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Regirlo da ta Propiedad tndmtna)
Concedido et Recibo da acd

ESPAÑA

4 8 2 5 7 5 O AI

FECHA OK FREaENTACIOM

1 a JHL. )979
(Case O.z. 1 2 1 1 / -) 1 1

PATENTE DE ¡NVEMfurtM

(ío) p m o m o A O M t  
(ít)wUMMO

931.^03

@  recHA

7 Agosto 1978

^ P A t *

U.S.A.

^ 7) PACHA oe P U M J O O A O @CLAetP)CA0]ON IHTtHNACIONAL @  PATAWTK DA LA QUE M  O t V W O M A M A

f

^  TITULO OE LA [WVAWOON
.

"UN PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR CAPSULAS DE CAFE"

AOÚLtTAWTt«!

SOCIETE DES PRODUITS NESTLE, S.A.

ooMotuo otL eouerrAMTt

VEVEY (Suiza)
^  tWVKMTOH <W)
Richard Tien-Szu LIU - Winston R. NICKERSON - 
Cnarles H. ANDERSON

T tT U L A * ( M )

SOCIETE DES PRODUITS NBSTLB, S.A.
(7̂  expetetNTANTt
D. JAIME ISERN CUYAS^ Agente Oficial de la Propiedad Industrial.

UNE A * 4 U TILIC E S E  C O M O  PR IM E R A  P A G IN A  DE LA  M EM ORIA



- 2 -

MEMORIA DESCRIPTIVA
El invento se refiere a cápsulas de café 

y a diversos procedimientos para su producción.

Debido a que resulta generalmente d if í­
c i l  retener los principios aromáticos de cafó recién tosta- 

g do en un extracto de café liquido antes de secado, estas sus
tancias aromáticas se han combinado con extractos secados, 

por ejemplo mediante pulverización como una emulsión con 

aceite de café, sin  embargo, adn cuando e l  café seco aro­
matizado se envase en recipientes sellados e l  aroma se d is i-  

10 pa gradualmente de modo que poco después de abrirse e l  re c i­
piente la  mayor parte del aroma se ha perdido.

La encapsulación del aroma de café se ha 
investigado como un medio de retener este aroma durante lar­
gos periódos de tiempo en café instantáneo, para este fin  

15 se han utilizado gomas, pero esto implica la  introducción

de materia extraña en e l  café. El polvo de café se ha u t i l i  
zado también para preparar cápsulas envasadas con sólidos 
de café impregnados con aroma de café. En ambos casos la 

cantidad de aroma encapsulado es bastante baja y esto nece- 
2o s ita  la  adición de una proporción relativamente elevada de 

cápsulas a café instantáneo.
El invento, que tiene por objeto superar 

estos inconvenientes, proporciona cápsulas de café que com­
prenden una envolvente endurecida de sólidos de café y/o de 

25 sustitutos de café que circundan una gota de aceite de café 
conteniendo aroma de café. El término "cápsulas de café" 

se u t il iz a  por conveniencia, denotando cápsulas que contie­

nen aroma de café.
Las cápsulas de café, de conformidad con 

30 e l  invento, pueden tener varias dimensiones, oscilando, por 
ejemplo, de un diámetro medio de 250**Ó00 mieras en c ifras
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redondas (30-60 mallas estandard USA) hasta 2, 25- 3,35 mm 
en cifras redondas (6-8 mallas).

Los análisis han demostrado que e l  caparazón de la  cápsu­
la o su pared es altamente impermeable , proporcionando una 

g retención del aroma durante prolongado tiempo, se aprecia

que contra mayores son las cápsulas mayor impermeabilidad 

tienen sus paredes y, por tanto, contienen una mayor can­
tidad de esencia aromatizada. La fortaleza del aroma se 

conserva durante varios meses sin degradación aparente de 

10 la  calidad. El espesor de la  pared de la cápsula puede va­
r ia r , siendo como media de 0 ,1 a 0,4 mm, y depende, general­
mente, del tamaño de la cápsula. Las cápsulas intactas no 
tienen esencialmente olor, pero con la  adición de agua callen 

te  se rompen y liberan esencia aromatizada en 15 a 30 segun- 

dos, y se disuelven por completo en 90 segundos sin agita­
ción. se produce un fuerte desprendimiento de aroma. El 
mismo efecto se produce cuando se rompen las cápsulas en­

tre  los dedos o se rompen con una cuchara.

En la  preparación de las cápsulas, la eta- 
2o pa in ic ia l es la preparación de una emulsión estable,

que es altamente deseable para formar una buena cápsula.

El primer criterio  es la proporción de aceite de cafó 
frente a l destilado de cafó aromático utilizado, teniendo 
en cuenta que un contenido superior de aceite , con un 

25 contenido de destilado correspondientemente in ferior, 
limita seriamente la cantidad de aroma en la cápsula, 

mientras que un contenido de aceite inferior se aproxima 
a l  limite en e l que la emulsión resulta de preparación 

mas d i f íc i l .
30 En la práctica son apropiadas emulsiones

con contenido de aceite tan elevado como del 8o% y tan



bajo como del 30% en peso, de preferencia del 50% o infe­

r io r . Estas emulsiones pueden someterse a presión y/o ro­

ciarse sin descomponerse.
La temperatura con. que se prepara y alma­

cena la  emulsión es un factor significante y se -vuelve me­
nos estable cuando se eleva la temperatura. Asi pues, 

las temperaturas preferidas están comprendidas entre 2o 
y 409C, por ejemplo la temperatura del ambiente. La in­

corporación de sólidos de cafó en la emulsión no es acon­
sejable puesto que las cápsulas resultantes tienen cavida­
des menores y contienen menos aceite y, por consiguiente 

menos aroma.
La preparación de las cápsulas a partir 

de la emulsión puede llevarse a cabo utilizando una serie 
de técnicas, por ejemplo las cápsulas pueden formarse de­
jando que caigan gotitas de emulsión sobre la superficie 
de polvo fino de café instantáneo y/o de sustituto de café. 

Con h  agitación de estas gotitas en e l  polvo se forman 
cápsulas que, después de separación, pueden incorporarse 

t a l  cual en un polvo de café instantáneo.

En una variante las cápsulas se secan des­
pués del revestimiento in ic ia l de la  gotita coa e l  polvo 
de café fin o , para este fin  puede u tiliza rse  una lámpara 

de calor. Alternativamente e l  secado puede efectuarse de­

jando que e l  polvo de café instantáneo fino absorba agua 
de la emulsión y que forme una cáscara a la temperatura 

del ambiente durante un periódo de tiempo de, por ejemplo, 
unos pocos dias.

Esta técnica ofrece cápsulas bastante 

grandes (2,25-3,35 mm) que tienen paredes impermeables 
y contienen grandes cantidades de aceite aromatizada en
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su interior.
pueden prepararse cápsulas menores rocian­

do la emulsión de aceite y destilado sobre polvo de café 

instantáneo fin o, pueden Obtenerse diversos tamaños de 

capsulas desde 42o mieras a 2,35 mm, dependiendo del dis­

positivo de pulverización utilizado. Estas cápsulas se 
secan con mayor rapidez que las cápsulas de 2,35-3,35 am, 

desde 1 hora a una noche para e l tamaño mayor. Con la  pul­

verización de la  emulsión a 50RC las cápsulas formadas se 
secan rápidamente, dentro de unos minutos a partir de su 

formación.
En otra variante, que permite un control 

muy preciso del tamaño de las cápsulas acabadas, se conge­

la la  emulsión, por ejemplo a -8 o e C , y se moltura, y la 

emulsión en partículas congelada se adiciona a polvo de 
cafó instantáneo fin o. En una modalidad preferida las par­
tícu las de emulsión congeladas se exponen a vapor de agua 

antes de entrar en contacto con e l  polvo para producir un 
revestimiento externo de agua líquida, formando así cápsu­

las estables.
Se ha observado que la actual encapsula- 

ción se produce cuando las partículas de emulsión se dispo­
nen en e l interior de un lecho de polvo de cafó instantáneo 
fino, siendo absorbida la humedad en exceso de las cápsulas 
por e l  pol*w circundante. Por ejemplo, pueden formarse capst 

las con un 8%/Éuaedad y secarse dentro de unos minutos u t i l i ­

zando polvo a 50SC.
El tamaño del polvo de extracto de cafó 

o sustituto de cafó fino, asi como su contenido de humedad 

no parecen ser factores crítico s  mientras que e l  polvo 
no sea excesivamente tosco. Las dimensiones de las partí­
culas típ icas para polvo instantáneo fino son de 6o mi-

30



eras (230 mallas) a 15o mieras (100 mallas) con un conte­
nido de humedad de 1,5  a 6% en peso.

Las cápsulas pueden combinarse con só­

lidos de cafó solubles de forma d istin ta.
Por ejemplo, las cápsulas pueden mezclar 

se simplemente con polvo de café instantáneo, implicando la 
simple oclusión de las cápsulas en e l  cafó instantáneo, de 

preferencia después de tamizado, por ejemplo a través de 

un tamiz de 8 mallas (2,35  mm) . se apreciará que hasta 
e l  2o% de producto f in a l puede estar constituido por cap­

sulas sin cambio de aspecto perceptible.

Ventajosamente las cápsulas tienen exce­
so de polvo adherido a la  superficie y esto asegura una co­
loración uniforme del producto f in a l.

Alternativamente las cápsulas pueden 
aglomerarse coi partículas fin as producidas durante e l  se­
cado por pulverización del extracto de café o que se 

obtienen mediante molturación.
Las cápsulas pueden mezclarse también, en 

la  producción de extractos lio filiza d o s , con licor de café 

concentrado antes de la  congelación y molturación. con e l 

empleo de esta técnica las cápsulas deben ser, deseablemente, 
lo  suficientemente pequeñas y numerosas con e l  f in  de que 

e l  porcentaje roto o deteriorado por la  molturadora sea 
de escasa significancia, se prefiere un tamaño medio de 

capsula entre 25o y 600 mieras.
El n ivel de incorporación de cápsula en 

café instantáneo puede variar dentro de amplios lim ites, 
pero está comprendido, típicamente, entre 1 y lo%, depen­

diendo del tamaño de las cápsulas. Como norma, contra 
menores son las cápsulas mayor es la  proporción que puede
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incorporarse en e l  café instantáneo.
Tal como se ha indicado anteriormente, e l  

café instantáneo que contiene las cápsulas de conformidad 
con e l invento es café instantáneo de superior a regular 

5 en una serie de aspectos. Con la  disolución en agua se

produce un fuerte desprendimiento de aroma. Además la 

abertura repetida del envase contenedor no afecta la  for­
taleza del aroma y su calidad y adn la dltima cucharada 

dará una inundación de aroma a l contacto con agua cállen­

lo te .

Los ejemplos que siguen amplían la ilu s­
tración del invento^ las relaciones y porcentajes se expre­
san en peso.

EJmPLOS 1 a 9

Bj. Técnica de 
preparación Secado Tamaño Contenido de acei 

te aromatizada.
1 instilación Autosecado 2, 35—3#35 mm 35%
2 t! n n 35%
3 n Autosecado a 

50SC.
w 35%

4 H Lampara de calor w 35%
5 H Secado con retar 

do
H 35%

6 Rociado Autosecado gama completa 
42o m-2, 35mm

8—35%

7 w Autosecado a 
5oac.

n 8, 35%

8 Congelación Autosecado 1 mm 20%
9 Congelación 

con trata­
miento de 
vapor

w 1 mm 20%

* véase a continuación



COMENTARIOS
Preparación de la  emulsión

Ejemplo 1 : Una emulsión de aceite de
cafó y destilado de cafó aromático se prepara sacudiendo 
en un sacudidor cerrado 1 parte de aceite de cafe (obtenida 
por extracción de moliendas agotadas) con 1 parte de desti­
lado de cafó, pespuós de homogeneización se deja reposar 

esta emulsión y se mantiene a 25ac. Ho se observa descom­
posición notable hasta 24 horas.

Todos los demás ejemplos: se hace recir­
cular aceite de cafó a travós de tres elementos de mezcla 
f i jo s  de 1 cm (mezcladores estáticos) conectados en serie 
a presiones de hasta lo atm, adicionándose lentamente e l 

destilado en la  corriente hasta que se obtiene la relación 
aceite de cafó -  destilado 1 :1  deseada. La emulsión se 

mantiene a 25ac y no se aprecia descomposición notable des- 
puós de 72 horas.

In s t ilación

Ejemplo 1 y 2 : se preparan las cápsu­
las dejando caer gotitas de la emulsión desde una pipeta 

pasteur sobre la superficie de un lecho de 150 mieras 

(100 mallas) de polvo de cafó fino con un contenido de 
humedad del 3%; a una relación de emulsión frente a polvo 

de 5% (o sea 1:2o) . con la agitación de las gotitas en 

e l  polvo se forman cápsulas que se secan dejando que e l 
polvo fino seque e l  agua de la  emulsión y forme cáscara 

a la  temperatura del ambiente durante un periodo de va­

rios dias (autosecadq) .
Ejemplo 3: Se secan las cápsulas en

unas pocas horas dejando que e l polvo fino seque e l agua 
de la emulsión y forme cáscara a una temperatura de 5oac*

Ejemplo 4 : Se secan las cápsulas en
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1 a 2 hoyas haciendo girar las cápsulas en polvo fino 
a la temperatura del ambiente bajo una lámpara de calor.

EJEMPLO 5: Las cápsulas no se secan y se
separan del polvo fino mediante tamizado después que las 

5 cáscaras se han formado suficientemente para la manipu­
lación mecánica, se obtienen cápsulas que tienen un ex­
ceso de polvo adherido a la superficie que absorbe la hu­
medad en exceso (secado con retardo) .

Rociado
lo Ejemplo 6: so dirige un rociado plano do

la emulsión a través de la tobera sobre la superficie de 
polvo de café fino a una distancia de 2o cm. Las capsu­
las obtenidas por contacto con el polvo fino se socan en 
unas pocas horas.

15 Ejemplo 7 : Se obtienen cápsulas, t a l  co­
mo se ha descrito en e l ejemplo procedente, manteniéndose 
el polvo fino a 5oac- Estas so secan en unos minutos.

Congelación
Ejemplo 8:

2o La emulsión se congela rápidamente a -8oac
y se moltura con hielo seco en una mezcladora waring.
La adición de partículas congeladas al polvo fino dá 
cápsulas que secan en un tiempo ligeramente mayor que las 
cápsulas comparablemento calibradas obtenidas mediante 

25 instilación o rociado. El tiempo ligeramente mayor se
requiere para permitir que las cápsulas alcancen la tem­
peratura del ambiente.

Ejemplo 9! Al igual que en el ejemplo 8 
a excepción de que las partículas de emulsión congeladas 

30 se exponen a vapor antes del contacto con el polvo fino.
Ejemplos lo y 11
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Ejemplo lo: se preparan las cápsulas 
haciendo caer gotitas de la  emulsión desde un goteador 

sobre la superficie de menos de loo mieras (140 mallas) 

de polvo de achicoria (tamaño de partículas 100 mieras, o 
5 menos 140 mallas) con un contenido de humedad de 5,3%,

a una relación de emulsión a polvo del 3% (o sea 3:loo)*

Con la agitación de las gotitas en e l  polvo se forman 
cápsulas que se secan permitiendo que e l  polvo fino 
seque e l agua de la  emulsión y forme cáscara a la tempe- 

10 ratura del ambiente durante un periodo de varios días (au-

tosecado) .

Ejemplo 11: se repite e l  procedimiento 
del ejemplo lo con un polvo constituido por una mezcla 

50/50 de sólidos de cafó y achicoria solubles de un tama- 
15 ño inferior a loo mieras (140 mallas) y un contenido de

humedad de 5,2%# La relación de emulsión a polvo es del 
3%. Las cápsulas tienen una cáscara dura y son práctica­
mente indistinguibles de las cápsulas producidas a partir 
de polvo de cafe solo.

2o EJEMPLOS 12 a 15
Ejemplo 12: se preparan cápsulas ta l  como

so describe en e l  ejemplo 5 y con polvo en exceso adherido 

a la  superficie se mezclan con un cafe instantáneo l io f i -  

lisado regular en cantidades dependientes del tamaño de 

25 las cápsulas, y t a l  como se representa en la Tabla i .  La
presencia do las cápsulas en la mezcla es prácticamente inde 

tectable.
Ejemplo 13: se repite e l  procedimiento del 

ejemplo 12 con un cafó secado por pulverización utilizando 

cápsulas con dimensiones proporcionalmente menores.
Ejemplo 14* En un proceso de aglomeración

30
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para cafó instantáneo se adicionan cápsulas preparadas ta l  
como se ha descrito en e l ejemplo 6 a los finos que so 

reciclan a la torre de aglomeración en las proporciones 

dadas en la Tabla I .  La presencia de cápsulas en e l  pro- 
5 ductoaglooeradoes prácticamente indetectablc.

Ejemplo 15: En la preparación de cafó
lio filiza d o  se adicionan pequeñas cápsulas preparadas ta l  

como so ha descrito en e l ejemplo 6, en las proporciones 
expuestas en la Tabla I ,  a l extracto concentrado justo an- 

10 tes de la congelación. Las cápsulas se vuelven parte de la 

mezcla congelada que luego se elabora en la  forma normal 

para obtoner cafó instantáneo lio filiza d o .

TABLA I
Dimensiones de porcentaje de cápsulas

las cápsulas en cafó instantáneo
42o - óoo^a 7,2
600 * 850^1 m 4,6
850^ m  - 1 , 2o mm 3,2
1 , 2o ** 1,70 mm 2,3
1,70 - 2 ,3 5 mm 1,8
2,35 - 3,35 mm 1,4
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REIVINDICACIOHES
Descrito e l  objeto del presente inven 

to  se declaran nuevas y de propia invención las siguientes 
reivindicacicne s *

5 1 .-  Un procedimiento para producir cap­

sulas de cafó caracterizado porque comprende poner en con­
tacto partículas de una emulsión estable de a c e ite . de cafó 

y destilado de cafó aromático con partículas de polvo de ca­
fó instantáneo y/o sustitutos de cafó finamente dividido y re

10 vestir las partículas con e l  polvo fino.

2 .-  un procedimiento, de conformidad 
con la  reivindicación 1, caracterizado porque e l  polvo do 
cafó instantáneo y/o sustituto de cafó se agita durante e l 
contacto.

15 3. -  Un procedimiento, de conformidad
con la reivindicación 1 o 2̂  caracterizado porque las partí­

culas de emulsión se encuentran en estado congelado.
4.  *- Un procedimiento, de conformidad 

con la reivindicación 3; caracterizado porque antes de
2o poner en contacto las partículas de ecmilsión congeladas se

exponen a vapor.

5 . -  un procedimiento, de conformidad 

con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracteriza­
do porque la  emulsión contiene entre 30 y 8o% en peso de

2$ aceite de cafó.
6. -  un procedimiento, de conformidad 

con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado 

porque e l  polvo de cafó instantáneo y/o sustituto de cafó 
tiene un tamaño de partícula medio de 6o a 150 mieras.

7 .  *̂ Un procedimiento de conformidad 
con las reivindicaciones precedentes, caracterizado en que

30
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se obtienen cápenlas de cafá que comprenden una cáscara en­
durecida de sólido de cafó y/o substitutos de cafó circun­
dando una gctita  de aceite de cafá conteniendo aroma de 
cafá.

8*- un procedimiento de conformidad con 
las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque par­
ticularmente se obtienen cápsulas de caíá que tienen dimen­
siones de 25o mieras a 3*35 mm.

9*- Un procedimiento de conformidad con 

las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque tam­
bién particularmente se obtienen cápsulas de cafá en que e l 
espesor de su pared es de alrededor de 0 ,1 a 0,4 mm.

1Q*— Un procedimiento para producir cap­
sulas de cafá.

Segán se describe y reivindica en la 
presente memoria descriptiva que consta de 13 hojas foliadas 
y escritas a máquina por una sola cara.

Madrid a 1 8 JUL. 19%

P * s *  j A t M E  t S E R N

me. firMás: JESUS PiCAZO
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