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Bste invente se re f ie ra  a l calentam iento de
granes Ae cafó .

Antee Ae poner en in io sién  lo s  granea da cafe 
para proAncir nna bebida o concentrado, aa aometen a trata-*

5 miente tármioo y lcego se mnelen.
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asm?

Hasta ahora a l tratamiento térmico oc na is t ia  
en to star e l café, ea decir, en calentarlo en presencia de 
a ire , o gases de tostacion o ano y o tros.

Según nuestro nuevo procedimiento, le s  granos 
5 de café se calientan a la  temperatura deseada y durante el 

tiempo requerido mientras estén protegidos oontra l a  acoién 
del a ire  y gases perjudiciales y ee impide el escape de va­
lio sas  sustancias v o lá tile s  desarrolladas y libertadas por 
a d o r , ta le s  como cafeol.

10 36a pretensión oontra e l air%p o tros gasee
puede efectuarse rodeando o envolviendo loa granos de oafé 
en un agente que a l propio tiempo que loe protege oontra el 
a ire  y otros gasea, lleva  a le a  mismos e l  calor requerido, 
permite d  escape de humedad natural evaporada do au in te rio r ,

16 pero ae opone en gran manera a  que escapen de lo s  miemos sus­
tancies v o lá tile s  deseadas producidas per el o d o r después 
de la  evaporación de la  humedad natural, y no reacciona con 
desventaja químicamente n i para contaminar en forma perjudi- 
e i d  lo s  granos de café.

33 Mhdioa adecuados son una oera, un éoido graso
més a lto , un glioárido do un éoido graso, una meada do g lie á ri-  
doe de ácidos grasos, un á s te r de un éoido graso, un g lio á ri­
do de ácido graso hidrogenado, un doohol més d t o ,  un residao 
de petróleo, un disolvente orgánico, o un equivalente de cua­
lesquiera de estas sustancias, o une meada de cualquiera de 
d í a s  o sus equivalentes, siendo te le s  Isa  sustancias, l a  
meada o d  equivalente que no afectan a lo s  granea do café 
de ta l  manera que modifiquen per judicialmente su aroma o hagan
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ingustable o toxica l a  bebida producida per infusión.

Bn legar da en medio especificado pueda amplesr- 
aa en polvo in e rte .

HL procedimiento puede rea lizaras por inmersión 
da loa granos da cafa en al agenta después do praoalentar ésta  
a teeperatnra adecuada, aumentando luego la  temperatura del 
agente hasta l a  máxima requerida y separando lo s granes de 
café del agente o éste de elloe después ds sometidos a l a  tem­
peratura méxima durante el periodo requerido, manteniéndose 
e l medio en movimiento mientras lo s  granos ds café satén su­
mergidos en e l mismo.

í a  separación del agente residual después ds 
terminado e l calentamiento puedo efectuar se por cualquier me­
dio adecuado, f ís ic o , químico o de ambas clases.

Bn e l oaso de lo s  agentes arriba  especificados, 
puede recu rrir se a la  separación de parte del medio per dre­
naje mientras esté  calien te , ¿demás, o alternativamente, loe 
granos de café pueden someterse a absorbentae o disolventes 
del agente o a unos y o tros para separar e l agente residual, 
¿demée, pueden cometerse lo s  granee a centrifugación, frice ién  
o abrasión de ta l  naturaleza que separe de e llo s e l agente re­
sidual.

lo s  medios para rea lizar el procedimiento pue­
den comprender un recipiente destinado a contener el agente, 
medios para calentar éste , medios para ag itarlo  o hacerlo c ir ­
cular y un receptáculo perforado destinado a contener lo s 
granes de café y a in sertarse  en el recipiente y a separarse 
de é l .
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Pueden disponerse medios pera vaciar e l agente 
del recipiente y volverlo a l mismo, a s í como para hacer g ira r 
e l  recipiente a a l ta  velocidad.

Bn loa dibujos adiantos:
6 l a  figura 1 es ana v is ta  la te ra l  en corte de

ana forma de aparate peora t r a ta r  granos de café e l calor.
l a  figura a es ana v is ta  la te ra l  Mi corte de 

o tra  forma de aparato para tra ta r  gramos de café a l calor.
l a  figura S es una v is ta  la te ra l  en oorte de 

10 una forma de aparato para separar agente que ha permanecido 
adherido a loe granos de café después que le a  mismos ae h*n 
retirado del baño, del agente e que e l bañe del agente se 
ha retirado  de e lle e .

l a  figura 4 es una v is ta  la te ra l en corte de 
IB o tra  forma de aparato para separar agente que ha permanecido 

adherido a lo s  granos de café después de haber sido estos re** 
tirados dal baño del agente o que éste  oe ha retirado de e llo  s.

Bn un ejampio aplicado a la  praparsclén por 
calor de granos de café de manera que pueda hacerae de d io s  

SO una bebida o concentrado en forma liquida o aélida, prepara­
mos un baño de cera parafina de alto  grado derretida que ce 
relativamente inerte  químicamente con recipe oto al aroma y al 
saibor, no to rio s, químicamente pura y lib re  de olores y sabor. 
Con preferencia la  cera tiene un punto de fusión de unos 60 se. 

26 l a  oera se calienta a temperatura no menor de
18os y loe  granos de café crudos es introducen mi el baño en 
una jaula perforada o recip ien te.

Aumentando la  temperatura de la  cera, l a  de lea
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granea de café aa pana luego con "bastante lentitud, a l campo 
da temperatura c rítico  de 2103-245*0 y ge mantiene a l punto 
deseado durante un tiempo predeterminado* la  temperatura má­
xima efectiva y e l tiempo se determinan por e l tipo y natura- 

8 le sa  de loe granos de café que se tra tan , y el grado de tra ta ­
miento deseado* Por ejemplo, s i  le s  granes de cafe son de 
Santos y el tratamiento es producir e l equivalente de una media 
testación como se obtiene per lo s  procedimientos hasta ahora 
cono oido s ,  l a  temperatura c r í t ic a  ee de 22a*C y Si tiempo de 

10 6 minutos# l a  oera se ag ita  mientras están en e lla  Ie s  gra­
nos de cafe, y as í lo s  granos se penen en movimiento* Encontra­
mos que el tratamiento tórmioo continúa relativamente con ra ­
pidez pero con igualdad en toda la  masa de lo s granee*

ES. ejemplo anteriormente expuesto está  destiná­
i s  do únicamente a i lu s tra r  l a  aplicación de le e  princip ies de 

nuestro invento*
Cuando la  preparación se ha completado, le s  

granos en su jau la e recipiente ae re tiran  del baño y ae sus­
penden de á l durante oorto tiempe para que la  oera caliente 

20 escurra a l  baño* Después de escurrida, lo s  gramos de cafó
pasan a  lo s  secadores, a l paso que se pene s to s ta r o tra  hor­
nada de granes. De este modo e l bañe de psrsfina se mantiene 
constantemente trebejando* El baño ae puede usar repetidme 
veces, porque la  cera no parece su fr ir  rápidamente deterioro 

25 en su función como agente transmisor del calor. De tiempo en 
tiempo pueden añadir ae pequeñas cantidades de oera nueva para 
reemplazar l a  lig e ra  pórdtda debida a l a  adherencia del re­
siduo adherido a  lo s granos de cafe después del tratamiento

-  6 *



tóemico y del escurrido.
Por l a  preparación de loa granos de caía como 

se ha descrito en el ejemplo, se obtiene un tratamiento térmico 
completamente homogéneo, porque en el medio de cera caliente 
no pueden ocurrir variaciones locales de temperatura, y per 
tanto se asegura un grado igual de calentamiento de loa granos 
de café, y como éstos estén sumergidos en cera durante toda 
l a  operación, l a  pérdida de loa deseables componentes aromé- 
tico s  del café, incluyendo lo s  elementos da le  que comunmente se 
llama cafeol se reduce en comparación con l a  pérdida que normal­
mente se sufre cuando el café se tuesta como hasta ahora.

Durante lo s  periodos tempranos de la  preparación 
de lo s  granos de café como se describe en el ejemplo, la  natu­
ra l  humedad de aquéllos se vaporiza y da erigen a un burbujeo 
regular controlado. Pero en este estado todavía no so han for­
mado loe principales componentes v o lá tile s  de valor. Solo en 
un periodo posterio r, o sea, cuando casi toda la  humedad se 
ha perdido por evaporación, se desarrollan y lib ertan  la s  
sustancias más deseables que tanto contribuyen a l rico aroma 
y saber del buen oafé. Nuestra forma de preparación de los 
granes de oafé reduce l a  posibilidad de que estos componentes 
esaneialoa se escapen de dichos granos.

En nuestro procedimiento de preparación de café 
según *e desoribe en e l ejemplo, no hay atire n i gatees de tos- 
taoión, lo s  cuales pueden in c lu ir oxígeno, hidrógeno, monoxido 
earbénioc, bióxido carbónico, vapor, nitrógeno, óxidos de n i­
trógeno, amoniaco y sulfure de hidrógeno y óxidos do azufre, 
alguno de lo s  cuales oreemos que pueden determinar a temperaturas



elevadas reaccionas anímicas gas condecen a l desarrollo de 
indeseables proda otos en lo s  granos de café ta le s  como pro­
ductos de oxidación y otros productos de disociación que 
afectan en forma perjudicial a l sabor, aroma y gusto#

Zn ana serie  de ensayes, e l "valor de tasa" 
d e le s  granos de cafó preparados como en el ejemplo hasta 
ahora descrito fue superior a l de lo s  tostados como hasta aho­
ra , y ensayos comparativos del sabor de infusiones de cafó 
mostraren que lo s  granos almacenados después de prepararlos 
como en SI ejemplo descrito no se deterioraban tanto n i tan 
rápidamente como granos sim ilares almacenados durante un 
periodo sim ilar y en oondioiones sim ilares después de to sta r­
lo s  en la  forma conocida.

Si e l cafó está destinado al uso con un colador 
cuya velocidad de goteo sea lo  suficientemente baja, la  presen­
cia de una proporción de cera parafina, por ejemplo, hasta e l 
10% de peso no ofrece ninguna d ificu ltad  especial, ya que, 
durante l a  preparación de infusiones del oafá molido, lib e ra  
permanece en la  superficie superior de lo  molido, y no se f i l ­
t r a  a l  través del extraoto acuoso en e l receptáculo de abajo.
Si lo s  granos de oafá están destinados a infusión por otros 
métodos, pueden tra ta rse  después dsl tratamiento térmico para 
dejar en e llo s una pequeña proporción o residuo de cera.

Pueden usarse como baño o tras ceras del tipo 
solido hidrocarburado mineral, además de la  cera parafina o 
de la s  ceras vegetales o animales compuestas per ácidos orgá­
nicos y sus áste res , o un medio que es líquido o solido a la s  
temperaturas ordinarias, ta l  como un hidrocarburo líquido
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(por ejemplo, pMPafina liquida o an residuo de petróleo) a 
otro hidrocarburo solido, o un alcohol orgánico más a lto , o 
an ácido graso o an ^Lieárido de ácido graso, o ana marola 
de gliceridos de ácidos grasos, ta le s  como manteca de cacao, 
o an disolvente orgánico de alto  panto de ebullición, o ana 
meada de cualesquiera de estaa sustancias. Pueden asaras 
o tras cualesquiera sustancia, o sustancias, gaseosas, líqu idas 
o sálidas, que no' sean toxicas, que no oomaniqaen an aroma, 
saibor a o lor desagradable o extraHo a lo s  granos do cafó, no 
entren en reacción química con le s  componentes qaimioos natu­
ra le s  de le s  granos do cafá n i dan erigen a la  formaoián de 
pro da otos indeseables debido a l calentamiento o descomposición 
química*

Hemos descubierto que cuando ae asa como agento 
manteca de oaoac le  agradable del aroma de l a  bebida hecha con 
lo s  gramos do cafá tratados a l calor somanta en an nuevo fac­
to r .

Ba figura 1 do lo s dibajos sdjantes representa 
ana instalación que puede asarse para ayudar a l a  realización 
de nuestro procedimiento, y maestra ana tin a  1 que puede ca­
len ta rse , por ejemplo, por an mechero de gas a , l a  tin a  1 sopor­
ta  an an illo  3 que puedo g irar en la  misma y está retenido con­
t ra  el levantamiento por chavetas 4 que encajan en ranura 
anul a r  MI anil lo  a . Una h ile ra  anular de a anagQtt
5 va dispuesta en e l  an illo  3 y engrana con ana raeda biselada 
3 montada en an árbol 7 qu e puede g ira r mediante ana manivela 
6, EL árbol 7 va montado en ana máncala de cojinete 9 sujeta 
a la  tina  1 . Una mánsula de chapa metálica lo pxevista de



parió raciones oomo ae representa enalga en foaaa saelta al 
través del an ille  3 y tiene nna brida p e rifé rica  11 que deacan- 
eande en e l ani l l o 3 anapende la  ceata lo  en el míame en forma 
suelta . Bna eraja  13 provi ata en e l  an illo  3 encaja en forma

ceata lo ae llena  de granea de café 16 hasta e l nivel indicado. 
Bnege la  cesta ae coloca en aa logar y a l nivel del agente anta 
de e ste  modo beata a l indicado por l a  lín ea  da pontea y trazo a 
16. Luego ae hace g irar la  manivela e del árbol 7, con le  que 

16 giran l a  ruada biaalada 6 y e l an ille  3 y por tanto la  ceata 10. 
agitando a s í el agente. Cuando ae ha realizado el tratamiento 
térmico, l a  cesta lo ae levanta fuera del agente y ae deja es­
cu rrir . l a  ceata lo aa quita per completo y pnede reemplazarse 
per oaa eeata duplicada alm ilar ya cargada de granoe de café 

30 d n  t ra ta r  de manera que e l tratamiento de e tra  hornada pnede 
rea lizarse  mientras l a  cesta se vacía de lo s  grados de café 
tratados y se llena  de una nueva carga de granos sin  tra ta r .

Bn la  ocnatruooión de la  instalaoién  representa­
da en la  figura 3, un depéaite 17 que tiene un serpentín calen- 

36 tader de vapor interne 66 o un elemente oalentador e léc trico , 
lleva  encima una tin a  16. Bata tin a  16 tiene un serpentín 
calentador de vapor interne 19 o un elemento calentador eléc­
tr ic o . En vastago 30 se extiende desde debajo del deposito 17

6 suelta en una ranura 13 da l a  brida 11 para establecer una
conexión de mande peaitiva Mitra e l an illo  3 y l a  eeata lo . 
Unos mangos agarradores 14 van dispuestos en la  oeeta lo . la  
timo 1 contiene e l agente que ae funde y ae pene a la  tempe­
ratura necesaria por el mechero 3.

Antes de la  inserción en el agente fundido l a

9 **
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a l  travos de ¡Lea cojinetes 21 y 22 y la s  empaquetaduras le  pren— 
saeatopas 23 y 24 hasta la  tina 18. a i  árbol va sostenido axial­
mente por un co llar 25 sujeto a á l en forma separable, y se pne- 
4* hacer g ira r por medio de ana polea 26. Una tab la  oon bridas 

5 p erifé ricas  y perforada 27 va sujeta al extremo sqperior del ár­
bol 20 para g ira r con á l .  una cesta perforada 28, que puede In­
sertarse  en la  tina  18 y quitarse de e lla  por su parte superior 
ab ie rta  oon ayuda de dos o rejas 28 dispuestas diametralmente 
y que sobresalen h a d a  adentro, va sostenida axialmente por 

10 l a  tabla 27. Hay establecida una conexión de mundo entre la
tabla 27 y l a  cesta 28 mediante orejas diametraímente dispuse- 
ta s  So p rev istas en l s  tab la 27 y destinadas a encajar en ra­
nuras del borde de fondo de la  cesta. Una tapa 21 con o r i f i ­
cios de respiradero 32 descansa en la  tina  18 para cerrarla . Se 

15 dispone una bomba 33 en el deposito 17 y se conecta por un con­
ducto 34 oon un paso anular 35 previsto en la  parte superior 
de la  tina  18 y que comunica con e l in te rio r de la  misma por 
medio de pasos 36. La tin a  18 tiene en su parte in fe rio r pasos 
37 que conducen a un pase anular 38 conectado con un conducto 

20 en U invertida 39 que penetra en el deposito 17 y comunica con 
á l  mediante un f i l t r o  40* El extremo in ferio r del conducto 39 
as abre a un sumidero 41 que tiene una salida 42 que puede 
vaciarse quitando una cubierta 43. Un paso secundarlo 44 con­
trolado por un grifo 45 tiene por objeto conectar la s  partea 

25 in ferio res del conducto 39. Un o rific io  de rsspiraoión 46 se 
ha previsto on la  parte superior del depósito 17. Para usar 
l s  instalación, una provisión de agentes se funde y cal lenta 
a la  temperatura requerida en e l depósito 17 por el serpentín 
de vapor 18 o a l elemento e le c tr ic e , estando vacía l a  tina 15,

-  10 -
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La casta 26, cargada de granos do cafa hasta al nivel indicado 
por la  línea do pantos y trazos 47 se ha ja  dentro del deposito 
16 hasta gao descansa en la  tahla 27 y encaja en e l la .  El g ri-  
3o 46 se cierra y la  tapa 31 se coloca en so lagar, después de 

 ̂ lo  cnal se pone en funcionamiento el serpentín de vapor 19 
o e l elemento e léctrico  de la  tin a  18. Luego la  bomba 33 se 
pone en funcionamiento y envía el agente por el conducto 34 y 
loe  pasos 36 y 36 a  l a  cesta 28, de donde pasa por in te r s t i ­
cios antro lo s  granes de cafe y a l través de la s  porforacio- 
nos de la  cesta 28, y se acumula en e l conducto 39, l a  tina  
18 , y l a  cesta SB hasta que su nivel ha llegado al indicado 
por l a  línea  de puntes y trazos 46, después de lo  cual fluye 
sobro la  pared 49# baja per e l  conducto 39 y por e l tamiz 40 
hasta volver al depésito 17# Loe pedazos de m ateria sélida 

3-5 eon detenidos por e l tamiz 40 y so depositan en el sumidero 41# 
La pared 49 hace que el nivel del agente del sumidero suba y 
permanezca aobre loa granos de café cuando han sedimentado en 
l a  cesta 28# La continuada acción de la  bemba asegura una c ir­
culación continua del agente por la  cesta durante el periodo 

60 de tratamiento térmico, durante e l cual l a  cesta 28 so haoo 
g ira r lentamente per rotacién del vastago 20 y por tanto l a  
tab la 27. Bata rotación ayuda a la  distribuoién uniforme del 
agente que fluyo en la  cesta 26 y agita e l agente en la  tina  18. 
Cuando e l tratamiento ha terminado, l a  bomba 33 so para y el 

25 grifo  46 so abro, eon lo  cual ol agente de la  tin a  18 vuelvo 
al deposite 17 por e l paso 44. El respiradero 46 permite el 
escape de a ire  a l subir e l  nivel on e l deposito 17# Cuando ha 
escapados suficiente agente para dejar descubierta l a  costa 28,

^  11
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la  velocidad la  rotación del vástago 20 y par tanto le  l a  cas­
ta  28 samanta lo bastante para hacer que a l agenta aún reten i­
da par l a  cesta y lo s granea de cafa sea expal sedo por l a  fuer­
za centrifuga* Luego se levanta l a  tapa 61 y se quita l a  casta 
88 para peder vaciarla*

l a  figura 6 muestra una máquina para separar 
agente residual da lo s granes de cafa después de haberlos tra ­
tado al calor y escurrido* La máquina comprende una caja SO 
sn la  que hay pares de rod illos g ira to rio s 31 oon una camisa 
gruesa 66 de material absorbente, ta l como f ie l tro , guata y 
similares* Se pueden disponer unostubes de vapor 66 para re ­
tener la  temperatura en la  caja 60 un tanto por encima del 
punto de fusión del agente* S# dispone una tolva 54 al travea 
de la  cual se introducen lo s  granos de cafe tratados en la  oaja 
6o donde se ponen en contacto oon la s  camisas 62, y éstas le s  
secan o empapan s i agente residual* Luego lo s  granos escapan 
de l a  oaja 60 per una salida 66*

La figura 4 muestra o tra  máquina para quitar e l 
agente residual, que comprende un tambor conico 66 con un fo­
rro absorbente renovable 67 y que va sostenido en rod illos 68* 
B3. tambor 66 g ira por medio de un árbol 69 mentado en cojinetes 
60 y tiene una rueda c ilindrica  61 en engranaje oon una h ilera  
p e rifé rica  de dientes 62 dispuesta en e l tambor 66* Un árbol 
g ira to rio  68 va montado en un oo jin e te  67 a su vez montado 
en un plano inclinado de descarga f i jo  66 provisto en el extre­
mo más anche del tambor 56* BEL árbol 63 tiene piezas renovables
64 de te la  absorbente que se arremolinan por rotacián del árbol
65 a gran velocidad. Una tolva f i j a  68 penetra en el extremo

*. 12  -
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más estreoho del tambor 86# to s  granos de Mtfé, deapuáa del 
trataaaiento al calor y As eseorriañoa, se v ierten  en l a  tolva 
68 la  Conde caen en e l tambor g iratorio  a  lo  largo del oaal 
gravitan hasta e l extremo más ancho del tambor 86 y se muevan 

5 hasta el plano inclinado 66 per e l  cual caen# Durante so paso 
por e l tastber, satán en contacto con el forro 67 ^te tema de 
e llo s agsnte rsaldnal y son agitados y secados por la s  piezas 
34 gao también recogen de e llo s  agente residual.

Otras máquinas para quitar el agente residual 
10 después de haber sido extraídos lo s granos da café de cualquiera 

da la s  instalaciones antes descritas pueden comprender prensas 
o oorreas sin  fin  que tengan superficies absorbentes para actuar 
aobre loa granea de café y quitar por absorción e l agente que 
aun se adhiera a dichos granos.

16 Debe entenderse que nuestro procedimiento no se
lim ita  a l oso de ninguna de lata instalaciones o máquinas hasta 
aquí descritas, porque puede emplearse cualquier instalación 
o maquinaria adecuada para re a liz a r dicho procedimiento o sepa­
ra r e l medio residual después del tratamiento por el calor.

20 Bata so lic itad  que corresponde a l a  presentada
an Oran Bretaña, e l 89 de junio de 1946, baje el número 
19476/46, se acoge a lo s  beneficios del a rticu lo  61 del vigente 
Estatuto sobre Propiedad In d ustria l.

- 0 -  RCTA -  o -
Zos puntos de invenoién propia y nueva que se 

presentan para que asan objeto de esta Patente de Invención
** 18 —
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en Bspaha, por 7EINTB años, son lo s  siguientes:
16 .  -  Un procedimiente ¿Lo tra ta r  granos de cafó, 

consistente en calentarlo a  tempe r  a tar a predeterminada y du­
rante un tiendo predeteaainqdo mientras están protegíaos oon- 

S tra  l a  acción a.el a ire  o gasea perjud ic ia les, y se ev ita  ah
escarpe de valiósaa sustancias v o lá tile s  desarrolladas y lib e r­
tadas por e l calor, ta l  como cafeol,

26+ -  Un procedimiento de tra ta r  gramos de cafó 
que consiste en rodearlos de un agente conductor de calor que 

10 lo s  protege contra e l contacte con al a ire  y gases perjudiciales, 
deja escapar l a  humedad natural de le a  miamos, contrarresta 
en gran manara el escarpe de sustancias v o lá tile s  deseables de 
lo a  mismos producidas por e l calor, no reacciona de modo des­
ventajoso químicamente sobre e llo s  y no lo s  contamina en forma 

15 perjud ic ia l, y en ap licar l a  santidad requerida de calor a la  
temperatura requerida a lo s  mismos mediante dicho agente mien­
tra s  catán rodeados per este ,

33,  -  Uh procedimiento de tra ta r  granos de oafá 
que consiste en colocarlos en una oera y ap licarles una canti- 

80 dad predeterminada de o d o r a una temperatura predeterminada 
mientras están en la  cera,

46, -  ?n procedimiento de t r a ta r  granos de cafe, 
que consiste en colocarlos en un ácido graso más alto  y ap li­
carle una cantidad predeterminada de calor a temperatura prede- 

86 terminada mientras están en e l ácido graso más a lto .
86, -  Un procedimiento de tra ta r  granea de cafá, 

consistente en ooloesrlos en una meada de g licéridos de ácidos 
grasos y ap licarles una cantidad predeterminada de o do r a  una

i 783b
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temperatara predetarminaáa mientras están en le s  g lieáridos.
63, -  Un pro ceñimiento de tra ta r  granos de cafe, 

consistente en colocarlos en an alcohol más alto  y ap licarles 
ana cantidad predeterminada de calor a temperatara predetermina­
da mientras están en el alcohol más a lto .

73. -  Un procedimiento de tra ta r  granos de cafe 
qae consiste en colocarlos en an residao de petróleo y aplicar­
le s  ana cantidad predeterminada de calor a temperatara predeter­
minada mientras están en el residuo de petró leo.

eo. -  Un procedimiento de tra ta r  gramos de cafó, 
consistente en colocarlos en an disolvente orgánico y aplicarle# 
ana cantidad predeterminada de calor a temperatara predeterminada 
mientras están en 01 disolvente orgánico.

93, -  Un proeedimiente de tra ta r  granea de cafó 
qae consiste en colocarlos on ana meada de ana cera, an ácido 
graso más a lto , an glicerido de ácido graso, alcohol más a lto , 
residao de petróleo, disolvente orgánico y ap licarles  ana oan- 
tidad predeterminada de o d o r a temperatara predeterminada mien­
tra s  están en l a  meada.

103. -  Un procedimiento de tra ta r  granos de cafó, 
consistente Mi colocados Mi manteca de cacao y ap licad as  ana 
cantidad predeterminada de o d o r a temperatara predeterminada 
mientras están Mi l a  manteca de caoao.

113, -  Un procedimiento de tra ta r  granos de café, 
consistente en colocarlos en an polvo in e rte  y ap licarles ana 
cantidad predeterminada de o d o r a  ana temperatara predetermina­
da mientras están en d  polvo.

1&3. -  Un procedimiento de tra ta r  granos de cafó,
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consistente en sumergirlos en en agente que excluye el a ire  
y los gases perjudiciales preoslentados, y Mi aumentar luego l a  
temperatura Ael agenta hasta en máximo predeterminado y mante­
ner e l agente a esta  temperatura máxima durante un periodo pra- 

5 determinado, y luego separarlo, manteniéndose el agento en 
movimiento durante su tratamiento,

130, -  Un procedimiento do preparación de granos 
de café al calor para poder haoer de e llos infusiones y concen­
trados de café, consistente en calentar un hado de cera parafl- 

10 na de a lto  grado o manteca de cacao derretidas a  por lo  menos 
16oec, colocar lo s gramos crudos en e l baño, aumentar la  tem­
peratura de la  cera lentamente hasta la  temperatura da 210-246ce, 
mantener e l baño a sata  temperatura hasta que ha tenido lugar 
Mi loa granos la  deaeada cantidad da cambio, y luego separar 

M le a  granos de café y e l agenta, e l cual se ag ita  mientras dichos 
granos están en á l ,

14 C, -  Un procedimiento para to s ta r granos do
café.

Tal y como so ha deaorito en l a  Memoria que 
60 antecede, representado en lo s  dibujos que se acompañan y con 

le a  fines que so han especificado.
Bata Memoria consta de d ieciseis hojas escritas 

per una aola cara,
Madrid, ^0 AiN 194?.
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