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‘citado producto torrefacto es el mismo gue se utiliza en

'b) Méquina tostadora de e¢ilindro semicerrado.

Por medio de unos ventiladores, gse fuerza una corriente de

. Hoja pam. 2 i 1..2_95_7....

El desarrollo de una nueva miquina para la obten-
cibn de café torrefacto es una necesidad que desean cubrir
todos los torrefactores desde hace mucho tiempo, puesto que

el proceso requerido en todo el mundo para la obtencién del

el momento del descubrimiento de dicho producto, El obje-
to del invento es, pof tanto, una méquina para torrefactar
que.realiZa autométicamente el ciclo preparado para ella,
con la minima intervéncién de mano de obra, con un aprove- |
chamiento racional ¢ integro de todos los recursos que nos
ofrecen los productos componentes y con la gue se consigue
la neutralizacibén de todos 1qs vapores y residuos que pue-
den deteriorar el medio ambiente, |

- Las méquinas actualmente ¢onocidas para la- fabri-
cacibébn de torrefacto son de manejo muy rudimentario y de
produccibén muy limitada; el servicio que precisan es de dog
hombres como minimo y carecen de los dispositivos necesa-
rios paia controlar y eliminar la gran cantidad de humos
que, aungue no son nocivos, si pueden resultar molestos,
especialmente para'los servidores de la maAquina.

En lineas generales, ge pueden agrupar las méqui-

nas tostadoras de torrefacto en dos grandes grupos:

a) Miquina tostadora a bola para torrefacto; y

En ambas maquinas, el enfriamiento del café to-
rrefactado es idéntico: una criba de dimensiones adecuadas,
de tal forma que quede un grueso del torrefacto de unos 15

cm, sostiene toda la carga de la miquina una vez tostada,

aire que atraviesa la masa de café torrefactado y, al mis-
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a) Consumo excesivo del azficar

~-fase de enfriamiento

12057
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mo tiem?o, dos hombres deben voltear el café para que no
Se¢ apelmace,
El az@car, en su estado fundido, es altamente --

viscoso y al perder.la propiédad cristalizadora con la fu-

sibn, queda convertldo en una masa amorfa que, al s0lidifie|

car, sirve de aglutlnante para los granos de café, El toe
rrefacto con buena presentaclén.es el que tiene un color
brillante; no se pega y deja un pequefio residuo pardo al
humedecerlo ligeramente y frotarlo sobfe.una superficie,
Esta caracteristica se consigue sometiendo el azilcar a tem-
peraturas adecuadas en la bola y enfriando posteriormente
de una forma répida, removiendo y golpeando la masa pata
que no se formen grumos., Todas estas operaciones son de
ejecucidn manual en las miquinas existentes, siendo imbor-
tahte recalcar que los servidores de la misma son los que
estdn expuestos a las molestias de los humos que fluyen en
gran cantidad, prpvinientés del azicar fundida,

Los inconvenientes que presentan las m&quinas co-

nocidas son los inherentes al proceso primitivo y son:

b) pérdida del rendimiento

¢) produccién de gran cantidad de humos ¥ vapores

d) necesidad de aportar un gran esfuerzo muscular en cada

e) carencia de controles rigurosos por medio de aparatos.
Al igual que en el caso del nuevo procedimiento

proteg1do en la sollcltud de Patente espafiola n® 456,120,

presentada por el solicitante el mismo dia queresta sclicie

tud, con la mdquina torrefactora que incorpora los perfecm

cionamientos de acuerdo con el invento, se obtiene uwna se-
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rie de mejoras sustanciales en relacidén con la maquina de

tipo conocido. - Estas mejoras se pueden concretar en:

18,~ Ahorro de combustible por conservacién de
las temperaturas; 7
. 22,- Ahorro de tiempo o aumento de rendimiento

en Kg/hora; .
38, .

la estancia, y vertido minimo de gases a la atmésfera (si

Ahorro de azlicar y eliminacibn de humos en

se desea, incluso depurados por combustién completa de los

‘gases); »
48,.~ 'Eliminacibén del esfuerzo muscular y, por
consiguiente, de la mano de obra;

5a,-
uno de los puntos clave, ademis de lés tomas de muestras

Controles exactos e instanténeos en cada

manuales,

A continuacién se describird el objeto de'eéﬁé
solicitud haciendo referencia para ello a los dibujos ad-
Juntos, en los que: '

la figura 1 es una vista en planta de una miqui=-
na para torrefactar café que incorpora ei invento; |

La figura 2 es una vista en seccidn longltudlnal, “
parcial, dada por la linea X-X de la figura 1; ¥

Ia flgura 3 s una seccibn transversal parclal,
dada por la linea Y-Y de la figura 2.

‘ En los dibujos, se ha representado esquemética-
mente una méquina de torrefactar café de tipo conocido; por
ejemplo de la clase comercializada por la firma espaiiola
FROBAT SAE, y cuyos elementos principales son: la tolva 3

de entrada de café, la tolva 4 elevadora de aztcar, el bem-

bo tostador 5, la tolva 6 para azlicar, la base 8 de recogi-
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jeon el peso correspondiente al porcentaae que cada torre-
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da del despedrador y los hornos 11 y 12 quemadores de gas-
0il. - |

A esta miquina, de por si conocida, se le ha in-
corporado el conjunto objeto del presente invento, Que com=
prende wn bombo 1 mezclador de aztfcar y café pretostado,
en cuyo interibr hay dispuestas unas paletas mezcladoras P;
una bomba de agua 2 destinada a.suministrar agua a una cal-
dera 10 productora de vapor, estando esta caldera concebi-
da especialmente para acoplarse directamente a la ﬁéquina
antes citada y teniendo una capacidad de produccidén de va-
por, a 22 atmésferas, de pér ejemplo Kg/hora, con unas di-
mensiones minimas; una cémara 7 de fusién del azficar; un
fluidificador-enfriador 9; un conjunto 13 de v4lvulsa ¥y con~
ducto de azlcar; y un difusor 14 para alimentar el vapor
destinado a fundlr_el aztear,

El funcionamiento de la miquina de acuerdo con el
invento, en cohbinacién con una mdquina base tostadora de
caré natural de la clase antes descrita es el siguiente:

Al iniciarse el ciclo de tostacién, debe tomarse
la precaucidén de poner en régimen de presién la caldera de
vapor 10, Una vez en régimen la caldera 10 y con la miqui-
na calentada a la temperatura conveniente, se procede a la
carga del bombo 5 por medio de la tolva 3. Eéta carga se
realiza con un>peso correspondiente a la capacidad de la --
mAquina., ‘Se_comienza la tostacién del café natural y, si-

multéneamente, se carga la clmara 7 de fusibn del azficar

factor tenga establecido.

El azficar que se introduce en la cémara 7 procede

de la tolva 4, desde donde es hecha pasar a dicha clmara w-
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tolva 4 dosificadora superior y consiste en unos tapones

cenderd de temperatura hasta condensarse, disolviendo este

Hoja nam, 6 . ' ) ' ’ 1.2_9_5_7

accionando convenientemente las vélvulas de paso 13 para el
azlcar. ‘Este conjunto 13 de vélvulas estd especialmente

concebido para evitar el aterronamiento del azficar.en la

cbnicos, forrados de silicona, que realizan un ajuste per

fecto sobre sus asientos, garantizéndosg as{ la hermetici
dad de la chmara 7 de fusibn,

A continuacibn se admite vapor'desde la caldera
10, vapor que es inyectado en la céméra 7 a fravés del di-
fusor 14, -

El primer vapor, al encontrar el azlcar frio, des

agua condensada répidamente el azticar. Sin embargo, la --
continuidad del chorro de vapor ird produciendo la gleéa-
cién de temperatura deseada, hasta alcanzarse sensiblemen-
te un equilibrio de presiones con la éaldera, es decir, sa-
turacién del vapor y, por tanto, la elevacidn de tempera-
tura de la masa de azicar, |
La masa de azilicar asi preparada para su mezcla

con el café pretostado contenido en el bombo 5, espera el
traslado de este café al bombo mezclador 1. Una vez ol cad
f& llega a su temperatura de pretostado, se pasa al bombo
1 de mezcla y, seguidamente, se vierte el azfcar fundido
desde la chmara de fusibn 7 a este bombo 1. Las palas P
accionadas por un motor-reductér con una velocidad de giro
de aproximadamente 45 r.p.m. giran de manera uniforme para
que el café quede totalmente recubierto de azdcar.

- Esta dperacién tiene una duracidn variable segin

el grado de tostacibén requerido. El calor latente en el

azlicar sumado al calor latente del grano de café, en cuyo
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sistema el mezclador en el sentido estrictamente fisico) --

cendente 17, que enfria previamente y de forma superficial

‘nuevo cicle de trabajo de la mlquina.

_ HQunﬁm.;7 : _ _ S 12057

grano existia un gradiente de temperatura positivo, mls la

circunstancia de encontrarse el sistema (entendiendo por

aislado del exterior, producird un aumento de temperatura
en el grané de torrefacto sensiblemente igual al requerido
para llegar al final del proceso, En el caso de que esta
temperatura final fuese inreriorva‘la requerida, se puede
aporfar calor adicional por medio de ias compuertas 15 del
horno que, al ser abiertas,.dan paso a todos los gases ge-
nerados, en torno al bombo mezclador 1.

~ Una vez comprobado el correcto estado final de
la masa de torrefacto, entra en aécién el sistema de vaciad
do del qubo mezclador, abriéndose la compuerta de vaciado
16 (fig. 3) comstituida por una parrilla vibratoria accio-
nada por un cilindro neumdtico (no mostrado), cuya misibn
es despegar por completo los granos de café y entregar una
cantidad de los mismos, perfectamente dosificada de acuer-
do con la cantidad méaxima transportable, a una potente co~
rriente de aire generada por la soplanté 101,

La elevada presién de aire en la conduccibn as-

al grand ya suelto de caié torrefécto, transporta a éstos
hasta la boca del fluidificador 9, donde se complefa la fa-
se .de enfriamiento del praducto con un enfriamiento répido:
qué aseguia el enfriamiento del azfcar, entregidndose el to-
rrefacto términado, éon sus granﬁs,totalmenté despegados,
al recipiente de base del despedrador, | B _
Simulténeamente, y tan pronto como el bombo de

pretostado 5 se encuentre vacio, puedé darse comienzo a un
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recogen en las reivindicaciones siguientes:

a rotacibn y capaces de girar la velocidad constante; una

| aire que enfria previamente y de forma superficial al gra-

s 25
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invenecidn propia y nueva que Se --
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten-

te de Invencidn en Espana, por. VEINTE afios, son los que se

1a,- Perfeccionamientos introducidos en una mé-
quina para torrefactab café, del tipo que comprende: Una -
tolva de entrada de café, una tolva elevadora de azﬁéar,
un bombo tostador, una tol#a de entrega de azlcar, una ba-
se de recogida del despedrador, y al menos un horno calen-
tado por gasoil, caracterizados porque dicha miquina com-
prende ademds: una cémara de fusibén del azlcar por accién
de vapor; un dispositivo mezclador de café de pre-tostado,
con azlcar en fuéién, constituido por un bombo dotado en

su interior de un conjunto de palas mezcladoras soportadas

caldera generada por vapor, un conjunto de vilvulas y cie-
rres de conduccibn de azificar destinado a evitar el aterro-
namiento del azdcar en la tolva de dosificacién superior;

ﬁn ﬁecénismo de vaciado de dicho bombo mezclador, que regu-

la la caida del torrefacto sobre una potente corriente de

no ya suelto de café torrefacto; y un mecanismo de enfria-



10

*ee e
-

25

30

.58, caracterizados porquée el mecanismo de enfriamiento ré-

iig j'u niua. 9 . 12057.__

hiento répido por'fluidificacién del prodﬁcto.

| 2a,~ Perfeccionamientos segin la reivindicacién
13, caracterizados porque dicho dispositivo mezclador de
caté pretostado y azlGcar fundido esté~construido de tal mo-
do gue pueda recibir calor desde el exterior para elevar
la temperatura de la masa mezcladora.

TBQ.- Perfecéionaﬁientos segﬁﬁ la reivindicacibn
1z, caraéterizados éorque la caidera generadora de vapor
esté acoplada.directémente_a-la m&quina y su capacidad de
produccién de vapor es, de preferencia, del orden de 200
kg/h., con unas dimensiones minimas,

42, Perfeccionamientos segin la reivindicacibn
12, caracterizados porque dicho conjunto de vAlvulas y cied
rres de conduceibén del azicar estd constituido por varios
tapones cénicos revestidos con un material antiadherente,
que realizan un ajuste perfecto sobre sus asientos, asegu-
rando la hermeticidad de la cémara de fusibn,

52,~ Perfeccionamienﬁos segln la reivindicacibén
12; caracterizados porque dicho sistema de vaciado dél bom-
bo mezclador esté controlado por un cilindro neumdtico que
é&ciona una compuerta vibratoria que despega por completo
los granos de café, |

62,- Perfeccionamientos segfin la reivindicacibn

pido del café torrefacto entrega éste a una conduccibdn as-
cendente, donde una corriente de aire a elevada presibén —-
franspbrta al torrefacto hasta la boca del fluidificador y,
de alli, el torrefacto es entregado al recipiente de base
de recogida despedrador,

734~ "PERPECCIONAHMIENTOS INTRODUCIDOS EN UNA MA-
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QUINA PARA TORREFACTAR CAFE",

‘Tal y como se ha descrito en la Memoria que anbte-
cede, representado en los dibujos que.se acompanan y con
los fines que se han especificado.

Esta Memoris consta de diez hojas escritas a mé-

quina por una sola cara.
’ : TR Ml
| Medrid, o177
P.A.
Al ¢ Elzeburv
Por Podgr, ) .
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