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que se acompaña 

a la  so lic itu d  &e

Una PATENTE DE.INVENCION. por VEINTE AÑOS en ESTABA,

a favor de

ILN JUAN ROCA VALIA!o, residente en 3 OVILLA, Avda. de 

Jerez^- V il la  Haría de la Concepción. Bella Vista

por

"PROCEDIMIENTO DE 

EN E S'TA Bs L I . ¿UIBO,

FABRICACION DE UN SUSTITUTO uE CAFE 

ACUOSO Y SOLIDO-, OOMPr^TAMTKTE SOLUBLE"

Inventor: El so l ic ita n te , de nacionalidad española.
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La invenoión a que se re f ie re  la presente Lemorir,' 

constituye una novedad industrial con características y ven­

tajas que la  hacen merecedora del p r iv i le g io  de explotación 

exclusiva que por e l la  se s o l ic i ta ,  de acuerdo con las pres­

cripciones que establece e l vigente Estatuto sobre propiedad J 

Industrial de 26 de Julio de 1929, texto refundido, publicado 

e l 30 de Abril de 1930.

ce trata de producir un producto sustitutivo del café 

que puede ofrecerse a l mercado en estado só lido , liquido o 

aouosó, siendo esencial e l  que en cualquiera de estas fo r ­

mas el ppoduotA sea completamente soluble en agua, leche etc.

LL prooeso de fabricación se basa en la  forma en que heri s 

sido preparados y transformados lo s  diferentes productos 

que lo integran, para conseguir un sabor y un aroma muy pa­

recidos a los del café, con lo que queda c las ificado este 

torrefacto como único en su clase; en su solubilidad comple­

ta , es decir, que con solo la  adioión de agua ca lien te , se 

disuelve instantáneamente sin dejar poso ni residuo de nin­

guna clase.

Los componentes de este producto son la  malta, la  so­

ja , la  cascarilla  o pulpa del ca feto , la  achiooria,. la  dex- 

trosa y e l  azúcar. Latos productos se emplean en proporción 

y cantidades muy bien estudiadas, Lo que es indispensable 

para e l éxi&o de la  elaboración del extracto. Las proporcio­

nes ctue en los componentes referidos se emplean, son las s i ­

guientes: }
i

Lara un kilogramo del produoto: Malta, 400 gramos^ so- j 

ja ,  200 gramos; cascar il la , 300 gramos; achicoria, 100 gramo^. 

Posteriormente se añaden 400 gramos de dextrosa y 100 gramos j 
de azúcar. Desde luego,estas proporciones se indican a titule!

i
de ejemplo solamente, porque pueden variar. ¡

i
31 fundamento de la  fabricación para obtener con éxito 

e l producto a que nos referimos, se basa en e l procedimiento
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de tra tar la cascarilla  o pulpa del cafeto para obtener e l
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extracto..^sta cascarilla  o pulpa ha de conservar íntegro 

el ácido cafetánico, que es e l ue da aroma al producto 

y para esto se efectúa un procedimiento de extracción me­

dí nte e l  cual resulta e l producto obtenido fuertemente 

concentrado grao tas a ser sometida en el curso del procedi­

miento la  solución-que lo  viene a constitu ir  a reiteradas 

reconcentraciones y pargas por infusión.

Consiste esencialmente e l  procedimiento de 'que se tra­

ta r e n  hacer pasar agua ca lien te , preferentemente a tempe­

ratura de ebu llic ión , sucesivamente por una reiterada a l t e r ­

nancia de recipientes de infusión y calderas de concentración 

y reoalentamiento, de modo que, durante todo el curso segui­

do por el l íqu ido, constituido inioialmente por agua y lue­

go por la  solución cada vez más concentrada de café, resul-
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te siempre suficientemente caliente por i r  cargándose suce­

sivamente de café en los diferentes recipientes de infu­

sión hasta llegar a constituir el deseado extracto de café 

reconcentrado.

Como es natural, a medida que aumenta la riqueza del 

liquido en café, disminuye el poder disolvente del mismo en 

los depósitos de infusión. 23. oonsumo del café contenido 

en ellos no es el mismo en todos, por lo oual es convenien­

te en la práctioa del procedimiento, para mejor aprovecha­

miento del café, o bien cambiar oportunamente el sentido de 

oirculación del liquido caliente o, estando establecidas 

las repetidas calderas de calentamiento y los reoipientes 

de infusión en circuito oerrado, dividido en seooiones, cam­

biar cuando sea procedente la  caldera de calefacción en que 

se inicie el ciclo de producción y consiguientemente el re­

cipiente de infuáión en que termine.

Como es de suponer, los aparatos y las instalaciones 

empleados para poner en práotioa el procedimiento, podrán
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tener una gran diversidad de formas.

Reunidos los extractos de la maltas soja y aohAooria, 

oon el obtenido de la pulpa del cafeto, se añadirá la  dentrc 

sa tostada y el azuoar pulverizado y una mezcladora eléotri-^ 

oa se encargará de que todos estos ingredientes formen un 

solo ouerpo, y a continuación se procederá al secaje del 

producto nue se hará en una secadora electro-automática de

precisión., estudiada especialmente para este f in .

Una vez so lid ificado e l extracto,' se sacará de las 

bandejas y sp acharasen la  máquina granuladora, de donde 

pasará a l  aparato de l len ar  y dos ificar  las bo ls itas de 

papel parafinado, en las oue irá envasado el granulado y 

cuyas bo ls itas , de unos dope gramos de contenido, se pon­

drán dentro de una oa jita  de oartón l ito g ra fiado  de fina 

presentación.

' ^icho lo oue antecede, es muy importante hacer constar 

que cada una de las operaciones mencionadas pueden efectuar 

se por cualquier medio conocido en la  industria, y a s í,  

por ejemplo, la  secación puede-llevarse a cabo por medio 

de estufas secadoras, cámaras de aire f r í o ,  procedimientos 

naturales y cuantos puedan conducir al mismo f in .  ^el mis­

mo modo, pueden emplearse para la producción del extracto 

aparatos al -vacío, evaporadoresde aualquier género y cuan­

tos medios son conooúdos en la  técnica industrial para con­

seguir e l  mismo resultado.

LSomo ya se ha dicho, el prodnoto sustitutivo del 

café así obtenido puede presentarse en forma líqu ida, pas­

tosa, acuosa y só lida , siempre completamente solubles.

Reoha la  descripción precedente, es preciso añadir 

que los deta lles de rea lización  de la idea expuesta pueden 

variar, sin que por e l lo  cambie la  esencia de la  invención 

qué es l a  que se desprende de los párrafos que anteceden 

y la que se reivindico en la siguiente
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j3n resumen? La Patente de Invención cuyo registro se 

s o l ic i ta ,  recaerá sobre las reivindicaciones siguientes:

l - . r  Procedimiento de fabricación de un sustituto de oafé 

en estado liqu ido , acuoso y sólido completamente soluble, 

caracterizado porque lo s  componentes del producto son la 

malta, la soja, la  cascarilla  o pulpa del cafeto, la  achi­

coria , la  dextrosa y e l azúoar, empleados en las proporcio­

nes deimalta, 400 gramos; soja, 200 gramos; oasoarilla300  

gramos y achicoria 100 gramos, para una cantidad de un k i lo ­

gramo del producto, debiendo añadirse luego 400 gramos de 

dextrosa y 100 gramos de azúoar, bien entendido que estas 

proporciones pueden variar ligeramente.

2 &.- Procedimiento, según la reivindicación 1 3 , caiao- 

terisado porque para e l  proceso de fabricación se prepara 

ante todo la  pulpa del cafeto, haciendo pasar e l agua oa­

l ie n te ,  preferentemente a temperatura de ebu llic ión , suce­

sivamente poruña reiterada alternancia de recipientes de 

infusión y calderas de concentración y reoalentamiento, de 

modo que, durante todo e l  curso seguido por e l l iqu ido, cons-* 

t itu ído  inicialmente por agua y luego por la solución cada 

vez más concentrada de café, resulte siempre suficientemen­

te caliente por i r  cargándose sucesivamente de café en los 

diferentes recipientes de infusión, hasta l le g a r  a constituid 

el deseado extracto de café reconcentrado, que puede pre­

sentarse en forma liqu ida , pastosa, acuosa o sólida, u t i ­

lizando para estos f in es , lo  mismo que para cada una de las 

fases de la  elaboración, cualquier procedimiento oonocido 

de la  téonica industrial sin lim itaoión alguna, siempre i

que oonduzoan a l resultado necesario, que es un producto 

completamente soluble.

33.- Procedimiento, según las reivindicaciones anterio­

res, caracterizado porque, reunidos loa extraotos de la



malta, soja y achicoria con e l obtenido de la  pulpa del ca­

fe to , se añadirá la  dextrosa tostada y e l azúcar pu lveri­

se procederá al seoaje del producto que se haya en una se­

cadora electroautomática de preoisión, estudiada especial­

mente para este f in .

4 -  . -  Procedimiento, según las reivindicaciones anterio­

res, caracterizado porque, una vez so lid if icado  e l extracto, 

se sacará de las bandejas y se echará en la  máquina granu- 

ladora de donde pasará al aparato de l lenar y dosificar

las bolsitaa en que el producto ha de venderse.

5 -  de re iv ind ica , por último, como objeto sobre el que 

ha de recaer la  latente de Invención que se s o l ic i ta ,

lodo conforme queda descrito en la presente I.iemoria, 

que consta de seis páginas escritas a máquim por una sola 

cara.

zado y una mezcladora e lé c tr ica  se encargará de que todos 

estos ingredientes formen un solo cuerpo, y a continuaoion

Madrid, 26 de Abril de 1949
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