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por VEINTE gfios

cuyo privilegio se solicita para todo el
territoric espaficl, sus colonias ¥y protec-

torgdos & favor de,

Don KMelchor CAIONGE COSBTA

de naclonelidad espefiola y residente en
Bercelona, Avenide del Generalfsimo, ni-

mero 420; por:

»PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUC-
TOS SUSTITUTIVOS DEL CAFE®.
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Actualmente sigue en la industria de productos
alimenticios, el procedimiento de simple torrefaccién
de los cereales en grano pere la preparacién de los
llemados sustitutivos del café, pero es evidente y
de todos conocido, que si bien lg infusién o monoci-
miento gue se obtiene con ellos presenta el color de-
sendo, no ocurre lo propio en lo gque respeta & su -
labor, ye que no solo en nada recuerda al caracteris-
tico sebor del café siné gue por el contrerio y en
la mayorfa de los cesos el sabor es muy poco egrada-
ble, caracterizéndolo casi siempre por un suave pi-

cor y sabor e peja cocida, - - - - - = - - ~ - o

Este smabor desagredeble es debido & la presen-
cle de cierta centidad de celulose yuemade proceden—
te de le céecare o envuelta hatural del greno gue
el miemo tiempo y durante le torrefaccién impide gue
las meterias emilécear gue consgtituyen el interior
del grano alcancqn el punto de tostado o torrefaccién
gue es conveniente pare que en lea infusién o coci-
miento produzee un l4iguido erometizedo., Al miemo
tiempo al quemarse ls celulosa se produce carbén
que formenta en ennegrecimiento y el wmal sabor de

leg infupiones, — = = - - = = = - - - - L o - o -
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Por otro lado y tras las experiencias oportunas,
el recurrente técnico especializsdo en le preperascién
de esta clase de productos, ha podide coﬁprobar que
ademés de lograrse un considerable aumento en la aro-
watigacién de las infusiones o cocimientos reslizedos
con los cereales exentos de.celulosa'y la desgpari-
cién del sebor desagradable a paja, estos cocimien-
tos o infusiones son de un elevado poder estimulante
y elimenticio llegendo a sustituir a las infusiones
de café con la ventaja de gue no contiene cafeina, que'
por su accién excitente sobre el corazén gueda con-

traindicada en muchos caB08, =~ = iv m — — = = = - o

Pare lograr el fin deseadc el recurrente ha idea-
do y experimentedo con buen éxito el procedimiento e
gue se contrae esta Pateﬁtevde Invencibén, el cual esg-
t6 caracterizado principalmente en someter a los ce-
reales a un tratemiento de malteado por calor hfmedo,
para lograr que parte del almidén gue contiene el.éra-
no del cereal se transforme en aszficares., Seguidamen-
te se lleve & ¢abo la supresién de la celulose, pa-
ra lo cual se somete el greno a un tratemiento mecéd-
nico en aparatos apropiedos, procediéndose a conti-
nuacién mediante una criba o similer & separar el
greno ﬁropiamente dicho, (que quedaba exento de ce-
lulosa) y malteado, Como tercera fase del proceso

se somete el greno esf{ obtenido & une elevacibn de



50. temperatura en ambiente seco, manteniéndose en es—
tas condiciones y en agitacién casi constente, hes~
te lograr que la totalidad del grano tratado pre—~
sente el misno gredo de tostacién, Por ﬁltimo, pa—
re logrer un aumento en la presencia de sacaross

656, y como fase final del tostedo, se rocia a los gra-
nos, que se eneontraréﬁ a elevada temperatura con
azficares homélogos en estedo de fina divisién, con-
tinuéndose en la ggitacibémn, no interrumpide, hasta‘
lograr la fusién de loe referidos agficares que se

60, han adicionedo y una vez logrado &sto dejéndose en-
friar hesta la temperatura normmal procediéndose se-

guidemente a su envasado para evitar se pierda el

Péoilmente se comprenderé que deda la circunstencie

65. de mayor presencia de sacerosa, por formacibn y adi-

cion-al finel, y asimismo ausencia de éelulosa, las

infugiones o cocimientog gue se preparan presentan

un sabor agradable, tienen poder alimentiecio y en ge-

general poseen lag cuslidades o Sptimas como sustitus-
70,  tivo del café sin presentar la propiedad, en muchos -

casos perjudicial de esté producto, de excitar el

corazén y produecir insomnios, = - - - - ~ - -——

Descritas convenientemente las caractefisticae
del pfocedﬁniento e que se contlme esta Patente se

75; hace observar qgue en el mismo seré susceptible in-

e
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troducir todas aquelles modificaciones gue la expe-

riencia, la préctice y le técnica puedan aconsejar,
siempre gue con ellas no se cembie, altere o modi-
figue su idea fundemental, la cual guede resumida

en le siguiente, - - - = - - - — &« o O w oo -

N o T &

Se declaran de novedad, propiedad y utilidad
pars todo el territorio espeficl, sus colonias y pro-

tectorsdos, las siguientes, - -~ = =~ - = =« =« - - -

REIVINDICACIONTES

—

l2,- Procedimientos de fabricaciédn de productos
sustitutivos del café, caracterizado en someter al
grano a un trateniento de malteado por calor htmedo
en aparatos epropiados manteniéndose el nivel de ten~
peratura y gredo de humedad en el lfmite conveniente
y durente el tiempo necesario para que se inicie

la parcial transformscién del almidén en azfcares.

2% ,~ Procedimiento de fabricecién de productos
sustitutivos del café ceracterizado en gque por un
procedimiento mecﬁnico, similar al de descascarado,
se le priva al greno de cereal a tratar de la celu-

losa gue contiene en su envolture exterior, = - - -

38 ,~ Procedimientos de febricacién de produc~
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tos sustitutivos del café caracterizado en someter
el grano de cereal a una elevacién de temperaturs ‘
en ambiente seco, hasta lograr un gredo de tosta—

cién conveniente y regular en tode su mesg, — - -

4¢,~ Procedimiento de fabricacibn de productos
sustitutivos del café caracterizado en que durente
la operacién citade en la note anterior y como fase

finel de la miama se rocfe a los granos gue se encon-—

trarén a elevada temperature, con azficares en fing

divieifn, menteniéndose la misme temperatura y egita-—
cién hasta lograr la fusién de la referida sacarose

gue envolverf el grano tratado o = - - = - - = ~ -

-58 ,— ®PROCEDIMIENTOS DE FABRICACIDN DE. PRODUC-
TOS SUSTITUTIVOS DEL CAFE®. = = = = = — = — o — — =

-

Todo ello tel ¥y como se describe y reivindica en
la presente memoria‘que consta de seis hojas folimdas

Yy mecanografiadas por ung sole de sus carasie -~ =~ -
Madrid 13 de Febrero de 1.950

P, A, de

D, MELCHOR CAIONGE COSTA.
Lvis Triana Arroyo
P-p.
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