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@ Resumen:

Procedimiento para obtencién de café mieludo en el que
después de la limpieza de las impurezas de las cerezas
de café recolectadas, su seleccion por flotacion y despul-
pado en seco, los granos de café, junto con el mucilago
y el pergamino que los cubre, se dejan secar a la sombra
en bandejas perforadas o de rejilla, removiendo el pro-
ducto periédicamente, durante un periodo de 1 a 20 dias
hasta la desecacién del citado mucilago. En este proceso
de secado los granos de café absorben por capilaridad
el agua o humedad, los azlcares y otras sustancias del
mucilago ganando en dulzor. Tras el secado se procede a
la separacion del mucilago y el pergamino desecados en
una trilladora, para su paso a otro proceso.

Fig. 1
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DESCRIPCION

Procedimiento para obtencidn de café mieludo.
Objeto de la invencion

La presente invencion se refiere a un procedimien-
to de obtencion de café mieludo (café dulce) por ab-
sorcién de los azicares y agua del mucilago por parte
de los granos o semillas de café en el proceso de se-
cado antes del tostado.

Antecedentes de la invencion

En la actualidad el tratamiento que recibe el café
desde que es recolectado y hasta que esta listo para
ser tostado no garantiza que el café alcance todas las
propiedades de sabor que potencialmente puede llegar
obtener.

En efecto, en el proceso tradicional la cereza de
café o fruto recolectado pasa por un proceso de lim-
pieza de impurezas y una seleccién por flotacién para
la separacion de aquellos que estén maduros. Una vez
separado el café maduro, éste se pasa por una despul-
padora de cereza, que extrae la capa externa y el mu-
cilago, dejando los granos cubiertos solo por el per-
gamino. El café asi obtenido es puesto a secar al sol
en amplias superficies y posteriormente recogido para
el proceso de tostado. En este proceso los granos de
café no absorben apenas sustancias del mucilago que
aporten caracteristicas de sabor a los mismos.
Descripcion de la invencién

El procedimiento para obtencion de café mieludo
presenta unas caracteristicas que permiten a los gra-
nos del café absorber agua, azicares y aromas del
mucilago durante el tratamiento del café después de
la recoleccién y antes del secado.

En efecto, la cereza de café recolectada presenta
en su exterior una cubierta o pulpa y en su interior
una carne o mucilago, en cuyo seno existen dos gra-
nos o semillas de café cubiertas por unas membranas
denominadas pergaminos.

El presente procedimiento comprende las fases
convencionales de limpieza de impurezas y separa-
cién por flotacién de los frutos maduros, que son los
que interesan para la elaboracién del café por encon-
trarse maduros. El fruto maduro es tratado en una des-
pulpadora en seco preferentemente. Durante el des-
pulpado se extrae la pulpa del resto de fruto que com-
prende los granos, el pergamino y el mucilago, sin
aportacion de agua que altere su humedad u obligue a
una operacion intermedia, tal como fermentacién en
tanques. Ademds en este despulpado se procura con-
servar el maximo de mucilago para enriquecer favo-
rablemente los granos.

Los granos de café con una gran parte del muci-
lago y el pergamino se secan a la sombra sobre unas
bandejas perforadas durante un periodo de tiempo va-
riable, removiendo las bandejas periédicamente. En
esta fase los granos de café absorben de forma natu-
ral por capilaridad la humedad, los azicares y otras
sustancias del mucilago, ganando el dulzor que éste
le aporta. Las bandejas perforadas permiten la circu-
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lacién de aire con lo que se evitan posibles fermen-
taciones y el mucilago y el pergamino se convierten
en una cubierta seca y crujiente de forma progresiva,
muestra del correcto proceso. Durante este proceso se
constata que el agua o humedad del mucilago que no
es absorbido por los granos del café se evapora al que-
dar el producto seco al tacto y no pegajoso. Al hacerse
este secado a la sombra, sin la incidencia de los rayos
solares, el proceso es mds gradual y eficiente.

Dicha operacién de secado, en la que los granos
absorben el mucilago puede variar entre uno y veinte
dias aproximadamente, penado durante el cual el pro-
ducto se remueve periddicamente cada cierto tiempo,
aproximadamente cada treinta minutos.

Una vez realizado este proceso de secado, se sepa-
ran los granos del mucilago y el pergamino con una
madquina trilladora. Esta tarea es de facil realizacion,
ya que como se ha comentado tras el periodo de se-
cado el mucilago y el pergamino forman una cubierta
crujiente facil de romper, liberando los granos de ca-
fé.

El café verde extraido en la separacién por flota-
cion, se puede secar de forma convencional al sol.
Descripcion de las figuras

Para complementar la descripcion que se estd rea-
lizando y con objeto de facilitar la comprensién de
las caracteristicas de la invencién, se acompaia a la
presente memoria descriptiva un juego de dibujos en
los que, con cardcter ilustrativo y no limitativo, se ha
representado lo siguiente:

- La figura dnica muestra un esquema del proceso
de obtencién del café mieludo.

Realizacion preferente de la invencion

En el esquema del procedimiento mostrado com-
prende las siguientes fases:

- Lavado y limpieza (1) de impurezas de las cere-
zas de café recolectadas.

- Seleccién (2) por flotacién obteniendo solo los
frutos mds densos.

- Separacién de los frutos (4) verdes de los frutos
(5) maduros y despulpado (3) de éstos en seco, con-
servando el mucilago y el pergamino en gran cantidad
junto a los granos de café.

- Secado (6) a la sombra en bandejas perforadas o
de rejilla de los granos de café con mucilago y per-
gamino por un periodo de 1 a 20 dias, removiéndolas
peridédicamente.

- Trillado (7) del producto seco y separacién de los
granos del café del mucilago y pergamino desecado.

- Envasado (8) o traspaso del café limpio al si-
guiente proceso.

Una vez descrita suficientemente la naturaleza de
la invencién, asi como un ejemplo de realizacién pre-
ferente, se hace constar a los efectos oportunos que las
fases, herramientas y ttiles descritos podran ser mo-
dificados, siempre y cuando ello no suponga una alte-
racién de las caracteristicas esenciales de la invencién
que se reivindican a continuacion.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para obtencién de café mieludo,
del tipo que comprende una fase de lavado y limpie-
za (1) de impurezas de las cerezas de café recolecta-
das, seleccion (2) por flotacion obteniendo los frutos
(4 y 5) mas densos, despulpado (3) en seco de las ce-
rezas (5) maduras conservando el mucilago y perga-
mino junto a los granos de café, caracterizado por-
que comprende el secado (6) a la sombra de los gra-
nos de café con mucilago y pergamino, removiendo el
producto periddicamente, hasta la desecacién de di-
cho mucilago, pasando el agua o humedad, azucares
y otras sustancias del mucilago a los granos de café
por capilaridad, quedando listo para la limpieza por
trillado (7) y paso a otro tratamiento del café.

2. Procedimiento, de conformidad con la reivindi-
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cacioén 1, caracterizado porque el secado (6) se rea-
liza durante un tiempo comprendido entre 1 y 20 dfas
aproximadamente.

3. Procedimiento, de conformidad con la reivindi-
cacion 1, caracterizado porque el secado (6) se reali-
za en bandejas perforadas o de rejilla, que son remo-
vidas periédicamente, permitiendo la circulacién de
aire y evitando la fermentacion.

4. Procedimiento, de conformidad con la reivindi-
cacion 1, caracterizado porque en el despulpado (3)
se conserva la mayor cantidad de mucilago posible
adherido al pergamino y a los granos de café.

5. Procedimiento, de conformidad con la reivin-
dicacion 1, caracterizado porque el secado (6) a la
sombra se puede complementar con un segundo seca-
do en patio al sol, removiendo el producto periddica-
mente.
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