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P A T B N T E D E  I N V E N C I O N

por  VEINTE años

cuyo p r iv i le g io  se s o l i c i t a  p ara  todo e l  

t e r r i t o r io  españ ol, su s c o lo n ia s  y p ro tec­

to rad o s  a favor de,

Don Melchor CALONGE COSTA

de n ac io n a lid ad  esp añ o la  y re s id e n te  en 

B arce lon a, Avenida d e l G eneralísim o, nú­

mero 420, por:

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUC­

TOS SUSTITUTIVOS DEL CAFE".
\
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Actualmente sigu e  en l a  in d u s t r ia  de productos 

a l im e n t ic io s , e l  procedim iento de sim ple to rre fa c c ió n  

de lo s  c e r e a le s  en grano para  l a  p reparación  de l o s  

llam ados s u s t i t u í iv o s  d e l c a fé , pero e s  evidente y 

de to d o s conocido, que s i  b ien  l a  in fu sió n  o Bonoci­

miento que se obtiene con e l l o s  p re se n ta  e l  co lor de­

seado , no pcurre lo  propio  en lo  que re sp e ta  a su -  

la b o r , y a  que no so lo  en nada recuerda a l  c a r a c t e r í s ­

t ic o  sabor d e l ca fé  sinó que por e l  co n trar io  y en 

l a  m ayoría de lo s  c a so s  e l  sabor e s  muy poco agrada­

b le ,  carac ter izán d o lo  c a s i  siempre por un suave p i­

cor y sabor a  p a ja  co c id a . --------------- ----- --------

E ste  sabor d esagradab le  e s  debido a  l a  presen­

c ia  de c ie r t a  can tidad  de c e lu lo sa  quemada proceden­

t e  de l a  c á sc a ra  o en vu elta  h a tu r a l  d e l grano que 

a l  miaño tiempo y durante l a  to r re fa c c ió n  impide que 

l a s  m a te r ia s  am iláceas que con stitu yen  e l  In te r io r  

d e l grano aleancen e l  punto de to stad o  o to rre fa c c ió n  

que e s  conveniente p ara  que en l a  in fu s ió n  o c o c i­

miento produzca un líq u id o  arom atizado . Al mismo 

tiempo a l  quemarse l a  c e lu lo sa  se produce carbón 

que formenta en ennegrecim iento y e l  mal sabor de 

l a s  in fu s io n e s . -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -
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Por o tro  lado y t r a e  l a s  e x p e r ie n c ia s  oportunas, 

e l  recu rren te  técn ico  e sp e c ia liz a d o  en l a  preparación  

de e s ta  c la se  de produ ctos, ha podido comprobar que 

además de lo g ra r se  un co n sid erab le  aumento en l a  aro ­

m atización  de l a s  in fu s io n e s  o cocim ientos r e a l iz a d o s  

con l o s  c e r e a le s  exentos d e ^ ce lu lo sa  y l a  d e sa p a r i­

ción d e l sabor d esagradab le  a p a ja ,  e s t o s  cocimien­

to s  o in fu s io n e s  son de un elevado poder estim ulante 

y a lim e n tic io  llegan do  a s u s t i t u i r  a  l a s  in fu s io n e s  

de ca fé  con l a  v e n ta ja  de que no contiene c a fe ín a , que 

por su acción  e x c itan te  sobre e l  corazón queda con­

tra in d ic a d a  en muchos c a so s . ------

P ara lo g r a r  e l  f in  deseado e l  recu rren te  ha id ea­

do y experimentado con buen é x ito  e l  procedim iento a 

que se  contrae e s t a  P atente de Invención, e l  cu al e s­

t é  c a ra c te r iz a d o  principalm ente en someter a  lo s  ce­

r e a le s  a  un tratam ien to  de m alteado por c a lo r  húmedo, 

p ara  lograr* que p a rte  d e l almidón que contiene e l  g ra­

no d el c e r e a l  se  transform e en az ú c are s . Seguidamen­

te  se  l l e v a  a ¿abo l a  supresión  de l a  c e lu lo sa , pa­

r a  lo  cual se  somete e l  grano a  un tratam ien to  mecá­

n ico  en a p a ra to s  ap rop iad os, precediéndose a  co n ti­

nuación m ediante una cri& a o s im ila r  a  sep arar  e l  

grano propiamente d icho, (que quedaba exento de ce- 

ú ^ ío sa ) y m alteado. Como te r c e r a  f a s e  d e l proceso 

se  somete e l  grano a s í  obtenido a  una elevación  de



tem peratura en ambiente seco , m anteniéndose en es** 

t a s  con dicion es y en a g ita c ió n  c a s i  con stan te , has­

t a  lo g ra r  que l a  to ta l id a d  d el grano tra tad o  pre­

sen te  e l  miaño grado de to s ta c ió n . Por ú ltim o, pa­

r a  lo g ra r  un amiento en l a  p re se n c ia  de sac a ro sa  

y como fa se  f i n a l  d e l to s ta d o , se  r o c ía  a  lo s  g ra ­

n o s, que se encontrarán a e levad a tem peratura con 

azú care s homólogos en estado de f in a  d iv is ió n , con­

tinuándose en l a  a g ita c ió n , no in terrum pida, h a sta  

lo g r a r  l a  fu sió n  de lo s  r e fe r id o s  azú care s que se 

han adicionado y una vez logrado e sto  dejándose en­

f r i a r  h a s ta  l a  tem peratura normal procediéndose se ­

guidamente a  su envasado para e v it a r  se  p ie rd a  e l  

aroma# - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Fácilm ente se comprenderá que dada l a  c irc u n sta n c ia  

de mayor p re se n c ia  de sa c a ro sa , por formación y a d i­

ción, a l  f i n a l ,  y asimismo au sen c ia  de c e lu lo sa , l a s  

in fu s io n e s  o cooim ientos que se  preparan presentan  

un sabor ag rad ab le , tien en  poder a lim e n tic io  y en ge- 

gen era l poseen l a s  cu a lid ad e s o óptim as como s u s t i t u í -  

t iv o  d e l c a fé  sin  p re se n tar  l a  prop ied ad , en muchos 

c a so s  p e r ju d ic ia l  de e s te  producto , de e x c ita r  e l 

corazón y p rod u cir insom nios. - - - - - - - - -------

D e sc r ita s  convenientemente l a s  c a r a c t e r í s t i c a s  

d e l procedim iento a que se  contáae e s t a  P atente se 

hace observar que en e l  miaño se r é  su sc e p tib le  in -
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tro d u c ir  to d as a q u e l la s  m o d ificac io n es que l a  expe­

r ie n c ia ,  l a  p r á c t ic a  y l a  té c n ic a  puedan ac o n se ja r , 

siempre que con e l l a s  no se  cambie, a l t e r e  o modi­

fiq u e  su id ea  fundam ental, l a  cu al queda resum ida 

en l a  s i g u i e n t e , --------------------- -  -  - ----- --  -  -  -

N O T A

Se declaren  de novedad, propiedad  y  u t i l id a d  

p ara  todo e l  t e r r i t o r io  e sp añ o l, su s  c o lo n ia s  y pro­

te c to ra d o s , l a s  s ig u ie n te s , - - - - - - - -  ---- ----

R E I V I N D I C A C I O N E S

l a , -  Procedim ientos de fa b r ic a c ió n  de productos 

s u s t i t u t iv o s  d e l c a fé , c a ra c te r iz a d o  en someter a l  

grano a  un tratam ien to  de m alteado por c a lo r  húmedo 

en a p a ra to s  aprop iados m anteniéndose e l  n iv e l de tem­

p e ra tu ra  y  grado de humedad en e l  l im ite  conteniente 

y durante e l  tiempo n e ce sa r io  p a ra  que se  in ic ie  

l a  p a r c ia l  transform ación  d e l almidón en azú care s.

2 a .-  Procedim iento de fa b r ic a c ió n  de productos 

s u s t i t u t iv o s  d e l c a fé  c a rac te r iz ad o  en que por un 

procedim iento m ecánico, s im ila r  a l  de d escascarad o , 

se  l e  p r iv a  a l  grano da c e re a l a t r a t a r  de l a  ce lu ­

lo s a  que contiene en su en vo ltu ra  e x te r io r .  -  -  -  -

S a .— Procedim ientos de fa b r ic a c ió n  de produc-
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t o s  s u s t i t u t iv o s  d e l c a fé  c a ra c te r iz a d o  en someter 

100. a l  grano de c e re a l  a una e levación  de tem peratura 

en ambiente seco , h a sta  lo g ra r  un grado de t e s t a ­

ción conveniente y re g u la r  en to d a  su  m asa. -  ___

4 6 .-  Procedim iento de fa b r ic a c ió n  de productos 

s u s t i t u t iv o s  d e l c a fé  c a ra c te r iz a d o  en que durante 

105. l a  operación  c ita d a  en l a  n ota  a n te r io r  y como fa se

f i n a l  de l a  misma se  r o c ía  a  l o s  gran os que se encon­

tra rá n  a  e levad a tem peratura, con azú cares en f in a  

d iv is ió n , manteniéndose l a  miaña tem peratura y a g it a ­

ción  h a sta  lo g r a r  l a  fu sió n  de l a  r e fe r id a  saca ro sa  

110. que en volverá a l  grano tra ta d o  . -  -  -------------------

-58 .-  "PROCEDIMIENTOS DE FABRICACION DB. PRODUC­

TOS SUSTITUTIVOS DEL CAFE". _____ -  _________________

115.

Todo e l lo  t a l  y como se  d e sc r ib e  y r e iv in d ic a  en

l a  p resen te  memoria que con sta  de s e i s  h o ja s  f o l ia d a s  1

y m ecan ografiadas por una so la  de su s c a r a s .  — — —
Madrid 13 de Febrero de 1 .950
P. A. de

D. MELCHOR CALONGE COSTA.
ÍUM TWowó Arroye
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