880672 mﬁ?

Po- L7.413
B 17601
U.8. 23,968
R Case 1661+
g "”\3 ICB(ANS)
N B piS
.“ . . v,-"‘ s e
e ?n ! e » ’-}}%.\
ﬂ\x» E‘ y \ i ?“‘" ﬂe‘, %N
Memormffdescrlpﬂva R %
T ChET ]
“ ‘4'3 . ! :‘ M
Lot '._; R ‘&ﬂ”")
-2 ¥L ' b %"J
‘ ¢ e RS
A
%&;\%wﬂ ‘t.p v "’ :‘k“;v

™ ‘\j ) .
<para sf'”c'far PATENTE DE INVENCION en ESPANA  POF 20 anos

%i

a nombre de General Foods Corporation

entidad /xde:nedienglided norteamericana

con domicilio en 250 North Street, White Plains, New York,
Estados Unidos de América.

Por  mUN METODO DE PREPARAR UN PRODUCTO DE CAFE™
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Este invento se refiere a café envasado en
una bolsita para infusidn. Mis particularmente, concler-
ne a un producto de café que se puede utilizar de una ma-
nera similar a una bolsita de té para preparar una taza
de café.

Los intentos anteriores para lograr un pro-

ducto similar al producto de este invento han sido inefi-
caces por el hacho de que una bolsita para infusién (bol-
sita de t4) con café tostado y molido tendia a flotar en

una taza de agua inhibiendo de este modo la répida extrac-

cidn del café. También, el tamafio de los poros en material
ordinario bolsitas de té era demasiado pequefio para obte~
ner extraceidn de slidos de café con una répida veloci~
dad. Las instrucciones para utilizar una bolsita de té en
la preparacién de una taza de t& exigen normalmente la
puesta en infusidn de la bolsita en agua caliente durénté
aproximadamente 2 minutos. Cuando utilizaban éafé'éﬁ:nna
bolsita de té, los procedimientos de la técnica anﬁ;riér_
rendian agua coloreada de café con sabor dulce cuando una‘
bolsita de té con café tostado y molido era sometida a _'
infusién similarmente durante aproximadamente 2 minv.ﬂ‘.os.‘.__z~

Los intentos de utilizar bolsitas para infu-

sidn con tamafios de poros mayores no tuvieron éxito dado
que el café tostado y molido tenderia a escapar de la b%l-
sita durante el transporte y la manipulacién del envase}
dando como resultado bolsitas cubiertas con polve fine in-
deseable. También, cuando se prepara una infusién, las par
ticulas desprendidas dan como resultado un nivel indeseAble
de sedimentos en la taza. Con el fin de superar este de}eg
to, se ha sugerido que el café tostado Y molido fuese con-

i
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figurado en tabletas o grénulos antes del envasado. Sin
embargo, incluso la utilizacidn de café en forma de table-
tas era insatisfactoria en envases disefiados para obtener
una o dos tazas de una bebida por via de inmersidén del ca=
£6 envasado en una taza de agua caliente.

Se ha descubierte ahora que se pueden envasar
en una bolsita para infusidn café tostado y molido més un
agente humectante, de tal modo que se obtendri una bebida
de infusién de café de buena calidad en el espacio de aprg ;
ximadamente 2 minutos cuando el envase sea sumergido en
agua caliente.

De acuerdo con el invento, por lo tanto, se
crea un producto de café que comprende una mezcla de ca-
£é tostado y molido con 0,2 a 10% en peso del café de un
agente humectante comestible, envasada en una bolsita para?
infusién, dando come resultado dicha mezcla una bebida de

buena calidad después de someter a infusién durante apro-

ximadamente 2 minutos.

Tal como se utiliza en este invento, una
bolsita para infusién se refiere a una bolsita perfbrada
apropiada para utilizarse como filtro. Incluye bolsitas
de té ordinarias asi como bolsitas en que las perforacio-
nes son algo mayores que las utilizadas en bolsitas de té
ordinarias. El término bolsita para infusién se entiende
también que designa un envase de tamafio apropiado para
contener suficiente café para la preparacidén de una o dos
tazas de café cuando el envase sea sumergido en agua ca-
liente.

Cuando la combinacién de café y un agente hu-

mectante en una concentracidn eflicaz es envasada en una

-3 -
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bolsita para infusidén, es posible que el consumidor ut#-Ar'ﬁ
lice este producto de la misma manera que una bolsita de
té y obtenga unz bebida de café de buena calidad aproxi= i
madamente en el mismo tiempo exigido en las instrucciopes
para la preparacidén de té en la mayor parte de los pro-
ductos de té envasados. ’

El café, tal como se utiliza en este inven-
to, puede ser cualquier variedad particular de café o
una mezcla de diferentes variedades. El café puede estar
descafeinado o no descafeinado. '

El agente humectante debe ser afiadido en una'|
concentracidn que sea insuficiente para provocar'efectoér'_
de sabor indeseable en una infusidn preparada a~par§ir'§g}_;
producto de este invento. También, dado que algunos dé%
los agentes humectantes se consumirdn en la infusidn de
café, el agente humectante debe ser comestible. »

Se ha encontrado que la clase general de
compuestos, clasificados de modo amplio como alcoholes
polivalentes, son eficaces como agentes humectantes en el
procedimiento de este invento. Un agente:humectante pre-
ferido es un alcohol polivalente tal como giicerina 0
propilenglicol, y éste deberd ser afiadido en una concen-.
tracidn eficaz desde 0,2 a 10% en peso del café. Se ha
encontrado que con concentraciones por encima de 10%
se logra poco valor adicional por la via de extraccién
rapida. También, con mayores concentraciones, el efec~:

to de sabor del agente humectante tiende a ser indesea-
ble.

Nk
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Agente humectante, tal como se utiliza en
este invento, incluye algunas composiciones que para otros.
fines pueden ser clasificadas m&s tipicamente como agentes§
_ emulsificantes. Asi, productos tales como Span KO ¥y Tweeh :
5 80 han sido utilizados satisfactoriamente en calidad de
agentes humectantes. Estos agentes humectantes han sido
eficaces en concentraciones relativamente bajas, de apro- °
ximadamente 0,3%. Un agente humectante preferido para el |
procedimiento de este invento es propilénglicol, y el
10 ragente humectante mis preferido es glicerina; estos agen
tes humectantes deberén ser afiadidos en una concentracién
preferida de aproximadamente A4-10%.
| Para practicar el procedimiento de este in-
vento, el agente humectante es afiadido a café tostado y !
c 15 molido, y la mezcla es envasada luego en una bolsita pa-
ra infusién. Tipicamente, la mezcla ser& envasada en es-
tado suelto en un material ordinario de bolsitas de té
en un envase diseflado para proporcionar una o dos tazas de
_ café.

20 Puede ser deseable configurar el café en ta-
‘bletas antes del envasado. La configuracién en tabletas |
evitard cualquier proﬁlema de desprendimiento de polvo

que pueda aparecer (por ejemplo, emigracién de polﬁo a
través de la bolsita para infusifn durante la manipula-

25 ¢ién) y permitird la utilizacién de tamafios de poros algo’
ﬁayores en el material de bolsitas para infusidn. La uti=
| lizaeidn de poros mayores permitiré generalmente que el
‘agente humectente sea sfiadido en una concentracidén lige-
ramente menor que la necesaria cuando se utiliza un ma-

" 30 terial normal del tipo de bolsita de te. La configuracién
e ks 71 -5 -
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% adicional de desgasificar el café molido. Hay menos ten-
: dencia a que flote una bolsita para infusién con contiene
café desgasificado. Por lo tamto, una realizgcicSn prefe-
§ rida de este invento consiste en deagasificar el café ahtgsf

: de llenar con café la bolsita para infusidn.

- café deseable.

en tabletas puede realizarse por procedimientos conocidos
de la técnica anterior. L
La configuracidn en tabletas, o alternati-

vamente la compresién de las escamas, tiene. la ventaja

Realizaciones de este invento serdn deseri~
tas ahora adicionalmente con referencia a los siguientes

ejemplos:
EJEMPLO I

Tres muestras de café Yuban tostado y molido
fueron envesadas en bolsitas de té normales. Las mueatraa
A y B contenfan café Yuban ordinarioc no tratado. La mues-
tra C fue recubierta con un peso de 1 gramo de glicerina
antes del envasado. Se utilizaron 10 g de café para la |
preparacidén de cada muestra. Las bolsitas de café fueron
sunergidas luego en 177 nl de agua hirviendo durante 2 '
minutes y luego fueron retiradas del agué. Se aﬁddié lg
de glicerina a la infusidén preparada a partir de la mues-
tra B. Las infusiones resultantes fueron evaluadas en cuan
to al sabor, y sélo la infusidn preparada a partir de la

muestra C se consilderd que'tenia el sabor de infusidén de

EJEMPLO II

Tres muestras de infusidn de café fueron
-6 - |
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preparadas como en el Ejemplo I. E1l contenido total de
sdlidos de la infusidn fue determinado luego evaporando
las muestras hasgta sequedad sobre un baitio de vapor de
agua durante aproximadamente 15 minutos y secando des-
puds adicionalmente las muestras en un horno de vacic du-
rante 16 horas a una temperatura de 742C y 725 pm de pre--
sién de mercurio. EL porcentaje de sélidos en la infusién
original fue calculado luego, con los siguientes resul-
tados:

| 0,86% de sélidos
0,90% de sélidos
1,03% de sdlidos.

Infusidén a partir de la muestra A
Infusién a partir de la muestra B
_ Infusién a partir de la muestra C
Resulta evidente con facilidad que la infu-

sidn preparada a partir de la muestra C (el producto de
este invento) tenfa un aumento de concentracién en la ta-

za de casi 19% , comparado con la infusién preparada a

‘partir de café Yuban normal en la muestra A. Es también

evidente que no més de aproximadamente L 6 5% de este
aumento podria ser atribufdo a la glicerina afiadida a la

muestra C, dado que a la infusibén preparada a partir de

- la muestra B se habfa afiadido todo 1 g de glicerina di- -

rectamente.

Se ha de hacer observar también que en los
ejemplos I y II, cuando se preparaba la infusidn, las
boleitas de café en las muestras A y B tenian tendencia

a flotar, lo cual no se observaba con la muestra C.
EJEMPLO IIX

Con el fin de determinar adicionalmente el
aumento efectivo de sb6lidos extraidos cuando se utiliia

-7 -
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~ la muestra IIlL.

el procedimiento de este invento, se determind el conteni-
do de sdlidos de las cuatro sigulentes muestras:

Muestra I Agua corriente

Muestra II t 1 g de glicerina en 170 ml de agué'
corriente ;

Muestra III ¢ Una infusidn de café preparada como
en el Ejemplo I utilizando 10 g de ea
£6 Yuban en una bolsita de té y some

tiendo a infusidn en 177 ml de agua

hirviendo. .
Una infusidn de café preparada uti- .

lizando 10 g de café Yuban mis 1 g

Muestra IV

de glicerina impregnada y poniendo.

en infusidn en 177 ml de agua hir; :

viendo igual que en el Ejemplo I.
Las cﬁatro muestras fueron luego secadasAcomo

en el Ejemplo II y se obtuvieron los siguientes resultados

% de sélidos en la Muestra I 0,005
% de sélidos en la Muestra II 0,008 -
% de sélidos en la Muestra III 1,00
§ de sélidos en la Nuestra IV 1,22

Es evidente con facilidad que los contenidos

de sélides en el agua corriente y los sélidos en las mues |

tras con glicerina mls agua son insignificantes en'compa;
racién con el contenido total de sélidos en las muestras

de infusién de café. Obsérvese que el aumento de conteni-

do de sdlidos en la muestra IV, gue es el producto de estel

invento, era de 22%, comparado con el productd obten;do'en

Ejemplo IV:

Se prepararon dos bolsitas con tabletas de ca
fé que contenianlO g de»tabletaé de café tostado y molido.
-"8 —-—
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El café en la muestra II contenfa 6% de propilenglicol en
peso del café antes de la configuracidén en tabletas. Las
tabletas de café envasadas fueron sometidas a iunfusién
durante 2 minutos en 177 ml de agua hirviendo y s¢ eva-
lﬁé el sabor. La infusién preparada a partir de la mues=-
tra II era una aceptable taza de infusidn de café y se en
cont;é que era muy superior a la infusidén preparada a pax
tir de la muestra I, que se consideré como que era una in

fusidén de café inaceptable, Una comparacién de contenido

de sélidos en las infusiones mostré que habfa un aumento

-

de 16% en el contenido de sélidos en la infusién nfimero
IX comparado con la infusidn nfimero I.

Esta solicitud gue corresponde a la presentada
en los Estados Unidos de América, el dia 30 de Marzo de
1.970, baﬁo el n? 23,968, se acoge a los beneficio- del
articulo 51 del vigente Estatﬁto sobre Propiedad Indus-

trial.

REIVINDICAGCIONTES

Los puntos de invencidn, propia y nueva, que se



presentan para que sean obhjeto de esta_solicitud de Paten

te de Invencidén en Espafia, por VEINTE afios, son los que se

recogen en las reivindicaciones siguientes:

12, Un método de preparar un producto de.café

vt

en el que se tuesta el café, se muele el café tostado,se

afiade al café molido de 0,2 a 10% en peso del café de un

agente humectante comestible y a continuacidn se envasa

el café asi{ compuesto en bolsitas para infusién,

.

28 ,. Un método de acuerdo con la reivindicacidn

10 1%, en el que dicho agente humectante es un alcohol poli-

valente.

2,~ Un método de acuerdo con la reivindicacién

22, en el que dicho alcohol es glicerina,

ke, Un método de acuerdo con la reivindicacidén

15 2%, en el que dicho alcohvl es propilenglicol.

52,~ Un método de acuerdo
las reivindicaciones 1% a 48, en el
te es 4 a 10% en peso del café.
| 6%,~ Un métodé de acuerdo
20 las reiviﬁdicaciones 1% g 5%, en el
gurada en tabletas.
7% .= Un método de acuerdo
las reivindicaciones 1% a 62, en el

ficado,

con

que

con

que

con,

que

25 88,~ Un método de preparar un

- 20-7-73 w10 -

una cualquiera de

el agente humectan

“
.

una cualquiera de '

la mezcla es confji

una cualquiera de

el café es desgasi

producto de café,
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Tal y como se ha descrito en la Memoria que an

tecede y con los fines que se han especificado,

Esta Memoria consta de once hojas escritas a

miquina por una sola cara,

- 11 -
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