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. 'Esté invencién se relaciong con un procedimiento parg
preparar wn yroducto de café, lids particularmente, la invencidn
se relaciona con un procedimiento para preparar un producto de
café, en el cual café tostado, con un tamafio de particula muy
finamente molido, se conforma con café soluble en grénulos co-
aglonerados, denominados a continuacién "aglomerados".

Con frecuencia, en el pasado, han tenido interds las
megzclas de café soluble con varios porcentajes, normalmente
inferiores 21 15% en peso, de café tostado finamente molido.
Dichas mezclaé,tienen la ventaja de incorporar elementos aromé-
ticos y sazonentes de café tostado que no son facilmente pogi-
bles en la porcidn de café. soluble, principalmente cuando se
preparan por un método convencional de sedado por aspersidn.
Tales megclas se han introducido de vez en cuando en el comer-
cio, pero consisten en mezclas de polvo de caefé soluble y par-
tieoulas tostadés y molidas que, aunque homogeneamente mezcla~
das, se traducen en una capecidad de flujo muy pobre y en una
capacidad también pobre para su distribucién con cuchara. Por
otra parte, dichos productos esian compuestos de pariticulas
tostadas y molidas que tienden a>sedimentar cuando se mezclan
con leche y/o agua, formando uaa cantidaed indeseable de sedi-

mento, con el consecuente rechazo por perte del consumidor.
Sin embargo, el consunidor puede aceptar cilertas cantidades de
sedimento en les megelas preparadas con café tostado y molido
al 100%, sisndo deseable de hecho la turbidez que presentan
tales productos en las tazas.

Se ha descublerto ahora que puede obtenerse un pro-
ducto de café agradable y aceptable si el café soluble y el

café fostado finamente molido se combinan pera formar aglome-

redos, »or ejemplo segin nétodos conocidos de aglomeracidn,
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. 3¢ ha ercertiado que dicho pfodﬁcf6:e§ déﬁélto flujo ¥ retieng
sustancialnente todos los elementos aromdticos naturales del
cafd tostado y molido con una mejors en el sabor del producto g
café.,

En consecuencia, la presente invencidén proporciona
un procedimiento para preparar un producto de café que consis—
te en aglomerados de libre fluencia a base de particulas de
café soluble y café tostado finamente molido, estando presente
el café tostado finamente molido en una captidad de hasta 20%
en peso, basado en el peso de los dos constituyentes de cafd,
v teniendo un tamaflo de partfcula tal que el 90% en peso del
cafd molido pase por una malla de 75 micras. Con preferenéia,
el tamefio de particula del café finamente molido es inferior
a 50 micras y mas preferiblemente el 90% del café pasa por la
malla de 25 micras. Es mas preferible que prdeticemente todo
el café tenga un tomafio entre 5 y 20 micras. EL empleo de café
togtado finemente molido, con un tawmefio de paridfcula situado
en el extremo inferior de la gama anteriormente indicada, pro-—
duce una sedinentacidn minimg cuando los aglomerados, »repara-—
dos a partir de tales constituyentes de café, se transforman
en una bebida.

Ia nolienda en seco de granos de café jostado a gra—
nos relativamente bastos es una operacién bien conocida en la
indugtria del café. Diversos fabricantes han deserito la mo-
lienda fina de café tostado, preservando al mismo tiempo su
caracter evomdbico, medizate el empileo de una téenica criogé-
nica de nolienda que implica una sola etapas; en.dicho névodo,
los granos de café tostado se pre-enfrian antes de la molienda

a temperaturas inferiores a 10°C, por ejemplo como se dascribe

en la petente USA Jo. 3.261.689, Alternativamente, se ha pro-
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‘que solemente el 50% del cafd tostado pass a través de un tamiz

| de 200 mallas USA (es decir, T4 micras) y, segin la patente

en combinacidén, el empleo de une clasificacibén con alre del

lpuesfo la alimentecién de nitrégerc liquwido e un molino de mo-
lienda durante la ﬁolienda de los granos de café tostado, tal
‘y como se describe en Food Engineering, mayo 1962, pdginas

62 y 63. En las patentes britédnicas Hos. 1.424.264 y 1.476.854
se describen otros nméfodos de molienda de granos de café toéta&
Sin embargo, estos métodos proporcionan todavia moliendas solo
relativanente finas y no proporcionan en general los tamafios -

medios de partfcula mas deseados inferiores g 20 micras o neno-

res. A partir de la patente USA FHo. 3.261.689 puede observarse

briténica No. 1.476.854, el café molldo no es més fino de la
malla 70 (210 micras). Igualmente, podrd observarse gque el pro-!
cedimiento general de la pabentes anteriores consiste en sus-—
penderVdichos productos molidos en exiracto de café l{guido,
efectuando entonces el secado por aspersibn. Bsta etapa de se-
‘cado por aspersién conduce inevitablemente a la pefdida de
conponentes vdléﬁiles, obtiendose también proéuctos que tienen
algunos problemas de capacidad de flujo.

‘ Las propuestas anteriores referidas mas arriba no
han proporcionado un producto de café tostado con un tanafio
suficientemente fino ni tampoco un método para producir dicho
producto en mezcla con cafd soluble convencional, de tal modo
gue se obtenga un producto fluible y sagonante.

Convenienteuente, en la prédciica de la proseﬁﬁe in-
vencidn, lo. fina sub-divisién de los grenos de oafd tosbedo
ge efectua por un método de molienda que incorpora tanto un
pre-—eniriamiento de los granos de café tostado a una temperatur

por debajo de 0°C, y preferiblemente por debajo de 4500, cono,
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café tostedo finamenhe molildo que'U$iliza aire frio en la etaps
‘de clasificacién. Bl pre~enfriamiento se efectua con preferen-
cla con nitrégeno 1fquido, de modo que los gases frios de la

etapa de clasificacidn incluyan nitrégeno y aire en mezcla. Ia

fina sub-divisién de los granos de café tostado puede realizard

ge usando wun molino de impactos acoplado con medios pare la
clasificacidn con aire, para permitir solamente que del molino
salge café tostado con el tamafio de particula requerido. Sin
embargo, el sisfema de clasificaclén con airs puede ser externg
al molino, asegurando el retorno de la fraccidén basta al moling
Pueden userse otros medios para proporcionar el tamafio de par~
ticula requerido de café tostado finsmente molido con una pér-
dide minima aceptable de componentes voldtiles. Si bien no se
prefiere un método de molienda sin utilizer refrigerante liqui-
do, puede usarse para proporcionar el cafd togtado finamente
molidoe.

De acuerdo con esta invencidn, el café tostado fina-
mente molido se conforme en aglomerados con café soluble, siend
preferiblenente el café soluble uno que tenga un tamafio medio
de partfcula inferior & 50 micres. Los dos congtituyentes de
café serdn mezclados para formar una mezcla sustancialmente
homogenea ¥y a continuacién co~aglonerados pars formar los aglo-
merados de la invenciébn, La aglomeracidén puede efectuarse de
diversos modos, pero preferiblemente se efectua usando los pro-
cedimientos descritos en la patente britdnica o. 1.224.807,
cuya patente deseribe también la pre-molisnds del café soluble,

la cual es una etapa deseable en esta invencidn.

Los aglomerados de la presente iuvencidn pueden contel

ner de 5 a 205 en peso del café tostedo y finamente molido y

con preferencia de 8 a 12% en jeso. 3i se desea, una proporcidn
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del acai#e:dé cafd inhe;én%é'puede_separarse del caté fostado
v finamente molido antes de la etapa de molienda, con anteriori
dad a la formacidn de los aglomerados de esta invencidn. Para
los expertos en la materia son bien conocidas las tdcnicas parg
llevar & caﬁo lo anterior.

Preferibvlemente, los aglomerados del producto de
café de esta invencidn tienen uﬁ tanafo medio de particula su~
perior a 850 micras y mas preferiblemente entre 1.200 y 2.400
nicras. | .

Degerita suficientemente la natursleza del-invento
asi como la manera de realizarse en la pridctica, se hace cons-
tar que las disposiciones anteriormente indicadas son sugcep-
tibles de modificaciones de detallé, gilempre y cuando no alte~

ren sus principios fundamentales.
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REIVINDICACIONES

1.~ Procedimiento pera preparar un producto de café)
que consiste en aglomerados de libre fluencia a base de parti-
culas de café soluble y café tostado finamente molido, estando
presente éste Gltimo en una cantidad de 2 a 20% en peso, basa-
do en el peso de los dos constituyentes de café, y teniendo un
tamafio de particula tal que el 90% en peso del café molido pase
por una malla de 75 micras; caracterizado porque comprende las
etapas de:
(a) pre-enfriar granos de café tostado a una temperatura
inferior a -45°C;
(b) moler finamente los granos de café pre-enfriados, de
manera que se preserve el caracter aromdtico de los mismos;
(¢) clasificar por aire el café tostado finamente molido
que tiene el tamafio deseado de particula; y
(d) mezelar el café tostado seleccionado con el café solu
ble, para formar grénulos aglomerados de café, seglin una técni
ca de aglomeracibén con vapor de agua.
2.~ Procedimiento segln la reivindicacién 1, carac-
terizado porque la molienda del café tostado se efectua en un
molino de impactos acoplado con medios para la clasificacidn
con aire para permitir que solamente salga del molino el pro-
ducto que tiene el tamafio de particula requerido.
3.~ Procedimiento segin las reivindicaciones ante-
riores, caracterizado porque el céfé tostado se muele hasta
lograr un tamafio de particula inferior a 50 micras.
4,- Procedimiento segiin las reivindicaciones 1 y 2,
caracterizado poraue el café tostado se muele hasta que el 90%

en peso del mismo pase por una malla de 25 micras.

5.~ Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y 2,
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caracterizado porque el cafd tostado se muele hasta que prdce-
ticamente todo el cafd tenga un temafio de particula comprendi-
do entre 5 y 20 micras, |

6.~ Procedimiento segtn cualquiera de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizado porque al menos el 65% en
peso de los grdawlos aglomerados tienen un tamafic medio de
particula superior a 850 micras, preferentemente enire 1.200
7 2,400 micras,

7.- Procedimiento para preparar un producto de cafd,

tal y como queda sustancialmente descrito en esta meﬁoria,
Esta memoria consta de 7 hojas escritas a mdquina por
una sola cara. '
Yadrids g ogr s
GEIERAT FOODS LIITED,
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