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M IE ORI A DEESCRIPTIVA
para solicitar
PATENTE D& INVEZYZICHN

en
M D HA
poxr 20 afios
e nombre de la SCCIGTE D' ETUDZL BT APPLICATIONS IDUS-
TRIELIES, entidad de nacionalidad tulza, establecida
en 12, Avenue Iraisse, lauganne, wuiza, por:
"'n procedimiento para la fabricacidn de prcductes se-
cos conteniendo extractos de café soluble".
En la preparacidn de exiractos de cafd compactos
o de productos que los contienen, es de sum inmportancia,
conservar las waliosas materias.aromdticas, bien sea du-
rante la fabricacidn o en el almacenaje de los productoc.,

Todas las proposiciones hechas hasta hoy para vencer|
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dificultad, no han dado resultados satisfactorios. Los

e

,‘}gtconvenientes principales de los procedimientos conocidos

son debidos, por un lado, a uvna egtabllizacidn y fijaclidn
insuficiente de lus materias arormdticas, y por otro lado,
por mezclar productos extranos indeseables, p. ejemplo, los
que dejan residuos turbios al discliverlos.-

n nuestro invento se procede de manera.Que
los extractos lfguidos, obtenidos de café lixiviado median-
te agua, (el café tostado) y conservando lo mds posible
las materias aromdticas, sean mezclados con materias solu-
bles en agua que teagan la propiedad de fljar y conservar
las meteriac aromdticas durante y despude de la transforma-
cidn del extracto 1liquido en su forma seca, pero librdndo-
las nuevamente al disolverse.

Como talees ingredientes se consideran prin-
cipalmente ciertos hidrocarbonatos solubles y sus deriva-
dog, solubles como por ejemplo maltosa, glucosa y malta-
dextrina. Tambidn se pueden emplear vent@jo&amente dos ©
tres de estor lngredientes. egin la cantidad y eleccidn
de los ingredientes o de la composicidn de varios ingre-
dientes, se puede influir a voluntad sobre las propledades
de los productos.-

cegin un procedimiento de nuestro invento
ce emplean como ingredientes de fijacidn de lug materias
arordticas, hidrocarbonates o sus derivados, que se han
extraido de residuos de cafdé ya lixiviados (agazo de
café’, por ejemplo, por hidrdlisis mediante dcidos o por
enmaltamientic o de awbas maneras, como por ejemplo, malta-
dextrina o maltcsa. £u uso tiene la ventaja de aprovechar

como guien dice completamente los granos de café o sea sus
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ctos triturados, que wirvan come material de base.-
Ias adiciones de lo:c ingredientes que han de fijar
el arorme, se eligen de manera, que sean suficlientes para la
fijacidn de las materias aromdticas. Generalmente se ha te-
nido buen éxito afiadiendo al extracto 1lfquido uma cantidad
tal de hidrocarbeonato o materias eimilareg, que el peso del
ingrediente en forma seca, corresponda aproximadamente al
peso del producto sgeco contenido en el extracto de café 11-
quido. “egin la clase del café empleadc, el grado de ccn-
centracidn del extracto, los ingredientes o sus mezclas y
los productes deseados, se pucde enmplear mds o mencs canti-
dad de ingredientes. Por e jemplo, cuando se emplean extrac-
tog concentrados o muy concentrados, pequetias cantidades

de ingredientes bactan.

FPara este procedimiento se puede emplear ex-
tractos de café conteniendo substanclas secas hasta cerca
de 40%. Pero también se puede elaborar, con buean éxito, ex-
tractos con menos grados de concentrascidn.

Los ingredientes que fijan las materias aromd-
ticas, pueden afiadirse al extracto de café 1fquido en forma
compacta, en forma de una solucidn adecuadamente concentrada
o también, en parte, en forma compacta y en parte, en for-
ma disuelta.

Conviene elaborar las mezclas de extracto de ca-
fé v mterias aromdticas inmediatamente despuds de su fabri-
cacibn o, de no ser eso posible, conservarlas en envases ce-
rrados hasta su elaboracidn.

Ia transfomacidn de la mezcla liquida de ex-
tracto de café o ingredientes en forma compacta, se consi-

gue, segun el invento, por procedimientos de desecamiento
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rdpido, cohocidos per ejemplo, pulverizando la mezcla 11-

ida o desecdndola en capat delgadas sobre tambores o rodi-
1los desecadores rotatorios. In ciertos casog se puede des-
hidratar parcialmente las mezclas l7quidas antee del dese-
camiento rdpido, por procedimientos que no tengan influen-
cia sobre las materias aromdticas, por e jemplo congelando
una parte del agua existente.-

“e ha comprobado que se puede obtener produc-
tog con propiedades excelenteu, por seleccién de ingredlien-
tes adecuados y por una tranuforiecidn cuidadosa de la mez-
cla 1lI-uida en forma seca, poOr procedimiento cowmo la pul-
verizacién etc. evitando efectos lndeseakles, como por e jem-
plo la Carémelizaoidn. Por pulverizacidn se obtiene por
ejemplo un polvo SEcCo inalterable, gue se puede e:mplear
agfmismo o transformar por procedimientos conocidos como
por presidén en formas deseadat como tabletas, cubos etc.-

Ios productos pulverizados obtenidos segin
nuectro invento, as? como lows productos que se consiguen
por su elaboracidn son casi inodoros, lo que demuestra
que las materias aromdticas del extracto de café estdn
bien fijados a los ingredientes. Bota fijacidn se conser-
va a pesar de un almacenaje prolongado de los productos.

41 disolverse log producteos, ve libran las materias aro-
rdticas fijadas y alcanzan su efecto total.-

los productos fabricudos segin eete invento,
gon practicamente comple tamente solubles (sin sedimento )
en lfquidos, coilo agua,caliente, leche etc.- Con gso0lo
echar agua o leche al calor de degluticidén o mezclas de

amnbos sobre el producto, se obtiene inmediatumente una

betida con todo su valor.-
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Segin una fdraula del invento se puede extraer
j,""ca,fé en modo tal que al ﬁisﬁo tiempo otras naterias,
cuyo extracto debe ser incorporado en el producto ter-
minal, como por ejemplo, aculcorias, pueden ser extraidas.
Tambidn se puede afiadir a las mezclas de café
e ingredientes, anteg del procedimiento de desecamicnto
rdopido, otme materias que deben ser incorpgoradas al pro-
ducto terminal, por ejemplo, una solucidn concentrada
de extracto de achicoria, ya extraida aisladamente. Fi-
nalmenie se puede afladir a los productos secos, oI ejem-
plo, a lot que se han obtenido por pulverizacidn también
otras materias, especialmente poivo de leche, y trans-
formar las mezclas eventualmente en cuboz, tabletas u
otras formas.-

m or <,
2J BT DL S

1¢) En vn percclador pudiendo funcionar bajo pre-
sidn, cuyo desagtle estd en comunicacidn con dispositivo
refrigerante a baja temperatura; se extraen 2 1/2 kilos
de café to;tado y molido con £ a 10 litros de agua cir-
culante a cerca de 130 grados C., hasta que el extracto
que eale del refrigerante contenga aproximadamente el
7% de masa seca. & 3 litros de extracto de café as? ob-
tenidos, se aflade rdpidamente C,4 1litros de una solu-
cidn de aproximadamente 50% de un ingrediente previa-

mente obtenido por hidrdlisis mediante dcido, de baga-

z0 de café ya lixiviado. Se pasa la mezcla segzuldamente

por un pulverizador donde cerd transformada en polvo
seco. 31 se ha ejecutado la extraccidn del café empleado

de tal manera que el extracto I1fquido contenga aproxiuma-

demente 20% de masa seca, bastan 3 gramos del PoLvo




13C

135

14C

15C

155

-6~

2%} Se extrae una mezcla de café y de acuicoria
segin la fofmula del ejeuplo 1 hasts obtener cerca de 4
1itros de extracto de café - acuicoria lIquido con cerca
de 167 de masa seca. Ln un litro de este extracto, que
contiene cerca de 160 gramos de nmasa seca, se disuclve
lo mds rdpidameante posible, cerca de 160 a 18C gramos
de malta-dextrina seca v se transform esta mezcla liqui-
da, mediante pulverizacidn en polvo seco.- |

Tsta solicitud, que corresponde & la presentada
en Cuiza el 18 de Febrero de 1937 bajo el K® 30.456, se
acoge a los bereficios del Art? 51 del Lstatuto vigente

sobre Propiedad Industrial.

= N ¢ T A =

los puntos de invéncidn Ppropia y nueva que. sc
presentan para que sean objeto de esta Patente de Iavencidn
en HBspufla, son los sigulentes:

12} Un procedimiento para lu fabriaacién de
productos secos inalterables y sclubles contenlcndo extrac-
to de café, caracterizado por lo que slgue: e mezcla ex-
trmcto de café 1iquido obtenido por lixiviacidn de café
tostado, con materias o mezclag de materias solubles en
aguva que tengan (como hidrocarbonatc) y sus derivados)
la propiedad en Torma compacta de fijar y coaservar las
materias aroudticas del extructo de café; pero librdndo-
las nuevamente al disolverse estas. Otra caracteristica
es el procedimiento de,transfénnar la mezcla 1lIguida en

pna masa compacta, mediante el desecainlenio rdpido; por

ejemplo por pulverizacidn.
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: 2¢) Un procedimiento segdn la reivindicacidn 1,

’

‘ caracterizads por lo que sigue: se emplea rialtosa, glu-

cosa, rmalta-dextrina o sus derivados resp. mezclas, como

materias fijadcras del arocma.

- 160 3%) Un procedimiento segin las reivindicaciones
. 1 - 2, caracterizado por lo que wigue: elaboracidn de ex-

tractos qgue se ha obtenido en una extraccidn comin de ca-
fé y otrag materias, por ejemplo achicoria.
4%Y Un procedimientc segin las reivindicaciones
165 1 - 3, cuya caracteffstica consiste en el empleo de hi-
drocarbonato o sus derivados como ingredientes pars fi-
jar las materias aromdticas, y que dichos hidrocarbona-
tos o derivados hayan sido obtenidos de resicuos de caféd
va laxiviado, medliante procedimlentos como dcido-hidrdli-
17¢ sls o emaltamiento o bien por el procedimiento de anbas
fotuulas .-

) 5¢) Un procedimiento segin las reivindicaciones
l - 4, caracterizado por lo cue sigue: se aflade a los ex-
tractos cantidades talegc de ingredientes 1ijadores de ma-

178 terias aromdticas, que el peso de la substancia seca v el
de los ingredientes en estado seco sean a_roxinadamente
iguales,

6¢) Un procedimiento segin las reivindicaciones

1 - 5, camacterizado por la concentracidn de los extractos

3 180 liquidos antesz de la pulverizacidn, por procediumientos,
X que ni perjudican ni echan a perder las materias aromdti-

cas, .or ejemplo, congelando el agua.
(‘ - . . . . 3 .
72) Un procedimiento segin las reivindicaciones
1l - 6, caracterizado por 1o que sigue: se a_rega otrcs in-

185 grodientes, por ejeuplo poivo de leche, & los productos ob-

@
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0s por pulverizacidn por ejemplo.
8%)

Un procedimiento segin las reivindicuciones

tos pulvcrizados (obtenidos por pulv.rizacidn etc.' que

190 pueden estar mezclados con ingredientes en cubos, table-
!
. tags u otras formms.-
. 9¢) Un procedimiento para la fabricacidén de pro-

ductos gecos conteniendo extractos de cafd soluble.

Tal y como se ha decvcrito en la leworia que ante-

195 cede, y con los fines que se han ecpecificado.-
Lsta lkermoria consta de ocho hojas ewcritas por
ung socla cara.-
Z“an {ebastian para DBurgos. 1 2"&8.1938
IT Allo Triunfal.
196 SOCIGTE D' ETUDES ET APPLICATICHS INDUSTRIZLIES

ALBERTO DE FLZABURU ‘
Agente de la Propiedad Iadustrial
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