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La presente invencidn describs un procedimien
t0 para le producidn de café inmtentsneo en forma de
esforas infledas multi~dimensionalmente teniende pro-
piedades de disolucidn muy rapida. E1l procedimiento coxm

5. prende formar ung masa de cafd, enfriesr diche masa para
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formar placas duras, moler les placas en particulas discre-
tas ¢ inflar dichas particulas multi~dimensionalmente expo-
niéndolas al calor y vacio para formar esferas infladas de
oafd instantdneo. Si se desea, las esferas pusden ser gra=-
nuladas subsecuentemente pera obtsner un prbducto que se
aseme je en apariencis al cafd tostado y molido.

Durante muchos afios los productores de café ins—
tantaneo han buécado me jorar la aceptacidn por el consumidor
de este tipo de producto de caféd, vis-a-vis del café tosta-
do y molidos Mucho esfuerzo se ha dirigido & me jorar la ca~
lidad del sabor del cafd instantdneo. Aunque la igusldad ab-
solute del sabor del cafd instantdneo, comparado con el del
café tostado y molido estd todavia por alcanzarse, se han
obtenido mejoras substancisles sn el sabor del café instan~
téneo y ha producido un aumento significativo en la scepba-

cidn del café instanteneo por el consumidor en la Wltima dd-
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cada. Aungque el mejoramiento del sabor ha sido un factor par—f

ticularmente importante Pﬁ el incremento de la aceptacidn
del café instantdneo por parte del consumidor, hs resulia-
do cada vez mas aparente otras caracteristicas del éafé ing-
tantdneo tales como aroma, propiedades‘espumantes, propie-
dades de solubilidad y apariencia que tambiénihfectan gran-—
demente la aceptabilidad de un café instantaneo.

A §esar del reconocimiento mds reciente de la im~-
portancia de la apariencia en el café instantdneo, los cafés
ingtantdneos existentes actualmente en el mercado de los Ee~
tados Unidos de Amdrica estdn limitados e tres formas fisi-
cas priﬁcipaies. Estas formas son polvos secados por asper-
gion, aglomerados de particulas de cafd 1nstanté£so, y mes

recientemente fragmentos secmdos por congelacidn ds cafs
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los bblvos secados por aspersidn son los mds comunes. Estos
son prbducidos partiendo de una infusién de cafd precolada
la cual 68 rocieda finsmenie dentro de una torre de varios
pisos de altura. El aire en la torre estd. suficientemente
caliente para dus sl café se seque al caer convirtiendose
en un polvo de cafe instanteneo seco, usualmente de color
carmelita claro en ol momento en qué el mismo llega al fon-
do de la torre. La mayoria de 193 productos ge café instan=
téneo existentes hoy en el mercado son de este tipo.

Do producéidn mds reciente son los productos que

comprenden aglomerados de partfculas de café instanténeo.

‘Por ejemplo, la Patente de los Estados Unidos de América

2,977,203 revela que el polvo de café instantdneo puede ser
obscurecido y aglomerado con un chorro de vapor para proveer
un producto con una apariencia "robusita" cuando el polvo de

cafd instantdneo y el chorro de vapor son dispuestos en una

relacidn de planos altamente especifica. Para un ejemplo adi- ,

cional de un proceso de aglomeraoién'véase la Patente Belge
730;937 concedida Octubre 2, 1969 la éual se relaciona con
un producto aglomerado comprendiendo'aglomarados de cafe
instanteneo en hojuelas y café inséanténeo particulado.

E1l producto de café instantaneo de apariencila unica
més pgcientemente vendido en el mercado comprende fragmen-
tos de cafd instantedneo secados por conéelacidn. En reali-
dad, algunos de los cafés instantdneos secedos por congela-
cién son los unicos cafds existentes actualmente en el mer=
cado de los que pusde deéirse que no se gsemejan en manera

alguna al café tostado y molido.

LD SUR—— Y 12N

AIEnL AR TR



Se

10. .

200"

25,

30.

Con respecto & la apariencia del café instantd~
neo, la tendencia dominante que se tom¢ primero y todavia
existente en la industria, con la excepcidn de unos cuan-
tos productos secados por congelacidn, es la de que un pro-
ducto el cual esta disefiado para que tenga ei gusto del ca-
£¢ tostado y molido debe tambien lucir como café tostado y
molido, pero a pesar de la 1dgica de esta afirmacion la ex-
periencia mds reciente con el consumidor indica que un pro-
ducto aterfonado, es decir, fragmenfos seéados por congela~
cidn que no se asemeja al cefd tostado y molido, pueda con~
qulstar una parte bastante buena del hercadb.

La experiencia con fragmentos secados por conge-
lacidn y les investigaciones mes recientes del mercado in- -
dican una complaciencia por parte del consumidor pars acep-
tar un café de apariencis novedosa el cual es diferents al
cafd instantdneo convencionsl, o al café tostado y molidoe,
en este agpecto, como una forma nueva de cafd y estos re=-
sultados, por lo tanto, han inducido & probar tales produc-
tos nuevos los cuasles lucen diferentes a cualquier cosa vis-
ta anteriormentse. 7

La Patente de los Estados Unidos de %mérica
3,419,399 expedida en Diciembre 31, 1968 representa una de
las tendencias mes recientes para producir productos de ca-
£é instantdneo de aparienciam preferida. Como se describe en
la presente solicitud, una masa & café instanteneo es in-
flada en una dimensidn despuds de lo cual es molida para
dar un producfo substancialmente similar en apariencia al
café tostado y molido. La patente ensefin la naturaleza osen~
cial de una inflacién mono-dimensional y en realidad ensefia

el apartarse de la inflacidén multi-dimensional. Ademéé, la
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masa inflada mono-dimensionalmente es subsecuentements mo-
1ida lo cual, se cree, destruiria cualquier apariencia uni-
ca del producto.

Un objeto de esta invencidn es el formar esferas
de café instantdneo infladas multi-dimensionslmente de apa-
riencia distintiva. |

Asimismo es objeto de esta invencidn provesr un
procedimiento comercialmente factible para formar esferas
de café instanteneo infladas.

Estos y otros objetos se haran asparentes a partir
de la descripcidn siguiente.

. Ia invencidn se relaciona con esferas de café ing-
tentdneo infladas multi-dimensionalmente teniendo propiede~
des de disolucion rapida y a un procedimiento para hacer di-
chas esferas. La invencidn también se relaciona con un pro-
ducto que se asemeja estrechamente en apariencia al café
tostado y molido y el cual comprende esferas de café instan-
tdneo iﬁfladas tenlendo 'superficies curvas las cuales le im~
parten la misma apariencies distintiva de las superficies
curvas de los granos de caféd molidos. B

Hablando con referencias mes particular a este pro=
cedimiento, la invencidn comprende lqs etapas

18 gfiadir humeded al café instanteneo seco para
incrementar el contenido totel de humedad de
dicho café dentro de la escala desde 6.0%
haste 15.0% para proveer un café instantdneo
humedecido,

28 calentar dicho café instantdneo humedecido
hasta una temperatura dentro de la escals desw-

de 65.62C hasta 98.92C, y mezclar dicho café
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instantdneo humedecido para proveer una masa
fluyents substancialmente wniformes, y a con=-
tinuacidn,

38 gnfriar dicha masa para proveer placas de caféd
' {nstentdnéo solidificado en forma de hojas, y

& continuacidn,

42 moler dichas placas para proveer particulas

discretas de cafd soluble de un tamafio de parti :

culascomprendido entre 1os tamafios de 6 mallas
Y 20 malles de las Rejillas Standard U.S. y a

continuacidn,

58 calentar dichas partfculas discretes hasta tom-

peraturas desde 37.89C a una presidn absolute
no superior a 254 mm. de mercurio mediante lo
cual la humedad contenida en dichas particulas
es expulsada rapidaments y dichas particulas
son expanéionadas multi-dimensionalmente para
proveer esferas de café instentdneo infladas. :

Ia figura adjunta es vn diagrama de flujo repre~
sentando el procedimiento de le invencidn. La descripcion
especifica y la referencia que Se hace a la Figura es con
respecto a los Ejemplos.

El café instanténeo wtilizado en el procedimiento
de esta invencidn para proveer esferas de café instantdneo
infledes multi-dimensionalmente pusde ser cualquiera de los
cafés instanteneos disponibles comercialmente que se venden
en el mercadq; Estos inclgyen'polvos de café instanteneo,
aglomerados y fragmentos secados por congelacidn. A causa
de su fdeil disponibilidad se prefiere que el café insten-

teneo utilizado en el proceso de esta invencidn sea un pol-
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vo de cafd instantdneo, sin embargo, el extracto de ocafé

per ss puede ser también concentrado y secado para proveer
los contenidos limitados de humedad dentro ds la escala re-
velada en la presente. (

Para claridad de la descripcidn la siguiente dis-
cusién se hard en forma de etapas como se muestra en el su-
mario de la invencidn. Se hard referencia especifica al dia-
grama de flujo que acompaiia a los Ejemplos.

Refiridndose ahora partioularmeﬁie e las etapas
del procedimiento tal como se revela en el sumario de la in-
vencidn, en le primera etapa, etapa 1%, se afiade humedad al
café instanteéneo seco para incrementar el contenido total
de humedad del café instantdneo hasta dentro de la escala
desde 6.0% haste 15.0%. E1 café inatantdneo disponible co-
mercialmente usualmente tiene un contenido de humedad desde
2% hasta 4% y, en consecuencia, se contempla en la etapa 1%
de ests procedimiento - que una cantidad suficiente de humedad
8eg agregada para proveer un contenido total de humedad des=
de 6.0% hasta 15.0%. Si el nivel de humedad del café instan~
tédneo no es incrementado haste por lo menos 6%, la humedad
presente resulta insuficiente para proveer una masa fluyen-
te substancielmente wniforme la cual es esencisl para hacer
las esferas de café instantaneo infladas de esta invencidn.
Por otra parte, si el nivel de humeded es avmentado hasta un
nivel mayor de 15%, no se forma una masa fluyente substen-
cialmente uniforme y el res&ltado es una solucidn siruposa
en lugar de la masa deseada.

La masa de café ideal, formada después de afladir
humedad y calentar, tal como se describe mds adelante en la

presente en la etapa 28, es de la consistencia aproximada
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de la masa de pan. Es decir, es de naturaleza pldstica,
substencialmente uniforme y aun as{ mantiene hasta cierto
grado sus caracterfsticas seme Jantes a las de particulas
disoretas. Para obtener tal masa de caféd se ha encontrado
que el nivel de humedad preferido es desde 7.0% hasta 10.0%.
Proveyendo un contenido de humedad del cafe instantdneo
dentro de esta escala preferida se permite que el proceso
subsecusnte sea conducido de la manera més eficiente y
econémica. '

Ia humeded en la etapa 12 puede ser afiadida mez~-
clando simplemente café instantdneo y agua en un aparato
mezclador convencional tal como un mezclador o un amesador
para cargas intermitentes o un disPOSitivo mezclador con=-
t{auo tal como un molinc de rodillos.

Simultdneamente con la adicidn de la humedad, o
tambidn subsecuentemente & dicha adicidn, el cafd instan~
tdneo es calentado hasta una temperatura dentro de la es-
cala desde 65.69C hasta 98.92C. Es esencial que el café ins-
tantdneo seé calentado hasta una temperatura dentro de la
escala desde 65.62C hasta 98.920 para realizar la mezcla
en la etapa 22 y proveer una masa substancialmente unifor-
me. A temperaturas por debajo de 65.62C el café no puede
ser mesclado para obtener una masa uniforme a céusa de la
alta viscosidad y-de las caracteristicas pegajosas del café
instantdneo humedscido. Las temperaturas por encima de
98.99C deben gér evitadas a causa de que g medida que la
temperétura.se acerca al punto de ebullicidn del agua, la
humedad es expulsada de la mase y en consecuencia la infla-
¢idn subsecuente como se describe mds adelante en la presen-

te, puede no ocurrir. También, a medida que la temperatura
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aunenta por encima de 98.99C, ocurre une degradacidn subs-
tancial del sabor del café instantdneo. Desde un punto de
viété del procedimiento las temperafﬁraa aésde T1412C hasta
82féé0 gon las preferidas.

Como se ha mencionado brevemente aﬁteriormente en
le presente, un método de afiadir la humedad requeride y ca~
lenter en las etapas 12 y 22 es una adicidn simultdnea que
ge realiéa alimentando partfculas de cafd instantdneo & tra-
vée do una zona de vapor. De esta manera la adicidn de hu-~
meded y el calentamiento se realizan simultdneamente. En es—
te forma de operacién eltamente preferida del procedimiento
de esta invencidn, las part{culas de café instantdneo des-
pues de pasar a traveés de la zonz de vapor, pueden ser ali—
mentadas directemente a trevés de un molino de rodillos en
donde la mezcla se efectia al atravesar dichas partfculas
humedecidas el paso.muy estrecho que existe entre las super-

fictes de los rodillos. Esta operacidn preferida se designa

‘en la Figure por los subtitulos que acompafian a cada niimero,

¥y e8 demostrada especificamente en el Ejemplo IX.

En la etapa 3% la masa de café substancialmente
uvniforme previemente preparada es enfriada para proveer pla-
cas en forma de hojas de café instentdneo golidificado o en-
durecido. Si el recipiente mezclador es un reciplente mezcla~
dor para cargas intermitentes tal como un amasador ¢ mezola-~
dor intermitentes convencionales, la masa es retirada del
nismo y esparcida uniformemente en cherolas en uns capa del-
gadea. |

Si el aparato meéclador es un molino de rodillos,
les partfculas humedecidas y calentadas, despuéds de pasar =

través del espacio estrecho que dejan entre si las superfi-
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cles de los rodillos, son descargadas desde dichos rodillos
en forme de placas delgadas, y en consecuencla no se requie~
re esparcimiento adicional alguno para formar les placas.

) No existen lfmites criticos con respecto al tiem-
po de enfriamiento o a la temperatura. Todo lo que se requle- é
re 8S un tiémpo suficliente a una temperatura suficisntemen-
te baja para convertir la fase de masa uniforme en una fase
g6lida. Ias condiciones del ambiente para perfodos desde 15
minutos hasta 8 horas se han encontrado suficientes en la ma-
yor{a de los casos. Sin embargo, especislmente a niveles al-
tos de humedad, es decir, desde 10.1% hasta 15.0%, se pre-
fiere emplear tempsraturas menores de 4.42C y tiempos desde
1 hora hasta 4 hores. En todos los casos’la temperature se-
leccionada para enfrier puede ser una temperatura dentro de
la escala desde ~6.72C hasta 26.7°C. .

E1l espesor de la capa de masa en forma ds hoja que
se provee en la etapa 3%, puede controlar hasta cierto pun-
to por lo menos una dimensidn del tamafio de las esferas ds’
café instantdneo infladas multi-dimensionslmente descritas
anteriormente en la presente. Para propdsitos de eficiencis
del proceso final, los tamafics de esferas prefexridas se ob-
4ienen cuando el espesor de la pleca solidificada-de cafe
instantdneo estd en la escela desde 0.79 mm. hasta 6.35 mm.
con 1.59 mm. hasta 3.18 mm. siendo la preferida.

Como resultado del procedimiento de énfriamiento,
la capa fina seme jante a masé es convertida en una fase 80w
lida, place quebradiza como una hoje de café instantdnso
golidificado. En la etapa 4% estas places quebradizas de ca-
fé instantdneo solidificado son molidss para proveer parti=

culas discretas de café instantdneo de un tamaiio de particu-
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la desde 6.malles hasta 20 malles tamaﬁoa.de tamicéé étan—
dard U.S. E1 tamafio de las partfculas discretas formadas en -
la 0peraciéh de moliends de la etapa 4% controla el tamafio
,finalhde las esferas de café ingtantdneo infladas produci-
das como se describe de aguf en adelante. Las esferas de
cafe instanténeo infladas acepiables pafa ol consumidor

mds eltamente preferidas son producidas cuando las particu-
las discretas tienen un tamafio de particula desde 12 mallas
a 18 mallas tamafios de tamices Standard U.S.

E1l procedimiento de molienda de la etapa 49-puede
realizarse en cualquier molino para café adecuado tal como
un molino Gump, molino de rodillos LePage, molino de marti-
llos Fitzpatrick o cualquier otro aparato usado en la in-
dustrie del caféd para reduccidn de tamafio. . 7

Aunque el metodo de mayor preferencis para formar
particulas discretas es moliendo puede concebirse gue parti-
culag del tamafio deseado serian formadas haciendo bolas pe-
quefias con la capa delgada de masa. !

En la otapa 5% del procedimiento de la invencidn,
las particulas discretas de café instantdneo descritas ante-
riormente en la presente son caléntadés hasta una temperatu-
ra dentro de la escala desde 37.89'C-hasta 98,92 € bajo una
presion absolute no superior a 254 mm. de mercurio médiante
1o cusl la humedad contenida en las partfculas discretas es
expulseda rapidemente y las part{culas son infladas multi-di-
mensionalments para proveer esferas de café instantdneo in-
fladas.

Es importante que la temperatura utilizada en la
operacidn de inflacidn de la etapa 52 no exceda de 98.99C.

A temperaturas por encima de 98.92C, el café ins-
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'falla cuando se trate de producir esferas de café instante-

- 12 -

tantdneo s& quema supsrficialmente y el sabor reéﬁlté d@e-
gradad& como se ha explicado anteriormente en la prasente.
Las temperaturas por debajo de 37.82 C, no deben emplearse
debido a que la velocidad de la inflacicn se vuelve tan len-
ta que resulta impracticeble. Una escals preferida de temps-~
ratura ies desde 82.22 C hasta 96.12 C.

BEs también esencial en el procedimiento de infla-
cidn que las particulas discretas sean infladas al vacio.
Esto es asi debido & que las altam presiones empleadas en
el inflado a presion, por ejemplo tal como se utiliza en
los productos de cereales, causa la expansidn rdpida acompa-
fiada con la rotura subsecuente de las egferas de café instan-

tdneo resultante. Se cree que la inflacidn con alta presidn |

neo infladas y resulte satisfactoris para producir cereales
inflados a causa de le diferencia en la naturaleza de la es~
tructura de los materiales que estan siendo inflados. Los
cereales son de estructura fibrosa y, en consecﬁéncia, laé |
particulas tienen una tendencia mayor a la adherencia que

las partfculas de café instant€neo las cuales carecen ds

estructura fibrosa. )
Las perticulas que ven a ser infladas en estufa
son espar{;iaas' uniformemente sobre charolas formando una
capas Se ha encbntrado que la inflacidn es hesta cierto pun-
$o impedida si el espesor de esia capa es mayor que aproxi- )
madamente'19.0 mm. Resultados particularmente satisfactorios
son obtenidos cuando la capa de particulas estd dentro de
la escala de esﬁesor prefefida degde 1.59 mme hasta 6.35 mm.
Por regla general la capa de particulas no debe ser mas grue

sa que el espesor acumulativo de 5 de las particulas dis-
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cretas producidas en la etapa 48%.

Las charolas conteniendo las capas de particulas
discretas son colocadas en una estufa al vacio en donde la
teﬁperatura se controla dentro de la escala descrita ante-
riormente en ia presenté Yy la presidn absoluta no es sups~
rior a 254 mm. de mercurio y preferiblemente no superior
a 12+ mme de mercurio. La inflacidn ocurrird casi inmedia~
tamente lo cual hace que se produzcan esferas de cafe ins-
tantdneo infladas multi-dimensionalmente. Dependiendo del
tamafio de particulas discretés las esferas infladas pueden
ger de un tamafio en le escala desde extremadamente pequefia
heste el tamafio de un guisante y aun mayores.

Las qsferas de café instantdneo infladas multi-
dimensionaslmente resultantes tienen una superficie exterior
geme jante a una corteza y una porciéﬁ central altamente po-
rosa. Las esferas de café instantoneo infladas multi-dimen-
gionalmente mas Geseables ¥y aceptables por el consumidor
son obtenidas cuando las 'mismes tienen un tamafio de part{-
cula en la escala.entre 6 y 16 malles tamafio de los tami-
ces Stendard U.S., y una densidad desde 0,25 gramos por cen-—
timetro cibico a 0,35 gramos por centimetro cibico.

51 se desea un producto de café instantdneo de
apariencia unica, las esferas de cafe instanténeo infledas

multi-~dimensionalmente, descritas anteriormente en la pre-

sente, pueden venderse como producto al consumidor. Una ven-

taja particular de les esferés ipfladas de esta invencidn,

gue no presentan ios produétos'de'café instantdneo en otras
formes fisicas, es qus las esforas de cafd instantdneo ime.
fladas tienen propiedades de disolucidn muy rdpida. En rea-

lidad, puede decirse que las esferas casi "estallan" en la
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solucidn al ponerse en confac%o con el agua celiente. La
propensidn incrementada a disolverse de las esferas de esta
inyencién provoca la preferencia del consumidor debido a
qﬁe’no se requiere tiempo alguno para que el café se disuel-
va y puede eliminarse la necesidad de resolver excesivemen-—
te la bebida para asegurar la disolucidn completa del café.

Lés particoulas de cafd tostado y molido, examina-
das cuidadosamente, se ven que no son particulas de confi-
guracidn cdbica sino que mas bien la mayor parte de ellas
retienen una porcicn de la curvatura original del grano de
cafd. En consecusncia, para proveer un producto de cafe ins-
tantdneo que se asemeje estrechamente en apariencia al café¢
tostado y molido por lo menos una poreidn de las pariiculas
deben tener su@erficies curvas similares en naturaleza a
las curvaturas de la superficie de 1los granos de cafe,

Si se desea, las esferas de café instantdneo in-
fladas multi-dimensionalmente de esta invencidn pueden ser
fdcilmente convertidas ep un producto substancialmente idén
tico en apariencia al cafd tostado y molido gramulando las
esferas..Por lo tanto como una modalidad adicional del pro-
ceso de esta invencidn; un paso adicional comprends granu~
lar esferas infladas para proveer particulas qﬁe tienen su-
perficies curvas las cuales imparten la misma apariencia
distintiva que las superficies curvas ds los granos de cafd.

El paso de granulacidn da por resultade particu-
las granuladas teniendo curvaturas superficiales muy simi-
1aresﬂg.1asrpﬁrvaturas superficiales de las particulas de

café tostado y molido. Es importante sefialar que el paso

adicional comprende granulacidn y no molienda. Granulacidn

tal como el término se usa on la presente significativa ro-
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tura por una fuerza de 1mnacto tal como puede obtenerse en
un molino de impacto o en un quebran ador de martillos. la
granulaclon debe distinguirse de la molienda la cual como
el término se usa en la presente, se refisre a reduccidn de
tamafio que también involucra frotacién de las particulas,
por ejemplo, una aceidn de cizalladura. Le utilizacidn de

molinos que imparten una accidn de frotacidn y cizalledura,

4 - por ejemplo molinos de friceidn, destruye las superficies

curvas de las particulas de esferas de cafd. instantdneo in-

‘fladas. Por otra parte, el eplastamiento y la rotura tal co-

mo ambos ocurrirgn en la granulacidn como ée define en le
presente, permiten la retencidnde la ‘curvatura superficial
de la particula en el producto resultante.

Tas esferas gramiladas de un tamefio de particula
entre 8 mallas rejilla de tamiz Standard U.S. y 20 mallas
rejilla de tamiz Standard U.S. y teniendo una densidad des-
de 0.25 gramos por centimetro cubico hasta 0.35 gramos por
centimetro cibico se han,encontrado que son las mas deseas
bles debido & que las mismas son las mas semejantes al cafe
tostado y molido.

Al proveer particulas que tengan curvaturas super-
ficiales es importante que el procedimiento de inflacidn
descrito anteriormente en la presente d¢ por resultado una
egfera inflade multi-dimensionalmente. Si, por ejemplo, las
particulas que ven a ser granuladas son particulas infladas
mono-dimensionalmente el resultado es una disminucidn subs-
tancial de curvatura superficial de las particulas lo cual a
su vez da‘por resultado una disminucidn en la similitud de
apariencia con respecto al cafe tostado y molido.

Los ejemplos sigulentes se ofrecen nara ilustrar
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aun mas la presente invencicn pero no limiten la invencidn

en manera alguns.
' _BJEMPIO I
Refiriéndose oontinuamente al diagrama que apare-

ce on la presente 260 gramos de caféd instantdneo pulveriza-

fueron colocados en un mszclador de cargas intermitentes 2.

El contenido de humedad original del cafe era 3.5%. El con-

tenido de humedad fu¢ inerementado hasta 6.4% afiadiendo agua. |

A continuacidn el café y el agua conbenidos en el §
mezclador 2 fueron calentados hasta una femperatura de 76.7¢C
y mezclados duranite 15 minutos hasta que se obtuvo uns masa
fluyente substqncialﬁente uniforme.

La masa fué entonces esparcida soyre dos charolas
de estufa en forma tal gque el espesor de la masa en cadg una
de las charolas fud de 3.18 mm. La masa se dejd enfriar du-
rante 15 minutos en cuyo tiempo la misma hebie alcanzado las
condiciones ambientes (22.29C) y se habia solidificado pa;&
former una place de café instantdneo en forma de hoja de
3.18 mm. de espesor. Como la masa fue enfriada solamente &
condiciones ambiente, un enfriador 3 ﬁég se no fué empleado.

Tas placas altemente quebradizas fueron fractura~

das en porciones mds pequefias y mes facilments manejables y

cretas de un tamafio de particﬁla que pasaban a través de un
temiz de 12 mallas U. S. Standard, y quedsban retenidas so~-
bre un tamiz de 16 mallas U. S. Stendard.

Las particuias discretas del tamafio mencionado arri

ba fueron colocadas sobre dos charolas de estufe ¥y esparci-

das uniformemente en capas de 6.35 mm. de espesor. Las cha-
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rolas fueron colocadés en una estufa de vacio 5 mantanida

a 85.62 C, a una presicdn absoluta de 2.54 mm. E1 contenido
de mmedad de las particulas discretas fud expulsado rdpi-
damente y la inflacidn comenzé casi inmediatamente. Despuds
de aproximadamente 2 minutos la inflacion estaba completa.

Las esferas de café instantdneo infladas 6 fuercn
examinadas y se encontrd que egtaban infladas multi-dimensio
nalmente y tenisn superficies semejantes a una corteza y una
poreidn central altamente porosa. El tamafio de particula de
las esferas de café instantdneo infladas fud tal que las mis-
mas pasaban a través de un temiz Standard U.S. de 12 mallas
¥y quedaban retenidas sobre un tamiz Standard U.S. de 16 ma-
1las, la densidad fud de 0.32 gramos/cc.

A contimuacidn una porcidn de las esferas 6 produ-
cldas fueron echadas en agua caliente teniendo una tempera~
tura de 82.2°C y las esferas se deshicieron casi ingtantd-
neamente y el café instantaneo entrd en solucidn rdpidamente
para proveer ung bebida de calidad aceptable para el consi-
midor.

Cuando en el Ejemplo I el contenido total de hume-
dad del cafe de la etapa 12 es 12.0% ¥ cuando en le etapa
de enfriamiento 3%, se emplea un enfriador 3, y la tempera-
ture de enfriamiento es 02 C durante 2 horas, se obtienen
resultados substancialmente similares en cuanto a que se ob-
tienen paferas de cafd instantdneo inflades como las que se
han descrito previamente.

EJEMPLO II

Una porcidn de 315 gramos del.cafd instantdneo
pulverizado seco descrito previamente 1 tenliendo un conteni-

do de humedad de 3.5% fud colocado en una tolva y alimentado
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por gravedad a través de una zona de vapor 2a en donde Se
rocid vapor a traves de una boquilla de presidn sobre el
café insfanténec. La temperatura del vapor fud de 101,7°C
¥ el cafd ‘fud calentado por el vapor hasta wna temperatura
de 87.89C. Dos pases a través de la zona de vepor 2a prove~
yeron un contenido de humedad total de 8.6% y una tempsra-
tura del cafe de 87.82%C,

El café instantdneo cargado de humedad fud enton
ces alimentado & trevds de un molino de 2 rodillos Farrel
de 4 pulgadas 2b en donde se efectud la mezcla y se formd
une masa. fluyente substancialmente uniforme que fue expul~
sada en forma de una placa similar a una hoja de 1.59 mm.
de espesor. La placa fué cortada en poréiones aproximada-
mente iguales.y cade porcldn fud colocada en una charocla
de estufa dejandola enfriar durante 20 minutos a condicio-

nes ambiente, en cuyo tiempo las placas en forma de hojas

'se habian solidificado. Como que se emple6,anfriamiento hag-

ta condiciones ambiente tsolemente, un enfriador 3 no fud
empleado. 7 '

las placas altamente quebradizas fueron fraciura-
das en porciones mgs pequefias y mds fdcilmente mane jables y
molidas en un molino de café 4 para proveer pariticulas dis-
cretas de un tamafio de, particula tal que pasaban a traves
de un tamiz Standar U.S. de 12 mallas y quedaban retenidas
sobre un tamiz Standard U.S. de 16 malles.

Las particulas diseretas fueron colocadas sobre

dos charolés de estufa y esparcides uniformemente en capas

de 2.5 mm. de espesdr ¥ las charolas fueron colocadas en
une estufa al vacio 5 mantenida & 88.32C y una presicn ab-

soluta de 2.54 mm. de mercuric. El contenido de humedad de

2
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las particulas discretas fud expulsado répidamente‘ylia in-
flacidn ocurrid casi inmediatemente. Ambas charoles fueron
ret}radas y las esferas infladas multi-dimensionalments fue-
ron examinadas. Las esferas tenfan una apariencia fisica
substancialmente como la qué se ha descrito anteriormente en
la presente en el Ejemplo I, y un tamafio de part{cula tal

que pasaban a través de un tamiz Standard U.S. de 10 mallas

‘¥ quedaban retenidas sobre un tamiz Standard U.S. de 14 ma-

las esferas presentaban porpiedades de disolucidn rdpida.

A continuacidn une porecidn de las esferas de ca-
f¢ instantdneo infladas 6 fueron fracturadas y grenuladas
en un molino de martillo granulador 7. Las partfculas resul-
tantes retuvieron substanéialmente su curva?ura superficial
de partfcula lo cual did al producto la apariencia de partf-
culas de café tostado y molido. Ias esferas de café instan-
tdneo granuladas 8 tenfan un tamafio de partfcula tal que pa-
saban a travds de 16 mallas y quedsban retenidas sobre 15
nallas de los tamices Standard U.S. y tenfan una densidad de !

0432 gramos/cc.

NOTA
Descrite suficientemente la natureleza del inven—
t0, asi{ como la magnera de realizarse en la préctica debe

hacerse constar que las digposiciones anteriormente indi-

cadas son susceptibles de modificaclones de dedallen en cuen :
to no alteren su principio fundamental. También se hace cong 5
tar que el invento corresponde a una solicitud de patente

Presentada en Norteamérica con el No. 842.586Ade 17 de Ju~
lio de ;969; acogiéndose por lo tanito a los beneficlos que

que conceden log Convenios Internacionales en vigor, siendo




Se

10.

1o gue conmstituye lg esencia del referido invento ¥y por

lo qus se solicita Patente de Invenclén por 20 aflos en

Esggﬁa, 20bre tPROCEDINIERTO DE FABRICACION DE ESFERAS DE
CAFE INSTANTANEO INFLADAS MULTI-DIMENSIONALMENTE, caracteri
zéndose por lo siguiente:

l.~ Procedimiento de fabricacibén de esferas de

cefé instanténeo infledas multi-dimensionglmente del tipo

Que presentan superficies en forma de corteza y une porcidn
central altamente porosa, con un tamafio de particula tal
que pesen & través de 6 mallas ¥y quedan retenidas sobre 16
mallgs, tamafios de tamices Standard U.S. con ung densidad
de 6,25 gramos/cc hasta 0,35 grawos/cc, caracterizado por—
que comprende las etapas de, afiadir humedad al café ins-
tanténeo seco para aumentar el contenido de humedzd total
de dicho café hasta que esté dentro de la escala desde
6.0 % hasta- 15 % para proveer café instantineo humedeci-
doj calentar dicho café instanténeo humedecido hasta ung
temperatura en la escals desde 65.62C hasta 98.92C y mez~
cler dicho café instantineo humedecido pera proveer ung
mgsa fluyente suhstanciélmente uniforme; enfriar dichs
mase para proveer placas en formg de hojgs, de café ing-
tanténeo solidifiéado; moler dichas placas para proveer
particulas discretas de café soluble de un tamefio de par-
ticula tal que pasan a través de 6 mallss y queden rete-
nidas sobre 20 mallas tamafios de tamices Standard U.S; ca-
lentar dichas particulgs discretas hasta uns temperatura
en la escale desde 37.89C hasta 98.92C g una presién abso-
luta no superior g 254 mm de mercurio con lo cual la hu-
medad contenida en dichas.particulas es expulsade répida-

mente y dichas particulas se-inflen multi-dimensionalisente
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para proveer esferas de café ingtantdneo infladas.
' 2.~ Procedimiento segin la reivingicacién 1,

“caracterizado porque en la 38 etapa dichas placas de

café instantdneo solidificado tiene un espesor en la
escala desde 0.79 mm hasta 6435 mm.
3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,

"ecaracterizado porque dicha mgsa es enfriade durante wm

periodo de tiempo en la 32 etapa comprendido entre wa
hora y 4 horas a temperaturas en la escala desds —6.72C:
hasta 26.79C. '

4.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque durante la etapa 48 dichas parti-
culas disoretas tlenen un tamafio tal que las mismas .pa—
san a través de 12 mallas y son retenidas sobre 18 ma-
llas tamgfios de tamices -Standard U.S.

5.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1,

caracterizado porque la etapa 52, antes de ser calenta-
das diohas particulas diseretas, son esparcidas un 1for—
memente en un lecho cuyo espesor estéd en la escala des-
de 1.59 mm hasta 6.35 mm.

6.~ Procedimiento segin lg reivindicacién 1,
caracterizado porque comprende el paso adicional, de
granuler dichas esferas de café instantédneo infladass
para proveer particulas que tienen superficies curvas

las cuales imparten al producto la misma apariencia dis-

“fintiva de las superficiesg curvas de los granos de ca-

fé, dichgs esferas granuladas ieniendo un tamafio de par—
tiecula tgl que pasan a través de un tamiz de 8 mallas

U.S. Standard y son retenidas sobre un taemiz de 20 ma-

'1las U.S. Standard, y tlienen una densidad en la escals

Sy e ——a———
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desde 0.25 gramos/cc hasta 0.35 gramos/cc.

Te~ Procedimiento de fabricacién de esferas ge cofé
.'ingtenténeo inflsdas multi-dimensionalmente, tal y como
queda sustancialmente descrito en la presente lemoria,

e ilustrado en los dibujos adjuntos.
- Esta Memorig
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susta de 22 hojas escritas a mdquina

bor una gola cg
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