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ODELO DE UTILIDAD
T R N N S T R R R ERREREE

por VEINTE aflos

cuyo privilegio se solicita parsa Espaiia,
sus territorios y plazas de soberania, a

favor de:

Jacques GUILBAUD

de nacionalidad francesa, domiciliado en

77, rue Desmaret, 49 Bagneux, Francia,

relativo as

YENVASE PARA CAFE TORREFACTIO"

T ]

Nota: golicitado como divisibén-transfor-
macién parcial de la solicitud de
patente de introduceidn 391.556.
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- MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere & un envase para carfé

torrefacto, es decir tostado, =~ = = = = = = « - —— = -

El café verde, que préicticemente no presenta aroma, se

transforme por medic de la torrefaccibén o tostedo, en un pro-ff

Qucto MUY arombtltoe = = = @ = = = = = = = = = - - - - - - - S

Como todos los perfumes, este aroma presenta el incon- -

veniente de ser muy vol&til, Ademés, se sabe que procede de
la cafeona, aceite esencial que resulta de la torrefaccién,
la cual se realiza en una corriente de aire caliente, a va- _
rios centenares de grados. La cafeona, obtenida a alta tempe-;'°
ratura, es parcialmente vaporizada. Ademés, la torrefaccién f ‘
da lugar, como combustién parcial, a un importante deSprendi-fif
miento de CO, que se carga con una gran centidad de erome y .
la arrastra consigo. Este 002, mhy inconveniente puesto que ‘
es demasiado abundante, ofrece sin embargo la ventaja de ser ..
un gas inerte y, como a tal, de proteger el café contra la

oxidacién del aire, = = = = m* m e c c m c c c e .- .-

Resulta pues que, sl se gquleren preservar totalmente
las cualidades del ocafé torrefacto, es preciso conserverlo
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Por otra parte, el café torrefacto se deteriora ré- .
pidamente., De hecho, empieza a perder su arome inmediatamentéd:
después de la torrefaccién., El 10-15% de materias grasas quef
contiene se hace rancio en presencia del oxigeno del aire, o
La luz y la humedad sceleran adicionalmente esta alteracién.;:t
Adem&s, se impregna fééilmente de olores ambientales. Dicho |
café es invendible al cagbo de pocas semanas, si se halla en
un embalaje o envase no estanco, o al cabo de algunos dias,

Bi se halla a grenel, = = = = = - e w w mw  mewmom om w

Durante la torrefaccién se acumula una cantidad con-
siderable de CO, en las células vegetales. La presidén sobre-;:
pase los 10 kg/cm?. Los granos doblan su volumen. Estos gra-i'“
nos crepitan y algunos estallan. El desprendimiento de gases
iniciado en el torrefactor prosigue, disminuyendo la intenqi.
dad, Qurante aproximadaemente 48 horas, y los gases arrastran
consigo la mayor parte de los constituyentes vol&tiles, que
como se he indicado, constituyen el prinecipio del aﬁoma. La .
desaparicibn .de ésta es favorecida, prineipalmente, por el

desprendimiento répido del anhidrido carbbénicCo, = = = = « =

Sin embargo el envasado del café acabado de torre~
faccionar, en recipientes estancos y herméticamente cerrados, -
presenta graves inoonvenientes. Los gases, que siguen des-
prendiéndose después del cierre de los recipientes, hacen
eumenter la presifn del interior de éstos y pueden dar lu-
ger a un empuje tal que los botes meté&licos, por ejemplo, se?:-

abomban e incluso pueden estallar, = = = = = « = « w =« = =




Por esta razén, cuando se utilizan embalajes estan-

cos, 0 bien se practica el vacio o bien se espera 48 horas !
]
para eliminar estos gases que dificultan le manipulacién,=-

\
\

Sin embargo, si bien no se puede impedir dicho despren—éﬁQ

Be dimiento masivo de 002 que arrastra éonsigo el aroma, pue- {;{

de controlarse y utilizarse para mantener los granos cpmpri%}:
midos en una envolvente gaseosa que constituya, al mismo ; i
tiempo, un freno y un filtro. La experiencia demuestra que {;”
cuanto mayor es la presién interior mejor es el resultado, gfﬁ

10. teniendo en cuenta, evidentemente, los envases utilizados. -
Lo importante es que éstos permitan conservar en su inte-

rior la deseada presién constante, = = = « = = = = = = = f?;

En la solicitud de patente de introduccidn 391.556, ;.
por "Procedimiento en envasado de substancies a?ométigasﬁ,
154", se describe un método que elimina los inconvenientes men-

T cionados de la técnica enterior. Segin la presente inven-
cién, dicho método se realiza 6pt;mamente con envases es-
tancos a los gases hasta la obtencibén de una presibn inte-
rior determinada, 108 cuales envases liberan ios gases ex— 33

29; cedentes por encima de diche presifn, = = = = = = = = = =

Més particulermente, la invencién se refiere a un enva—? 
se para café torrefacto, destinado a la conservacién del
aroma de éste,.caracterizado,porque conprende medios que,
actuando a la manera de una vAlvula de sobrepresibn, son |

25, capaces de permitir la salide de los gases contenidos en el:i:

envase ouando la presién interna de este @ltimo se hace suéfff




perior a una presién predeterminada, siendo el envase to-
talmente estanco para una presién inferior a esta presién
predeterminada, 10 que permite que los gases desprendidos

después de la torrefaccibén, en el caso en que el café se

5 envase en el periodo de deaprendimiento de los gases que sl

gue a aquélla, hinchen el envase, manteniéndose la presién ;a5
en este Wltimo, gracias a dichos medios que forman vAlvula ;i

de sobrepresibén, por debajo de dicha presién predeterminadq&f;

Estos envases pueden ser de diferentes tipos; por
10, ejemplo, pueden ser de materia esténoa, y estar provistos )
de una véilvula de sobrepresién, convenientemente regulada, 3;}
o ser totalmente 0 parcialmente de materia pléstica (polie—i?:
tileno, polipropileno, etc,) estenca a los gases hasta la';;ff
e presién interior deseada y no estanca o porosa por enoima{ i';

Este dltimo modo de envase parece particularmente
indicado debido a su preoio de coste poco elevado y a la’
posibilidad que proporciona de emplear materia pléstica co- ' -

204 El café se dispone en caliente en el envase, cuyo
cuello se termosuelda, en su caso. Los gases se acumulan

muy répidamente en el interior. El aire que ha quedado

aprisionado al mismo tiempo que el café pasa haoia la parte
superior debido a su menor densidad, Cuando la presién so- f”“
25. brepasa el punto limite de estanqueidad previsto, primero

el aire y despubs los gases atraviesan la pared, = = - = = e

AR APIERIRAA L e
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Al cabo de 48 horas aproximademente he acabado el des-
prendimiento gaseoso, pero la presibén interior se comserva

¥y Be conservarf durante varios meses, = = = = = = = « - - =

Comprimido durante el desprendimiento gaseoso, el café

libera s6lo muy pocos comstituyentes volétiles. Estos Glti- ?*5

mos permanecen en el interior de los granos, Se obtiene una e

especie de decantacién: se evactia tnicemente o casi dnica~

mente el gas Carbdnico, = = = = = = = = = -, ; “

El envase puede ser totalmente de meteria pléstica, tal - -
como polietileno, polipropileno o cualquier otrea materia

elegida de la gama de las materias plésticas del tipo "ali-f???

‘mentacibn", pero puede ser de otras materias tal como vi-

drio, o ser parcialmente de una materia y parcialmente de

O'bI‘a.--—"'-----*---"---'------'--

La duracién de la conservacién deseada determinaré le
eleccién de la materia empleada y el espesor gue debe dar~

ge a laparede = = = = = = « = = = " .- - - -

Una materia bastante rigida permitiré reducir las de-

En el caso de gque esta materia sea ciertos plésticos

se trata en oaliente por extrusién e insuflado, lo que per-

mite obtener un envase monobloque gque tiene una sola :ax‘::ez'--"-ilE

tura.-—----—------—--------—----

También segin la invencién, el envase esté conmstituido,

B T o i S S PR L LR 7 L DI S PRPTIVAP PR PRI gy cee
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ror lo menos en parte, por uma materia de estanqueidad 1li-

mitada, que es estanca hasta dicha presién predeterminada y%ff-

no estanca por encima de 8stae ~ = = = = = = = = = o - ~ -

Tanbién aegdﬁ la invencién, el envase esti consti-
tufdo por un cuerpo de dicha materia de estanqueidad limi-

tada y por una tapa de materia completsmente estanca, — — -éff

También segén la invencién, el envase estéd consti-

tufdo pbr un cuerpo de materia completamente eatancea y por

una tapa de materia de estanqueidad limitada, = = = = = = = e

Temblén seglin la invencibén, dicha materia de esten-
queidad limitada es una meteria pléstica y dicha materia com

pletamente estanca es una materia pléstica, vidrio o metele
El envase puede ser opaco y/o estar coloreado, = - -gfi

La presién méxime & que queds sometido el envase es

de aproximadamente 200~500 g/'om2 ¥ le presién minima a que
queda sometido el envase es de apréximadamenta 20~50 g/cmz.

La forme externa final del envase puede variar en
gran manera: por ejemplo, puede ser cilindrics o paralele~
pipédica con un gran cuello o parecida a una bolsa clésica
para café con fondo rectangular o cuadrado dos de cuyos le- fi}
dos opuestos presentan pliegues prevismente formados hacia -
la abertura. Después del llenado, el cuello o la abertura
son, en su caso, termosoldados, En este caso todo el embalarkif

Je realiza la funoidn de vllvula, — = = = = = = = = = = = = °
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El envase puede realizerse también como se representa .

en 108 planos anexOB, €N 108 QUE = = = = = = = = = = @ = =

La Fig. 1 es une vista en perspectiva del cuerpo del

ONVEBSE OON SU tAPE; = = = = = = = = = =~ = = = = = = = = - - O

EREN

La Fig. 2 es una vista en seccibén del cuerpoj = = = = };‘
La Flg., 3 es una vista en seccién de la tapag y = = -%“,

La Fig. 4 es una vista en seccibén empliada y con ro= o
tura péroial del ocuerpo del envase con su tapa, que ilustra;?f
el comportemiento e 105 MISNOS, = = = = = = = = = = = = = o

Un envase del tipo representado como ejemplo se ob- o
tiene ventajosamente por extrusibén-insuflado de polietileno?tf
de baja presifn o de ocualgquier otro materiel anélogo ausgepﬂV:

tible de satisfacer las condiciones expresadasSe = ~ = = = -i:

En la Fig. 1 se observa el cuerpo 1 del envase provis-
to de su tapé 2. Estos elementos se detsllan por separado -
en las Figs, 2 y 3, respectivamente, En la Fig. 4 aparecen
de nuevo, & escale muy ampliada, el cuerpo 1 y la tapa 2.

El primero presenta un fohdo 3, de cualquier forma adecua=-
da, por ejemplo la reivindicada en el modelo de utilidad
169.289, Ia tapa puede ser una tapa roscada, con eventual
interposicién de una lémina termosoldada para impedir el
contacto del café con la misma., Si el envase esth consti~

tufdo a modo de bolsa, se omite la tapai sin embargo, en el.;.
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ejemplo representado, la tapa estd constituida por una
cépsula 2 que queda fijada a presién en el reborde de la

En el cuerpo 1 del envase y/o en la tapa 2 se hallan
previstos medios que, actuando a la manera de una valvula
de sobrepresién, son capaces de permitir la salida de los
gases contenidos en el envase cuando la presién interna de
este Gltimo se hace superior a una presién predetérminada.
En efectog El cuerpo 1 y/o su tapa 2 presentan unas prime-
ras zonas estancas 4, 6, respectivamente, y unas segundas
zonas 5, 7, respectivamente, de estanqueidad limitaeda, las

cuales actiian como una vilvula de sobrepresién, — = - = =

Deben considerarse dentro del alcance de la invencién
los casos en que la totalidad del envase o de la tapa pre-
sentaran esta estanqueidad limitada o los casos en que,
slendo ambos de materia estanca, el uno o ambos de estos
componentes estuviera provisto de una vélvulé monodireccio= a
nal para permitir el alivio de la presién al alcanzar éste .

un velor predetermingdo, = = = = = = = = c e = = = v = =

con referencia particular a la Fig. 4, una vez diSpueaéki;
to el café 8 en el cuerpo 1 se coloca la tapa 2. Tiene lu- |
gar un desprendimientods gases que presuriza por igusl todogil
el envase (véanse las flechas f). Cusndo la presién interna -
sobrepasa un valor predetermina&o, la porosidad (0 la val- '
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vula) permite la salida paroial de los gases (flechas Fy
y/o Fp) de modo que la presién interna queda mantenida

dentro'de unos limites predeterminados, = = = = = = = = =

El solicitante ha realizado experimentos con los

envases de 1los tipos indicados en la presente, = = = = - - ;;

El envase que se utilizé para la experimentacién
era del tipo "bolsa" y estaba provisto de una vélvula de
chmara de aire de céche_que permiti{ia controlaxr la evoluciﬁn;;”

de la presién que reinasba en el interior del envese, = = -

El envase se llend con café torrefacto caliente y

luego se termosoldé., Al cabo de un dia la presibn era de

aproximadamente 200 g/cma, al cabo de dos dlas era de
400 g/cma, al cabo de ocho dias era de 200 g/cm?, al cabo

2

de un mes era de 50 g/om“ y al cabo de varios meses se man=':

tenfa aproximadamente g 50 g/cmao -, e . e -..- .-

Al mismo tiempo que la presibén, se controlé el olor B
de los gases que atravesaban la pared y se constatd que

précticemente eran 1nodoros, = = = = = @ = « = w = - - = 'Lif

Pudo concluirse pues que, bajo el efecto de la pre-"' 
8ién, los constituyentes vol&tiles que dan el aroma habian i[?
quedado en los granos y que se habla evacuado dnicamente

0 casi Ynicamente el 002. —- - W e .. - -

De este experimento, confirmado por muchos otros,

resulta que el periodo critico durante el cual el envase

R AN AR e e $TAETE ST oAb MERML e Lo At o
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debe conservar una fuerte presibén se sitta entre el primer

dia y el octavo dia. Es durante este tiempo que el despren-;g;
dimiento gaseoso, controlado, permite la concentracién del ;f‘
aroma, que se calma la "ebullicién" (si es que puede lla~- -
marse asi) y que el café se estabiliza en su calidad. A
continuacién, el C02 slgue evacufndose lentamente, para 3
llegar a alcanzar la presién minime determinada por el 1i=~ ;f
mite de porosidad del envase, debiendo ser siempré esta !

presién minima superior a la presién atmosféricge = = ~ =~

De los experimentos que ha realizado el solicitante%?
resulta que un envase del tipo comnsiderado, en el cual las 3?‘
presiones extremas se sitdan entre 400 5/bm2 y 50 g/cmz, :
garantiza al café una conservacién de por 1o menos un afio. ?;
Es sorprendente que el café asi conservado presente un -

aroma superior a la del café "fresco" consumido a los poco

df{as de lg torrefaccibn, = = g . -

En la préotica, la comservacién del café resulta
éptima durante largo tiempo, que puede llegarhasté un afio
o mée si se conserva, segfin la invencidén, a presiones que
queden entre 200 y 500 g/cm2 pera las méximas y entre 20 ¥y =
50 g/cm2 para las minimas, = = = @ = @ = = -« = - o~ -??;

El café tostado o torrefacto as{ acondicionado bajo ;;g

presién presenta més aroma. E1 CO

o Por el que queda rodeado;_:

lo protege contra el oxigeno del aire, puesto que el CO .
2

es un gas inerte. La presién interior se opone a la entra-

da de la humedad y'de los olores exteriores, = = « = « = = . B
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Por 1o que se refiere a la nefasta influencia de la

luz, este influencia se suprime fécilmente mediante el em- : _

pleo de materia pléstica coloreada. = = = = = = = = o = =

N 0 T A

Se declaran de novedad, propiedad y utilidad para

Espafia, sus territorios y plazas de soberanfa, las siguien-

tes:_-------u-—--------—--------;:'

REIVINDICACIONES

1.,- Envase para café torrefacto, destinado a la conser%tf:
vacién del aroma de éste, caracterizado porque cemprende 8
medios que, actuando a la manera de una vAlvula de sobre-
presién, son capaces de permitir la salida de los gases
contenidos en el envase cuando la presién interna de este
Gltimo sé hace superior a una presién predeterminada, sien- -
do el envase totalmente estanco para una presién inferior n
a esta presién predeterminada, 1o que permite gue los éase 5

desprendidos después de la torrefaccién, en el caso en que

el café se envase en el periodo de desprendimiento de los
gases que sigue aquélla, hinchen el envase manteniéndose
la presién en este fltimo, gracias a dichos medios que for‘?ﬁ{
man vélvula de sebrepresibén, por debajo de dicha presién B

predeteorninada, = = = = = «w = @ = - - .- “w "S- .-~

2.~ Envase segln la reivindicacién 1, caracterizado

porque est& constituido, por lo menos en parte, por una

e . Cmeem e el qEgmrmepasrens semmeeesssess Seesinrzins ol TR
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materia de estanqueidad limitada, que es estanca hasta di-

cha presidén predeterminada y no estanca por encima de ésta.-?f

3.~ Envase segin la reivindicacién 2, caracterizado '
porque estd constituido por un cuerpo de dicha materia de

estanqueidad limitada y por una tapa de materia completamen-f 

4.- Envase segin la reivindicacién 2, caracterizadoguﬁ
porque estd constituido por un ocuerpo de materia completa-

mente estanca y por una tapa de materia de estanqueidad 1li- . -

mitada. ----- ---------------------

5.= Envase segin la reivindicacién 3 6 4, caracte-
rizado porque dicha materia de estanqueidad limitada es wna -
materia pléstica y dicha materia completamente estanca es

une materia pléstica, vidrio o metal, = = = ~ = «w = =« =
6.= "ENVASE PARA CAFE TORREPACTOM, = = = = =~ = = =

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
presente memoria que consta de trece hojas, foliadas y meoaé{;?
nografiadas por una sola de sus caras, y de una lfmina de

dibujos que la ilustra.

BARCELONA, {6 RGO, 1973
P.A M CURELL SURGL

Vl/\/xlu. (/v\/l/\
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