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MEMORIA DE2ScRIPTIVA
sobre:
"Procedimiento de febricacién de productos alimenticlos

"a papgir de materies de origen vegetsl®,

i e ey ot e

Solicitante: OHORGES VLRNILR, residente en n? 1¢ Rue Frangois
W
Rachimont, Nogent-sur-Seine, Depasrtémento del

1"”’lube’ FI‘anC ia.

Se han hecho y& tentstivas pare obtener, pertiendo
del café en greno, productos que se presten con més fecilidad
gue egte Gltimo e le prepsracidén de bebides, En todos los
Procedimientos conocidos, los rrenos prevliemente torrefectados
Se Se tpgten €n determinedo estado, con sgus hirviendo ¢, por lo
menog, con sgus O vepor & una tempers turéd que sSe aproxima o
SObrepase los 100¢ . Los productos obtenldos sctuglmente
en el mercedo son d¢ fécil empleo, sobre todo pars 188 tropas
en casmpetis , ofreciendo sin embsrgo el inconvenlente de presentér
10. un gusto muy Inferior &1 de las bebides nsturslmente prepsrsdes
pertlendo de¢ grenos de café torrefsctedos, y sdemfs, son muy

higroscédniros,
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Como resultedo de los estudios proiongedos, el solici=-
tente ha descublerto que los Inconvenlentes de ectos productos
conoridos eran lmputebles, en =u m8dyor parte , s 1o destruccidn
o a 1z slteracidén, duresnte le fsebricucidn, de constituyentes
hidrolissbles u oxidebles por hidrollsis,especislmente de consti-
Luyentee sgponificebles, gue ejercen un&é influencie considersable
€n ¢l sroma.

La presente invencidén tlene por objeto en primer
luger un proc edimlento que permlte capter todos los elementos
consumibles del cufé en greno y reunirlos en un producto
soiuble en €l agua, & fipn de consegulr un empleo fécll en la
obtencidén de une hebide fria o celiente que ofrezce todss
les cualidecdes del ceft preperzdo neturclmente, en especlcl desde€
el punto de viste del ctroms, del velor nutritivo y de la accidn
fisloldégice,.

La invencidn abarce ssimismo 10s productos que pueden
preperarse por este oprocedimlento zs{ como los dlverses verie-
Jedes ce prodnctos gue resyltasn de une mezcle estudleda de leos
constituyentes de diversas especies de café,

Unz pertlculerided esencial del Procedimiento objeto
de le invencién, reslde en el hecho de qQue S€ extrae sepercds-
mente sntee de cuslquler alierscidén por el &gus, o &lmenos
por €l sgus collente, los constituyentes del cefé que son
gsencibles & 1z secldn del egus, emplesndo & este objeto,disol=-
ventes selecclonsdos, en la especle de los Glcolventes orgénicos,
suscepiibles de retener o la yez los feoidos grécsos y los consti-
tuyen'es de loe eceltes esenclales del cefé.

=ntre los disolventes a los qué conviene dar la
preferencia, se¢ cltorén & titylo de gjemplo, las cetonas y més

especlalmente lo acelona y 1z propsnona, los hidrocerburos



45,

oy
)

55,

nc,

benzélicos, especlalmente el benzol, €l toluol, los xiloles,
oef{ cowo todos los derivados clorsdos del metsno, es decir, el
cloruro d¢ metllo, €l cloruro de metileno, el cloroformo y el
tetrecloruro de carbono y los homologos del principlo de 1a
serie slifftica.

Graclas & esta particuleridad del Procedimlento, se
puede dursnite €l trotemlento del café purs reducirle & sus
constiturentes consumlbles, reserver, ponlfndolos sl sbrigo de 18
eccion perjudicial del zgus, los constituyentes més preclosos
por el eroma, Que Jde otro modo experizentarien eltersciones
lrreversibles ¢ por consecuencla irremediszbles, Ems suficiente
por tento, Incorporsrles al resto de los productos del trétamlen=-
to del cefé, d€ los cuales ha sido extreldo ,pere ohtener, en
una forma ronccnireda, un producto comsrcial que ofrece las
nelidsdes requeridss,

in ¢l modo de ejecucidn de lu lavencidn que se
sdoptse de preferencle, rge efectlle sycesivamente un tratemien g
pirolltico de los ¢rsnos de ccfé verde, una extraccidn del

de la pirolisis
produc to/nor medlo de los ditolventes selecclonados menc lonéagg
tnterlormente, uné extrzceidn Gel residguo por sgue celiente y
por G(1timo una meézcle de substoncies retirsdass del cefé duren +¢
caeda uns e €st&s dos extrecciones,

bn 18 primers fase del procedimiento, se puede
efectusr solo el quemsdo o torrefaccién por los diversos medigg
8plicodos o vreconlzados hests shora. Sin embarge, €l modo de
efectusrlo més corrienie, es declr, le tomefancién 2l sire
lirre, ce traduce en una pérdlds de elementos volétiles que
scré convenlente recuperasy, porque son vsliosisimos pers el

&roma del café,

Lz 1nvencién comprende un modo deé plrogenscidn



"
e

95.

100,

- 4 -

del café que consiste en efectuar ¢l trotemlento térmico en
Teclplentec cerréedo, de mogo que se combine el efecto de la iLem=
peraturs y el d¢ 18 Presidn y en refrigersr, & fin de
recogerlos, los productos volétiles condensshbles desprendidos
dursnte este tratomlento térmico. nn ests feuse del procedimlento,
es convenlente suministrap uns ¢ portacidn cslorifice, no vor le
llems desnnds, sino Por vis indirecls, especislmente por medic
de resistenclss eléctricss, de plecss de czlefaccidn, de
serpentines recorrldos popr un fluido ccliente ete, Con egte
objeto, =e puede emplesr uyn tesmbor glretorlo cerrscdo, provisto
de dispositivos de conirol (pirdmetro, menbdmetro, mirss con
escele, etc...) ¥ que enclerrs, para recibir el cefé que se
haya de tratar, un cesto rocdeado o srompeiisdu por €l disposi-
tivo Ge rslefeccidén. Los experimentos hesn demosirsdo que una
presidén de¢ unos 2.500 Kg, por cm” conjugedos con uns tempertturs
de plrolisis de unos 160 & 180% proporcions excelentes resul-
tedos, Después de hsber recogido los elementos condensables,
cue podrén lncorporarse sl producto definicivo, es convenlente
heécerles experimenter uns depuracibdn psre eliminer los consti-
tuyentes de olor dessgredeble o nocivos tales como le Lrimetilani.
ne,Estz depuracidn puede efectuerse especilslmente por medio
de carbones shsorbentes, Iin este modo de ef ectuer la progensc idn
se llegs & reducir lss escamss hebltusles de 18 & 20% & un
valor solo de 12 a 14%,

La segunds fase del procedimiento gue es la que
comprende 1z carecterfstics enuncleda sl principlo, v4é
Precedids de preferencia de una tritursecidn o de uns molturacidn
de los rrunos de café pirolizefos y cte¢ efectée por los medlos

hebituales, por ejemplo en un reciplente extractor, & 1e
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rempers turé amblente , o s1 =e qulere, & une temperstura supe-
rior, que puede llegar por ejemplo, hastsz unos 502, pero de
todos modog Inferior & 70X, 4 este objcto €8 convenlente hecer
observar Gue la tempersturs de tretimlento debe estar subordins-
de 21 ounto de ebullicibdn del disolvente cusndo €ste Gltimo

es especislmente volétil. Tembien se pueden sctivar la scoldn
de ciertos dlsolventes, en especiezl de los disolventes cetd-
nicos y més especlzlmente 1ls scetona, siiediéndole nitrdgeno,

por ejemplo, én forma de smonizco.

Después de efectusda ls extraccidu propismente
dicha, se separa el dlsolvente de lus substanclias arrastrades,
opersndo <€ Dpreferencls, por destilacidn, De este modo se
or+iene un extracto relestivemente concentrsdo.

Durente este extruccldn, el disolvente se cergs en
perticuler de los écidos gresos y de los constituyentes que
romunicen el cef& su :roma, es deodr, aceifes esencisles del
cefé, (cafetona, cafesrins, préiides, furfurol, resorcine,
etca)

n 12 fsse sipuiente del procedimientc, Se trate por
€l sgue cellente, estando el sgus o uns temperaturs de uncos 80 &
10ce , el residuo en polvo o e€n grenos de ls extrsceidn vor
gisolvente orgdnlico. (on €ste objeto se¢ puede trebajisr por
filtracidn o por tgotemiento en un apsrsto lejisdor extractor,
lo cusl sumlnlstra une golucidn ecuosa concenirade que encierrs
especialmente &lceloides, cristeloldes, coloides Scidos y TasESs
3¢ fil.re 0 B¢ centrifups ests solucién, después se la evapors
pere concenirerla o, llegado €l caso, se la hace pasar & un
g psrs to ctomlzefor pere obtener ¢n definitive un polvo,

kn esta fese del procedimiento se puede, llegado el

csso, e€fectuar une decefetacidn @l observer que tods la cafeins
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se ha pesedo = ls solucidn scuosa puesto que no es soluble en Jlos
disolventes orpénicos que han servido pare 18 orimera extraceidn
més que €n presencis de oxlgeno ectlvedo (Bgus oxigenads),

Pers efecinsr ests degefetacidn se puede lavar le solucldn scuosa
diluide,por medlo de clorure de metileno, (€ cloroformo, de
éteres o de disolventes simileres.

Despuls de estas diversas opersclones, Se rcunen
los constituyentes reouperados dursente 1¢S diversas fases o
dursnte clertss de dichas fuses tan solo y s€ obtlene de
este modo un producto soluble en el &gus, que puede aplicarse
2l consumo, segun el ceso, y& cea en estedo sélido, en forma
de polvo, de comprimlidos, dc psstillss, etc... O y& sSe€2 en
estado licuido. in la préctics se afisde azucer en centided
veriable segun las necesldades, s convenlente hacer ohserver
gue se puecen modificrur a volunted las proporclones relatives
de los constituyentes y sfladir ¢ los constituyentes procedentes
de clertas especles de cuefé, constituyentes procedentes de
otres e€cpecles treteédes de modo simllsr, y hasta evitar el
tener gque incorporer constituyenies que serlen inGiiles o
perjudicizles psre ls obtencidn de un erome que Sc requiere
ecpecis imente,

La invencidén pcrmite, edem&s, recuperer con otros
fines industrleles, clertos constituyentes del café, en parti-
cular écldos grasos que pueden servir ners le febriceécldn de
ssbones o d€ substencles tenso-tctives industrisles e£si como de
productos gue constlituyen fijedores potentes de nitrégeno que
ce emplesn como fertillizentes.,

Permite temblen 1s invencibén , febricar productos
slimenticloS nueévos mediante le Incorporscién de¢ clertos

constivuyentes , en perticular le cufetone, y la cafearins s
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produc tos nutritivos tsles @ mo los szdcares, 1os albuminoldes,
jectelins, herinas , prdtidss, llpoidss, etc.

%1 procedimiento que constituye el objeto de 18
presente invencidn, o por lo menos le fase de extroccién en frio,
por ¢isolvente orgénico, ce &plice , no tun solo &1 cufé, sino
tembien =1 té&, £ le vainills, Troténdose del té ,éste se somete
de preferencia @ un tretemlento prévio, compsreble & la piroli-
ets del -ufd; tamblen se utilizz le veinille después de 1s
preperscidén prévie henhitusl de las chscerss, pere el tratumlento
con egus hirviendo y fermentacién en ls estufs; por Gltimo,
se pueden trster con el procedimiento objeto de le invencidn
€l rmualte, 18 uverine, el cscso, clertes plentes medlclinsles y
los diversos sucedfneos del café,

»1l producto extraeido del cefé y preperado segun ls
presenteé invencidn, sc distingue de los produccos conoclidos
especi-lmente por €l hecho de que contlene 1lnolterados, é&teres,
oxidoe de gren podcr sromftico, por lo generel en le proporcilén
de 5 & 10% €1 peso. idemfés, en estsdo seco, ofrece le partlcu-
lerided de presentsrse en forme de un polvo emorfo y poco
higroscépico.

St por ejemplo se¢ tretsn 100 g. de cefé molks Hodeids
por ¢1 vrocedimiento objeto de ls presente invencidn, se recogers
en €l curso de las feses sucesivas elrededor de:

Pirolisis : 2 ¢. de syhstenclss condenssbles,

Extrsccién por dlsolventes orgénlcos # 10 g, de sube-

tepelas hidrolizsbles pero no hidrolizsdes.

Lxtrecciba por sgus caliente : 20 8 25 g. de subelanciss

sgceg.
Se¢ puede constitulr e rtiendo de estas fraceiones, un

sroducto soluble que teng® un excelente eroms y Gue €sté
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compuesto de:

1 g de substenciles condensables,

1l g. de suhstanciss hidrollzables.

20 8 26 g, de substsncles secass procedentes de le
extraceldn por el agus,

Con el reslduo de substancles de les dos primerses
ot tegorias, se pueden "corregir" cafés de menor vslor,por ejemplo
como se indlicas o continuscidn.

¥ientras gue €l café moka Hodelde es un café de
primer:e celided desde €l punbo de viste del zroma, el café
Robuste €z un cefé de complemento que no contliene los mlsnos
elanentos srométicos; especiclmenie,estéd exento ge czfetona que
¢e uns substencls esenelzl desde el puinto de viste del
croma,

Lo =pliczcidn del procedimlento Gbjeto de la

"

presente invencidn &l «sfé Robusta proporciones por 100 ge.
los resultedos sizulentes:

Pirolisis: 2 g de substencies condensables.

Ixtreccidn por disolventes orgénicos : 6 8 7 g. de
gsubstsncise hidrollizebles,

Srtraccidn por sgus cfliente : 18 & 24 g, de tsubstencise
secse,

Pere obhtener un produc to soluble de excelente culldad
no se conservan de estas substenclss mas que las qQue provienen

de la Gltims extreceldn vy se les ciede:

| ad

z. de lss suyhstencias condenssbles del moka Hodelds,

1] L it

 d

g. de lus substanclas hidrolizehles
3¢ sobreitience que estos ejemplos no tlenen en
modo zlguno cersCter limitstivo, y que pueden modiflcerse las

mezelss & volunted.
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Descrits suficienuiemente la nestursélezs cdel lnvento,

adl como lo msnera de reclizarlo en ls préctice, dche hacerse
2es, conster que les dlsposiciones enteriormente 1lndleedés son
susgcepiihles de modificeciones de détalle en cusnto no &ltere
gu prineiplo fundementsl, Tembien sze hace constar gue clicho
invento corresponde & uns putente presenteds en Francis con
feche 2 de¢ merzo de 1945 n® 497.144,acogiéndose,por lo tento,
PRI ¢ loe tenefizios gue conceden log Convenlos Internsclonzles
en ~iror v siendo 1o que coustituye le esencls dd referido
inventio y por lo que se€¢ sollcits petente de invencién , por
veinie criocs en Lepsfie: "Procedimiento de febricecidn de
procurtos slimenticlos e pertir de materies de oriren vegetal";
235, carccterizéndose por lo slgulente:

192, - Procedimiento de fehricacldn de productos
alimenticlos & pertlr de meterias de oriren vegetal, en pertlcu-
lar constituventes consumihles del café pars ls prepsrrcidén de
productos solubles en sgus, carscterizéndose por ¢l hecho de que

240, 5¢ ex'roe seporesdemenie, antes de cualaquier slterscidn por sl
£gus, O por lo menos con €l agus cellente, los constituyentes del
cefé que son sensibles 8 1ls acclbn del agua, empléando a4 ecte
efecto, Gisolventes orgfnicos selecclonados susceptibles de
retener ¢ le vez los fcidos gresos » los conetituyentes de los
£4b, tceltes esencities del cufé,
22 ,- Procedimlento segun lo especificedo en 1s

reivindicecidn 18, cerzcterlzado por €l hecho de que se

utllizen como dlsolventes orgénicos, sisludemente o en mezcleeg,

cetones y mfés especlelmente la scetons y le propsnons,

250G, hidrocsrturcs henzdlicos, especislmente el benzol, €1 toluol,
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los xiloles, e€tc..,, ssi como todos los Gerivedos cloredos del
meténo, e€s decir, €l clorurc de metllo, €l clorurc de metileno,
€l cloroformo y <1 tetrscloruro de cerbono v los homologos del
principio de la rerie £lifétics,

32,- Procedimicento segun les reivindiceciones 18 o 2%,
cericterizéndocse por €l hecho de gue se siade ¢ los disoliventes,
més especlslmente ¢ los disolventes ccectdnicos y sobre todo
s la sgcetonc el nilrdgeno introducido , por ejemplo, en forme
de smonitco, veErs mejorer su cceldn.

42 - Procediniento segun unsg cuslaoulers de les
relvincdiccciones prcecedenves, cerecherizsdo por el hecho ¢e gque
se efectiie 18 extrscceldn ¢ une temperciurs inferior & 708
en porbiculsr & le tempersture cmblente.

52 - Procedlmiento s=segun una cuslquierz de les
relvindlcuclones precedentes, cuareciterizéndose por €l hecho
de cue tntes de ls exsreccldn se¢ trate el cefé verde tirmicemente
en reciplente cerredo & uns presidn suprior & ls presidn
¢ tmoe férice, y se refrigersn los productos voléitiles condense-
hles peri recogerlos.

£2,~ Procedimiento segun reivindicszeldn 3¢, cesructeri-
zado por €1 hecho de que se efectlha €l tretemiento Lérnico & uns

tempereturs del orden de 140 ¢ 1802 & uns presién de unos £,5

2

¥gs. por cm” y con celentamiento Indirecto sin ll&ms desnude, por

efemple por medio deé resictencias eléctricucs,
o 68,
7e .~ Procedimiento segun reivindicecidn 53,/ csrocterize~

do pcr €1 hecho de gque se trahejs sucesivemente un trattmlento

o]

plrolfi«ico de los grenos del café verde, unt exiraccidn del
producto de 12 nirolisis por medio de disolventes seleccionsdos,

uns extrsccidn del residuo por sgus cellente y por Gltime

une mezcls de substenciis retirsdus del café curente ceda uns
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unsg de estas extracriones,

82, ,~ Procedimlento segun lo especificado en uns
enalguiers de las relvindicacliones 58 ¢ 7%, csracterizado por
el hecho de que después de la pirolisils se purificen las subs-
tencles condeansshbles, por ejemplo, por medio A4€ carhones shsor-
henterc,

- 9¢,~ FProcedimiento segun lo especifici:do €n les
reivindiciriones 7% u 8%, carscterizedo por el hecho de que
ce efectts ls segunde extracclédn con sgue & uns temperstura de
solucidn scuose

unos B0 & luge se concentrs o se ctomize 1w

Il
L2

obtenids perc le obtencildn de un polvo,

10?.~ Procedimiento segun lo especificado €n uns
cuslguiers de les relviadicuciones 7% & 98, cesrschberizedo por
€l hecho de¢ que se trate por un disolvente de ls cafeins, ls
solucibn amcuose diluide procedentie de 18 segunds extraccidn,
pere ejecuter le dec&fetacidn,

112, ~Procedimiento segun uns cualgulers de las
velvindiceclones 7% ¢ 10%, corascterlzado vor €l hecho de gue
ge reune todo o perte de los constituyentes o de clertos de los
cons*tituventes recogidos durasnte les diversss feses {(pirolisis
y extracciones) y, llegudo el coso, se siiaden constilturyences
extrsidos de modo similer de otras cleses de café,

122, - Procedimlento segun lo especificado en uns

cuelqulers de las relvindlceclones 1* a2 11%, caracterizsdo porgue

se ¢plice el tretimlento dszl L€, de le vainille y otros
produc tos slmilsres,

13%,~ Procedimiento sepun lo especiflcedo en las

o

reivindicsciones precedentes, cerecterizado porque se tratan

lase Treecclones de cofé que son scolubles en los disolventes

ceténicos, en los hidrocerburos benzdlicos o en los metsnos
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cloredos,

142 . Procedimiento de farricecibn ge prodguctos
8limenticlos = pertir de msteriss de origen Vezetal, carscterizsg
2 s °

porgue se splica = los nroductos destinados e 1, confeccldn de
A

beblides y que contienen, en estedo 1lnelierado Yy por lo menos ep

SU mayor psrte, los éteres-6xidos del cofé o de 1p¢ vuarlededeg
de c&7€ mbs rrombticas,

152.~ Procedimiento de fsbrictcidn de Produc tos
elimenticios = partir de meterles de orlgen vegetsl, aplicsble
¢ loe sroductos slimenticios & base de substsncies putritives
especlelmente lss suybgtsncles hebituslmente empleades en 1s
industrls de le slimentecidn , @ las que se€ he sfindido freoc-
clones obtenldas por los medlos especificado:s en les reivin-
dicociones 1ge 12§,

162, Procedimiento segun 1o especificsdo en 1les
reivindiceciones 1le & 128, carscterizéndose porgue ce predverean

amorfos

polvos/g.liquidos concentrados por los medioe que ce describen
en leses ritedes relvindicaciloues,

179 ,~ Procedimiento de febricoecldn de productos
alimentlclos 8 poriipr dc meterles de orlgen vegetel; tel y como

gueda substenclzlmente cdescrito en ls presente memorls ,Cue

conste de doce hojes escritss por u
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