S

10.~

' PATENTE DE INVENCION
poxr 20 afios por
*PROCEDINIENTO- DB OBTENCION O FAERICACION DE EX-

TRACTG ARCMATICO O ACEITE ESENCIAL DEL CAFE®, &
*f&v&: de ﬁon- Lﬂmo Rojo Sacriatah, residente en
_,mna. y domien:lsda en ls calle de qugc Jum.
némero 28, de sacionalidad espafiols.
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MENMORIA DSBG&I?!IY‘
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Todos nbc‘mel cl doloito quc p,rednoa'

la degustacifn de una taza de café dien hecha , de

lo que hmes tenido quo primno: y & mu. debido
ospocidn@ntc & le escasex del mimmo, y elle en ‘e~
neficie de I& economia de la Faoién, ye que eas{

el eonmmido ars de precodsvnei&' cxtr&nder‘u ,y ha-
bia de ragarse en divisas su impirtaoidn 3 suprimien-
do con ello el g#an placer que nos produc:h su pala-
dec y ne solaments elle #ino que.este 1n£‘uaién, ade-
nés de la ntisfue!&n gue originaba , reparub& &1
organiamo un gran ténieco nervieso y cardiaeo m cu
gran conteuido en oafcing . ela.ro es , u.iempre ‘

que se tmsc con modcrmi&a : puuto que en oasp
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mmu u convierte en mitanto.

16 | Adioha escaxes os debida la grem pro- |

e ’ ‘ fisidn de produgtos sucedaneos de aquel, gue se han
| febricado para sustituirle , sin que hasts la fecha
#e haya obtenido nimgunc que le sustituys ecn efi-
ezcix , ¥y ya qﬁe os 'imniuc” obtener sintSticamen-
20, " te una subatancia que tenga o produscs el aroma
@e exhals el café y que deleite o guste a nuestres
sentidos en tan gran mamris.. | )
| Por otra parte se han fabricado los
llamados extrac tos » que mon solamente infusiones
.- U-_de cefé & las ‘qu,c' se les priva del agua que con-
tienen sometiendoles & condensacién,desecacidn o
presiénm , reWiXtando muy costeses ¥y en cuya fabri-
cacién se dupcxdioiah una gran eantidad de 1a
esencie aromftice que contiene, y ya que ademds
0. 01 car§ wdlizsdo naﬁlt&., posteriomente , inser-
‘ﬁbh por haber eido maoerado, desecado y despro-
visto del aceite aromdtico, cafeima y otres, que
oontieno. _ |
/ .Habiendo utﬁdi&da & fondo el prooeso
36 .- de torefaceién o tueste del cafd shemos obae‘i"vs-
do que 1: proporcidén del 0,7 por ciento del acei-
te esencinl Qe contiom ‘en erude, viene 2 perder
durante tales opersciones scasl , la totalidad del
mismo, pues el contenido une vesz realizsdas tales
©0.- mgnipuucimcs lléga a quda.r reducido a un 0,05
- por ciento. Lo mismo ocﬁer’re con su contenido en
eafeina , aungque en menor grade, pues en fste ca-
80 la perdida es de un 80 por 6i§hto del totad qu§ '
- eentenia Lo mimno ocuerxe com otra serie de olc-

mcnteaa que conthne -Todos estom productes se de-

s o
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perdieian debido a sy facil,volatilizacién don-
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do lugar & que el hume procedente del tueste del
café me cargue de todas las citadas -uba’tauc.n‘l ,
© compenentes del mimue, le que facilmente pode-
mos deducir de su gmn poder aromdtico.

De ella hemos ;:bton}do la consecuen=-

4

cia de que ol mejor modc de obtener tal esencis,

seria el de concentrar ¢ tratar adecuadamente el
humo resultante del tueste o torrefac tao , ya que
contiene una cantidad muy :prcoiéble de ella, in-
eluse mayor de la quc a;acdl en el grano dcspues

de sometide a las eperacienes necesariss para
lograr com dxito la infusién aromdtiom que tan-

ta aceptaeidn tiene.

Con este modo de obtencién nos evita-
mos el galtolv de primera materia para la fabrica-
cibnedel yfodunta deseado, ya que el humo proce-
dente del tueste del café se esparcia en ls éﬁnca-
fera , hasta desaparecer , sin tener uti.ltdad’ ni-‘ :
guna . Por lo tanto eon la pequefia cantidad de ca-

'fé » Que a costs de grandes sacrificios se imports,

tendrismos suficients para que toda Espafia tomard.

catd éin Teserva , y& que eon el objeto de estm pa-

tante le aprovechariamos en grado naxime .
Despues de dste preambule aclaratorio

de la utilidad y peadtica del presente invemto, pa-

- earemos & describirlm con ayuda de los libuﬁe_a ad=

Juntes , que se trstin'de unes esquemss de unas dc
las muchas reelizacioner prdcticas a que puede lle~.
garae. ' . _ o

' Para 1a oitada obteneién hatremes de

disponer de un testador de café , como representa-

’
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mos en la fig. 18 , en la que zparece uno de los

-

mds modernes , en ol que } es ol genersdor de

~ aire ealiente, del que parten dés tubos: uno 1)
-gon, sallida al exterior y provisto de la oorréi-

: péhﬂimﬁe 'lhn de pulo pars dar o no salida zl

hume o0 aire cnli_'entc ; Yyoteo B , tambien, provis-

te de su lhtc C para conducirle a la caldsrs o

bomboc tostader F , 2l que rodea Yy penetra per

unos dispositives G, upnréiendan_ant:o el caré,
een lo que me produce su tu‘ente‘ y al propie tiem-
ro la evaperacién de loe volatiles-que contiene,
debido sl aumento de temperatura; el sitado aire
caliente sme convierte en humo y de mayor peso por
adbecidn de ias substanoias evaporadas y es condu-
eido,por aspiracién, .a traves del tube X2l om-

‘partimiento i, que hace las veces de decantador

¢ separador de las particulas solidas del hume,.
especialmente la casearills del caf que se habrés

~desprendide, y &l propioc tiempo esta dotado de dos

llaves: B para dar salida al exterior sl humo, enm

los easos en que asf{ se precise ; y otra I , para

cenducirle a traves de otrc tube que haitrd de de-

sembecar en wn cogdensador J, de cualquier espe-
cis , perc clpuiaménte-rafrigeméo per agua o
frie seco & los que para darles pase va dotado de
un tube al efects.Tambies va mountado en ol conden-
eader un tube o chimenea pars dar salida al hume

o aire residusl, yadmu de wn desague ;:. para ir-
depositande el 1iquido ebteride sn el fondo del eome

denssdor en el envase preparado al efecto.
a . ; .

a

. En el came de utilizarse un tostador
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de los antiguos , Fig. 28, las diuyosicionu se-
ran similares pero de mayor sencilles, esto es,
el calor producide on ol generador &4’ e direota-
mente recibide por el bombo 2; )aneirt.ndo y vol-
viendo s sau.eh este , por el dinpesiti;o‘ﬂ-'.
y s‘i‘_cndo posteriormente conducidepor el tube X ,
hacia el compartimientod desantador E’ , luego
continuasu miné hasts, llegar-a la 1lave de pa-

se B’ , que le conducird al exterier , o cerrads

‘sh y 'a.bildrta la 1’ .pa.n;‘directamantn 2l conden-
cador , que realizard su fumcién eome antq- hemos
indieado. '

Una ves en funcién e generador de ca-

1w y colocado el café en su bombo se empieza &

producir la evaporacién de sus ‘eompenentuﬁ vola-
tiles y mekecalndose el hume o vapor de los mis-
moe con el aire caliente o humo , dando lugar a
otre de mayor peso especifico, que es conduoido_k.
al coridensador y que penetyando en Sste y debids

al deseenso de temperatura, presién u otro , se

‘produce l& condensacién o licuseién del mieme,

depeaitandou el ligquido :ruult&ntc cn la parto

inferior del oondensador ’ para ser recogide por

apertura del tubo de salidn. o desagge, adecuada~
mente y en envase preparade & tal fin.

Las cadicades éc»aqéitc esencisl obte-
nidas depende de la proporcién y la ealidad del

humo que hemos tomade ocomo base para la fabrica-

‘oién, eilste os del pﬂnro' que sé desprende al

eomenzar el oalentmimto del cafd , el cetteni- ‘

de del liquide o aoeitc,remltante,en esencia AT o=
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'nitiu €8 mayeor 3 pero , a:lomprc mompaﬁatle de

rollo.pn;ra obiener el aceite de mejor calidad y ‘m‘.a

dentaxk,' como para dar sabor o arcma a eafé & cual-

~de pastelria en general, ete., come asf mismo pa-

ma Qe no nos sera mprncindiblo y Yo que cupue:

ocuanto-a modificaciones de forma u otros desvirtuen

1mpureua que produce diferente sabor y oler; por.

agradadle al gusto y olfate , sér‘ necesarioc dejar
que: 01,’ café Ileén,e a alq’aﬁm la temperatura de
150!. 'usiprevocmnao el hume hasta llegar a ella
¥y recogiendo éste a partir de la misma » oon lo
Qe ol ac&itc obtertlé es de un claro saber a ca-
ré deaproviste de cualquier impureza. |
| Este aceite esencial puede tener infi- s

nided de apliecacienes y en todos los sspectos del

ramo alimentioeie s tango para obtener is infusién
quier productoa come caramelos, licores , productos

Te aromatizar los sucedanecs de Smte , y yo que

con elle, ilegaran a suutituir a.l. café de tal for-

de puocr su aroama , llcgan incluso a luporulo ’
ya que conticaou gnu. eululeu » &zucar , tani-
no., etes, y en virtud de ello tienen nayor poderr
slimentieio ¥ oolgr'a.xitc que aguel. ‘

: 31 procedimientc descrito solo lo es

& t{tulo de ejemplo sin que ias variacicnes en |

la esenoislided de la invenoidn , ya que lo que
tra tamos de rrotcge: a nueati',o fa¥or es la obten-
cién del moeite esenciel del card por condensacién
del hume woaucido por tueste o torrefaoei&n.

IG?&
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‘ma de liguide ; o de lo contraric sonetiendole a dege-

rd , pues , sobre las sigulentes reivindicacionss

1¢,-Procedimients de obtencidn o fabricagién
de extracto sromitico o aceite esencial del cafd,ca-
roocterizado porque para ello hebrd de somsterse a la
primera meteria el cofé , « un toztade o torefactudo
an condicionea en jue to@o el humo que del mismo se des-
prenda sea recogidb , 8in desperdicio alguno Yy el @ie
cnndueido a trives de tubos s un condensador , € Pro-
ducird éu licuacidn y dara luger a la formacidn del
sceite esencial.

28 .~Procediniento de obtencidn o fabricacidn
de extracto .romftico o aceite esencial del cufé, se-
zln lo anteriormente reivindicaio'; curccterizado par-

que despues de la condensacién el humo y obtenldo el ace

te esencial pueden adicionarsele una pequellz parte de
zlucose , con lo [ue aumenta su densidad, y agregarle

un colorante vegetal, con lo gue puede. emplearce en for-

cacidn el orocucto ze solidifice y se expender’ en el
-

mercado en forms golida. .
. 38 ,-Proccdiniento de obtencidn o fabricacidn ;
de extructo sromdtico o aceite esencial del cofd, se- 1
~6n lzs precedentas reivindicae iones scaracteris ado
Sorgué lu écnden3ac16n puede producirse por agw , frio
zeco o presidn ; v el que una vez obteuido o dé,osi-
tado en la bzse del condénsador s ;nz&e ger desp ro-
visto de l:c perte acuosa del mismo previa la utilizad én
de la decantucidn hy por medio dve unos grifos al efec-
to en el condensador. A

48 ,-Procedi lento de obtencidn o frbricecidn,

de extravto sromftico o ceite ecencial del eufd, se»~%§»




zén las reivinaicacionea priﬂera, segﬁnd

cnractcrizndo,parque cuande el que se demea date-

ner tiene que ser de mayor pureza y saber més sure ¥

suradatls a cafd , el humo'aprovecvable eg el doten-

nidc & pariir de la temperaztura de 1508 , hast: el fi-
nal de la oparceidn de tueste, dejando eééép&r e1Iqﬁe

ze produce hagts ¢ lcazar la susodicha temparatura.

Sh.éProcedimientOtia obtencidn e fabriCaciGn
de extzéétc aromf{tico o scetite esenciai‘del caf £, se-~
gén lus antecedentes reivindicacicnes c&rﬁotarizsdo po~
iﬁe cuando el mceite erenclal a obtener es preciso ﬁengﬁ

~mayer concentracién en sceite arondtico, v por tanto de
cafelna , el humn que utflizamos e el que :e desprenrA
de desde el comienzo de 1- ope;&ci6h de torref=ctzdo,
pero con =1lo ﬁl/liquiéo obtenido rééulfa con TRYOr meZe

cla de asum, scidos v otras gue nodifIC&n su sdbar.

[l

6t AProceaimiento de obtencidn o fabricacién

de extricto zrom’tico o mcelte esencial dei‘éafé; ge—
“dn lo reivindiead@. caracterizado parque'1& cond.nsa idn
220.~ le humo pusede efmcgﬁar e rapida o poulatininmonte sagﬁn
la cahtidad y calddad de esencia - obtener , @evﬂn'lﬁ
eontidad de humo de que dispongamus ¥ que demna Quuradn

al condenandar. -

- 78 .Proceiiniento de obtencidn o faubricucidn

225.- de extrecto & . romilntico o mcelte eaeacihl ael c..td, eavén
las indicwdua reivindicaciones sy O mcterizado pﬁrquw

despues de producida la eendensfcién del huio, el pre-

duc to liquido obtmnido o8 recoTido del condenssdor ,binn
por su propio peso s traves del opertu&o~grifo de sali<
da 5 0 por extraccidn forz&da.ger med 1o de bonba n'e%r:a
semejﬁnto, ziendo recibido en un anvase acondiol

efector
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reivéndicudo.

.conteniendo un totwzl de daogeientas cincuenta

8l;-P“ab@dibienﬁo de obte ucidn o fﬂbricaoién,
de ﬂftra-.cto aramutico» a %caite cgsencial del caré, se-
5§n todo lo reivindicudo anteriormente, el cusl puede
olicaraa bien tal v conforme se obtien&, desecade. o
ew ﬁstado lipide eon la adiccidn de glucosa yt:oloran¢
tes veget&les. para afladirse ol cof€ dospuss de tostaﬁa
2l natural o torrefactado con 1o que oaq&ﬁ;re éste un
mayor aroma paraa afladir a los sdcedsneol s ue'de &s-
te modo puade apliCarse con Vent”j& sobre el producto s
reemplazar $ 0 para aromatizar Jarubes, licorea 0 produc-

tog de confiteria vy pasteleria.

98 ~WPROCEDIMIENTO DX OﬁTE”CIOF A FA&RICACIOW
DE EXIRA TO AROMATICO O ACHEITE 3BSENCIA DHEL CATE®,

Todo 21 y como gueda descito representsdo y

-

Bgta xemaria descr iptiva consta de nueve hojas

wecanografiadrs y foliwdae por un: sols de sus cgras

lineas.

.
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