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\ Las numerosas mezclas denominadas "sucedéneos™ del café,
denotan la existencia real de una neoesidad pﬁblic# que se ine
tenta satisfacer; y el hecho de que los consumidores, sin pen=
sar en preferencias, admitan tales mezclas con més resignacién
que entusiasmo, demuestra también que la solucién del proble-
ma no es cosa f&cil.

Intre todos los'sucgdaneos o sustitutivos del caf§, son,
indiscufiblemente los mejores, los procedentes de semillas de
cereales, rigueza en materias nutritivas, poder sacarificante
y cualidades aromitizas permiten preparar maltas bastante apréu
ciadas. |

No obstante, el sabor acre, el exceso de cenizas y la pér-

dida de proteinas, siguen constituyendo causas fundamentales
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de subestimacién, contra las cuales ha conseguido un 8xito
15 7' completo el recurrente, gracias al procedimiento perfecciona-

do, fruto de sus experiencias y estudios, para cuya proteccién

184icita patente de invencién por veinte afios en Espafia. -

Al efecto, una vez seleccionadas las semillas y deseca-

: das, ya sea por proceso directo en ambiente seco, o bien por

20 corriente de aire caliente, se procede a su castracibn sec~ -
cionfndoles la yema o botén embrionario, anulando por éonsi- |
gulente su poder germinativo. Esta primera fase, novedad
esencial del procedimiento, permite ya la conservacién del
grano durante mucho tiempo, incluso en ambiente htimedo, sin

25 riesgo de germinaciones espontédneas y, aun en el caso de pro;
ducirse fermentaciones por defectos de instalacibn, es faéil
provoéar la reabéorciOn de las materias exudadas, sometiendo
las semillas en capas de poco espesor entre tamices a corrien-
tes de aire intensas a baja temperatura.

30 El grano, ya castrado, se trgta entre batidoras o por
percusién para obtener una limpieza total con desprendimiento
de las raicillas, cuticulas, adherenéias Yy otra§ impurezas
no separadas en la descascarilladora o en el batido, Yy se
tuesta y torrefacta en la forma ya conocida, teniendo buen

35 - cuidado, no obstante, de conducir los gases de tbstacién

entre las semillas en movimiento, para concentrar su aroma

¥ evitar la produccién de grumos o adhérencias.

N OT &

La patente de invencién pof veinte afios que se solici~
40 ta en Egpaiia, deber4d recaer sobre: |

"PROCEDBMIENTO PERFECCIONADO DE FABRICACION DE UN SUSTITU=
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TIVO DE CAFE", cuyos puntos de invencién propia y nueva

ge concretan en las siguientes:

ok

REIVINDICACIONES

ls,- Procedﬁniénto perfeccioﬁado de fabricacién de
un sustitutivo de café, caracterizado esencialmente por el
hecho de someter a un proceso de esterilizacién y castracién
las semillas empleadas (preferiblenente cebada) para dete-
ner su capacidad germinativa en cualquier ambiente,

28,- Procedimiento segtn la reivindicacién anterior,
que comprende como operacidén previa la desecacién del gra-
no a temperatura inferior a 4% C. y el descascarillado y
seleccibn entre elementos mecénicos batidores y corriente
de aire paulatinamente enfriado;

3%,~ Procedimisnto de acuerdo con las reivindicaciones
anteriéres, que comprende uﬁa fase de oxidacién del grano
castrado provocada por efecto de aire caliente en chorro
gsobre el grano en tratamiento, al ser necesaria una segunda
frotaci6n, sin necesidad de adicionar agentesde activacién
quimicos.

4%,- Procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones
anteriéres, de acuerdo con el cual las semillas desger=
minadas y esterilizadas en seco, se tuestan y torrefactan
~glrededor de 250% C.=-, bajo el efecto aé fuertes corrien-
tes opuestas de sés propios gases de tostacifn para man-

tener con reabsorcién constante el m&ximo de concentracién

arom&tica.

53,~ PPROCEDIMIENTO PERFECCIONADC DE FABRICACION DE
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70 Segfin queda substé.ncialmente descrito en 1la presente
memoria que consta de cuatro hojas escritas a mé.qﬁiﬂa por
una sola cara.

Madrid, 21 de abril de 1947.

ANG Vo ANDEZ,
P. v
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