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MEMORIA DESCRIPTIVA 
de

P A T B H T E p ^ I N V 3 I? C I  O N
e n

B S p  A Ñ A 
por VEINTE anos
por "procedimiento de recuperación 
de un subproducto de c a f ó "

A nombre de: D. pablo CALLO ALCÁNTARA 
D& nacionalidad española 
Domiciliado en Verónica, 5. MADRID 
-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-o-

31 objeto da la presente solicitud de patente 
de invención se refiera a un procedimiento de fabrica­
ción de un subproducto de cafe que nermite, por medio 
de un nrocaso nuevo y fundamentalmente distinto a cuanto 

5 hasya ahora se conoce, el aprovechamiento de la casca­
r i l l a  de café procedente de las máquinas da descascarl- 
l l a r ,  obteniéndose coso resultado industrial un nroduc-
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9 3 310
to de cualidades alimenticias y estimulantes completa­
mente análogas al grano del cafó.

Hasta ahora no se había encontrado procedi- 
niento eficaz alguno capaz de recuperar la cascaril la  
de cafó procedente del último pío ceso de beneficiado del 
mismo, a rosar de que se sabía que en la misma existen 
los ^rinci^ios aromáticos y estimulantes del grano.

Con al procedimiento que sa preconiza se lo­
gra la recuperación casi íntegra de ia cascari l la ,  ob­
teniéndose un producto de gran interés económico ya que 
se trata de una verdadera recuperación de un producto 
que de otra manara no tendría aplicación ú t i l .

Se basa el  procedimiento en e l  tratamiento de 
los desperdicios arrojados por la máquina descascarado- 
ra, sometiéndolos a un tratamiento termomecánico en el 
cual, debido a la especial índole y constitución de la 
materia a tratar ,  ha habido ^ue introducir operaciones 
y técnica completamente nuevas y apropiadas al fin que 
se destinan.

Los desperdicios a que se refiere el párrafo 
anterior, son sometidos a una molienda a fricción hasta 
conseguir una to ta l  separación de la pulpa y luego se 
someten a un minucioso lavado ^ara eliminar e l  polvo y 
cuantas partículas se mezclasen durante el beneficiado 
del café, empleando para la separación procedí cientos de 
decantación.

La cascaril la  lavada es sometida a un secado 
especial con al fin de que no pierda cualidades, el 
cual secado se efectúa a la sombra y a  Lemperaturas me­
dias. Tras da este secado natural se verifica otro ar­
t i f i c i a l  a fuego hasta que quede quebradiza y en condi­
ciones de poder ser molida o triturada.

31 producto que ha llagado a la fase última­
mente citada as cometido, por último, a tueste lento
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ya que la*? pequeñas dimensiones de la cascaril la  InoíIda
no rem ite  la aplicación de un calor a alta temperatu­
ra. ni resultado se moltura y envasa rara su exrendl- 
ción.

De la manera descrita se logra un producto de 
alto interés económico-industrial a partir  de la casca­
r i l l a  del cafó rovalorizando esta que sin ello carece­
r ía  de valor, l l lo '^ a  idea de ia gran importancia de 
la gran importancia de esta procedimiento realmente da 
recuperación de un sub-producto que de otro modo care­
cería da interás.

Descrita suficientemente la invención, así
como la manara de realizarla  prácticamente, ^ebe hacer­
se constar que la misma es susceptible de modificacio­
nes de detalle que no alteren su fundamento.

N O T A

Los puntos de invención ironía y nueva que se 
presentan Para que sean objeto de esta patente da inven­
ción, en Tsnana, por veinte anos, son los siguientes:

l a . -  procedimiento de recuperación de un sub­
producto da cafó, caracterizado porque los desperdicios
arrojados ñor la 
^ustrial actúalo 
a un tratamiento 
en un desgarrami

máquina de^ca^c-aradora y sin valor in­
erte alguno, son recuperado^ sometiendo!* 

tirnomecánico cuya trímera fase consiste 
auto a fricción hasta si logro da la se­

paración to ta l  de la pulpa.
a s . -  procedimiento de recuperación -de un sub­

producto de cafó, caracterizado porque los ^ssperdicios 
que o n^tituyen la cascaril la  exenta de pulpa son some­
tidos a un lavado y agitación con decantación subsi­
guiente para la eliminación de polvo y cuantas partículas 
se mezclasen durante el beneficiado dai café.

g a .-  procedí .¡i-into ^  recuperación da un sub-
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producto da cafó, caracterizado rorque la 
lavada 83 mecada por un iropediuiento ulxto, -narte natu­
ral a la sombra y a temperatura media, y -narte a r t i f i ­
c ia l  a fuego, tambián a temperatura no muy elevada, has 
ta que qmda quebradiza.

4a .-  procedimiento de recuperación de un sub­
producto* de cafó, caracterizado porque la cascaril la  
seca se tr itura  y somete a tueste lento a baja tem­
peratura ya que e l  astado de división de la misma i j -  
pide el uso de temperaturas altas.

5a.-  procedimiento de recuperación de un sub­
producto de cafó, caracterizado porque la cascaril la  en 
el astado a que llaga después de sor sometida a las ope 
raciones que se reseñan en las anterioras reivindica­
ciones, es sometida a l  molturado final con lo que queda 
an condiciones de envasado y exrendición.

Tal cono ha descrito en la Memoria que an­
tecede y para los fines que se han especificado.

Jsta Memoria consta de cuatro hojas escritas 
a máquina sor una sola de sus caras.

Madrid, 5 de junio de 1950.
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