MENORIA DESCRIPTIYf
Correspondiente a una Patente de Invencidn por
20 afios, para todo el territorio espefiol y pro-
tectorados por:

"PROCEDINIENTO DE OBRTENCION DE UN PRODUCTO SUS-
TITUTIVO DEL CAFE",

a favor de D. José Martinez Avila, de nacionali-
dad espaiiols residente en Sanlucar de Barrsmeds

(Cédiz).- Plaza del Cabildo.

La presente Memoria se refiere, como indica su.
enunciedo, 2 un procedimiento, especialmente idea-
do, para la obtencidn de un producto de enrigueci-
miento, con arome y ssbor similar al del café, y
gue lleva en gi un poder alimenticio que no presen~
ta éste, al tiempo que elimina cuantos elementos -
nocivos puedan existir en el café, por lo que pue-
de ser consumido por toda clase de personas sin 1lji-

mitecidn alguna.
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El producto obbenido, en formes de polvo solu-
ble, es de facil empleo y cdmodo, puesto que solamen-—
te exige la disolucidn del mismo en el agua o leche
caliente, para obtener la infugibén lista para ser -
consumidsa.

En esencia, el procedimiento, consiste en una
serie de operaciones sucesivas, en las que como -
primera fase, se procede a la mezcla de sacarosa
¥y miel, en proporciones adecuadas, para a continua-
cién calentar dicha mezcle sin ceger de agitarla,
hasta obtener una masa parde de sabor ligeramente
amargo e higroscépicéa .

Esgta mess, es sometida posteriormente a un pro~-
ceso de secado pulverizado y envasado, gquedsndo apta
para su empleo, hebiéndose previsto ademds la adicién
de los colorentes, aromes artificiezles, y conservado-
res y deshidratantes adecuados pera lograr el pro-~
ducto soluble, fécilmente utilizable en infusiones
de tipo culinsrio o bromatoldgico.

A continuacidn se hard una detallada deseripeidn
del procediniento que se cita, con referencia al ple-
no gue se acompafia, en el que se representa a simple
titulo de ejemplo, no limitativo, una forma preferen=
te de realizacidn, susceptible de todas aguellas va-
riaciones de detalle gque no supongen una slteracidn
fundeumental de las caracteristicas esenciales del

mismo.

En dicho plano se representa en seccidn, un con~
junto de elemento precisos para llevar a cgho el -

procedimisnto,
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Seglin el ejemplo de ejecucidn representado,

el procedimiento que se preconiza, consiste en ve-
rificar una mezcla de un 90% de sacarosa y 10% de
miel, o bien de cuslquier sustencia parecida como
jerabe, melaza, azicar de féeula, con el consiguien-
te tanto por- ciento de azlicar invertido, miel de
caefla, u otro carbohidrato similar, cuya mezcla (1)
se deposita en un recipiente f2), colocado sobre
una fuente de calor (3), que puede ser de cuelquier
clase, eléctrica a gas, carbdén etc. habiéndose pre-
visto sobre el recipiente (1) une campana (4) do-
tada de una chimenes (5) con sspirador eléctrico
(6) en la salida de la mimma, &l objeto de que to-
dos los humos y vapores que sSe despremdan de la -
megzcla calentada, sean absorbidos por completo, -
eliminando toda clase de humeded de la mieme,

El calentemiento, se efectia a temperaturas
variables entre 200 y 2202C, y en continua agita-
cibén al objeto de favorecer el desprendimiento de
vapor de sgua el méximo.

Cuando se obtimne una mesa de color pardo ¥y
sgbor ligeramente amergo, de ceracteristicas hi-
groscépicas, se cesa la accidn de tostado, pesen-
do @ le fase de secado de la citada masa.

Une vez secada la mass, se procede 8 su pulve-
rizacidn, y por Ultimo al envasado en recipientem
cerrados herméticamente, con el fin de que no pier—
da ningunz de sus ceracteristicas de olor y sabor
haste el momento de ronsumo. .

Durante el tostado con constante agitacidn,
gse ha previsto la adicidén de meterias colorantes
y aromes asrtificisles, con determinados poderes

alimenticios, permitidas por los Codex alimenticiios,
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asi como posteriormente aditivos a modo de con-
servadores y deshidrastantes que coleboren a la
buena conservacidn del producto y aumento de sus
propiedades higroscépicas y solubles.

El producto que se obtiene, por sus caracte-
risticas fisicas, es totalmente soluble en ague
y cualquier otro liguido con el que quiers consu-
mirse, siendo ademés de un poder alimenticio que
no posee el café, siemdo sin embargo el sabor muy
perecido a éste, y carente de toda clase de elemen—
tos nocivos como la cafeina, y otros similares que
limitan el consumo de café a personas con afeccio-
nes csrdiacas, o con afecciones de otras indoles,
mientras que el producto obtenido por el procedi-
miento descrito, puede ser consumido por toda cla-
se de personas sin limitacidn de ninguna clase.

La forme, materieles, proporeciones y dimensgio-
nes, podrén ser vaeriebles y en general, cuanto sea
accesorico y secunderio, siempre que 10 albere, came
bie 6 modifique la esencialidad del procedimiento
que se describe.

Los terminos en que quedas redmpctade esta Memo-
ria, son ciertos y fiel reflejo del objeto descri~
to, debiéndose tomar con caracter amplio y nunca
en forms limitativa.

El peticionario se reserva el derecho de obien-
cibn de los certificados de adicidn complementarios
por les mejoras o perfeccionsmientos que en lo su-

cesivo pudiera aconsejar lz practica.
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Descritas suficientemgtg Y¥a nﬁtﬁa@za y al-

cence de la invencidén asi como la forma de llevar-

la a la practica, se reivindicen a titulo privati-
vo las siguientes particuleridades sobre las cus-
les ha de recser la concesidén del privilegio de

PATENTE DE INVENCION que se solicite.

18,~ Procedimiento de obtencidn de un produc-
to sustitutivo del café, caracterizedo por proce-
derse a la mezcla de sacarosa en sus acepciones
de jarabe, melaza, azicar de fécula, en una canti=-
dad de un 90 % con azicares invertidos en sus acep-
clones de miel de cafla o cualguier casrbohidrato
en un 10 %, situando ésta sobre un recipiente so-
bre el queAse aplica calor para la tostacidn de
la mezcla,.

28, Procedimiento de obtencién de un produc-
to sustitutivo del café, segin reivindicacidén pri-
mera, carscterizado porque la tostacidn se veri-
fica en continue egitacién, para eliminar el mé-
ximo de vapores habiendose previsto un aspirador
sobre una campana que cubre sl recipilente de tos~
tado, pare eliminar al méximo todae clase de vapo-
res desprendidos de la mezcla obteniendo una mass
de color pardo, sabor ligersmente emargo y total-
mente higroscépioae~

38,~ Procedimiento de obtencién de un produc-
to sustitutivo del café, segin anteriores reivin-
dicaciones, ceracterizado por haberse previsto la
adicién de colorantes y aromas artificiales en can-

tidades apropiadas, durante la tostacidn, procedién-
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dose a la pulverizacidn posterior del producto
obtenido, y envase en recipientes cerrados her-
méticemente hasta el momento del consumo.

48 .- Procedimiento de obtencidn de un producto
sustitutivo del café, segin enteriores reivindi-
caciones, caracterizado por el hecho de haberse
previsto la adicidn al producto pulverizado, de
productos conservadores y deshidratentes, para
aunentar las propiedades de conservecidn y solu~
bilided en el mismo,

5&,~ "PROCEDINIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUC-
TO SUSTITUTIVO DEL CAFEM,

Todo ello segin queda descrito y reivindice-
do en la presente memoria, que consta de seis ho-
jas mecanogrefiadas por una sola de sus caras de-
bildamente numeradas e ilustradas con el plano ad~

ju.ntog

Madrid, 7 de Meyo de 1l.965,.~




JOSE MARTINEZ AVILA.

HOJA UNICA.

ANNNNN

2
ANNNNNY

ESCALA VARIABLE.

MADRID, 7 He-Faye de 1.965.

yiGHIE OTHOA
/iP.

1 9




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



