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Para preparar suceddneos de café se ha acudido
slempre a diversos productos vegetales: semillas, frutos,
raices, etc., 108 cuales e someten a un proceso de tos-
tacidn. | |

5 Ouande para perfeccionar el suceddneoc del café
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Be elaboran mezclas de varios productos, cada uno de

ellos ha de ser objeto, por separado, de su mfs adecuado
proceso de tostacidn que por su tamafio de grano y compo-
gicidén le corresponda y los aromas y sabores desarrollados
Se ge pierden en su mayor parte en los subsigulentes procesos
de almacenaje, mezcla, molienda y empaquetado no hermético.
Nos propusimos llegar a preparar suceddneos del
café que fuesen capaces de proporcionmar infusiones de sabor
y aroma mucho mds semejantes a 1los de la infusidn de café

10, mtural, que los proporcionados Por los suceddnseos hasta
ahora conocidos y empleados, y también mds especialmente,
que este suceddneo del café fuese capaz de proporcionar
extractos concentrados o secos en polvo, totalments
solubles en agua, leche etc., con caracteristicas organo-

15. 1épticas las mde aproximadas posible a las que se obtie~
nen procedentes del café natural o descafeinado.

Para ello comenzamos por hacer un® eeleccidn
de las primeras materias vegetales cuya composicidn
quimica en crudo, tuviese alguna relacién de amogia

20, con la de 1los granos de café sin tostar y que por lo
tanto una vez sometidas & su adecuado proceso de tos-
tacidn, pudiesen proporcionar al mezclarlas después
en las proporciones convenientes los suceddneos del
café de las caracterf{sticas buscadas.

25, Después de muchos centenares de experiencias
reglizadas durante varios afios, en las cuales sucesiva-
mente ge fueron eliminandédivereae materias vegetales
primeramente elegidas y sustituyénﬂolas en todo 0 en
perte por otras, fijando para cada unma deellas las

0. respectivas condiciones de tostacidn mds adecuadas ¥y
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modificando las proporciones de mezcla, hemos comprobado
la gran importancia que tienen.todos egtos faetores para
poder llegar al suceddneo buscado.

Como resultado de todas estas experiencias
hemos encontrado, due los mejores resultados se obtienen
enpleando las primeras materias vegetaleéadecuadamente
tostadas que a contimmcidn sefialamos y mezcldndolas en
las proporciones mds convenientes.

Arachidis SomeNs « o o« & « o o oo 15% = 40%
Beta vulgari® « « o « o o o o o o 5% = 10%
ColBe BOMON « o o « o o o o o o o 5% = 105
Camabis indicae fructus. « . . » 204 = 506
Fructus ceratoniaee + + « o« « « o 106 - 20%
Cyperus esculentus. « « o « « « o 5% = 106
Hordeum sativum vulgare. . . . » » 105 - 20%
Radis cichorde « o o o o o o o o 6 = 126
Semen foermgrastic « o o o « o o 2h = 105
Theobroma CACAO +« o o« o o« o« o o 16 =4 %
Vitis vinifera semen « « « « o « 6% = 15%
S0jae BemeN. « o « ¢ « o o o o o 15% = 40%

Hemos comprobado también que no es siempre
necegaria la presencia en la mezcla de todas estas
primerasmaterias tostadas, pudiendose por razén de
eeonomié u otro motivo sustituir algunas de las citadas
por otrag, de acuerdo con su calidad y composicibn
quimica, variando convenientemente los porcentajes de
mezcla,

Homos proseguldo nussiros estudios y experien—
cias segin el oamino sefialado, habiendoencontrado Que es

espepialmente ventajoso dque en la referida relaecidn de
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primeras materias vegetales e incluyan también las
diferentes especies de "Gossypium semen" las cuales
convenientemente toetadés meden empleafse en la pro-
porcidn del 20% al 60% sustituyendo total o parcialmente
en la férmla del suceddneo, & algunos de los componentes
citados.

Consideramos muy importante sefialar aqui, que
no tenemos noticia de que en ningin pais del mundo se
hayan empleado las semillas de lasg diferentes especies
de Gossyplum para la preparacidn de suceddneos del café,
¥ que somos los primeros en haber encontrado, en muestras
experiencias, esta mieva aplicacidn de las diferentes
especies de "Gossypium semen" las cuales hemos compro-
bado que, debidamente empleadas, benefician muy notable-
mente la calidad del suceddneo del café y de sus extractos
solubles.

Naturalmente en la preparacidn del suceddneo
han de seguirse las téenicas mds adecuadas en la mezcla
de sus componentes conwenienfemente tostados, en su
moliendas, almacemje, etc., para evitar en lo posible,
las pdrdidas de aromas, due si es conveniente, pueden
ser compensadas con una apropiads asrometizaecidn posterior
empleando las dosis adecuadas de una esencia de café
de buena calidade.

Pudiéndose también preparar a partir de este
suceddneo de café pin cafeina, otro suceddneo de café
con cafeina, mediante la adicidn en la forma conveniente
de la dosis necesaria del compuesto de cafeina mds
adecuado.

Hemos comprobado también en experiencias
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egpecialmente verificadas, Que partiendo de estes sucedd-
neos del café por nosotros preparados, a base de "Gosgy-
Tium semen®, se obtienen por los procedimientos ya conoe
cidos, extractos concentrados, o tolajmente secos, en
polvo, sin cafeina o con cafeira, totalmente solubles en
agus, leche, etc., siendo las caracter{sticas organo-
1épticas de estas soluciones, tan semejantes a las que

se obtienen con extractos concentrados o secos proceden—
tes del café natural o del café descafeinado, que resulta
difieil para uma elevade proporcidn de catadores, apreciar
diferencias entre umme y otras.

Esto proporcions la mejor demostracidn de Que
loe suceddneos de café cuye composicidn y procedimiento
de fabricacidn hemos descrito, constituyen un evidente
y notable progreso sobre los suceddneos de café hasta
ahora conocidos, 1o Que fundamenta sélidamente la patente
de -invencidn que se solicita.

Prosiguiendo nuestros estudios y experiencias,
hemos comprobado posteriormente, que en la aromatizacién
a que antes se ha hecho referencia, del suceddneo de
café y de sus extractos resulta myy importante para
obtener una mejor calidad de los mismos, el empleo de
la adecuade esencia de café, que ha sido previamente
fijada sobre los productos hidrocarbonados convenientes
que ya son conocidos como protectores del aroma.

Es decir qQue resulta especialmente conveniente,
gsegin hemos comprobado experimentalmente, el empleo de
aromas de café Que previamente han sido fijados sobre
dosig adecuadas de los productos hidrocarbonados protec=

tores del aroms, aunque en los suceddneos o extractos
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a aromatizgr existan/ya o se incorporen productos hidro-
carbonados.
O T A

Descrita suficientemente la maturaleza del
invento, as{ como 12 manera de realizarlo en la prdctica,
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente
indicadasson susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundemental, siendo lo
due oopstituye la esencia del referidoinvento y por lo
que se solicita Patente de Invencidén por 20 afios en
Espefia: "Procedimiento para la obtencién de suceddneos
de café y sus extractos"; caracterizdndose por lo
giguiente:

18,~ Procedimiento para la obtencidn de
suceddneos de café y sus extractos, con aroma y sabor
mejorados, earacterizado porque a una mezcla de materias
primas vegetales convenientemente elegidas, adeomadaments
tostadas y en s{ ya conocidas para eete fin, tales como
Por ejemplo: "Arachidis semen", "Beta vulgaris", se
agrega la materia prima fundamental "Gossypium‘semsn“
en cualguiera de sus diversas especies, tostada en forma
adecuada ¥y en una proporcidn del 20% al 60%; moliendose
finalmente el conjunto de toda la mezcla.

2%..= Procedimiento segin reivindicacidn 1e,
onracterizééo pordue el suceddnso de café asf{ preparado
se emplea como Trimera pateria, para la obtencidén por los
procedimientos conocidos, de sus extractos concentrados,
o totalmente desecados y solubles.

32,~ Procedimiento, segin reivindicaciones 18 y

22, caracterizado por el empleo de essncias de caféd que
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han sido previamente fijadas sobre dosis convenientes

de los productos hidrocarbonados protectores del aroma.
42,- Procedimiento para la obtencidn de sucedd-

neos de café y sus lextractos; tal y como queda sushancial=

mente descrito en 1la presente meeria que consta de siete

hojes escritas a méqﬁina por upa jsola cara,

N\ Madrid,/ 2 de junio de 1960,

IEéUS ¢ ON CANO.
s it ¥ MODEL
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