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M E M O R I A  D E  S C R I P T I V A  
so b re :

"PBDCEDIMIENT3 PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS SOLUBLES 
"DE CAFE".

S o l i c i t a n t e s  : SOCIETE IMM3BILIERE ET FINANCIERE DU PARC,
r e s i d e n t e s  en 45 ru é  d u P a r c ,  IVRY-sur-SEINE, 
S e in e ,  F r a n c ia .

Ya h a n  s id o  p r o p u e s to s  d iv e r s o s  p ro c e d im ie n to s  
p a r a  l a  o b te n c ió n ,  p a r t ie n d o  d e l  c a f é  en  g ra n o , de p ro d u c ­
to s  s ó l id o s  s o lu b l e s  en e l  agua c a l i e n t e  o en  e l  agua  f r í a .  
Una de l a s  g ra n d e s  d i f i c u l t a d e s  con qu e  se  t r o p i e z a  e s  l a  
de o b te n e r  un p ro d u c to  e n te ra m e n te  s o lu b le  que c o n se rv e  
e l  g u s to  n a t u r a l  d e l  c a f é  y su s  c u a l id a d e s  d i e t é t i c a s .

La p r e s e n te  in v e n c ió n  t i e n e  p o r  o b je to  un p ro ­
c e d im ie n to  p e r fe c c io n a d o  que p e r m ite  o b v ia r  d ic h a  d i f i ­
c u l t a d .

E s te  p ro c e d im ie n to  c o n s i s t e ,  en s u s  f a s e s  e s e n c ia ­
l e s  en  so m e te r una  e b u l l i c i ó n  a c u o sa  de c a f é  to s ta d o  y mo—
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185313l i d o ,  a una d e s t i l a c i ó n  a p r e s ió n  r e d u c id a  y a b a ja  tempe­
r a t u r a  y c o n d e n sa r  l o s  v a p o re s , de p r e f e r e n c i a  a  una p r e s ió n  
l i g e r a m e n te  r e d u c id a ,  h a s t a  que se  o b te n g a  un peso de l i q u i ­
do ig u a l  a  una m ita d  ap rox im adam en te  d e l  peso  de c a f é  em plea­
do, y  en so m e te r  d e sp u é s  e l  r e s t o  de l a  e b u l l i c i ó n  a  una 
e x t r a c c ió n  m e tó d ic a  p o r  ag u a , a  una ^ tem p era tu ra  d e l  o rd e n  
de 90 a  959 y en c a n t id a d  a p ro x im a d a e n te  ig u a l  a l a  d e l 
c a f é  u t i l i z a d o .

G ra c ia s  a l  p ro c e d im ie n to  que q ueda  d e s c r i t o ,  
se  puede  l l e g a r  a o b te n e r ,  d e sp u é s  de d e se c a d o , un p ro d u c to  
s ó l id o  que e s  com p le tam en te  s o lu b le  en e l  agua y e n c i e r r a ,  
f i j o s  y  e s t a b i l i z a d o s ,  to d o s  l o s  c o n s t i t u y e n t e s  p r im i t i v o s  
d e l  c a f é ,  e s p e c ia lm e n te  l a s  m a te r ia s  g r a s a s ,  l a  c a f e ín a ,  e l  
á c id o  c a f e tá n ic o  y l a s  e s e n c ia s  a ro m á tic a s .

P a r a  l a  e je c u c ió n  de e s t e  p ro c e d im ie n to  deben 
to m a rse  c i e r t a s  p r e c a u c io n e s  en l a  p r e p a r a c ió n  de l a  e b u l l i ­
c ió n  a cu o sa  que c o n s t i t u y e  l a  m a te r ia  p r im a . En p r im e r  lu g a r ,  
e s  muy c o n v e n ie n te  e f e c tu a r  con mucha ¡b e a t i tu d  e l  to s ta d o  
d e l  c a f é  v e rd e  p a r a  e v i t a r  to d a  o a ra m e l iz a c ió n  de l o s  h i ­
d r a to s  de c a rb o n o ; d e sp u és  se  p u ed e  d a r  a l  c a f é  un baño 
p a r a  m a n ten e r  l a  f i j a c i ó n  de l a s  e s e n c ia s  a ro m á tic a s  s i  l a  
m o ltu ra  no debe  s e g u i r  in m e d ia ta m e n te  a l  t o s ta d o .

D espués se  som ete  e l  c a f é  a una  m o ltu ra ,  lu eg o  
se  l e  pone  en e b u l l i c i ó n  a c u o sa  p o r  amasado con agua , de 
p r e f e r e n c i a  a  una te m p e ra tu ra  de 40 a 50e d u ra n te  aproxim a­
dam ente una h o ra ; l a  c a n t id a d  de agua que debe e m p le a rse  
e s  u n a s  t r e s  p a r t e s  en peso  p o r  una de c a f é .

Se e f e c tú a  l a  d e s t i l a c i ó n  de e s t a  e b u l l i c i ó n  acuo­
s a  s i n  r e t r o  g r a d a c ió n ,d e  p r e f e r e n c i a , a  una te m p e ra tu ra  que 
no ex cede  de 42a en un v a c ío  de unos 70 cms de m ercu rio  a 
f i n  de e v i t a r  una o x id a c ió n  y una r e a c c ió n  de l a s  d iv e r s a s  
e s e n c ia s  a ro m á tic a s  e n t r e  s i .  Se re c o g e  e l  d e s t i l a d o  desde  
e l  p r i n c i p i o  d e l  paso  de l o s  v a p o re s  h a s t a  que se  o b t ie n e
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una 0 ,5  p a r t e  de l i q u i d o .

P a r a  l a  e x t r a c c ió n  p o r  agua de l a  e b u l l i c i d n  
que r e s t a  en e l  jbndo d e l  a p a ra to  d e s t i l a t o r i o ,  s e  a c tú a  
de p r e f e r e n c i a  en una b a t e r í a  de e x t r a c t o r e s  d e l  modo s i ­
g u ie n te :  Supongamos to d o s  l o s  e x t r a c t o r e s ,  s a lv o  uno , l l e ­
nos de e b u l l i c i d n  de C afé en  f a s e s  d i f e r e n t e s  de a g o ta m ie n to ; 
e l  e x t r a c t o r  v a c io  se^Llena de l a  e b u l l i c i d n  p ro c e d e n te  d e l 
a p a ra to  de d e s t i l a c i ó n ,  se  h a c e  p a s a r  agua  e n t r e  90 y 953 
de a r r i b a  ab a jo  p o r  l o s  e x t r a c t o r e s  y a  l l e n o s ,  empezando p o r  
a q u e l cuyo c o n te n id o  e s t á  más ag o tad o  p a r a  te r m in a r  en e l  
que e s  más r i c o ;  e l  jugo o b te n id o  que vá e n r iq u e c ié n d o s e  
p ro g re s iv a m e n te  e s  co n d u cid o  h a c i a  l a  p a r t e  i n f e r i o r  d e l 
e x t r a c t o r  que h a  quedado l l e n o  y c i r c u l a  de ab a jo  a r r i b a  
en e s t e  ú l t im o .  De e s t e  modo se  p u ed e  r e c a l e n t a r  e l  jugo  
a n te s  de  su  paso  y e x t r a e r  e l  a i r e  que c o n t ie n e  e l  e x t r a c ­
t o r .  De e s t e  modo se  r e c o g e , a l a  s a l i d a ,  c i e r t a  c a n t id a d  
de jugo  que c o n t ie n e  unos 40 g r .  de m a te r ia  se c a  p o r  l i t r o .
Es e v id e n te  que en e s t a  ñ p e r a e id n  l a  misma c a n t id a d  de 
jugo  a t r a v i e s a  to d o s  l o s  e x t r a c t o r e s .  E l e x t r a c t o r  que con­
t i e n e  e l  bagazo más ago tado  se  v a c ia  e n to n c e s  y v u e lv e  a l l e n a r  
s e  de nueva e b u l l i c i d n .  En e l  o rd e n  de pa^o d e l  ju g o , e s t e  
e x t r a c t o r  p a s a  de l a  p r im e ra  a l a  ú l t im a  h i l e r a ,  m ie n tr a s  
que e l  e x t r a c t o r  l l e n o  p re c e d e n te m e n te  p a s a  de l a  ú l t im a  
h i l e r a  a l a  p e n ú l t im a . Se e f e c tú a ,  en resum en , una e x t r a c ­
c id n  a  c o n t r a c o r r i e n t e  con l a  p a r t i c u l a r i d a d  de que e l  sen­
t id o  de paso  en e l  ú ltim o  e x t r a c t o r  e s  in v e r s o .  L as e x t r a c ­
c io n e s  de to d o s  l o s  e x t r a c t o r e s  su c e s iv a m e n te  van  d i r i g i d a s  
p o r  un  mismo co n d u cto  p r i n c i p a l  h a c i a  un  r e c i p i e n t e  m ed id o r.
E l e x t r a c to  o b te n id o  t i e n e ,  p o r  té rm in o  m edio , l a  com posi­
c ió n  s i g u i e n t e :

E x t r a c to  seco 30 a 40 g p o r  l i t r o .
C e n iz a s  0 ,3  a 0 ,4  g
C a fe ín a  . 0 ,0 0 5  a  0 ,0 1 0  g M W
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D espués se  p u ed e  c o n c e n t r a r  e s t e  e x t r a c to  acuoso 

h a s t a  que se  o b t i e n e  un j a r a b e  de 45% de m a te r ia s  s e c a s  y 
8 0 . te r m in a r  e l  cfbsecado en r e c in t o  c e r r a d o ,  p o r  e je m p lo , a una 

a tm ó s fe ra  de n i t r ó g e n o  a  p r e s ió n  r e d u c id a .
P a r a  o b te n e r  un e x t r a c to  s o lu b le  de c a fé  se  

m ez c la  a l  p ro d u c to  s ó l id o  p r o c e d e n te  de e s t e  ú ltim o  desecado  
e l  d e s t i l a d o  o b te n id o  p re v ia m e n te , d e s p u e s /p ro c e d e  a l  d e se -  

8 5 . oado en a u s e n c ia  de o x ig en o  y a b a j a  te m p e ra tu ra  h a s t a  que 
e l  p ro d u c to  se  s e c a  d e f in i t iv a m e n te .

Paira l a  p r e p a r a c ió n  de un e x t r a c to  de c a f é  so­
l u b l e  e s  p r e f e r i b l e  a ñ a d i r  a z ú c a r  o uno de su s  d e r iv a d o s  
h i d r o l i z a d o s  s o lu b l e s  en e l  agua t a l e s  como l a  g lu c o s a ,

90. d e x t r o s a ,  m a l to s a ,  a n te s  de l a  f a s e  de desecado  d e f i n i t i v a ,
de modo que l a  a c c ió n  r e d u c to r a  de e s to s  a z ú c a re s  p r o te g e  l o s  
arom as d e l  c a f é  c o n t r a  l a  d e s t i l a c i ó n ,  p u d ié n d o s e  o b te n e r  
a s í  d i r e c ta m e n te  un e x t r a c to  s o lu b le  de c a f é  a z u c a ra d o .

Se p u ede  o b te n e r  un r e s u l t a d o  an á lo g o  añ ad ien d o  
95. a l  c a fé  su ce d á n eo s  que se  d e r iv e n  de l a  f é c u la ,  d e l  a lm id ó n , 

e t c . . .  En e s t e  c a s o , se  som eten se p a ra d a m e n te  e s to s  h i d r a to s  
de carbono  a una h i d r ó l i s i s ,  y a  s e a  p o r  v í a  d i a s t á s i c a ,  o 
por* v í a  q u ím ica  ( e b u l l i c i ó n  en medio á c id o  d i lu id o )  a  f i n  
de s a c a r i f i c a r l o s  ( t r a n s f o r m a c ió n  en g lu c o s a ,  d e x t r o s a  o 

1 0 0 . m a l to s a ) .  Se c o n c e n tr a  e n to n c e s  e l  jugo  a zu c a ra d o  h a s t a  que 
se  o b t i e n e  un ja r a b e  que c o n t ie n e  un 45% de m a te r ia s  s e c a s .  
D espués se  p ueden  m e z c la r  e s t e  j a r a b e  y e l  que s e  h a  o b te ­
n id o  p o r  e x t r a c c ió n  a c u o sa  d ^ e b u l l í d iÓ r t  de c a f é  d e sa ro m a ti­
zado p o r  d e s t i l a c i ó n  y s e c a r  l a  m ezc la  como queda e x p re -  

10 5. sado a n te r io r m e n te .
E l secado  d e f i n i t i v o  de l a  m ez c la  de e x t r a c to  s ó l i ­

do y d e l  d e s t i l a d o  a z u c a ra d o  se  e f e c tú a  a l a  te m p e ra tu ra  de 
65a como máximo, en una a tm ó s fe ra  i n e r t e  a  una l i g e r a  d e p re ­
s ió n  d e l  o rd e n  de unos v e in t e  c e n t ím e t ro s  de ag u a .
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t 8 5 3 i 3EL p ro c e d im ie n to  d e s c r i t o  t i e n e  un a  a p l i c a c ió n ,  
im p o r ta n te  en l a  p r e p a r a c ió n  de un p ro d u c to  s o lu b le  que. da con 
e l  agua , un desayuno  a  b a se  de l e c h e ,  de a z ú c a r  y de c a f é .

E l p ro c e d im ie n to  de p r e p a r a c ió n  de e s t e  p ro d u c to  
c o n s i s t e  e s e n c ia lm e n te  en fb rrn ar una m ez c la  de le c h e  en
p o lv o , de a z ú c a r ,  d e l  p ro d u c to  c o n c e n tra d o  de l a  e x t r a c c ió n  
a cu o sa  de e b u l l i c i ó n  de c a f é  d e s a ro m a tiz a d o , en e f e c tu a r  una 
h o m o g e n e iz ac ió n  a  b a j a  te m p e ra tu ra  en una a tm ó s fe ra  p o b re  
en o x íg e n o , en s e c a r  l a  m ezc la  y en in c o r p o r a r  a l a  misma 
l o s  arom as o b te n id o s  como c a b e z a  de d e s t i l a c i ó n  de una 
e b u l l i c i ó n  de c a f é ,  d e sp u é s  en p ie  c e d e r  a l  desecado  en l a s
c o n d ic io n e s  in d ic a d a s .

P a r a  l a  e je c u c ió n  de e s t e  p ro c e d im ie n to  e s  con­
v e n ie n te  o p e r a r  d e l  modo que se  e x p re s a  a  c o n t in u a c ió n .

Se p a r t e  de una  le c h e  n a t u r a l  de 30 g de m a te r ia s  
g r a s a s  p o r  l i t r o  y en l a  qu e  se  h a  c o r re g id o  p re v ia m e n te  
e l  pH a 6 ,5 ,  p o r  ejem plo añ ad ien d o  f b s f a to  d i s ó d ic o ;  se  l e  
a ñ a d e , a  r a z ó n  de 0,01%  de un a n t i -o x ig e n o  s o lu b le  en e l  
ag u a , p o r  e jem plo  un e x t r a c to  de m aíz  que no s e a  b la n c o , 
h a r i n a ,  aven a  b la n c a  d e l  t ip o  "A venex", h a r i n a  de c e n te n o , 
e t e . . .  e s  d e c i r  s u b s ta n c ia s  que se  em plean  c o r r ie n te m e n te  
en l o s  p ro d u c to s  l á c t e o s  p a r a  a s e g u r a r  su  e s t a b i l i d a d .

E n to n c e s  se  e f e c tú a  in m e d ia ta m e n te  una homoge- 
n e iz a c ió n  a  una p r e s ió n  de 3)0 Kgs. p o r  cm^ a  una tem p era ­
tu r a  lo  más p ró x im a  p o h ib le  a  l a  te m p e ra tu ra  de p a s te u r iz a r -  
c ió n , de p r e f e r e n c i a  858 d e sp u é s  se  r e f r i g e r a  a b a j a  
te m p e ra tu ra  (u n o s 8 a ) .

Se c o n c e n tr a  d e sp u é s  a  una p r e s ió n  de 65 cm 
de m e rc u rio  a  una te m p e ra tu ra  máxima de 553, d e sp u é s  se 
d e s e c a  l a  le c h e  a s í  t r a t a d a  la n z á n d o la  p o r  unas t u b e r í a s  
so b re  un d isc o  de a to m iz a c ió n  en e l  a i r e  donde r e i n a  una 
te m p e ra tu ra  de unos 8 5 a .



! 8 5 3 í 3Todas e s t a s  o p e r a c io n e s  deben  e f e c tu a r s e  con mu­
cha r a p id e z  p a r a  im p e d ir  to d a  a l t e r a c i ó n  y m o d if ic a c ió n  de 
l a s  m a te r ia s  a lb u m in o id e s  que t ie n d a n ^  d is m in u i r  l a  s o l u b i l i -  

145 . dad d e l  p ro d u c to .
E l p o lv o  o b te n id o  de e s t e  modo debe t e n e r  l a

co m p o sic ió n  m edia s i g u i e n t e :
-  Humedad 3,50%
-  M a te r ia s  g r a s a s  24,10%

150 . - 'L a c t o s a  38,60%
-  C a se ín a  26,90%
-  S a le s  m in e r a le s  5,60%
-  A cido l á c t i c o  1,50%
E l modo de p r e p a r a r  e l  p o lv o  de l a  le c h e  que se  

155 . a c a b a  de d e s c r i b i r ,  no e s  en modo a lguno  e l  ú n ico  que puede 
a d o p ta r s e ,y  p u ede  e m p le a rse  e l  po lv o  o b te n id o  según  o t r o s  
p ro c e d im ie n to s  c u a l e s q u i e r a  c o n o c id o s ; s i n  em bargo, l a s  
p r e c a u c io n e s  in d ic a d a s  a n te r io r m e n te  p e r m ite n  o b te n e r  un 
p ro d u c to  e s p e c ia lm e n te  s a t i s f a c t o r i o .

160 . D espués se  e f e c tú a  l a  m ezc la  d e l  p o lv o  de le c h e
con e l  e x t r a c to  de c a f é  d e sa ro m a tiz a d o  y a z u c a ra d o , e s tan d o  
to d a v ía  c a l i e n t e  d ich o  e x t r a c to ;  l a s  p r o p o rc io n e s  a d o p ta d a s  
son de p r e f e r e n c i a  l a s  s i g u i e n t e s :

P o lv o  de le c h e  100 g .
165 . A zúcar 60 g .

E x t r a c to  de c a fé  12 g.
Se t r a b a j a  en  un am aáador, a una p r e s ió n  red u ­

c id a  y a un a  te m p e r á ta r a  de unos 65a d u ra n te  una h o ra ;  p a r a  
a s e g u r a r  l a  p e r f e c t a  hom ogeneidad de l o s  e le m e n to s  se  h ace  

1 70 . in d i s p e n s a b le  una  a g i t a c ió n  m ec án ic a . D espués se  r e f r i g e r a  a
10  3 h a c ie n d o  p a s a r  a  l a  s u p e r f i c i e  d e l  l í q u id o  un a  c o r r i e n ­

t e  de n i t r ó g e n o  p a r a  e v i t a r  to d a  a c c ió n  o x id a n te  d e l  a i r e .
In m e d ia tam en te  d e sp u é s  de e s t e  t r a t a m ie n to ,  se  

r e f u e r z a  e l  arom a d e l  c a fé  con le c h e  in c o r p o rá n d o le  l o s
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p r i n c i p i o s  a ro m á tic o s  que se  han se p a ra d o  d u r a n te  l a  p r im e ra  
f a s e  de l a  e x t r a c c ió n ,  p o r  e je m p lo , en  l a s  p r o p o rc io n e s  s ig u ie n ­
t e s :

P o lvo  de c a f é  con l e c h e ...............100 g .
P r in c ip i o  s a ro m á tic o  s . . . . . . . . .  2 g.

180 . A c o n t in u a c ió n  de e s to  se  e f e c tú a  un m olido f i n a l
en unos 30 m in u to s , en un m olino  de b o l a s ,  en r e c in t o  c e rra d o  
en una a rm ó s fe ra  de gas i n e r t e ,  p a r a  o b te n e r  una hom ogeneidad 
p e r f e c t a  de l a s  s u b s ta n c ia s  p r e s e n t e s .

Se e f e c tú a  d e sp u é s  un desecad o  f i n a l  d e l  p ro d u c to  
185 . o b te n id o  en l a s  m ism as c o n d ic io n e s  que p a r a  e l  e x t r a c to  de 

c a fé  s i n  l e c h e .
La c o m p o sic ió n  f i n a l  d e l  p ro d u c to  d e sp u é s  de 

e s t a s  d i f e r e n t e s  o p e r a c io n e s ,  t i e n e  l a  c o m p o sic ió n  s i g u ie n t e
(e n  r e l a c i ó n  con  100 g r . )

190 . Humedad 4 ,5 0
M a te r ia s  g r a s a s 1 3 ,7 5
M a te r ia s  a z o a d a s 1 5 ,1 8
L a c to s a 23 ,0 1
S a c a ro s a 3 4 ,5 7

195 . C afé s o lu b le 5 ,4 4  .
S a le s  m in e ra le s 3 ,1 5
Se o b t ie n e  de e s t e modo un desayuno a  b a s e  de

le c h e ,  de a z ú c a r  y h e  c a f é ,  en e l  que e s t e  ú ltim o  e lem en to  
e s  com p le tam en te  f i j o  en form a s o lu b le  en l a  l e c h e  y en e l  

800. a z ú c a r ;  e l  desayuno  a s í  farm ado c o n s t i t u y e  un a lim e n to  muy 
h i g i é n i c o ,  de d i g e s t ió n  f á c i l  y r i c o  en m a te r ia s  g r a s a s .  Se 
c o n se rv a  muy b ie n  a l  f r e s c o .

A c o n t in u a c ió n  se  dá  un e jem p lo  d e l  modo en que 
p u ed e  e m p le a rse :

805. Se d i s u e lv e n  100 gram os d e l  po lv o  en un l i t r o
de agua t i b i a  a u n as 4 0 -  50 9; d e sp u é s  que se  h a  o b te n id o  l a
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d is o lu c ió n , t o t a l ,  se  p ro c e d e  a l  c a le n ta m ie n to ,p o n ie n d o  e l  
o o n ju n to  a unos 90 3 y se -B eb e  b i e n  se a  c a l i e n t e  o b ie n  se a  
f r í o .

Se com prenderá  que l a  in v e n c ió n  a b a rc a  ig u a lm e n te  
l o s  p ro d u c to s  p r e p a r a d o s  d e l  modo a n te d ic h o .

N O T A
D e s c r i t a  s u f ic ie n te m e n te  l a  n a t u r a l e z a  d e l  in ­

v e n to , a s i  como l a  m anera de r e a l i z a r l o  en l a  p r a c t i c a ,  debe 
h a c e r s e  c o n s t a r  que l a s  d i s p o s i c io n e s  a n te r io r m e n te  in d ic a d a s  
son  s u s c e p t i b l e s  de m o d if ic a c io n e s  de d e t a l l e ,  en c u an to  no 
a l t e r e  su  p r i n c i p i o  fu n d a m e n ta l, También se  h a c e  c o n s t a r  que 
d icho  in v e n to  c o rre sp o n d e  a l a  p a t e n t e  F ra n c e s a ,  n3 P .V . 
5 4 2 .3 2 8 , de fe c h a  25 de s e p tie m b re  de  194 7 , a c o g ié n d o se  p o r  
lo  t a n t o , a  l o s  b e n e f i c i o s  que conceden  l o s  C onven ios I n te r n a ­
c io n a le s  en v ig o r  y siendo  lo  que c o n s t i t u y e  l a  e s e n c ia  d e l  
r e f e r i d o  in v e n to  y p o r  lo  que se  s o l i c i t a ,  p a t e n t e  de in v e n c ió n  
p o r  v e in t e  aR os, en E sp aña : "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION 
DE EXTRACTOS SOLUBLES DE CAFE", c a r a c te r i z á n d o s e  p o r  lo  s i ­
g u ie n te :

1 3 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  c a r a c te r i z á n d o s e  p o r  e l  hecho de que se  
som ete u n a  e b u l l i c i ó n  a c u o sa  de c a f é  to s ta d o  y m olido  a  una  
d e s t i l a c i ó n  a  p r e s ió n  r e d u c id a  y a  b a j a  te m p e r a tu r a  y se  
co n d en san  l o s  v a p o re s  de p r e f e r e n c i a  a  u n a  p r e s ió n  l ig e ra m e n te  
r e d u c id a  h a s t a  que se  o b t i e n e  un p eso  de l i q u id o  ig u a l  a  
ap rox im adam en te  l a  m ita d  d e l  p eso  de c a f é  em pleado , d e sp u é s  se  
som ete e l  r e s t o  de l a  e b u l l i c i ó n  a una e x t r a c c ió n  m e tó d ic a  
p o r  e l  ag u a  a  una te m p e ra tu ra  d e l  o rd e n  de 90 a 9 5 a y en 
c a n t id a d  aprox im adam en te  ig u a l  a  l a  d e l  c a f é  em pleado .

2 8 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b le s  de c a f é ,  segdn  r e i v i n d i c a c i ó n  IB , c a r a c te r iz á n d o s e  
p o r  e l  hecho de que se  o b t i e n e  l a  e b u l l i c i ó n  a c u o sa , amasando 
con u n as  t r e s  v e c e s  su  peso  de agua a  una te m p e ra tu ra  de 40
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240. a 50 8 p o lv o  de  c a f é  que se h a  to r r e f a c t a d o  le n ta m e n te .

3 9 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de  e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  según  r e i v i n d i c a c i ó n  i s  o 2a, c a r a c te r iz á n d o ­
se  p o r  e l  hecho de que s e  e f e c t ú a ^ d e s t i l a c i ó n  de l a  e b u l l i c i ó n  
a  una te m p e ra tu ra  que no ex cede  de 42S y a una p r e s ió n  de 

245. unos ?0cm. de m e rc u r io .
4 a . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  

s o lu b l e s  de c a f é ,  según  m ía c u a lq u ie r a  de l a s  r e i v in d ic a c io n e s  
p r e c e d e n te s ,  c a r a c te r i z á n d o s e  p o r  e l  hecho  de que se  c o n c e n tra  
e l  p ro d u c to  d e  l a  e x t r a c c ió n  p o r  ag u a  h a s t a  que s e  o b t i e n e  

250. un j a r a b e  (p o r  e jem plo  de 45% de m a te r ia s  s e c a s )  y se  p ro c ed e  
a l  d esecad o  en r e c in t o  c e rra d o  de p r e f e r e n c i a  d e sp u é s  de 
h a b e r l e  añad ido  agua o su s  d e r iv a d o s  h i d r o l i z a d o s .

5 9 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b le s  de c a f é ,  según  r e i v i n d i c a c i ó n  4 8 , c a r a c te r i z á n d o s e  

255 . p o rq u e  se  añade a l  j a r a b e  e s p e c i f i c a d o  en l a  r e i v i n d i c a c i ó n  
48 un j a r a b e  o b te n id o  p o r  c o n c e n tr a c ió n  d e l  p ro d u c to  de l a  
h i d r ó l i s i s  s a c a r i f i c a n t e  de m a te r ia s  a m i lá c e a s .

6 ° . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  segpin l a  r e i v i n d i c a c i ó n  48 o l a  r e i v in d ic a c id i  

260 . 58, c a r a c te r i z á n d o s e  p o r  e l  hecho  de que se  in c o r p o r a  a l
p ro d u c to  seco l o s  arom as r e c o g id o s  d u r a n te  l a  d e s t i l a c i ó n  
de l a  e b u l l i c i ó n  a cu o sa  y d e sp u é s  se  o b t i e n e  e l  se c a d o .

7 8 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n s ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  c a r a c te r i z á n d o s e  p o rq u e  se  íb rm a una m ezcla  

265. de po lv o  de le c h e  d e l p ro d u c to  c o n c e n tra d o  y azu c a ra d o  de l a  
e x t r a c c ió n  a c u o sa  de e b u l l i c i ó n  de c a fé  d e sa ro m a tiz a d o  según 
se  e s p e c i f i c a  en l a s  r e i v i n d i c a c i o n e s  1 8 , 28 o 38, e fe c tu á n ­
dose  d e sp u é s  una  h o m o g en e izac ió n  a b a ja  te m p e ra tu ra  en una 
a tm ó s fe ra  p o b re  de o x íg e n o , d e se c á n d o se  d e sp u é s  l a  m ezc la  y 

270. añ ad ien d o  a  l a  misma l o s  arom as o b te n id o s  como c ab eza  de
d e s t i l a c i ó n  de una e b u l l i c i ó n  de c a fé  según se  e s p e c i f i c a  en 
l a  r e i v in d i c a c ió n  1 8 , p ro c e d ie n d o  p o r  ú ltim o  a un desecado
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f i n a l  a  p r e s ió n  r e d u c id a  en r e c in t o  c e r r a d o .

8 S . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  según  l a  r e i v i n d i c a c i ó n  7 a , c a r a c te r iz á n d o s e  
p o rq u e  se  p a r t e  d e  l a  le c h e  n a tu r a l  de 30 g . de m a te r ia s  
g r a s a s  y que se  h a  e s t a b i l i z a d o ,  hom ogeneizado , p a s te u r iz a d o  
y d e sp u é s  a to m iz a d o , h a b ié n d o s e  e fe c tu a d o  l a  h o m o g en e izac ió n  
y l a  p a s t e u r i z a c i ó n  a  unos 85S .

9 3 . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  según  l a  r e i v i n d i c a c i ó n  8 3 , c a r a c te r iz á n d o s e  
p o r  e l  hecho de que se  e j e c u t a  l a  h o m o g e n e iz ac ió n  de l a  m ezcla  
d e l  p o lv o , de l a  le c h e ,  de a z ú c a r  y de e x t r a c to  de c a f é ,  
amasando a  una te m p e ra tu ra  de unos 65S a  p r e s ió n  r e d u c id a  
y d e sp u é s  r e f r i g e r á n d o l a  h a c i a  unos IOS a una a tm ó s fe ra  de 
g a s  i n e r t e .

IO S .-  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b l e s  de c a f é ,  según  una  c u a lq u ie r a  de l a s  r e i v in d i c a c io n e s  
p r e c e d e n te s  73 a 9§, c a r a c te r i z á n d o s e  p o r  e l  hecho de que se  
som ete l á  m ezcla  a l a  que se  han  añ ad id o  l o s  arom as d e l  c a f é ,  
a  un m olido o t r i t u r a c i ó n  f i n a l  en una a tm o s fe ra  de g as  
i n e r t e .

l i s . -  P ro c e d im ie n to  p a r a  l a  o b te n c ió n  de e x t r a c to s  
s o lu b le s  de c a f é ,  t a l  y como queda s u b s ta n c ia lm e n te  d e s c r i to  
en l a  p r e s e n te  m em oria.

E s ta  m em oria c o n s ta  de d ie z  h o j a s ,  e s c r i t a s  a 
m áquina p o r  una s o la  c a r a .

M adrid , 24 de s e p tx e  
SO CIETE IMMOBILIBRB ET FINA

Por Poder da J.
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