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-préotioamente,ilimitada;

de una mezola de aceite de parafina ¥y de talco.

La presente invencién tiene por objeto un procedimiento
perfeccionado para la fabricacidén de ocaramelos o pastillas de café
¥y wés partioularmente de caramelos o pastillas energéticos y estimu~

lantes, con un gusto a café mejorado ¥y wna dﬁraoidn de,conéervacidn

Conocida es ya la preparagidp de pastillag blandas de
café, por coccién a unos 1459°C de una mezola de azdecar, de glucosa y . -
’de extracto de café.

7 Nb obstante, estas pastillas no solamente carecen del gus—|.
to natural del café torrefacto ,. sino que ademds se conservan mal y
se poegan unas a obtras bajo la accién de la humedad atmosférica.

La presente invencién permite eliminar estos inconvenieon-
tes, ;

A tal efecto, segin la invencién, para dar a los carame-
los o pastillas el gusto natural del café torrefacte., y una consis-
tencia orujiente, se emplea una mezcla de café soluble en polvo y de
extracto de café liquido y se proyecta‘esta mézclé 2l mismo tiémpo
que diversos ingredientes corrientes tales como azidcar, sémola, gela~
tina, goma ardbigs, etc... en una mezcla de azdcar y de glucosa puos-~
ta previamente a una temperatura del orden de 1522 C, y se cuece el
conjunto al vacio a esta temperatura duranteunocs diez mlnutos, & con=
tinuaczén se enfria la mezcla cocida, y s le da forma.

Para dar a los caramelos cocidos una duraci6n de conser-
vacién précticemente ilinitada, se gragean en turbina con ayuda de
un jarabe de azdcar a 36-38% Bé; se barnizan a continuzcién, por ejem-

plo oon ayuda'de goma ardbige ¥ se vitrifican ﬁor ejemplo con ayuda

Tlustraremos la invencién mediante el ejemplo de realiza=-
oién no limitative que sigue.
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BJENPLO -~
a) ~-Coceidn
En una caldera abierta, se mezclan 9,6 kg de azdcar
¥ 3,9 kg de glucosa, y se calienta esta mezcla a 1529C aproximada~-

nente., Se yroyecta entonces en ella la composicidén siguiente:

café soluble en polvo 1,050 kg
extracto de café Liquido 0,450 kg
azdcar sémola . 0,650 kg
gelating - 0,025 kg
goma arépiga 0,050 kg

Se cierra la caldera, se cuece la mezola resultante,

|3

con a.gi’oa;cidn y al vacio, durante 10 minufos aproximadamente a la tem
peratura de 152¢C,

. Se vacia la mezcla cocida obtenida sobre wna mesa fria
para su enfriamiento,. se bate a espitula, se conforma por ejemplo
como granos de café, para dar 15 kg de caramelos aproximadamenie, y
finalmente se guarda en estufa durante una noche a 25-409C.

b) - G:r:ageadd , barnizado, vitrificacién.

" e toman 15 kg de caramelos cocidos, obtenidos en la
etapa a) que antecede; y se gragean en turbina con ayuda de un jarabe
do azficar a 38¢ Bé (aproximadamente 0,20 litro), a la temperatura
anbiente durante un tiempo de por lo wmenos 45 minutos,

Lds caramelos grageados se soxhe-ben entonces a un barniza—
do en turbina, con gyuda de goma ardbiga (aproximadamente 6 g) y fi-
nalmente a una vitrificacién con ayude de una mezcla de aceite de
parafine y de talco.

. Los caramelos finalmente obtenidos tienen un asvecto
brillante,. qule recuerda &l de los granos de café torrefactos..;: son
erujientes y dejan un gusto dslicloso :a café torrefacto. -, en la

boca., Ademds, permanecen prdcticamente inalterados al cabo de mds de

L s ——— -
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sels meses de conservacidn, sin empleo de congervador, mientras que
los caramelos en bruto procedentes de la etapa (a) se funden y se
pogan wnos a otros bajo la accién de la humedad atmosférica sélo al
cabo de un mes de comservacicn.

En resumen, la Patente Ihxrpduooiétx que se solicita debe~

/

ré recaer sobre las siguientes
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento perfeccionado para la fabricacién

. de los caramelos de café, con gusto mejorado, y con una duracidén de

- congervacidén practicamente ilimitada, caracterizado por el hecho de

que ge calienta a una temperaturs del orden de 1529C una mezcla de
aztcar y de glucosa, se proyecta en ells una composicidn contentiva
de una mezcla dé café soluble en polvo y deo exiracto de café liguido
Y se cuece-el conjunto al vacio a dicha temperatura de 15290 aproxi-
nadanente, durante unos diez ninutos, se enfria a continuacidn la
mezela cocida, se le da forma, se gragean los caramelos cocidos con
ayuda de un jarabe de azicar de 36-38¢ Bé y finalmente se barnizan
¥ se vitrifican.

2, Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracteri-
zado por el hecho de que se proyecta en una mezcla de 9,6 partes de
‘azlcar y 3,9 partes de §1ucosa previamente calentada a 1529C aproxi-
madamente una composicién que contiene: '

1,05 parte de café soluble en polvo

0,45 parte de extracto de calé liquido

0,65 parte de azlcar sémola

0,025 parte de gelatina

0,05 varte.de goma ardbiga.

3. Procedimiento segiin la reivindicacidn 1, caracteri-
zado por el hecho de gue se gragean en turbina los caramelog cocidos,

con ayuda de un jarabe de azGear de 382 B4, a razén de una parte de
jarabe por 80 partes de caramelos aproximadamente, a la temperatura

ambiente, duranie un ftiempo de por lo menos 45 minutos.

Ao Procedimienté segin 1la reivindicacién 1, caracteri-
zado por el hecho de gque se barnizm en turbina los caramelos cocidos
Yy grageados con ayuda de goma ardbiga y se vitrifican los caramelos

barnizados con ayuda de una mezola de aceite de parafina y de talco.




5. Se reivindica por ultimo como objeto sobre el cue
ha de recaer la patente de iniroduccidn que se solicita: "UN PROCE
DIMIENTO PERFECCIONADO PARA LA FABRICACION DE LOS CARAMBLOS DE CATFEM,
Todo conforme queda descrito y reivindicado en 1z Pre—-
sente memoria descriptiva que consta de seis pdginas mecanogralia-
das,
Madrid, 16 noviembre 1,966

BERNARDO UNGRIA
DD
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