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‘torrefacto como dnico en su clase; en su solubilidad comple-

constituye una novedad industrisl con caracteristicas y ven-
tajas que la hacen merecedora del priviiegio de explotaciln
exclusive gue por ella se solicita, de acuerd> con las pres-
eripciones que establece el vigente wsstatuto sobre ~ropiedad
Industr;al de 26 de Julic de 1929, texto refundido, publicado
el 30 de Abril de 1930,

| se trats de producir un producto sustitutivo del oafe
que puede ofrecerse al mercado en estado sblido, linuido o
a0uos0, siendo esencial el gue en cualguiers de estas fore
mas el productd sea completsmente soluble en agusa, leche etc.

i1 prooeso de fabricacidn se basa en 1» forma en gue hen s

sldo preparados y trensfoimados lds diferentes productos
sue 1o integran, para conseguir un sabor y un sroms wuy pa=-

recidos a los del cdfé, eon 1o que nueda clasificado este

ta, es declr, oue con golo la adicidén de agua csllente, se
disuelve instanténeamente sin dejar poso ni res{duo de nin-
guna clase,

Los componentes de este producto son'la malta, la so=-
ja, la cascarills o pulpa del cafeto, la achicoria, la dex-
trosa y el azucar, istos productos se emplean en nroporcidn
y cantidades muy bien estudisdas, 1o cue es indispensable |
pera el éxi¢o de la-elaboracién del extrascto, Las proporoio-
nes gue en los componentes referidos se emplean, son lss oie
golentes: : ‘

Yara un kilogrsmo del producto: lMalta, 400 gramosgy so-

ja, 200 gramos; cascarillia, 300 gramos; achicoria, 100 gramod

Pogteriormente se afladen 400 gramos de dextrosa y 100 gramos
de azloar, iesde luego,estas ﬁroporciones e indtcsn a titul&
de ejemplo solamente, porgue pueden variar, E
4l fundamento de la fabricacidn pera obtener con éxito i

,

el products a oue nos referimos, se basa en el prOQEdimient03
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“en ellog no es el mismo en todos, por lo oual es convenien-

-las repetidas calderas de calentamiento y los reciplentes

biar cuando sea procedente la caldera de calefacoidn en que

-3 - 18?g72fﬂy:
de tratar la eascarills o pulpa del cafeto para obten;r el
extracto, .~ata cascarills o pulpas ha Ge conservar {ntegro
el acido oafeténico,'que c8 el ~ue da aroma al producto
y psra.estorse efectia un procedimiento de.extfaceién me -
di-nte el cual results el producto obtenido fuertemente
congentrado gracias a ser sometida en el curs del procedi-
mienfo 1s solucidn «iue lo viene aVCOnstituif a reiteradas.
reconcentraciones y gargas por infusidn, ‘

Yongiste esencinlmente el proceaimiento de’iue ge ftra=
ta, en hscer padgsr agua oalieﬁte, preferenteﬁenﬁe a tempe=-
raturs de ebullicidn, svecesivamenbe por mna reiterads alter-
nancia de reclpientes de infusidn y caldé;as de conoentracié?
¥y recalentzmiento, de modo que, dvrante todo el curso segui-
do por el 1{cuido, constitufdo inioialmente por agua y lue=
go por la solucidén oads vez mAs concentrada de café, resul-
te siempre suficientemente csliente por ir cargindose suce=-
givamente de cefé en los diferentes recipilentes de infu-
16n hesta llegar a constituir el deseado extracto de café
reconcentrado, ;

Como es natural, a medida gue aumenta la:riqueZa del
1iquido en café, disminuye el poder disolvente del mismo en

los depbsitos de infusidn, &1 consumo del café aontenido

te en ls préctica del procedimiento, pafa mejor aprovecha=
miento del café, o bien cambiar oportunamente el sentido de

oiroulacidn del 1{uyuido ocaliente o, estando establecidas
de infusién en oilrouito oerrado, dividido en secclones, cam-

se inicie el ciclo de producoifn y consiguientemente el re-
cipiente de infusidn en que termine,
Como es de suponer, los aparatos y las-instalaciones

empleados para poner en préactioa el procedimiento, podran
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que c¢9ada una de lsg operac iones mencionadas pueden efectuary

' se por cualguler medio conocido en le industria, y asi,

cefé asi obtenido puede presentorse en forma liguida, pas-

tosa, ascuosa vy s6lida, sienpre completamente solubles,

¥ 1a que 'se reivindico en 1» siguiente

tener una gran diversidad de formas. )
Hdeunidos 10s extractos de la maltap 80ja y achhooria,

con el obtenido de la pulpa del cafeto, se afladird la demtrg

sa tostada y el azucar pulverizado y una mezoladora eléotris

oa se encargars de que todos estos ingredientes formen un
solo cuerpo, y a continuacidn se procedera al secaje ﬁel
éroduoto cue ge hard en una secsdora electro-automatica de
precisidn, estudiada especialmente para éé?é fin,

Una vez solidificado el extracto, se sécaré de lasg
bandejas y se¢ echarasen la ﬁéquina granulesdora, de donde
pasard al aparato de llenar y dosificar las bolsitas de
penel parafinado, en las QueAiré enVasédo el granuladd»y
cuyas bolsifes, de unos doge grémos de contenido, se pon-
dfénrdgntro de una cajita de oartén litografiado de fina

presentacidn,

' ¥gho lo aue antecede, es muy importante hacer constar

por ‘ejemplo, la secacidn puede-llevarse a cabo poi medio
de estufas seoadoras, camaras de aire frio, procedimientos
natursles y cuéntos puedarn condueir a2l mismo fin, Vel mise
mo modo, pueden emplearse pnra la froducqién del extracto
aparatos gl wvaefo, evaporadores de aualduier género y cuan-

tog mediocs son conooddos en la téonica industriasl para con-

“+

gsegulr el miamo remultado,

Unmo ya se ha dicho, el wroducto sustitutivo del

lHeoha la descripcidn precedente, e3 preciso afadir
que los detalles de reslizascidn de la 1dea expuesta pueden
veriar, sin ue por ello cambie la esencias de la invencidn

queé es la que se desprende de los parrafos e anteceden

’
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‘liente, preferentemente a temperatura de ebullicidn, suce-

- titufdo inicialmente por agua y luego por lz solucidn cada

_aeompletamente goluble,
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in resumen: La Pntente de Invencidn cuyo registro se

solidita,‘recaeré s0bre lag reivindicaciones giguientes:

12,~ Procedimiento de fabricacidén de un sustituto de oafd
en egtado 1iquido, acuéso-y'sélido completamente soluble,
.caracterizado Poraue los componentes del producto son ls
malta, la s03a, la cascarilia o pulp~ del oafeto, la achi-
coria, 1la dextrOSa-y el azﬁoar,>empleados en la3 proporciow
nes de‘malta, 400 grames; soja, 200 gramos; aascarilla 300
gramos y achicoria 100 gramoa,.para uns oantidad de ﬁn kilo-
gramd del producto, debiendo aftadirse luego 400 gramos ae
dextroga vy 100 gramos de azfoar, bien entendido jue estas
proporcionesg pueden veriar 1igeramente.

£, - Prooedimiento, seglin la reivindicsoidn 12, ocninc=
terizado porjue para el proceso de fabricacidn se vrepara

ante t0do la pulpes del ocafeto, haciendo pasar el agua ca=-

sivamente por una reiterada alternancia de reciplentes de

infusién y calderas de concentrsoibn y recalentamiento, de

modo que, durante todo el curso seguido por el l{juido, cons-

ves mésvconcentrada de café, resulte siempre suficientemen-
fe caliente por ir caigéndosa suceeivémente‘de café en log
diferentes reoipientes de ihfusién, hasta llegar a constituif
el deseado extrecto de café reaoncentrado, que-puedé pPrew-
gsentarse en forma lisuida, pastosa, acuosa o sélida, uti-
Yizando para estos fines, 1o mismo que para cnda una de las
fases de la elaboracibn, cualquier procedimiento conocido
de la téonica industriel sin 1imitaoi$n alguna, siempre’ %

gue oonduzoan al resultado necesario, jgue es un producto

38,- Procedimiento, seglin las reivindicsciones anterio=- -

res, caracterizado poraue, reunidos los extraotos de la
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malta, s0ja y achicoria con el obtenido de la pulpa del ca=

oo 187gy72 ‘B

feto, se sfladird la dextrosa tostada y el asticor pulveri-

28d0 y una mezcladors eléctrioa se encargara de que todog

estos ingredicntes formen un solu cuerpo, & a contiruacidn
se proceders al secsje del producto que se haré.en wna se=-
cadors electroautomdtica de preoisién,,eétudiada especial=-
mente para este fin,

4%,- rrocedimiento, segin las reivindicsciones anterio=
res, caracterizado por que, una vez solidificado el extracto,
se sacara de las bandejas y se echard en la mAquina granu-
ladora de donde paséré al aparato de llenar y dosificar
lss bolsitas en sue el producto ha de venderse.

6e.- d% reivindica, por ﬁltimb, como objeto 30bre el que
ha de recaer la laptente de Invencidn que ée solicita
"URUCESTIIENTO D3 PABIICACION DE UN SUSTITURC oo CARR Y
E314D0 LILUIDU, ACUUSU ¥ SULING, CONPLECAIGNTE SULUBLE®,

. fodn conforme sueda descrito en 1la presente’ﬂemoIia’
4ue consta de seis paginas escritas a mAquire por unAa -sola
cara. - .

Ladrid, 26 de Abril de 1949
ALFUNSC UNGRIA

-

arpar s ———

“ \ WMALA TEFROZUCCION
{wa DE.Fac,Io DEL ORIGINAL

e ——

— e, -
- e ——— e



	Bibliographic data
	Description
	Claims



