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por:

» procedimiento para sislar del café tostado el aroma de café *

Memorias Descriptiva

Son numerosos los trabajos practicados hasta ahora sin
exito pars aislur el primcipio aromitico del café tostado, Para ais-
lar esta substancis aromatica se nan sezuido hasta el presente 1os mas
diversos caminos, El caié tostado y molido era extraido con diferentes
disolventes esperando obtener la substancia aromatica por evaporacién
de los miémoa. Asi procedieron Robiguet y Boutrom (Pharm, fentralblatt
1837, pag. 410; Journ, de Pharm, 1837 Marzo 101-109) tambien trabajé
seglin este método Cecn (J. Pn. Ch, 22,395,1880). Este procedimiento
ain embargo no estd indicudo puesto gue estos disolventes gsolamente di-
suelven los principios aromaticos sino tambien muchos otros productos "
por ejemplo aceltes y grasas cuya separacién posterior es imposible.
Espscialmente resulta dificil separar de la substancia sromftica, en

parte muy volatil, las grandes cantidates de disolventes necesarias pa-
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_ra 1ls extraccidn, Se ensayd tambien separar la substancia aromitica ca-

lentando directamente al café enm polvo (Lampacius Phnarm, Centralblatt
1832, pag. 225, Erdmenn's Journal XIII, 1-18, 164-166, 1832) procedi-
miento que no resulta adecuado puesto que los principios aromaticos
gon descompuestos en gran parte por las altas temperaturas y resultan
impuriticados por los productos de descomposicién resultantes de calen-
tar al café a temperaturas elevadas, La mayor purte de investigadores
ge aprovecharon paera aislar los principios aromiticos del café de la
observacifn de gue estos son volatiles conm el vapor de agua y ensays— °*
ron por cunsiguiente arrastrar a los mismos con el vapor de agua; asi ‘
por ejemplo Payen (Compt, rend, 22,724 1846 y Compt, rend, 23,8,244 B
(1847). Anéal. chim, et physi. (3) 26,108, (1849) destilaba una infu-
sidn concentraia de café y describe al aroma de café asi destilado con
el vapor de agua como un aceite, De los investigasdores modernos son es—
pecialmente notables las numerosas investigaciones de Ernst Erdmann
(Berichte der Deutscen Chem, Gesellschaft 35,184 1902) que trataba al
café tostado por vapor de agua obteniendo por destilacidén el aroma del
café, Segin el mismo procedimiento trabajaron Grafe (Wiener Monatsch
33,1839; Chemp Centralblatt 1913 I (1051) y finalmente Bertrand y
Heissweilwer (Compt, rend. 157, (I) 212 (1913); Chem, Centralblatt
1913 11,1146 Chem, Centralblatt 1914, 1,789). Este procedimiento tam-
poco resulta indicado para la obtencidén racional del sroms del café
puesto que deben ser empleadas cantidades de vapor de agua demasiado
grendes y resulta luego practicamente imposible la separacién de las
mismas de las relativamente pequeilas cantidades de principlos aroma-
ticos,

Ademas en las patentes inglesas No, 19,882 del afio 1889
y 17.363 del afio 189l y en la patente francesa 321,98l se encuentran
indicaciones para la extraccién del aruma de calé, calentando en el va-
cio el café tostado y molido. Los prindpios aromiticos del café son
asi desalojados concentrandose los vapores en refrigerantes enfriados

por el agua, recojiendose de esta manera en el recipiente el aroma del



- 3 -
- café condensado., En la patente inglesa 17,363 se indica ademas gue el

recipiente debe encontrarse enfriado & unos 20° bajo cero,

Nuestras numerosas investigsciones acerca de la ob-
tencidn y de la naturaleza de los prindpios aromiticos del café nos
hsn demostrado que todos estos procedimientos citados no estan indica-
dos para aislar por completo las substancias aromiticas, Aun trabajan-
do ssgin el ultimo de los procedimientos citados calentando al café en
el vacio y enfriando en refkigerantes los productos destilsdos se pier-
den gran numero de componentes gue comunican al café su aroma especisl *
agradable y que son demusiado volitiles para poder ser recojidos en es-—
tus cohdiciones. vPara conseguir aislar todas las substancias aromiticas-
e3 neceaurio despues de desalojar a las mismas del café calentando a
este en el vacio, enfrisr a temperaturas mucho mas baja§ que las pres-—
critas anteriormente es decir 80° bajo cero y aun hasta 18C° bajo cero,
Este nuevo procedimiento operatorio no podis ser tomado antes en con-
sideracidn porque se carecia de orientacidn acerca de la composicién
del aroma del café, aceptendose sin otras copsideraciones fundandose
en las observaciones practicadas gue los componentes importantes del
aroms del café eran dificilmente voléatiles asi por ejemplo; E, Erdmann
(Ber, 35,1846 (1902) dice que is substancia caracteristica del aroma
esta constituida por un aceite incoloro nitrogenudo que hierve a 930.
a 13 mm, de presién. Emplesndo temperaturas extremadamente bajas para
15 condensacidn es posible obtener todas las substancias importantes
para el aroma, Entre las substsncias facilmente volatiles que por los
procedimientos antiguos no hablan sido obtenidas citaremos; o, diqueto-
nas alifaticas, como el diacetilo, aldehidos alifaticos como el ace-
taldenido y el metiletilacetaldehido que todos 8llos contribuyen nota~
biemente al aroma del café,

Se hubiera naturalmente podido pensar en disminuir la
volatilidad de las substancias aromaticas desalojandolas del café bajo
12 presién atmosférica, en cuyo cuso deberia ser suficiente el enfria-

miento con aielo o com agua para condensarlas, Pero en estas condicio-

nes es pnecesario calentur al café a temperaturas elevadas y com ello
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eatas substancias aromaticas sensibles son descompuestas en parte
de meners que disminuye el rendimiento y sobre todo el aroms deja
mucho que desear,

Por el nuevo procedimiento operatorio se comsigue por
el contrario desalojar los productos aromfiticos completamente calen=-
tando al café en el vscio y condensarlos por enfrismiento de la ma-
nera indicada,

Al calentar en el vacio al café tostado, las substan-
cias aromiticas se desprenden junto con las pequesias cantidades de
agua contenidas en el mismo, La cantidad mas importante de agua se
condensa naturalmente en el primer refrigerante enfriado por hielo
mientras que las substanclas aromiticus mas volatiles pasan y que—
den retenidas en los refrigerantes sigulentes, Mezclando los producT
tos obtenidos en los distintos refrigerantes se obtiene un aroma que
es completamente igual al aroma del café puesto gue contiene todos
los componentes del mimmo, lo gue no era posible con los antiguos
procedimientos puesto que como se ha dicho los elementos mas volati-
les que son importantes para el aroma se perdian,

A fin de extraer por completo las substancias aromdati-
cas del café pueden introdurirse en el aparato durante la extrac-
cidn pequefias cantidades de vapor de agua 0 bien pueden aladirse pe~
queiias cantidades de agua al aparato mezclandolas convenientemente,
Es tombien posible proceder humedeciendo al café antes de calentar—
1o sfiadiendole por ejemplo 1=5 % de agua, calentando luego en el va~
cio este café humedecido las substancias aromaticas son desalojadas
por completo y pueden ser recojidas en los refrigerantes, Antigua-
mente se nabis ya previsto la introduccién de vapor de agua o el ca-
lentar el café con agua pura alslar las substancias arométicas,
vease la patente inglesa No. 3437 (1879) y la 21019 (1890), Para la
obtencidén completa de los componentes voldtiles es preciso sin em—
bargo tambien por este procedimiento enfriar a temperaturas mucho
mas bajas que las necesarias para la condensacibén del agua, debien-

dose intercalar una vez condensads el asgua por el hielo refrigeran-—
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tes enfriados a temperatura por bajo de 20°, bajo cero, Segﬁn las
observaciones antizuas tampoco podia agui preverse las ventajas de
este nuevo procedimiento, puesto que segln ellas debia admitirse que
estas substancius arométicas eran de mucno mas tacil condensacidn,

Finslmente es tambien posible proceder de maners que des
pues de desalojadas las priweras substancias mas volatiles, en el va-
cio el caté completamente seco es tratado de nuevo con una pequeila
cantidad de agua extrayendolo de nuevo con lo cual se desaloja por
completo todas las substancias aromiticas., Este procedimiento puede
naturalmente repetirse varias veceas,

La temperatura a lu cual deba ser calentado el café pa~
ra desalojar las substancias aromaticas depende naturalmente del vaci
cusnte menor sea la presifén existente en el aparato menor sera la
temperatira & la cual debe ser calentado el café, Los mejores rendi-
mientos ¥ calidad se obtiene trabajando a baja temperatura y bajo
w busn vacio, asi po£ ejemplo con un vacio de 2-5mm. en el aparato
es suiciente una temperatura de 100-110° para aislar las substancias
aromésicas,

La separacién ulterior de las substancias aromdticas
separadas del café tostado ¥y que han sido recogidas eun los recipien=-
tes de los refrigerantes es facil de consegulr sin alteracifn ni des-
composicién de las mismus, puesto que ellas deben unicamente ser se-
paradas en este caso de pequefias cantidades de agua, Se puede prac—
ticar la sepuaracidn con peque:as cantidades de disolventes de bajo
punto de sbullicidn como eter, benzol, eter de petroleo, cloroformo,
cloruro de metilo o de etilo, etc,, puesto que de esta manera que.&an
en la solucidn acuosa productos gue no tienen importancis alguna pa-
ra el uromas. Los productos que constituyen el principio aromitico
del ca’é pasan a los disolventes citados ¥y pueden ser obtenidos de
ellos por destilacidn, Con ello es posible la separacidn fisica o
quimica de algunas substancias mezcladas y perjudiciales para el aro-
ma, asi per ejemplo por agitacién repetida con ugua o por tratamien-

to con una solucidn de sosa o de bicarbbnato de sosa pueden separar—
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se acidos como el acido acetico que inf{luyen sobre el olor y pueden
cou el tiempo destruir el aroma de café,

18s substancias aromfiticas pueden tambien ser separadas
del agus por absorcidn con grasas o0 aceites, Lstas grasas o aceites
impregnados pueden ser inmedistamente empleados pars los objetos que
se citan a coutinuacién.

Es tambien posible para la separacién de las substan—
cias aromiticas procediendo de manera que los productos de conden—
sacidfn es decir la mezcla scuosa sea destilada eventualmente en co-
rriente de vapor de agua, Fara ello es de nusvo conveniente operar
en el vacio, lLas substancias aromiticas pueden ser asi facilmente
purificadas por una nueva destilacidén con vapor de agua en el vacio
y ser separadas de lmpurezas insignifica.tes, Despues de esta nue-
va destilacién las substancias arométicas pueden ser separadas direc-
tamente del agua o bien por medio de los disolventes o de las grasas
y aceltes separadas de la fase acuosa,

Es finalmente posible combinar embos procedimientos ¥y
desalojar unicamente por el vacio o por el vapor de agua o por el
vacio y vapor de agua en reciplentes eunfrigdos les substancias la-
cilmente volatiles y las dificilmente volatiles separarlas del agua
por la accién de los disolventes o de lus grasas 0 uceltes,

Las substancisas aromaticas obtenidas por uno de los
procedimientos indicuados presentan segﬁn el modo como han sido ob-
tenidas el aspecto de un aceite amarillento o parduzco de intenso
olor a café tostado, Pueden ser empleadas directamente o0 despues de
mezcladas con disolventes orginicos afladiendolos a alimentos s6-
1idos o liguidos a los cueles comunican el olor del café tostado,
Para ello tambien puede ser empleado el producto obtenido en la con-
densacidn junto con el agua sin proceder & la separacidn previa, Fi-
nalmente pueden ser tambien empleados grasas y aceites cargados de
la manera dicha de las substancias arom{ticas del café.
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1) Un procedimiento para aislar el aroms de café del ca-
fé tostado, calentando a este en el vacio, caracterizado porque pa-
re la condensacidn completa de las substancias aromiticas asi desa-
lojadas se emplean temperaturas inferiores a 200. bajo cero,

2) Forma de ejecucidn del procedimiento segin la reivindi-
cacidén 1, caracterizada por la introduccidn de vapor de agus duran=—
te el calentamlento en el vuacio, 0 bien por la adicidn de pequeZas
cantidades de aguu mezclandolas convenientemente,

3) Forma de ejecucidn del procedimiento segin la reivindi-
cacidn 1, ceracterizado porque el café tostado es mezclado antes de
calentarlo con pequeias cuntidades de agua y unicamente despues es
calentado en el vacio,

4) Procedimiento para aislar del café tostado el aroma

de café,

Barcelona 8 de ensro de 1926,
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