -

Los productos  fa b r ica d os  segdn es te  invento ,  

son prácticamente completamente so lu b le s  (s in  sedimento) 

en l í q u id o s ,  coiao agua, c a l i e n t e , leche e t c . -  Con so lo  

echar agua o leche a l  ca lor  de d e g lu t i c i ó n  o mezcla^ de 

amb03 sobre e l  producto ,  se obtiene inmediatamente una 

bebida con todo su v a l o r . -95
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Segén una fórmula del  Invento se puede e x t ra e r
¿y-

cafó en modo ta l  que a l  mi amo tiempo otras  materias,  

cuyo ex t ra c to  debe ser  incorporado en e l  producto t e r ­

minal, como por ejemplo,  a c h i c o r i a s ,  pueden ser  extra idas ,  

También se puede añadir  a las mezclas de café 

e in g re d ie n te s ,  antes del  procedimiento de desecamiento 

rápido ,  otras  materias que deben ser  incorporadas a l  p r o ­

ducto terminal,  por ejemplo,  una s o lu c ió n  concentrada 

de e x t ra c to  de a c h i c o r i a ,  ya extra ida  aisladamente,  f i -  

105 raímente se puede añadir a los  productos se cos ,  por ejem­

p l o ,  a los  que se han obtenido por p u lv e r i z a c ió n  también 

otras materias,  especialmente polvo  de le che ,  y trans­

formar las mezclas eventualmente en cubos, tab le tas  u 

otras for inas . -

110
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l s ) En un p erco la d or  pudiendo fu nc iona r  bajo  pre-  

s ián ,  cuyo desagüe esta en comunicación con d i s p o s i t iv o  

r e f r ig era n te  a baja, temperatura, se extraen 2 1 /2  k i l o s  

de cafó tostado y molido con 8 a 10 l i t r o s  de agua c i r ­

culante a cerca de 130 grados 0 . ,  hasta que e l  ex t ra c to  

que sale del  r e f r ig e ra n te  contenga aproximadamente e l  

7% de masa seca .  Á 3 l i t r o s  de ex t ra cto  de cafó a s í  ob­

ten id os ,  oe añade rápidamente 0 ,4  l i t r o s  de una s o l u ­

ción de aproximadamente 50¿ de un ingred iente  p r e v ia ­

mente obtenido por h i d r ó l i s i s  mediante á c id o ,  de baga­

zo de café ya l i x i v i a d o .  Se pasa la  mezcla seguidamente 

por un pu lver izad or  donde será transformada en polvo 

s e co .  Si se ha e jecutado  la e x t ra c c ió n  del cafó empleado 

de ta l  manera que e l  ex tra cto  l í q u id o  contenga aproxima­

damente 20? de masa seca ,  bastan 3 gramos de l  po^Lvo
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v!obtenido de l  e x t ra c to  por la manera uiiso dicha,  para pre -  

j| '- parar una copa de café  de aproximadamente 100 cm. cúbicos  

2~) Se extrae una mezcla de café y de a c h i c o r ia  

segtfn la  fofmula del  ejemplo 1 hasta obtener cerca de 4 

l i t r o s  de e x t ra c to  de café - a c h i c o r ia  l í q u id o  con cerca 

de 16% de masa seca .  En un l i t r o  de este  e x t r a c t o ,  que 

contiene cei ’ ca de 160 gramos de masa seca ,  se d isue lve  

lo más rápidamente p o s ib l e ,  cerca de 160 a 180 gramos
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de malta- de x t  r i na seca y se transforma esta  mezcla l í q u i ­

da mediante p u lv e r iz a c ió n  en polvo s e c o . -

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

en Guisa e l  18 de feb rero  de 1937 ba jo  e l  lí- 30 .456,  se 

acoge a lo s  b e n e f i c i o s  del Á r t 2 51 del -estatuto vigente 

sobre Propiedad I n d u s t r ia l .

= U 0 T  a  =

Los puntos .de in v e n c ió n ' propia y nueva que. se 

presentan para que sean o b je to  de esta  Patente de Invención 

en España, son los  s ig u ie n te s :

l s ) Un procedimiento para la f a b r i c a c i ó n  de 

productos secos in a l t e r a b le s  y so lu b les  conteniendo e x t r a c ­

to de ca fé ,  caracter izad o  por lo que s igu e :  se mezcla e x ­

t ra c to  de café l í q u id o  obtenido por  l i x i v i a c i ó n  de café 

tostad o ,  con materias o mezclas de materias s o lu b le s  en 

agua que tengan (como hi dro carbonato) y sus der ivados)  

la propiedad en forma compacta de f i j a r  y conservar las 

materias aromáticas del  e x t ra c to  de ca fé ;  pero l ib rá n d o ­

las  nuevamente a l  d i so lv e r se  e s ta s .  Otra c a r a c t e r í s t i c a  

es e l  procedimiento de -transformar la mezcla l í q u id a  en 

una masa compacta, mediante e l  desecamiento rápido; por 

ejemplo por p u lv e r i z a c ió n .
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- 2fc) Un procedimiento según la  r e iv in d i c a c i ó n  1 ,

caracter izado  por lo que s igu e :  se emplea maltosa, g l u ­

cosa,  m alta -dextr ina  o sus derivados resp .  mezclas, como 

materias f i j a d o r a s  d e l  aroma.

3fc) Un procedimiento según las  re i  vindi caciones 

1 - 2 , caía eterizado por  lo  que s igue:  e la b ora c ión  de e x ­

t ra ctos  que se ha obtenido en una e x t ra cc ió n  común de ca­

fé y otras  materias ,  por ejemplo a c h i c o r i a .

4 f )  Un procedimiento según las  r e iv in d i c a c io n e s  

1 - 3 ,  cuya c a r a c t e r í s t i c a  cons is te  en e l  empleo de hi - 

drocarbonato o sus derivados como in gred ien tes  para f i ­

j a r  las materias aromáticas ,  y que dichos h idrocarbona- 

tos o derivados hayan sido obtenidos de residuos de café 

ya la x iv ia d o ,  mediante procedimientos  como á c i d o - h i d r ó l i ­

s i s  o exaltamiento o bien por e l  procedimiento de ambas 

foí-iaulas . -

5 - )  Un procedimiento según las  re i  v indi caci ones 

1 - 4 ,  carac ter izad o  por lo que s igue :  se añade a l o s  e x ­

t ra c to s  cantidades ta les  de ingréd ientes  f i j a d o r e s  de ma- 

175 t e r ia s  aromáticas ,  que e l  peso de la  substancia  seca y e l

de los  in gred ien tes  en estado seco sean aproximadamente 

i g u a l e s .

6 -)  Un procedimiento según las r e iv in d ic a c io n e s  

1 - 5 ,  ca racter izad o  por  la concentración de los  e x tra ctos  

180 l í q u id o s  antes de la  p u lv e r iz a c ió n ,  por procedim ientos ,

que ni per ju d ica n  ni echan a perder las  materias arom áti ­

cas, por e jemplo,  congelando e l  agua.

7 “ ) Un procedimiento según las r e iv in d i c a c io n e s  

1 - 6 ,  carac ter izad o  por lo  que s igue:  3e agrega o tros  i n ­

gred ien tes ,  por ejemplo porvo de le che ,  a los  productos ob-185
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