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PERFECCIONAMIENTOS EN EMBALAJES ESTANCOS DE PARED
DELGADA PARA EL ACONDICIONAMIENTO pEL CAFE O UN SU-
CEDANED DEL mMIsmO,

Fobicitante: BATTELLE WEMORIAL INSTITUTE, entidad
nerteamericana, residente en 7, route

de Drize, 1227 CAROUGE, Ginebra, Suiza,

Se sabe que sl café recientemente tOrrefactado
engendra gases, durants un periodo limitad? que sigue a la
torrafactacidn,

Para almacenar café, recientemente torrefactado,

5, en especial molienda de café, sn un recipiente hermética~
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da de café, estan separados por un diafragma cuya resistencia

en el recinto que contiene la molisnda detafé por sl gas en=

est9s inconveriientes mencionados mas arriba.
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mente cerrado, se debe hacer experimentar a este cafes una Ope-

racifn de desgasificadd por aspiracidn, que hace perder al ca-]
fé& una parte de su aroma. Igualmente se ha propussto propor-
cionar un embalaje de almacenamient® para la molienda de ca-
fé, con una vilvula destinada a abrirse cuando la presifn se
eleva en el interior del embalaje. Esta solucifnfprovoca igual-
mente un desperdicido del aroma del café. Por {ltimo, otra
solucibn utilizada consiste en sncerrar la molisnda en un re-
cipiente cuyas paredes son suficientemente sflidas para re~
sistir a la presifn provocada por el gas liberado por la mo-
lienda de café, Si dichOs recipientes son utilizables para
almacenar café, no sabrian por sl contrario ser utilizados
para la confeccifn de un cartucho del tipo del descrit® en

la patente suiza ne 506,984 por sjemple, sn la que dos recin-

tos destinad®s a sncerar el agua, respectivamente la molien-

se slige para que se roOmpa bajo la accifn de la elevacidn de

la presién consecutiva al calentamiento dél agua a una tempe-
ratura determinada. En efecto, al estar conformad0 el diafrag-
ma para su vuptura bajo la accifn de la presibn, no sabria,

por consiguiente, soportar el aumento de presifn desarrollada

gendrado por ésta.

La finalidad de la presente invencifn es remediar

A este efecto, la presents invencién tiene por obje-
to unos perfeccionamisntOs en embalajes estancts de pared del-
gada para acondicionar café O un sucedaneo de café reciente-

mente torrefactado, caracterizandose dichOs embalajes pOrque

contienen una carga de carbdn activo destinad® a absorber al
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men®s una parte de 10s productos volatiles que resultan del
desgasificado del café 0 del suceddneo de café,

El dibujo anex® representa, muy essquematicamente y
a titulo de sjemplo algunas formas de ejecucidn del objeto de
la prasente invencifn,

La figura 1, es una vista en seccifn de un recipien~
te de almacenamiento segdn una primafa forma de realizacién,

La figura 2, es una vista analoga de una segunda
forma de realizacifn.

La figura 3, es una vista andloga segdn una tercera
forma de sjecucifn.

La figura 1 reprssenta un recipients troncocbnico 1
cerrado herméticamente por una tapa O cubierta 2. Una pared 3
de material permeable, coOnstituida en especial por un papel
filtro, por ejemplo, separa el interior del recipiente en dos
y C

compartimentos superpuestos C El fondo dal compartimen=

1 2°
to 81 esta recubierto de un segundo filtro 4 fOrmado por un
no-tg jido relativamente aspeso, cuya misifn sera explicada mas
tards.

E1l compartimento inferior C, esta destinadc a snce~-
rrar el productc generadOr de gas, pOr ejemplo la molienda de
café recientemente tOrrefactado 5 que se ha encerrado inmesdia-
tamente en el recipiente sin permitir alos gases desprendidos
por la operacifén de molisnda, escaparse, a fin de conservar
todo sl aroma del café. Por sncima del compartimento C1 sg cO-
loca el filtro 3, constituido por una cubeta cuyOs bOrdes adop-
tan la forma troncocfnica de las paredes lateralss del rscipisf]
te 1, que esté constituido, en este sjemplo, por una 1amina

delgada de aluminio, suficisntemente delgada para poder ser

féoilmente perforada con la finalidad que se explicara en 10
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que sigue,

Entre la pared 3 y la cubierta 2, se intrOduce una
cierta cantidad de carbfn activo 6 y se sella a continuacidn
la tapa 2 coOnstituida,en sste ejemplo, por una membrana estan-
ca, de aluminio,

Cuando la molienda de café y el carbdn activo estan
en presencia en el recipiente hermsticamente cerrado, 19s ga-
ses desprendidos por la molisnda, atraviesan la pared permea-
ble 3 y son absOrbidos por gl carbfn activo que se encuentra
en el compartimento C,, La cantidad de carbdn activo es elegi~
da en funcifin de la cantidad de gas desprendido por la molien-
da de café, de tal modo que practicamente t0dS el gas despren-
dido sea absorbide por el carbfn activo, Esto es particular-
mente importante en el caso de un smbalaje delgadd tal como
el representado en la figura 1. En sefecto, la fragilidad de
las paredes del rscipients no le permite soportar una presidn
importante y es por consiguisnte necesario mantener la prasidn
interior sensiblemente igual a la présién ambiente absorbien-
do el gas desprendido por la molisnda de café 5.

En el ejemplo representado en la figura 1, el reci-
pients ligero 1 constituye un cartqcho destinado a ser utili-
zado en un aparat0 de produccifn de una bsbida por paso de un
1iquido a través ds la molienda de bafé, en el que el desliza-
miento de este liquido es disparad® consecutivamente al esta-
1lido de la membrana 2 bajo la accifn de una presidn dada
ejercida sohre esta membrana y deapﬁés de haber perfOrado pre-
viamente el fondo 1a del cartucho 1, En dicho aparat® se des—-
cribe en las dos solicitudes de patentes suizas n2 12,034/72
y n& 12,035/72 depPsitadas el mismo dia que la presente solici

tud de patente de la gue se reclama aqul en Espafia su priori-
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dad,

Las propiedades gustativas del carbbn active 6 son
absolutamente neutras y la presencia de sste carbfn no perju~
dica en nada a la calidad del café, de modo que sl pasv dal
agua a través del cartdcho no plantsa problema alguno, CoOnvig-
ne sefialar que, preferentemente, la cantidad de carbdn activo
serd elegida tal que la presifn qus.reina sn el reclpiente
permanezca sensiblemente igual a la presién athSFérica.

En la variante de la figura 2, el reciplente tronco-
cBnico 11 cerrado por una tapa 12 presenta una pared permeable
13 igualmente troncocOnica y concéntrica a la pared lateral
del recipiente 11, formando asi un compartimento anular €y a
la periferia del recipiente, recibiendo sste cOmpartimento car
bén activo 16 y rodsands a un compartimento central C, que re-

cibe, por su parte, la molienda de café 15, E1l fondo 11a del

recipiente ssta recubierto interiormente de un filtro 14 en no
tejido analogo al filtro 4 de la figura 1.

Por (1timo, en la tercera forma de realizacidn, la
pared 23 estad constituida por un elemsnto tubular de papel
filtro que se extiende entre la cubierta o tapa 22 y el fondo
21a del recipiente 21, Esta pared tubular 23 constituye un
compartimento Cg para el carbbn activo 26 mientras que sl com=
partimento Cgz que rodea la pared 23 contiene O encisrra la mo-
lienda de cafe 25,

En todas las variantes representadas y dascritas, se

considera separar el carbdn activo de la molisnda de café. Na—

da se opondria aprioristicamente a mezeclar directamente sl car:
bén activo a la molienda de café, Sin embargo, se ha compro-

bado que 8l carbbn activo en la molienda no es tan eficaz como

cuand® estd separado de ésta, Est0 parece provenir del hacho
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de que cada particula de carbfn incorporada en la molienda no
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axtisnde su accifn mas que en una zona limitada en torno a
ella, de modoO que l0s gases que se desprsnden en zonas no con-

troladas poOr particulas de carbfn activo pueden escaparse de

ls molienda y acumularse antre ésta y las paredes del recipisns

te sin ser ahsorbidos por sl carb®n que ses encusntra en 8l in-
terior de la molisnda de café,

Por G1timo, en una variante no representada, se cOn-
sidera incorporar el carbbn activoc a un~-tsjido que constituye
el filtro, en el cas® de un cartucho de papel,

En todas las formas de realizacibn descritas, un
no-tejido 4 & 14 recubre sl fondo 1a, 11a & 21a del cartucho,

Este no=tejido tisne como funcibn ssencial dejar pa-
sar el cafd retenisndo® a la vez la molienda.

El no-fejido utilizado es una népa de 5 mm de espeso:
sin aglutinante, lavada, formada a partir de fibras de polies-
ter puro de 6,7 decitex y 60 mm de longitud previamente riza-
das, Esta napa pesa 100 g/m2 y es agujoteada cOn ayuda de agujas
de 33'' con rebaba, que dan 60 golpes da aguja por cm2,

’ Esta napa presenta un gran nimero de ventajas con
respact0 a los filtros de papel celulosa perfectamente cono-
cidos en el campo de la filtracién del café,

En razbn de su espssor, gsta capa 0 napa psrmite per-
forar el fondo del cartucho con ayuda de un tubo de drenaje
biselado sin que este tubo atraviese el sspesor del filtro, El
no~tg jido cumple la misibn de colector conduciendo el liquido
hacia el tubo de drenaje. En razén de su elasticidad, el no-
tejido puede ser cortado a un didmetr9iigeramente superior al
del fondo del cartucho a fin de que una vez puestO en posicidn,

e jerza una cierta prasiﬁn centrifuga contra la pared lateral
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del cartuch® a fin de svitar todd juegd y por consiguiente to-
do paso® de molienda bajo el filtro,

La utilizéciﬁn de fibras de poliester puro presenta
igualmente varias ventajas sObre 108 no-tejidos fOrmadds a par
tir de otros tipos de fibras que se amontonan facilmente so-
bre t0do al calor e impiden entonces el deslizamiento, La na-
pa 0 capa resiste perfectamente a lé cnmprasiﬁh y sus propis~-
dades slasticas son mantenidas al menos hasta una temperatura
de 1002C, EstOs puntos son importantes dado que el cartucho
s golicitado a ser atravesado por sl agua muy calients bajo
presibn, Ademas, la elasticidad de la napa permite producir
una auto-gegulacibn sn funcifn de la presifn, que regulariza
el tiempo de pas® del agua a través de la molienda permitien—
do obtener un café de calidad siempre iqual.

El no-tejido particular del que se haxmenciOnad0® las
caracteristicas anteriormente, cumple las cOndiciones requeri-
das para la preparacifn de un tipo de café conocido bajo la
denominacifn de "expreso italiano", es decir que el filtro de—
ja pesar una cierta proporcién de particulas sblidas qus dan
al café "expreso" su cOnsistencia caracteristica., Ademas, este
filtro garantiza la produccibn de espuma para que el cafe uti-
lizado sea cOrrectamente toOrrsfactado para producir café "ex-
preso”, |

Este no-tejido es ademas facil de cOrtar con el sa-
cabOcados, 10 que constituye un factor importante a escala
de produccidn industrial,

NOTaA
Descrita su?icientemenfa la naturaleza del invent®

as{ como la manera de realizarlo en la practica, debe hacerse

constar que las dispOsiciones anteriormente indicadas son sus-
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ceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no altareﬁ
su principio fundamsntal, Tambien se hace cOnstar que el in-
venta carrasp0nds a una eolicitud des patsnise presentada e&n -
Suiza cﬂngelnnﬂ 12033/72 de 15 de Ag®sto de 1,972, acOgiéndo~ |
se por 10 tanto a 10s beneficios que conceden 10s Convenios
Internacionales en vigor, sisndd 10 que constituye la esencia
del referido invento y por 1o que se solicita una Patente ds
Invencibn por 20 afios en Espafia, sobre: PERFECCIONAMIENTOS EN
EMBALAJES ESTANCOS DE PARED DELGADA PARA EL ACONDICIONAMIENTO |
DEL CAFE O UN SUCEDANEU DEL MISMO, caracterizand9se pOr 1o
siguiente:

1.~ Perfeccionamisntos en embalajes estancOs de pa-—
red delgada para el acondicionamisnt® del café o un sucedaneo |
del mismo, recientemente torrefactado, caracterizados porque
dichos embalajes contienen una carga de carbdn activo destina-
do a absorber al men®s una parte de l0s productos volatiles
que resultan del desgaseificado del café o del sucedaneo de
café. ‘

2.~ Perfeccidnamientos seglin la reivindicacién 1,
caracterizad9s porque la carga de carbfn activo es tal due la
masa de productos absorbidos corresponde al mantenimiento de
la forma Original de embalaje.

3,~ Perfeccionamientos seqdn la reivindicacibn 1,
caracterizad9s poOrque la carga de carbbn representa como mini-
mo el 54 y a 1o sumo el 30% del pes® del café 0 del sucedane®
de café acondicionados,

4,- Parfeccionamientos seglin la reivindicacién 3,
caracterizadOs poOrque la carga representa aprOximadamente el
15% del pes® del café O dsl sucedans® de café 0 del sucedane®

de café acondicionados.,

[



S,

10,

15,

20,

25,

30,

N

417879 -

5.~ Perfeccionamisntos segln la réi&indicaciﬁn 1,
caracterizados porque dichos embalajes estén divididos en al
men0s dos compartimentos por al menos un filtro, estando des-
tinado uno de estos cOmpartimentos a contener el café © sl su-
cedane® de café, y, sl Otro, la citada carga de carbfn activo,

6.~ Perfeccionamisntos seglin las reivindicaciones
anteriores, caracterizados porque p;ra el acondicionamisnto
de la molienda de café 0 de un sucedaneo de café cOn vistas
a extraer una bebida por paso de agua bajo presifn a través
de dicha molienda después de perforar dos paredes del citado
embalaje, estando destinada una de las perforaciones a la ad=
misifn del agua en tanto que la otra 10 esta a la evacuacifn
de la bebida, la pared en la que esta destinada a ser practi-
cada la perforacifn de svacuacifn estd recubierta interior-
mente por unfiltro constituido por una napa de no-tejido con-
formado para resistir a la presifn del agua y para dejar pasar
una cisrta proporeifn de particulas sblidas a fin de obtener
un café del tipo del expreso italiano.

7.- Perfeccionamientos segiin la reivindicacidn 6,
caracterizados porque la citada napa de no~tejido esta formada
por fibras de polisstsr,

8.~ Perfeccionamientos segln la reivindicacién 6,
caracterizados porque la citada napa estd formada de fibras
de poliestasr del Orden de 60 mm de longitud y 6,7 decitex pre-
viamente rizadas 0 frisadas, siendo agujeteadd cada centimetzo
cuadrado de esta napa con ayuda de aprOoximadamente sesenta gol
pes de aguja de 33'' con rebaba.

9.~ Perfsccionamient®s en embalajes astancos de paw-

red delgada para 8l acondiciopamiento del café 0 un sucedaneo

del mismo, tal y como queda sustancialmente descrito en la pre-s

/
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sante MemPria e ilustrado en los dibujos adjuntos,

Esta Memoria consta de 10 hOjas escritas a maquina

por una s%la cara.

Madrid, ¢ & RGO 1973

BATTELLE MEMORIAL INSTITUTE,
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