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Esta invencién se relaciona con wna bolsa para prepa-
rar café y con los métodos para la fabricadién de la misma.

Desde hace mucho tiempo se ha deseado prdporcionar al
consumidor una bolsa pars café que podrias usaerse de la misma ma~
nera que lg bolsa de té& convercional y popular y que produciria
ﬁna bebids de ¢afé de calidad superiér. Los intentds anteriores
parh colocar simpiémenﬁe el café tostado y molido ex vez del t6é
en bolsas de infusibn nofmales, por ejemplo, bolsas de infusién
8e papel de filtrd; Ho han sido satisfadtorios. Entre las aifi-

cultades gue se encuentran es aquella de éue se requiefe urig,

' cantidad considerablemente mayor de café que de té en una bolsa

de papel de filiro, a fin de producir una taza de una bebida de



dafé de calidad dupsrior, y que &l tiempo requerido para producir
unh taza de bebida de café aroméfica eg considerablemente més
prolongado que aquel para producir el té.

Se ha encontrado ghora oque ind de los problemas para la
colocacién de un café tostado y molido convencional dentro de las
bélsas de filtiro de papel, es que el caféd, al ponerse en contacto
cdn el ague caliente, libera cantidades relativamente grandes de
gas, en su maybria didxido de carbono, que queda atrapada dentro
de la bolsa. Este gas atrapado se percibe como una espuma de
color entre blanch y amarillo de apariencia desagradable dentro
de 1a bolsa, que tiende a ocasiondr que la bolsa flote a la super-
ficie de la taz4 de café proporcibnandd una apariencia muy desagro-
dable para el consumidor. Este gas atfapado tiende a retardar la
extraceidn del material de café impidiendo evidentemente un buen
contacto entre el café y el liguido de extraceién. Ademds, la
bolsa flotante puede tender a reducir 12 exfraccién del café en
comparacién coh una bolsa dque permanese éumergida por debajo del
1iquido de extraccién. .

Los intentos de aumentar la porosidad de las bolsas de
infusidd e fin de permitir el escape del gms,.no han demostrado
ser satisfactbrios,«debido 4 qué 14 porosidad aumehtadd permite
agimismo que caritidhdés aumentadas del café molido se escapen pro-
diciefido de estd mahera una scumilacién de sedimento en 1a copa,
de apariencia &esagfaﬁable.

De conformidad con la invencidén se proporciona una bolsa



para preparar café que consiste de una bolsa de infusifn que con-
tiene café tostado y molido, en domde se evita la formacién de
espumz, mediante la pregencia de un agente despumador o un volumen
interno de la bolsa a volumsn de café de 1.9 a 2.2.

Se proporciona asimismo un método para fabricar una mo-
d2lidad de la invencién, en donde se aplica un agente deapumador
a la superficie del café tostado y molido, que luego se empaca en
bolsas pars preparacidén de cafd. -

Por lo general, ésto proporciona bolsas para prepare~
cibn de café que producirsn una bebida de café que tiene eljsabor
y aroma caracteristicos comparables por lo general a équellos aso-
cindos normalmente con wn café recién preparado y qﬁe feducirén
dicha bebida de café dentro de un perindn de tiemps (aproximada-
mente dos minutos) comparable a aquel que se emplea normalmente
para las bolsas de 5.

Por 1o general, la presente invencidn propine bolsas de
infusién del tipo asociados normalmente con el término de "bolsas
de té", Este articuls puede correspsnder 2 las bolsas de infusidn
del tipo como aquel que se ilustran mediante la pqtehte Nortea-
mericana Nﬁmefo 2;571,138, expedida d Irmscher. Evidentemente,
pieden empleafse en esta invericién bslsas de infusidd de diseﬁds

qué varfan tales como la bolsa de "fiujo pasanter de la patente

Norteamericana Némero 2,593m608: sin embaféo; debe tenerse cuida—

do de producir tna bolsa de volumer minimy de mane?s tal que la

bolsa pueda combinarse con ague caliente, suficiente et Ut reci-



piente de preparaci’sn pequefis, tai como wna tazaq de café conven-
cional de capacidad de 178 mililitros; a fin de producir ung can-
tidad deseada de la bebida de café.

El material de la bolsz puede consistir de un papel de
filtro poroso delgads guz ge reviste de preferencia sobre por 1o
menos wns porcisn de un lads con un material termopldstico que se
har4 adhesivo al someterge a calsr y presisn, permitiends de esta
manera, la formacidn de la bolsa, mediante una operacidn de sella-
ds térmico. El material convencicnal de la bolsa de té, ha demos-
trado ser satisfactoris para usarse en ests invencién.' Eg asi-
mismo posible usar para la bolsz de infusidn de café de esta in-
vencién, un material que tiene una pbrosiaad aﬁn mayor que el ma-
terial convencimal para la bolsa de té° sin embargo, debe tener-
se cuidado de impedir que cantidades excesivas del material de
café insoluble, pasen a través del material de 15 boléa. Pueden
emplearse tomizado y/o granulacisn del éafé tostado y molido, a
fin de reducir la cantidad del matériai de café fino presente den-
tro de la bolga de-infusién.

Fl mzﬁefiéi de café tostads y molido .gue de usa en es-
%a invencidn puede ser de una dold variedad de café pero usual-
mehte es una fezcld de diferéntes vdéiedédes. Id mezcla luego
puede formuldrse ya sed anteb o desopuds de fostarse o antes o
despﬁés.de male¥ise, Eviéentemeﬁ%e el dafé-pueée ey del tipo
descafeiniado o no deseafeinado: . - '

. Bl hgente despumé@or debe revestiPdse o eslocarse de



-5.-

manera relativamente uniforme en par 1o menns una poreidn del
café tostado y molids antes de que el café se empague dentro de
la bolsa de infusimn. Revistiendo tnicamente el mderi4l de la
bolsa de infusién con el agente despumadsr no ha demsstrado ser
satisfactoris para el nobjeto de esta irnvencidn. Es asimismo de-
seable remover del café tostado y molido, las particulas finas
que tienen un %amqﬁo menor de malla de 1los Estades Unidos Mimero
40 (de aprax1madamente 420 mierones) a fin de reducir tants el es-
Cape del polvo desd° la bolsa,. durqnﬁe el manejo coms el sedimen-
t5 dnsoluble que queda en la taza de 1a bebida preparada. I4
remoeién de este material fino puede efectuarse mediante tdenicas
de tamizad: coﬁvenciohales.

Sorpreﬁéenfemehte se ha encontrado que puede ser desea-
blé permitir que quede qierfb sedimento en 1a bebida prepsrada
a’fin de satisfacéf 1a preferencia de algunos consumidofes, que
est;n ébostmmbrgﬁoé a osheervar el sedimento en las bebidas de
ééfé recién}preﬁqrqdﬁé Sé'ﬁén édcqhtfado aéeptatlés cantidades
de sedlmonto hasta de aproximadamente 300 mlllgramos (mgs.) por
178 mllllitrOS de b°blda de café, s1endo el nivel deseable de
aprox1mndamente 100 a 200 mlligrnmﬂs por 17Q mllllltros. Bl ni-
vel del sedlmentn de la taza puede ajustarse varlanda la porogi~
dad del materlnl d° 1= bolsa de infusifn y/o el nivel de tamiza-
dn para el café tostado y molido.

E1~agentéidespumador, aUn cuands funciona dentrs de 1a

bolsa de infusisn, debe ser comestible, puestn que una porcisn
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de este material pasard a través de la bolss hacia l2 bebida
preparada. Las cantidades ususlmente efectivas del agente des~
pumador comeéstible se rocian sobre la superficie del café tos-
tads y molido ¢omo una digpersisn diluida o una emulsisn., Esta
técnice permitird gque una pequefia cantidad del agente despumador
. se extienda de manera relativamente uniforme sobre el material
de café tostado y molido. Alternativamente, puede revestirse
inicemente une porcisn del material de café con el agente despu-
mador y luego esta porcidn revestida puede mezelarse completa-
mente con el restn del café.

Los agentes despumadores Wtiles en esta invencisn deben
egtar oqnstituidos de un haterial acepﬁqble para usarse en ali-
mentos, tal como dimetilpnlisiloxanos. Al especificar 1los agentes
despumadores esto se desctin~ chmo un ejemplo tnicamente y la elec-
cidn del agente dependersd de 1los regleamehtos actuales aplicables
1 1os aditivos aceptables para alimentos. EL agente despumador
puede.suspenderse 3 digolverse en un portadof 0 emﬁlsienarse en
un medio 1iquiéa, con la Qyuda de emulsionantes apropi&dog. Las
emulsiones acucsas de dimetilpslisiloxans Han demostrads ser espe=
cialmente Gtiles en esta invencisn. Egtos agentes deséumadafes o
pucden emplearse en esta invencidn, rociando emulsiones o solu-
¢iones relativamente diluidas dobre el café tosta&o y molido en
ung cantidad suficienté pada efedtiar 1a produceisn de imn bebi-
da de café de calidad superior; & partdt de uwda bolsa de prépara~

cidn de café dentro de un perisdo de tiempo de aproximadamente 2



minutos. Se cree gque el agente despumador tiene 1la capacidad de
permitir gue el gas atrapado pase 3 través del material de la
bnlga de infusidn reduciendo de esta manera lz tendencia de la
bolsa a flotar y sirviendo alternativamente o de manera adicio-
nal pgra liberar las burbujas del gas desde la superficie d21 ma-
terial de café, permitiendo de esta maners wa mejor contacto en-
tre el café y el 1liguido de extraccisn., Cada una de estas parti-
cularidades aparentemente permitiria que scurra una extraccisn
mis rdpida del café tostadn y molida.

Se ha encoutrads que las niveles del agernte despumador
activo (v.gr., dimetilpslisiloxans) preferidns para usarse en
esta invencién gquedan dentro de la escala de 20 2 1€00 y de pre~
ferencia de 40 a 120 partes por millén (ppm) basdndese en el pe-
so del café %ostado y molidn. A niveles menores de 20 partes por
millén, no pﬁeden extraerse sflidos de café solubles de buen sa-

bor en caontidad suficiente dentra de un periodo de tiempo de

' aproximadameﬁte dos minutos; mientras que a un nivel de aproxima-

damente 16007§§%ﬁes por millén, no $e obtlenen regimenes de ex-
trasoifn éprédiableﬁenﬁe mis tEpides. Lod niveles entre 40 y 120
partes por millén, se ha encontrado que sod iog p?eferiéoé; ﬁﬁes~
t9 que en esta eseala, la mejora en el régimen de extraceidn por
pesn unitario del agente despumador estd a un méximo.

Debe observarse que la produccidh de una taza de café
de buen saﬁor es més que s5lo 1la funcidn de la cantidad de les

s6lidos de café solubles presentes en’'la bebida. Los sAlidos de



café solubles consisten de muchas composiciones quimicas que no
se extraen todas del café tostado y molido al mismo-régimen,
Cada unn de estas composlclone° cantrlbuye a 1l producciﬂn del
sabor ¥y ﬁel aroma que se asocian nﬂrmqlmente con un café recién
preparadc. Por 1o tants, al comparar las bebidas de;cqfé que
contienen cantidades variables de s4lidos solubles, una diferencia
leve en 1la cantidad de los s5lidos solubles, puede convertirse en
una diferencia muchn mds dramdtica en cuants 2l sabor y =2l aroma.
Evidentemente,; esta invencisn puede usarse para produ-
cir bolsas de infusifn de café de varins tamafios de mahera que
puedan producirse de una 81la bolsa wra 2 méds tazaes de bebida de
café., Sin émbqrgo,'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 superinor, la modalidad
preferida de esta invencién estard donstituida de bolsas pera
preparar una snla taza de café. Usando un agente despumador de
conformidad con esta 1nvenc1&n, ‘se puode preparar una holsa para
preparar una sila tdza que produc1r4 una bebida de café de calidag
superior con un tiemps de extraccidn en agua caliénte, de aproxi-
madamente 2 minu%os; mientrds que se~reqﬁiere un tamafis de bolsg
considerablemente mds pequefio que ¢l tamafio que se reqaerifia para
producir una extraccién .comparsble eH gusencia ‘de wn agente des-
pumador. ILa bciéa &e preparacién debe ser de-un tamafio tal que el
volumen interns méxins de 1a balsa sea menor de dos veces y de

preferencia de 1.5 a 1.8 veces el volumen del café tosted» y mo-
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1ido encerradn, siendo el volumen de café aquel volumen antes de
que se humedezca el café. Ia presencia del sgente despumador per-
mite que se fabriquen las bolsas mds pequetias de esta invencién a
partir de un materidal para balsas de infusidn de papel de filtro,
gue tiene una poresidad 1o suficientemente baja, de manera que
habrédn presentes menog de 300 gramns y de preferencia menas de
200 gremos de sedimento ds café por caeda 178 mililitros de bebida
de café.

En otra modalidad de 1z invencisn, se ha determinado
gue los requisitos de una bolsa de preparacidén de una sola taza
para producir una tazd de café sabrosa o de buen sabor con un tiem-
po de extraceisn de aproximadamente dos minutos y con un nivel
de sedimento de menos de 300 miligramos, de preferencia menocs de
200 miligramos por 178 mililitros de la bebida de café, puede ob-
tenerse sin el uso de un agente despumador si se emplea una re-
lacisn oritica del volumed de la bolsa interna al volumen de
¢afé, Esta relacién se ha encontrado que es de 1.9 a 2.2, Evi-
dentemente a este volumen eritics hay juétamente un espacio libre
suficiente para acomndar dentro de la bolsa, pero alejado del
café tostado y molidn, el gas que se ha liberadso del café pero
que es un tamafio de bolsa de preparacisn de café insuficiente para
scupar un volumen excesivamente grande en la taza, propsreionande
de egta manera un producto pocs atractivo para el densumidor.

Las bolsas de preparatisn de preferencia pueden empa-

tarse en cnvases al vacio, semejantes a las del café tostado y



mnlido regulares. Queda también dentrs del alcance de esta in-
veneidn, incluir materiales adicimmales dentrs de 1la bolsa de
preparacidn de café tales como shlides de eafé sclubles, secados
Por rociadura o secados por comgelacisn, varios materiales que
acentian el sabor ¥y el aroma y eomposiciones eduleorantes.

Las Tiodalidades de esta invencifr se deseriben adicio-
nalmente, pero no quedan limitadas mediante los siguientes ejeom~

plos,
EJENMPIO 1

Se prepararon uvnag pluralidad de bolsag de infusién, ca-~
da una de las bolsas teniendo dimensiones de aproximadamente
6.35 por 6.35 centimetros de superficie de preparaci’sn por cada
lado, teniende un volumen interno méxims de aproximadaménte
47.5 centimetros cdbicos, E1 material de 1a bolsa era un mate-
rial comercial para bolsas de t€ (Dexter 1234) que estaba carac-
terizado como siends un papel de filtro de cdfiamo y pasta de ma-
dera que tenia un revestimiento de sellado térmico de acetato de
polivinilo en un lado y que tenis una porosidad de 12.17 + 1.56
metros ctbicos de aire por minuto por 9.290 centimetros cuadrados
3 presién de agua de 12.70 milimetros. Se empacaron en cada
una de las bolsas de infusién 10 gramos de wn café tostado y mo-
1ido (molido en percoladora) que tenfa un volumen de 28.3 centi-

metros cdbicos, teniends una fraceisn de malla de los Estados



Unidos menos 40 que se removi’ tamiz4ndose y teniendo diferentes
niveles de una emulsisn acuosa de silicona (10 por ciento en
pesn de dimetilpolisiloxano) revestida por raciadura sobre el
misms. Cada bolsa se c¢olachd en una taza de café nsrmal de capa-
cidad de 237 mililitros g la cual se afiadiersn 177 mililitros de
agua en obullicisn. Las boleas se dejarsn sumergidas durante 2
minutos y cada bolsa se agitd de manera idéntica durante el pe-
rindc ds preparacifn. Al final del perindo de preparacidn de

2 minutos, las bolsas se quitarmn y se dejaron escurrir en lg
taza. Log resultados de la preparacisn se tabulan a continuacién,
giendo cada resultadc el promedis de por 1o menos 6 experimentos
geparados. En cada caso la cantidad del sediments por taza, se

encontrs que era menor de 200 miligramos.

CUADRO 1
Dimetilpolisiloxano S51lidoag totales Calidad de Prepa-
ppm) (%) racisdn
0 ‘0.70» deXgado, acidico
40 0.77 delgado, ascidieo, cier-
tos tonos de buen sabor
80 ] 0.87 ligeramente delgado,
prestando un impacto mo-
derado, buen equilibrio
120 - 0.8€ ligeramente delgado,
buen equilibrios
400 0.88 buen equilibrio
2600 0.97 buen equilibrio, buencs

tonos de sabor

T T
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EJEMPLO 2

Empleando el material para bolsas que se ha deserito en
el Ejemplo 1 y usando 10 gramos de café tostads y molide por bol-
sa tal y como se ha deserits en el Ejemplo 1, pero estando ol
misms exento de agente despumadar, se prepararon holsas adiciona~
les. Menteniendo ei ancho constante a 6.35 centimetros, se usa-
Ton bolsas de tamafio mds grande que tenfan alturas de 6.98 centi-
metros y 7.62 centimetros y teniends voltmenes internss mdximos
respectivos de aproximadamente 55 centimetros ctibicos y €1 cen~
timetros ctbicos a fin de producir tazas de bebida de café de la
manera que se d4 a conocer en el Ejempln 1. Los resultadss de
p?eparaciﬁn se tabulan a continuacién; siends cada resultads el
promedio de por 1o menos 5 experimentns separadess En cada caso,
1a cantidad de sedimento por taza se encontrd que era menor de
200 miligram2s y durante 1la preparacisn podia peréibirse dentro

de la bolsa una espuma de color blaned a amarilia:

CUADRC 2
Altura de la bolsd Total de S4lidos Calidad de
(ems. ) (%) Preparacisn
6.98 0.97 delgado, ac{dico, de im-
pacto bajo
7.62 ' 1.01 delgado, acidico, lige-

ramente desequilibrado.
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La presente solicitud, que corresporde a la
presentada en los Estados Unidos de América, el 5 de Oc-
tubre de 1,971, bajo el nimerc 186.804, se acoge a log
beneficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre
Propiedad Industrial,.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propis y nueva que
se presenten pare que sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son
los giguientes: '

1.~ Un método pare fabricer un paguete de pre-
paracibén de café empacando el café tostado y molido denw
tro de una bolsa de preparacidn porosa, carscierizado
en que se impide ls formacidén. de espuma combinando un
agente despumedor con el café antes de empacarse o em=
pacando el café en una bolsa de volumen interno a volu-
men de café de 1,9 & 2,2,

2,= Un método de conformidad con la reivindie

cacién 1, caracterizado en gque se rocia sobre el café



una emulsidn del agente despumador,

3¢~ Un método de conformidad con cualesquiersa
de las reivindicaciones 1 y 2, caracterizado en que el
agente despumador es dimetilpolisiloxano,

5 4,= Un mé¥odo de conformidad con la reivindi-
cacidén 3, caracterizado en que el dimetilpolisiloxano
se afiade en cantidad de 40 a 120 partes por milldn en
peso de café.

5.~ Un método de conformidad con cualesquie~
10  ra de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado en que
el café se.tamiza antes de tratarse para remover las
partfoulas que son de un bamafio menor de 420 micras.
6.~ Un método de conformidad con cualesquiera
de las reivindicaciones 1 .a 5, caracterizado en que el
15 café se empaca en una bolsa de volumen intermo de 1,5
a 1,8 veces mayor que el volumen del café,
7.~ Un método para fabricar un pequete de pre-
paracién de café,
Tal y como se ha descrito en la NMemorie que

20 anbecede y, para los fines que se han especificadod’

9=10=72
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Esta Memoria consta de quince hojas escritas
a miguina por una sola cara.
Madrid,
P.d,
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