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:purq solicitar PATENTE DE INVENCION por 20 afios
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por: "PROCEDIMIENTO PARA TOSTAR CAFE SUBDIVIDIDOY .-
: {Clase Internacional A23f) ‘
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Le presente invencidén se refiere a un procedi—’
mientomra la tostacidn atmosférice de mezcles de finos
de granos de café verdes,

Experimentaciones pasadas hen indicado que la
tostacidn atmésferica de finos de granos de cafe verde
subdivididos, usando técnicas wusuales de tostacién y -
enfriamiento rdpido, no consegiia desarrollar sebores
de grano de café entero cuando los finos estaban presen—

tes en proporciones excesivas. De hecho, era necesario -

. separar los finos por temizado, antes de la tostacidn, pa-

" ra evitar la carbonizacidn excesive debida a combustién

~ durante le operacidn de tostacidn y enfriamiento rdpido.

Las dificultades ocasionadas cuando se intentan
conseguir sabores de grano entero cuendo se usan finos

de grano subdividido son aparentemente debidas a la falta

. de desarrollo de color de tostado uniforme, y a la répi-

da susceptibilidad de quemarse tres retirarlo del tostador
v & la falta de enfriamiento uniforme por toda ls masa
subdividida de finos en el enfriamiento rdpido. En general
cuanto mayor sea la megnitud de la subdivisidn mayor es
la inecidencia de finos, ¥y por tanto mayor es la dificul-
tad para intentar obtener sabores de tostacidén de granos

enteros empleando granos de café que son en su maeyor par-

3-be finos,., ILa dificultad parza obtener uniformidad de desa-

' rrollo de color tostado y enfriamiento uniforme se puede

caracterizar como directamente porporcional a la cantidad

: de granos subdivididos en tamafios de particula que pasen

;por un temiz de 1,19 mm de abertura. En otras palebras,

. la dificulted es proporcional a le cantidad de finos. Bn

" relacién con esto, 10s finos estdn constituidos por cusl-
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quler particula que pase por un temiz de 1,19 mm de aber—‘

tura,

Se ha descubierto ahore que la subdivisidén de :
i
H

mezclas de granos de café verdes, hasta el punto en que -

thay excesivos finos presentes, no plantea obstdculos para

iprocedimiento para tostar granos de café en el que los -

que la tostacidn atmosférica desarrolle sabores de grano =«
.entero, con tal de que se empleen como medio para enfria-—

‘miento rdpido tras la tostacidn medios de enfriamiento rd-
pido que tengan temperaturas menores de 18¢C,

Por tanto, segin la invencidn se proporcione un

granos son subdivididos haste ser menores de la cuarte - |

perte del tamafio original, pasando & través de un tamiz
de 1,19 mm de abertura al menos de 10% en peso de los fi- |
1

1 !
nos; son tostedos en un tostador de cilindro macizo; e in-|
! : |
mediatamente despuds de tostar los granos son enfriados -|
}

|
rdpidamente en un fluido a temperatura menor de 189C. §
? i

|

i La mezcla de granos verdes es subdividida en ;
étal grado que més del 10% en peso de las particulas pase;
{por un temiz de 1,19 mm de abertura. Las particulas de -,
’grano son sometidas a tostacidn atmosférica en un tostadof
'de cilindro mecizo, y son enfriadas rdpidamente de 1nmedia-
éto, en los medios anteriormente mencionados, segin el tanj
‘to por ciento de finos en la masa de granos de café subd;-
ivididos. %
‘ ILa invencién elimina en general las desventajosés
gsecuelas de la carbonizacidén debida & enfriamiento desi—%
égual prolongado, consecuencia de granos subaivididos que§
;contienen excesivos finos y que na sido sometidos previaQ

!
mente a tostacién atmosférica. As{, los finos previemente :

-3
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filtrados y/o despreciados no solo puesen ser toétaa&é,

sino que, mds significativemente, pueden ser tostados

con uswalmente el mismo resultado final beneficioso que

- con los granos tostados enteros, concretamente el resul-

" tado de sabores tostados de grano entero.

Las téenicas de la invencidn tienden a retrasar.

: eficazmente las tendencias a carbonizarse de los grenos -

" subdivididos que contienen excesivos finos, preparados

para la subsiguiente tostacidn, por aplicacidn de flui-

. dos a temperatura menor de 18eC para enfriar rdpidamente

‘tras una tostacidén usual. Este enfriamiento rdpido pro-
iporciona el enfriamiento wuniforme esencisl para producir

" sabores de grano tostado entero.

Los granos de café han sido subdivididos hasta
alto contenido de finos pueden ser -descafeinados mds rd-

‘ pidemente usendo temperaturas mds suaves que las regueri-

‘das en el caso de granos enteros. Ademds estds granos sub-
;divididos de alto contenido de finos son susceptibles de
,tostacidn atmosférica méds rdpide y de enfriemiento o en-
%friamiento rdpido mds veloces que los granos de café
Eenteros; Sin embargo, las ventajas de estas operaciones -
‘de tratemiento mfs eficaces no podfen ser enteramente -
iapreciadas a causa de la dificultad de intentar eliminar
iel gusto de carbonizacidén o alquitranoso ocasionado por
%la alte combustibilidad de los finos, especialmente duran-
%te la transicién entre tostacién y enfriamiento rdpido —
‘usual. Como tales, lossabores tostados de grano entero no
jse pueden conseguir simplemente por enfriamiento rdpido de
fgranos subdivididos de alto contenido de finos, segin -

técnicas usuales, es decir, por inmersidén inmediats en aire
1
1
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. resultado serd una fuerte tostacidén o carbonizacidn de

{ los finos, hasta el punto de que aparezca mal aroma y gus—

ffinos sea mayor que el 10% de la mesa de granos subdividi-

:dose

frio, pulverizaciones de agua o combinaciones de“pulve;
rizacidén de gire y agua, a temperaturas apreclablemente
mayores de ~18¢C,

En el punto final de la tostacidn, la masa de
granos subdivididos que tiene alto contenido de finos -
tendrd una temperatura, en toda ella, de varios cientos
de grados centigrados. A no ser que se enfria rdpidamente
la masa, la reaccidn exotérmica en la masa prolongard la
tostacién aunque no se esté aplicando calor exterior.El

to amargo a quemado en los caso3 en que el contenido de

Los niveles de finos mayores que el 10% de hecho
ilos del 100% pueden ser tolerados y empleados efisazmente
%para obtener sustancialmente en el producto sabores de tos=-

;taeién de grano entero, en la tostacidén final, 8i son =

%enfriados rdpida e inmediatemente en fluidos a tamperatusg
ras menores de -182C, Por ejemplo, si los finos son mds del
10% pero menos de aproximadamente 357, bastard aire a menog
‘de~189C; si los finos son de aproximadamente 35 a 50%, bas-
taré nitrégeno e menos de-189C (-402C); y si los finos so%
més del 50%, bastard con nitrdgeno licuado (a menos de -7390)

!

Tal enfriamiento rdpido tiende eficazmente a reducir la -
Welocldad de reaccidn que facilita la combustidn, y usual%
@ente tembién detiene inmediatamente la reaccidn exotérmicé
Enterior, al proporcionar inmediatamente un enfriamiento Z
ﬁniforme. Ambas funciones son esenciales paras desarrollar §

: i
gabores de tostacién de grano entero en granos subdivididos
i

|
]
: 5w :
: i
{
i

!
i
{
¢
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.~ que contienen excesivos finos.

~

Los siguientes ejemplos expondrdn mds especifi-

: camente las realizaciones preferidas, pero no limitativas,

|

! de la invencidn.

|
3 EJEMPIO I
|
i

Una mezcle de granos de café verde con 12% de

%Milds, 30% de Santos y 58% de robuste, es molide haste el
gpunto en que aproximadamente el 86% las particulas pasan
%por un tamiz de 1,19 mm de abertura. La mezcla es sometide
‘luego a tostacidn atmésferica, en tandas de 225kg, en un

ftostador de cilindro macizo, durante aproximadamente de 6

fa 8,5 minutos durante un periodo de tiempo suficiente para
i
;conseguir el deseado color tostado, & temperaturas com-

iprendidas entre aproximedamente 1209C y 315eC,
3 Le mezecle tostada caliente es arrojada inmedie-
£

;tamente a un ambiente de nitrdgeno licuado,la comparacidn
%de le mezcla tostada con muchos finos y una mezela idén-—
!

!

tice de granos tostados enteros reveld que los sabores -

t

eran sustancialmente los mismos.

]
:
:
i
!
i

Ensayo comparativo

Se siguidé el mismo método gue en el ejemplo I
fsalvo en que al retirar la mezcla tostada caliente se efec—
%tué el enfriemiento rédpido utilizando las técnica de la
Patente EE.UU.2.278.473, con lo cual la superficie expuesta

8l aire se carbonizé y quemd inmediatamente., Ia comperacidén

|
‘de estos finos de grano tostados con una mezcla idéntica

)
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i sugtencialmente por finos de grano estaba caracterizada
|

| por una desventaja de sabor y gusto inferiores a quemado.

i EJEMPLO III

ler hasta finos, los granos son descafeinados con disol-

¥y 2.381.965, usando, ademds de los disolventes allf ex-

EJEMPLO IT
Igual que el ejemplo 1, salvo en que, tras mo-—

ler hasta finos, los granos son descafeinados con ague -
segin el procedimiento de la patente EE.UU 2.309.092.

Igual que el ejemplo I, salvo en que, tras mo-

vente segin el procedimiento de las patentes EE.UU 1,977.416

puestos, 1,2-dicloroetileno,

Aungue la realizacién preferide la invencidn im-

,
‘plicard el uso de nitrdgeno licusdo como agente de enfria-
i |

imiento rdpido, se ha de entender que bastard con otros - |

;gases enfriados, gases inertes enfriados, gases inertes eﬁ—
ifriados ¥y geses inertes licuados, con‘tal de que sus tem-
Eperaturas sean mantenidas por debajo de -18¢C,

j Esta solicitud que corresponde & la presentade
en Estados Unidos de América el 19 de Marzo de 1970 bajo
;el nimero 21204, se acoge a los beneficios del articulo -
51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

|

; ~REIVINDICACIONES-

Los puntos de Invencidn propia y nueve que se -
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presentan pare que sean objeto de este solicitud de Pa~
tente de Invencidn en Espafia por VEINTE afios son los si-
guientes:

1l.-Procedimiento para téstar café subdividido,
donde los granos son subdivididos hasta ser menores de
la cusrta parte del tamafio original, pasando a través de un
tamiz de 1,19 mm de abertura al menos el 10% en peso de

los finos, y se tuesta en un tostador de cilindro macizo;
i caracterizado porgue, inmediatamente después de tostar, los
| grenos son enfriados répidamente en wun fluido de tempe~
ratura menor de -18¢C,

2.~Procedimiento segin la reivindicacidén 1, carac-
terizado porque los finos son de 10% a 35% de finos, y el

| fluido em aire enfriado.

3,~Procedimiento segin la reivindicacidén 1, carac-

© terizado porque los finos son de 35 a 50% y el fluido es
‘un ges inerte a aproximedemente -409C.

i
1

4.-procedimiento segfin la reivindicecién 1, ca-
racterizado porque los finos son mds del 50% y el fluido
es un gas licuado inerte, a temperatura menor de -732C,
5.~Procedimiento segin cualquiera de las reivin-
dicaclones 1 a 4, caracterizado porque los grenos son des—
cafeinados con disolvente tras la subdivisidn,
6.=Procedimiento segin cuslquiera de las reivin-
:Gicaciones 1 a 4, caracterizado porque los granos son des-—

13
i cafeinados con agua tras la subdivisidn,

i 7.~Procedimiento para tostar cafe subdividido.

Tal y como se ha descrito en la Memories gque an~

‘tecede y con los fines que se han especificado,
]

7
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Esta Memoria consta de nueve hojas escritas g
mdquina por una sola cara.

Medrid, 23 MAH. 7971
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