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D. Ferdinand NEEF, fabricante, de necionalidad suiza, re-
sidente en Zfirich (Suizé), Drusbergsfrasse 136, solicita-
registrar una Patente de Invencidn por 20 afios, para Espa
fia y sus Colonias, que se refiere a ”PROCEDIMIESTO DE OB-
TENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO, RICO EN SUBSTANCIAS ALI-
MENTICIAS” Clase 7, grupo 1¢ del Nomenclator.-

Bajo prioridad de la patente suizae, solicitada el dia 28-

de Noviembre de 1946.-

Son conocidas preparaciones<arométicae en levo que
se disuelven al incorporarlas a un l1fquido hidratado.- Si
bien se obtienen de este modo bebidas sabrosas, éstes son
no obstante, pobres en substancias alimenticias, pudiendo
por consiguliente considerarse solamente como productos -
ténicos.~

Se han divulgado diversos procedimientos pars la ob

tencidn de preparaciones en polvo, en virtud de los cua -

. les. se obtienen, por secasdo extrasctos de café o té. La -

mayorfa de dichos procedimientos tienen la caracter{stica
comin de que su transformacién en extractos aromdticos en
polvo tiene lugar por destilacién en el vacfo.-

Porxr procedimientos‘especiales se cbtiene la estabi-
1idad del aroma en el polvo.- Estos productos quedaban 1i
mitados, cowo se ha dicho aptes, g estimulantes.-

El objeto del presente .invento es dar = conocer un- -

procedimiento para la preperacién de un producto.en polvo
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rico en sustancias alimenticias gque, por adicién deiliquidos
hidratados, suministra una bebida. Este procedimiento ge ca
iacteriza porque se lixivia un prgducto vegetal, que contie~
ne materias aromdticas, con una éolucién acuosa de un 4cido-
orgénico; neutralizando el extrescto aromdtico; mezcléndolo -
seguldamente, con azfcar y un producto que contenga, por lo-
menos, las substancias s&lidas de la leche; tratdndolo luego
con una solucibn de reaccibn alcalina para evitar le disgre-
gacidn de las materias grasas, A2 finalmenté, el conjunto se
somete al secado. |

-Conviene preparar con 4cido cftrico el extracto aromé-
tico obtenido prinéipalmente a base de productos vegetales,-
neutralizar con una szl sbdica, mezclar el extracto con azd-

car, polvo de leche y extracto de malta, tratando la mezcla-

.con una solucifn de reaccifn alcalina, que se ha preparado g

base de un 4cido orgénico y una sal sédica. El extracto pue
de ser obtenido por lixiviaciones repetidas, a cuyo efecto -
conviene extraer sucesivamente, dos veces, por ejémplo,fel -
producto vegétal tostado y tfiturado, con &cido cftrico acuo
80, neutralizando los extractos asi obtenidos coﬁ una sal sé
dica, y emplear, seguidamente, & lo menos, uno de los extrac
tos despuds de la adicifn de fcido c{trico, para la extrac -
cién de nuevo producto vegetal, despuds de lo cual,'se vuel-
ve a neutralizar. El extracto neﬁtralizado, es mezclado, lue
go para la conservacién del aroma, con szdcar, siehdé segui-
damente vertido sobre el producto vegetsal, aun nollixiviado,
con objeto de intensificar el aroma.-

Por fltimo el extracto obtenido se mezcla, bajo la ac-

cifn del calox, con azﬁcar, polvo de leche completa, leche,-

extracto de melta, y asimismo, la solucién de reaccifn alca-
line. Conviene preparar ésta =z bdse de un fosfato de sodio -
(por ejemplo bifosfato s6dico), dcido cftrico y, eventualmen

te, citrato sbdico. Si el msterial vegetal a lixiviar es, -
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pongamos por casgo, café torrefacto de distinto origen, -
cbnviene tratar, por separado, cada clase. Como materias
primas son aéecuadas, ademés del café ordinario, café li-
bre de cafeina, té, y otras.-

Para faciliter la descripcién del procedimiento nos
referiremos a los siguientes éjemplos'defpreparacién:-

Se trituran 4 XKgs. de malte de cebads, mezclagos -

con 4 litros de agua, y mecerados para dejarlos reposar.-

Después de la adicién de otros 6 litros de agua, se hier-

ve hasta una temperatura de 1002 ¢, condensando aproxima-

‘damente a 362 Bé, y separando por filtrado a presién las-

partes de celulosa insolubles. ' Después de la concentra -
cién se obtienen alrededor de 2 Kgs.vy medio de extracto-
de malta, que son mezclados con 1 Kg:. y medio de azidcar.-
Poxr separado son finalmente molidos 2 Kgs. de qafé gue se
mezclan con 3 litros de agua‘caliente, a los gue van in -
corporados 35 grs. de dcido cftrico, sometiendo el conjun
to a una lixiviacién. El extracto de malta obteni&o es ~
calentado, més o menos a 50¢ C, después de lo cual se le~
adicionan 20 gre. de carbonato sédico, lo‘que provoca la-
neutralizacién del extracto de café. E1 residuo de café -
filtrado se mezcle de nuevo con 3 litros de agua, que éqg
tiene 40 grs. de 4cido citrico; Seguidamente se afiade 200
grs. de agua, en los que se han disuelto 25 grs. de carbo
nato sfdico. Otra vez el carbonato séaico produce la neu-
tralizacién del extracto de café; El seguﬁdo'extracto de-
café neutralizado es seguidamente filtrado para separarlo

del residuo. En los-extractos de café mezclados, se disuel

" ven 150 grs. de azdcar quemado. A continuacidn la mezcla

se calienta a 75¢ C, para lograr un espesamiento del ex -
tracto de café, asf como una combinacién de las aromas. -
El 1{quido obtenido es vertido, nuevamente sobre 500 grs.

de café finamente molido, recién tostado, en cuya opera -
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cifn absorve mfs materiaes aromfticas. Luego se,filtra.?
85 Acto seguido, se amasa con 1 Xg. de polvo ée leche des-
grasads y un Xg. y medio del ieferido extracto de‘malta,
con adicién de una solucifn que contiene 20 grs. de fci
do cftrico ¥y 40 grs. de carbonato sédico. La mezcla ob=
tenida, compuesta de extracto de café, extracto de mal-
90 'ta, azdcar, y polvo de leche desgrasada, es transforms-
da en polvo por pulverizacidn, en evépdradores el vacio.
' Otra forma de ejecutar el procedimiento que nos -

odupa, se eXplica en este segundo ejemplo.
A 2 Kgs., de extracto de café se le afiaden 2 Xgs.~
95 -de azficar. Bl extracto de café se obtiene, tal como se-
“ha deébrito en el primer ejemplo de ejecucién, por 1ixi
viacidn, varias veces repetida. Se mezclan 500 grs. de

leche completa, en polvo, 3 litros de leche condensada,

aproximadamente 252 B¢, yil litro y medio de extracto -
100 | de café condensado, alredédor de 102 BE. Se agitan y ca
‘lientan a una temperatura de 75¢ C més o menos, afiadien
do una solucién de reaccién dcalina. Dichs solucién se-
prebara, ap?oximadamente, a base de 25 grs. de citrato-
de sodio, 75 grs. de bifosfato sédico, vy 9 grs. de dci-
105 do c{trico. La mezcla resultante es evaporada en el va-
cfo y convertida, por pulverizacién, en polvo, como se-

-explica en el,ejemplo anterior.-.
El productb obtenido con arreglo al primer ejem -
plo, a1 emplearlo puede ser agreéado a leche celiente,-
110 mientras que el resultante del proceéo que constituye -
| el segundo ejemplo, es disuelto en agua caliente, sumi-
nistrando directamente un café con leche. Las bebidas -
obtenidas, en virtud devsu composicién son muy nutriti-
vas. La préctica ha demostrado que es mﬁy ventajoso, re
115 ‘currir a cafds de diversas procedencias, para la. prepa-

racidn de productos gue contienen extracto de café, En-
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este caso comviene tostar, por separado, cada clase de cafd.
Despues de la preparacién de un primer extracto, es ventajo
S0 preparar un segundo extracto, a base de los residuos ob-
tenidos, si bien no se adiciona tanta agua como puedan ab -
sorber dichos residuos. Para que la concentracifn de la aro
ma resulte eficaz, el extracto obtenido despuds de la adi -

cibn del azficar es obligado a pasar una vez més sobre café-

 recién tostado y molido.-’

REIVINDICACIONES
12.- »PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO,

RICC EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, caracterizado por el he-
cho de que se lixivia un producto vegetel, que contenga ma-
terias aromfticas, con una solucién acuosa de un 4cido orgd

nico, y se neutraliza el extracto, mezcldndolo seguidamente
con azdcar y un producto que contenga, por lo menos, las ma

terias sélidas de leche, y para prevenir la disgregacibén de
las materias grasas se trata con una solucidn de reaccién -
alcalina, sometiendo, finalmente, el conjunto al secado.-

é.- ”PROCEDIEIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTC EN ?onvo;
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segﬁn la reivindicacién
primera; caracterizado por el hecho de gue como producto -
vegetal se emplea el café torrefacto.-

%.— P»PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN P?ODUCTO EN POLVO,
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin la reivindicacién
primera, caracterizado por el hecho de gue como producto -
vegetal a lixiviar se emplea el té.-

42,~ PPROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO,
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”?, segin la reivindicacidn
primeré, caracterizado por el hecho de que para la preparsg
cifn del extracto, gque contiene materias arom4ticas, se em
plea el 4cido cftrico.~

52.- 7PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE Ul PRODUCTO EN POLVO,
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segdn las reivindicacig
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150 nes primera y cuarta, caracterizado por el hecho de gue
para la preparacifn del extracto, gue contiene materias
arométicas, se emplea el dcido citrico, obteniﬁo de pro
ductos vegetales.~
52.— PPROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN fRODUCTO EN FOL
155 VO, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segun la reivin-
dicacidén primera, cafacterizado por el hecho de gue pa-
ra la neutralizacién del extracto se empléa una sal sé-
dica de reacecidén alcalina.-
%g.— ?PROCEDIMIENTO DE OBTENCICN DE ﬁE PRODUCTO EN POL
160 VO, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin las reivin
dicaciones primera y sexta, caracterizado por el hecho--
‘ de que se emplea, como sal sédica, el bifosfato de so -
"Eﬁ'%io.- | |

82.- "PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EX POL

165 VO, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS?, vsegdn la reivin
dicacién primera, caracterizado bor el hecho de que la-
referida solucidn de reaccidn alcalina se piepara a ba-
se de una sal sbdica de reaccibn alcalina, por lo menos,
y un dcido orgdnico.-

170 9&,- ”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION D7 UN PRODUCTO EN POL
V0O, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”,V segién las reivin
dicaciones primera y octava, caracterizado por el hecho
de que se emplea el bifosfato'sddico, como sal sédica -
de reaccifn alcalina.-—

175 108 .~ ”PROCEDIMIENTC DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN -

" POLVO, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin las rei
vindicaciones primera y octava; caraéterizado por el he
cho de que como 4cido orgdnico, se emplea el 4cido cf -
trico.- ‘ | |

180 118.~ ”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN -
POLVO, RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segun la -

reivindicacidén primera, caracterizado por el hecho de-
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gue 8l producto vegetal es tratado vériés veces suceéivas.—
129.?ﬂPROCEDIMIENTO‘DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO,

185 RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segun las reivindice -
ciones primera y onceava, caracterizado por el hecho de =~

que se trata el producto vegetal reocién tostado y molido,-

dos veces sucesivas con ééido c{trico acuoso, neutralizan-

do los estractos con una sal sbdica, empleando uno de los-

1§o extractos, obtenidos despuds de la adicién de &cido oftri-
co, para la lixiviacién de producto vegetal fresco, volvien

do a neutralizar el extracto resultante con una sal sédica.

1%2,—~ ”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO,

RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin la reivindicacién

195 primera, caracterizado por el hecho de que se trata produc
to vegetal, recien tostado y molido, y se vierte el extrac
t0o neutralizado sobre producto vegetal aun no 1ix;viado, -

*con objeto de intensificar el aroma.-

: H’i 142.- ?PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO,
200 RICO EN SUBS'MNCIAS ALIMENTICIAé”, segin las reivindicacip
nes primera y treceava, carasterizado por el hecho de que-
se adiciona prodqcto vegetal al extracto neutralizado, an-
:tes de la aspersifn sobre el aun no lixiviado.-
152.~- ”PROCEDIMNIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN ?OLVQ,
205 RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segun la reivindicacidn |
primera, caracterizado por el hecho- de que se emplean pol-
vos de leche completa y leche natural, a cuyo efecto estas
substancias se mezclan simultaneamente, con el extracto -~
neutralizado, que contiene materias arométicas, calenténdg
210 las junto con la solucibén de reaccién alcalina.-
162 .- 7”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN ?RODUCTO EXY PCLVO,
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin las reivindioa -
ciones primera y quincea#a, caracterizado por el hecho de-
que la referida solucidn de reaccién alcalina es preparada

215 a base de un fosfato de sodio y dcido c{trico.-
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178&.- "PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS”, segin la reivindicacién
primera, carscterizado pbr el hecho de que la referida so-
lucién de reaccidn alcalina se prepara a base de citrato —
sbédico, un fosfato de sodio y decido cftrico.-

182,-~ ”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO
RICO EN SUBSTANCIAS ALIMENTICiAS”, segén la reivindicacién
pfimera, caracterizado por el hecho de que se parte, simql "
taneamente, de diferentes clases de café, efectuando el -
tratamiento de cada clase, por separado y uniendo, poste -
riormente, los extractos obtenidos.- . '

198 .~ PPROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO
RICO EN SUBSTANCIA S ALIMENTICIAS”, segin la reivindicacifén
primera, caracterizado por el hecho de que,laﬁtes de la a-
dicibn de 1la solucién de reaccién alcalina, se agregé un -
extracto de malta.-

208, ”PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO EN POLVO
RICO EN SUBSTANCiAS ALIMENTICIAS”, tal como se ha descrito
en la preseﬁte memoria. ‘ .

Consta de achb hojas foliadas y mecanografiadas por -
una sgolas cara.

Barceloné 31 de Diciembre de 1947
P.A. de Dn.Fepdinamd_NEER.




	Bibliographic data
	Description
	Claims



