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Esta invención se relaciona con una bolsa para prepa­

rar cafó y con lo s  métodos para la  fabricadión de la  misma

Desde hace mucho tiempo se ha deseado proporcionar a l  

consumidor una bolsa para cafó que podría üsarse de la  misma ma­

nera que la  bolsa de té  convencional y popülar y que produciría 

una bebida de café de calidad superior. Los intentos anteriores 

par& colocar simplemente e l café tostado y molido eú vez del té  

en bolsas de infusión normales, por ejemplo, bolsas de infusión 

de papel de f i l t r o ¡  hó han sido áatiá fad tóríoá . Entre la s  d i f i ­

cultades que se encuentran es aquella de que se requiere una 

cantidad considerablemente mayor de café que de té  en una bolsa 

de papel de f i l t r o , ,  a f in  de producir una taza- de una bebida de



-  2 -

dafé de calidad Superior, y que e l  tiempo requerido para producir 

unh taza  de bebida de café aromática es considerablemente más 

prolongado que aquel para producir e l  té .

Se ha encontrado ahora que tino de lo s  problemas para la  

colocación de un café tostado y molido convencional dentro de la s  

bólsas de f i l t r o  de papel, es que e l café , a l ponerse en contacto 

cón e l  agua c a lie n te , lib e ra  cantidades relativam ente grandes de 

gas, en su maybria dióxido de carbono, que queda atrapada dentro 

de la  bolsa. Éste gas atrapado se percibe como una espuma de 

color entre blancb y am arillo de apariencia desagradable dentro 

de la  b o lsa , qué tiende a ocasionar que la  bolsa f lo te  a la  super­

f i c i e  de la  tazá de cafó proporci&iand# una apariencia muy desagra­

dable para e l  consumidor. Este gas atrapado tiende a retardar la  

extracción del m aterial de café impidiendo evidentemente un buen 

contacto entre e l  café y e l  liquido de extracción. Además, la  

bolsa flo ta n te  púede tender a reducir la  extracción del café en 

comparación cois. una bolsa <jue permanece Sumergida por debajo del 

liqúido de extracción.

Los intentos de aumentar la  porosidad de la s  bolsas de 

infusión a f in  de perm itir e l escape del* gas,.no han demostrado 

ser sa tisfacto rio s,-d eb id o  a qué lá  porosidad aumentada permite 

asimismo que cantidades aumentadas del café molido se escapen pro­

duciendo de esté manera una acumulación dé sedimento en la  copa, 

de apariencia desagradable.

De conformidad con la  invención se proporciona una bolsa
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p q n  preparar café que consiste áe una bolsa de infusión que con­

tiene café tostado y molido, en donde se e v ita  la  formación de 

espuma, mediante la  presencia de un agente despumador o un volumen 

interno de la  bolsa a volumen de café de 1.9  a 2.2.

Se proporciona asimismo un método para fab ricar una mo­

dalidad de la  invención, en donde se ap lica  un agente despumador 

a la  su p erfic ie  del café tostado y molido, que luego se empaca en 

bolsas para preparación de café.

Por lo  general, ésto proporciona bolsas para prepara­

ción de café que producirán una bebida de café que tien e e l  sabor 

y aroma c a ra c te r ís tic o s  comparables por lo  general a áqUellos aso­

ciados normalmente con un café recién  preparado y que reducirán 

dicha bebida de café dentro de un periodo de tiempo (aproximada­

mente dos minutos) comparable a aquel que se emplea normalmente 

para la s  bolsas de té .

Por lo  general, la  presente invención propone bolsas de 

infusión d el tip o  asociados normalmente con e l  término de "bolsas 

de té " .  Este a rticu lo  puede corresponder a la s  bolsas de infusión 

d e l.t ip o  como aquel que se ilu stra n  mediante la  patente Nortea­

mericana Número 2 ¡571, 133j expedida i  Irmscher. Evidentemente, 

pUeden em pleare en esta invención bolsas de infusión de diseños 

que varían ta le s  Como la  bolsa de " flu jo  pasante" de la  patente 

Norteamericana Número 2,593m608i sin  embargo¿ debe tenerse cuida­

do de producir una bolsa de volumen mínimo dé manera t a l  que la  

bolsa pueda combinarse con agua c a lie n te , su fic ien te  en Uií r e c i-
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píente áe preparación pequeño, ta l  como una taza de cafó conven­

cional de capacidad de 178 m ililitro s^  a .f in  de producir una can­

tidad deseada de la  bebida de cafó.

E l m aterial áe la  bolsa puede c o n s is tir  de un papel de 

f i l t r o  poroso delgado que se re v is te  de preferencia sobre por lo  

menos una porción de un lado con un m aterial term opléstico que se 

haré adhesivo a l someterse a calor y presión, permitiendo de esta 

manera, la  formación de la  bolsa, mediante una operación de s e lla ­

do térmico. El m aterial convencional de la  bolsa de té ,  ha demos­

trado ser s a tis fa c to r io  para usarse en esta invención. Es a s i­

mismo posible usar para la  bolsa de infusión de café de esta in­

vención, un m aterial que tiene una porosidad aún mayor que e l  ma­

t e r ia l  convencional para la  bolsa de té* sin  embargó) debe tener­

se cuidado de impedir que cantidades excesivas del m aterial de 

café in solu b le, pasen a través del m aterial de la  bolsa. Pueden 

emplearse tamizado y/o granulación del café tostado y molido, a 

f in  de reducir la  cantidad del m aterial de café fin o  presente den­

tro de la  bolsa de-infusión.

E l mstehiál de café tostado y molido que áe usa en es­

ta invención puede ser de una sola Variedad de café pero usual- 

mehte es una mézc'la de diferen tes variedades. La mezcla luego 

puede formularse yjí Sea ahteb o después de toátaráe o antes o 

después, de mólePSé. Evidentemente e l dafé puede ser del. tipo  

descafeinado o no 5escafeinado;

. E l agente despumador debe re v e stirse  o édlocárse de



-  5 -

manera relativam ente uniforme en por lo  menos una porción del 

cafó tostado y molido antes de aue e l cafó se empaque dentro de 

la  bolsa de infusión. Revistiendo únicamente e l  material de la  

bolsa de infusión con e l  agente despumádor no ha demostrado sor 

sa tis fa c to r io  para e l objeto de esta invención. Es asimismo de­

seable remover del cafó tostado y molido, la s  p artícu las fin a s  

que tienen un tamaño menor de malla de lo s  Estados Unidos Número 

40 (de aproximadamente 420 micrones) a f in  de reducir tanto e l  es­

cape del polvo desde la  bolsa.,, durante e l manejo como e l sedimen­

to insoluble que queda en la  taza de la  bebida preparada. Lá 

remoción de este m aterial fin o  puede efectuarse mediante tócn icas 

de tamizado convencionales.

Sorprendentemente se ha encontrado que puede ser desea­

ble perm itir que quede c ie rto  sedimento en la  bebida preparada 

a f in  de s a tis fa c e r  la  preferencia de algunos consumidores, que
f* . f ! .  .

están acostumbrados a observar e l  sedimento en la s  bebidas de 

caf^ reción prep'aradaé. Se han éhcohtfado aceptables cantidades 

de sedimento hasta de aproximadamente 300 miligramos (mgs.) por 

178 m ili l i t r o s  de bebida de cafó., siendo e l  n iv e l deseable de 

aproximadamente 100 a 200 miligramos por 173 m ili l i t r o s . El n i­

v e l del sedimento de la  taza puede ajustarse variando la  porosi­

dad del m aterial de la  bolsa de infusión y/o e l  n iv e l de tamiza­

do para e l  cafó tostado y molido.

E l agente despumádor, aún cuando funciona dentro de la  

bolsa de in fu sión , debe ser com estible, puesto que una porción
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de este m aterial pasará a través de l^ bolsa hacia la  bebida 

preparada. Las cantidades usualmente e fe c tiv a s  del agente des­

puntador comestible se rocían sobre la  su perficie  del café tos­

tado y molido como una dispersión diluida o una emulsión. Esta 

técnica perm itirá que una pequeña cantidad del agente despuntador 

se extienda de manera relativam ente uniforme sobre e l m aterial 

de café tostado y molido. Alternativam ente, puede re v estirse  

únicamente una porción del m aterial de café con e l  agente despu­

ntador y luego esta  porción revestida puede mezclarse completa­

mente con e l resto  del café.

Los agentes despuntadores ú t i le s  en esta invención deben 

estar constituidos de un m aterial aceptable para usarse en a l i ­

mentos, t a l  como dim etilpolisiloxano. Al e sp ecifica r lo s  agentes 

despuntadores esto se destín" cómo un ejemplo únicamente y la  elec­

ción del agente dependerá de loá reglamehtos actuales ap licab les 

a lo s  ad itivos aceptables para alimentos. E l agente despuntador 

puede suspenderse o disolverse en un portador o emulsionarse en 

un medio liq u id o, con la  ayuda de emulsionantes apropiados. Las 

emulsiones acuosas de dim etilpolisiloxano han demostrado ser espe­

cialmente ú t i le s  en esta invención. Estos agentes despuntadores 

pueden emplearse en esta invención, rociando emulsiones o solu­

ciones relativam ente dilu idas sobre e l  café tostado y molido en 

una Cantidad su ficien te para efedtüar la  producción de úna bebi­

da de café de calidad superior/ ó pártif* de uha bOÍ&á de prepara­

ción de café dentro de un periodo de tiempo de aproximadamente $
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minutos. Se cree que e l  agente despumador tien e le  capacidad de 

perm itir que e l  gas atrapado pase a través del m aterial de la  

bolsa de infusión reduciendo de esta manera la  tendencia de la  

bolsa a f lo ta r  y sirviendo alternativamente o de manera a d ic io ­

nal para lib e r a r  la s  burbujas del gas desde la  su perficie  del ma­

t e r ia l  de caf^, permitiendo de esta manera un mejor contacto en­

tre  e l  cafó y e l liq u id o  de extracción. Cada una de estas p a rti­

cularidades aparentemente perm itiría  que ocurra una extracción 

más rápida del café tostado y molido.

Se ha encontrado que lo s  n iv e les del agente despumador 

activo  (v.gr**, d im etilpolisiloxano) preferidos para usarse en 

esta invención quedan dentro de la  escala de 20 a 1600 y de pre­

feren cia  de 40 a 120 partes por millón (ppm) basándose en e l  pe­

so del café tostado y molido. A n iv eles  menores de 20 partes por 

m illón, no pueden extraerse sólidos de café solubles de buen sa­

bor en cantidad su fic ien te  dentro de un periodo de tiempo de 

aproximadamente dos minutos;.mientras que a un n iv e l de aproxima­

damente 1600 partes por m illón, no áe obtienen regímenes de ex­

tracción  apreciablemente más rápidos, toá n iv e le s  entre 40 y 120 

partes por m illón, se ha encontrado que sori io s  preferidos; pues­

to que en esta esca la , la  mejora en e l  régimen de extracción por 

peso u n itario  del agente despumador está a un máximo.

Debe observarse que la  producción de una taza de café 

de buen sabor es más que sólo la  función de la  cantidad de lo s  

so lidos de café solubles presentes en la  bebida. Los só lidos de



café solubles consisten de muchas composiciones químicas que no 

se extraen todas del café tostado y molido a l  mismo régimen.

Cada una de estas composiciones contribuye a la  producción del 

sabor y del aroma aue se asocian normalmente con un café recién  

preparado. Por lo  tan to, a l  comparar la s  bebidas de café que 

contienen cantidades variab les de sólidos solubles, una d iferen cia  

leve en la  cantidad de lo s  sólidos solubles, puede convertirse en 

una d iferen cia  mucho más dramática en cuanto a l sabor y a l aroma.

Evidentemente^ ésta invención puede usarse para produ­

c ir  bolsas de infusión de café de varios tamaños de mañera que 

puedan producirse de una sola bolsa uña o más tasas áe bebida de 

café . Sin embargo, debido a la  cantidad (aproximadamente diez 

gramos) del café tostado y molido que se requiere para producir 

una sola taza de bebida de café de dalidad superior, la  modalidad 

preferida de esta invención estará constituida de bolsas para 

preparar una sola taza de café . Usando un agente despumador de 

conformidad con esta invención* se puede preparar una bolsa para 

preparar úna soia t iz a  que producirá una bebida de café de calidad 

superior con un iiempo de extracción en agua caliente* de aproxi­

madamente 2 minutos, mientrás que se requiere un tamaño de bolsa 

considerablemente más pequeño que é l tamaño que se req u eriría  para 

producir una extracción .comparable eií ausencia de un agente des­

pumador. La boísa de preparación debe ser de un tamaño t a l  qué e l  

volumen intem o ááximo dé ia  bolsa sea menor de dos veces y de 

preferencia de 1.5  a 1.8 veces e l  volumen del café tostado y mo­



lid o  encerrado, siendo e l volumen de café aquel volumen antes de 

que se humedezca e l  café . La presencia del agente despumador per­

mite que se fabriquen la s  bolsas más pequeñas de esta invención a 

P a rtir  de un m aterial para bolsas de infusión de papel de f i l t r o ,  

que tien e una porosidad lo  suficientemente b aja , de manera que 

habrán presentes menos de 300 gramos y de preferencia menos de 

200 gramos de sedimento de cafó por cada 178 m ili l i t r o s  de bebida 

de cafó.

En otra modalidad de la  invención, se ha determinado 

que lo s  re q u is ito s  de una bolsa de preparación de una sola taza 

para producir una taza  de café sabrosa o de buen sabor con un tiem­

po de extracción de aproximadamente dos minutos y con un n iv e l 

de sedimento de menas de 300 miligramos, de preferencia menos de 

200 miligramos por 178 m ili l i t r o s  de la  bebida de cafó , puede ob­

tenerse sin  e l  uso de un agente despumador s i  se emplea una re­

la c ió n  c r it ic a  del volumen de la  bolsa interna a l volumen de 

café . Esta re lació n  se ha encontrado que es de 1.9  a 2. 2. Evi­

dentemente a este volumen c r it ic o  hay justamente un espacio lib r e  

su fic ien te  para acomodar dentro de la  bolsa, pero alejado del 

café tostado y molido, e l gas que se ha liberado del cafó pero 

que es un tamaño de bolsa de preparación de café in su fic ie n te  para 

ocupar un volumen excesivamente grande en la  ta za , proporcionando 

de esta  manera un producto poco a tra ctiv o  para e l  consumidor.

Las bolsas de preparación de preferencia pueden empa­

carse en envases a l  vacio , semejantes a la s  del café tostado y
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molido regulares. O^eda tambión dentro del alcance de esta in­

vención, in c lu ir  m ateriales adicionales dentro de la  bolsa de 

preparación de cafó ta le s  como sólidos de cafó solubles, secados 

por rociadura o secados por congelación, varios m ateriales que 

acentúan e l  sabor y e l  aroma y composiciones edulcorantes.

Las modalidades de esta  invención se describen adicio­

nalmente, pero no quedan lim itadas mediante lo s  siguientes ejem­

plos.

EJEMPLO 1

Se prepararon una pluralidad de bolsas de in fusión , ca­

da una de la s  bolsas teniendo dimensiones de aproximadamente 

6.35 por 6.35 centímetros de su p erficie  de preparación por cada 

lado, teniendo un volumen interno máximo de aproximadamente 

47.5 centímetros cúbicos. E l m aterial de la  bolsa era un mate­

r i a l  comercial para bolsas de tó (Dexter 1234) que estaba carac­

terizado como siendo un papel de f i l t r o  de cáñamo y pasta de ma­

dera que tenia un revestim iento de sellado tórmico de acetato de 

p o liv in ilo  en un lado y que tenia una porosidad de 1 2 . 1 7 + 1 . 5 6  

metros cúbicos de a ire  por minuto por 9.290 centímetros cuadrados 

a presión de agua de 12.70 milímetros. Se empacaron en cada 

una de la s  bolsas de infusión 10 gramos de un cafó tostado y mo­

lid o  (molido en percoladora) que ten ia  un volumen de 28.3 cen tí­

metros cúbicos, teniendo una fracción  de malla de lo s  Estados
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Unidos menos 40 que se removió tamizóñdose y teniendo d iferen tes 

n iv e les  de una emulsión acuosa de silicon a  (10 por ciento en 

peso de dim etilpolisiloxano) revestida por rociadura sobre e l  

mismo. Cada bolsa se colocó en una taza de cafó normal de capa­

cidad de 237 m il i l i t r o s  a la  cual se añadieron 177 m il i l i t r o s  de 

agua en eb u llic ió n . Las bolsas se dejaron sumergidas durante 2 

minutos y cada bolsa se agitó  de manera idántica durante e l  pe­

ríodo de preparación. Al f in a l del periodo de preparación de 

2 minutos, la s  bolsas se quitaron y se dejaron escu rrir en la  

taza . Los resultados de la  preparación se tabulan a continuación, 

siendo cada resultado e l  promedio de por lo  menos 6 experimentos 

separados. En cada caso la  cantidad del sedimento por ta za , se 

encontró que era menor de 200 miligramos.

CUADRO 1

Dime t  i lp  o l i  s i l  oxano 
(ppm)

Sólidos to ta le s  
(%)

Calidad de Prepa­
ración

0 0.70 delgado, acid ice

40 0.77 delgado,, a c id ice , c ie r ­
to s  tonos de buen sabor

80 0.87 ligeramente delgado, 
prestando un impacto mo­
derado, buen eq u ilib rio

120 0.86 ligeramente delgado, 
buen eq u ilib rio

400 0.88 buen e q u ilib rio

2600 0.97 buen e q u ilib r io , buenos 
tonos de sabor
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Empleando e l  m aterial para bolsas que se ha descrito  en 

e l Ejemplo 1 y usando 10 gramos de café tostado y molido por bol­

sa t a l  y como se ha d escrito  en e l  Ejemplo 1 , pero estando e l  

mismo exento de agente despumador, se prepararon bolsas adiciona­

le s .  Manteniendo e l  ancho constante a 6.35 centím etros, se usa­

ron bolsas de tamaño más grande que tenían alturas de 6.98 cen tí­

metros y 7.62 centímetros y teniendo volúmenes internos máximos 

respectivos de aproximadamente 55 centímetros cúbicos y 61 cen­

tím etros cúbicos a f in  de producir tazas de bebida de café de la  

manera que se da a conocer en e l  Ejemplo 1. Los resultados de 

preparación se tabulan a continuación; siendo cada resultado e l 

promedio de por lo  menos 5 experimentos separados. En cada caso, 

la  cantidad de sedimento por taza se encontró que era menor de 

200 miligramos y durante la  preparación podía p ercib irse dentro 

de la  bolsa uña espuma de color blanco a am arillo;

CUADRO 2

Altura de la  bolsa Total de Sólidos Calidad de
(cms.) (%) Preparación

6.98 0.97 delgado; a c id ice , de im­
pacto bajo

7.62 1.01 delgado, ácid ico , l ig e ­
ramente desequilibrado.
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La presente s o lic itu d , qu.e corresponde a l a  

presentada en lo s  Estados Unidos de América, e l  5 de Oc­

tubre de 1. 971, bajo e l  número 186.804, se acoge a lo s  

b e n efic io s  d e l a r tíc u lo  51 d el vigen te E statuto sobre 

Propiedad In d u str ia l.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia y nueva que 

se presentan para que sean objeto de esta  s o lic itu d  de 

Patente de Invención en España, por VEINTE años, son 

lo s  sig u ien tes:

1 .  -  Un método para fa b r ic a r  un paquete de pre­

paración de café  empacando e l  café  tostado y  molido den­

tro  de una bolsa  de preparación porosa, caracterizado

en que se impide le, formación de espuma combinando un 

agente despumador con e l  café antes de empacarse o em­

pacando e l  café en una bo lsa  de volumen interno a volu­

men de café  de 1,9  a 2 ,2 .

2 . -  Un método de conformidad con la  r e iv in d i­

cación 1, caracterizado en que se ro c ía  sobre e l  café
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urna emulsión d el agente despuntador.

3 . -  Un método de conformidad con cualesquiera 

de la s  re iv in d icacio n es 1 y  2, caracterizado en que e l  

agente despumador es dám etilpolisiloxan o.

$ 4 . -  Un método de conformidad con l a  re iv in d i­

cación 3# caracterizado en que e l  d im etilp o lisilo xan o  

se  añade en cantidad de 40 a 120 partes por m illón  en 

peso de c a fé .

5.  -  Un método de conformidad con cualesquie- 

10 ra  de la s  re iv in d icacio n es 1 a 4 , caracterizado en que

e l  café se tamiza antes de tra ta rs e  para remover la s  

p a rtícu la s  que son de un tamaño menor de 420 m ieras.

6 . -  Un método de conformidad con cualesquiera 

de la s  re iv in d icacion es 1 a 5, caracterizado en que e l

15 café se empaca en una bolsa  de volumen interno de 1 ,5  

a 1,8  veces mayor que e l  volumen d el ca fé .

7 .  -  Un método para fa b r ic a r  un paquete de pre­

paración de ca fé .

T al y como se ha d escrito  en la  Memoria que 

20 antecede y , para lo s  f in e s  que se han esp ecificad os

9- 10-72



E sta Memoria consta de quince hojas e s c r ita s

a máquina por una so la  cara.

Madrid,

P.A

9- 10-72
MCM


	Bibliographic data
	Description
	Claims



