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MEMORTIA DESCRIPTIVA

para una patente de Inveneidn, por veinte afos, por: = Procedimiento

de fabricecidn de un extracto de caféd descafeinado = a favor de Don
Hens Konrad Dirrenmatt, residente en 0ld Greenwioh - EE.UU. = 65,

Park Avenue - Connecticut -

El presente invento se relaciona con un nuevo método mejoradoe
de preparacidén de un extracto de cafd descafeinado. Dicho extracto
de caféd descafeinado pusde estar en forma 1f{guide 0 seeca. En estado
seco se presenta con preferencia en forma de un polvo que es fdcil
de disolver en el agua.

Uno de los objetos del presente invento es obtener un extraoto
de café descafeinado que sea rico en los sflidos de cafd, en aroma
y gusto, y aue no contenga mds gue poco o nade de cafeina.

Otro objeto del invento es un m€tcdo de descafeinsdo que se
aplica con ventaja al tratamiento de un extracto de carfé acuoso en
forme 1fquide que difiere de los métodos conocidos de 4eseafeinado
de granos de café verde o de granos de café tostado. El procedimien_
to sean el invento estéd caracterizado porgue se prepara un extrac -
t0 acuoso conteniendo cafeina s partir de café tostado ¥ porque se
mezola este extracto eon un disolvente de la cﬁreina insoluble en

el agua y ocuyo punto de ebullieidn es inferior a 1002 C y el peso
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especifico diferente &l del agua, y seguidamente el extracto acuoso
es separado mecénicamente del disolvente conteniendo la cafeina en
solucidn, despuds es sometido a une destilacidén fraceionada a una
temperstura inferior & 1002 C, pero superior al punto de ebullieién
del disolvente, oon el : - fin de quiterle los residucs de disolven -
te, |

El extracto acuoso es preparado con asgus de alrededor de 100R C
y 1la separscién mecénica se efectda a una temperatura inferior el
punto de ebullicién del disolvente. EL extracto acuoso puede ser pre_
parsdo eon ague de una temperatura ten baja que la proporecién en
peso de la cafeina oon respecto & la materia seca que el mismo con -
tiene no sobrepaser70 % de la misma proporcidn en un extracto pre -
parado con sgua de una temperatura de 1002 aproximddamente, después
de 1o cual los granos de café asf tratados son sometidos & una se -
gunda extraceidn que les quita la mayor parte de la cafeina gue con -
tienen, no obstante, sin hidrolisis de-la hemioelulosa, despufs a
une tercere extraceidén a una temperatura suficientemente elevada paf
ra hidrolizar 1a hemicelulosa, despuds de 1o que son mezoclados los
extractos primero y tercereo y esta mezcla es tratada con el disol -
vente. Se utiliza preferentehente como disolvente el trieloretilenc.

El producto estd caracterizado por el hecho de que contiene
las sustancias aromdticas y gustativas solubles 1o mismo que la hemi-
celulosa hidrolizada del café tostado. Es obtenido tratando el caré
tostado con agua teniendo una temperatura que no sobrepase alrededor -
de 108 C, poseyendo dicho extracto un contenido en meteria seca de
cefé de 1o menos 5 % en peso del peso del café tostado some tido &
extraceidn. Contiene las sustaheias de caré tostado que son solubles
en el agua a una temperatura que no sobrepase 102 C, lo mismo gue
las sustancias solubles de café que son extrafdas por el agua de una

temperatura de 1602 C. Contiene, en solucidn acuosa, cafeina y sdli -
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dos no conteniendola en una proporcidn en peso de dicha cafeina en
relacidn tal con el peso totel de la cafeina y de los sdlidos de ca -
té no conteniéndola, gue le misma verfa de 60 @ 80 % de la misma pro-
porcidn en un extracto obtenido con el mismo café utilizando agua de
100® C. Fl peso. de la cafeina disuelta no sobrepasa esencialmente el
10 % del peso totel de la cafeina contenids en el café tostado y
molido tratado y su contenido en peso de sdlidos de cafd es de alre -
dedor de 5 % del peso de dicho café tostedo y molido, no estanio ai =
cho extracto acuoso prdoticamente concentrado. El extracto seob y
soluble en el agua contibne, a excepcidn de le cafeina, les sustan -
cias solubles en el agus del ocafé tostado y molido a una temperatu -
ra no sobrepasando los 102 C.

~ Segdn el procedimiento del invento, se trata a un extracto acuo '

80 del café en forma 1f{quida con un disolvente de la cafeina insolu -

ble en el agus. fueden ser utilizedos diferentes disolventes de la
cafeina insolubles en el agua tales como el tricloretileno, el diclo-
retileno, el diclormetano y el benzol (C6H6). El punto de ebullicién
del tricloretileno a la presidn atmosférica normal de 760 mm., es

de 86.7% C, el del dicloretileno de 48.4% C, el del diclormetano o
cloruro de metileno de 422 C y el del benzol de 79,72 C, Ninguno de
estos disolventes puede mezclarse con el agua o es précticamente in -
soluble en el ague y cada uno de ellos tiene un punto de ebulliecién
a la preai6n atmosférica normal gque es inferior a 1002 C,

Se introducen proporciones convenientes en peso de un extraeto
acuoso 1lfquido de cafd que he sido extrafdo de cafd tostado y moli -
Ao ¥y uno de dichos disolventes en el recipiente de una balanze 2
con el fin de pesar las cantidedes respectivas de extrasto acuoso
Yy de disolventes. El extracto acuoso de café es preferentemente uti.
lizado fresco de tal menera que contenge todavfe las sustancias aro-

mética y gustativas del cafe. Su concentracién puede ser normal y
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el mismo contiene eon preferencia toda el agua gue he sido emplesds
pars preparar dicho extracto acuosoc, porque si se evaporase parte

de dicha agua, esto provoocarfa la volatilizacidén de lss sustancies
aromdticas y gustetivas. El disolvente vertido en el platillo de la
balenza 2 procede del depdsito de alimentacién 1. Le balanza sobre
le que esté colocado dicho recipiente 2 esté provista de un cuadren_
te D. Se aflade suficiente disolvente con el fin de disolver todea o
précticamente toda la cafeina del extracto acuoso de cafd con el fin
de descafeinarle. Igualmente pueden utilizarse mezclas de los disol_
ventes menciongfos anteriormente en lugar de uno solo, lo mismo gue.
otros disolventes convenientes en cade caso particular, es decir

que son insolubles en el agua 0 no se mezclan précticamente con la
misma y cuyo punto de ebullicién a la presidédn atmosfdrice normel es
inferior a 1008 C.

Les centidades elegidas de extracto acuoso de oafé y de disol -
vente son vertidas o0 conducidas & un recipiente mezelador 3, en el
que 168 mencionados extractos acuosos de cafd, as{ como el disolven -
te, son {ntimemente mezclados por un aparato mezcledor adecuado &
una temperatura de 10 a 202 C durante un tiempo suficiente, bien
sea hasta que el disolvente haya disuelto préeticamente toda la ca -
feina que, en el origén, estaba disuelta en el agua del extracto
1fquido acuoso de cafd. Ordineriemente es suficiente mezclar el ex -
tracto 1fquido y el disolvente en el recipiente 3 durante 10 minu =
tos aproximddamente.

Por ejemplo, admitiendo que el disolvente orgdnico gquite la
cafeina completamente 0 en alto grado del extracto de oafé aocuoso
e una temperatura de 152 G, hay que revelar gue 8 dicha temperatu -
re 1 g de cafeina es soluble en 100 g de agus, 1.82 g de cafeins
son solubles en 100 g de dicloretiieno, 0.76 g de cafeina en 100 g

de triclor-etilenc y menos de 1 g de cafeina se disuelve por 100 g
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de benzol. Por consiguiente, segin la naturaleza del disolvente, el

peso del disolvente orgdnico utilizado parz extreer la cafeina del
extracto scuoso de café puede ser inferior o superior al peso de la
cafeins en dicho extracto acuoso. Esta operacidn de descefeinado pug;
de ser repetida varias veces. A tftule de ejemplo, en la préctica
es suficiente pricticamente utilizar volumenes iguales de trielor -
etileno y de extracto acuoso de café., También a t{tulo de qjemplo,
la operacién de extraceidn coh el trieloretilenc puede ser repetidea
de 4 a 8 veces. Esta operacién basta para descafeinar fuertemente
el extracto de café acuoso, sin disolver una proporeidn notable de
les sustancies de café, & no ser la cafefna, que estén disueltes en
el extracto acuoso de café, »

El peso especffico del tricloretilenc es de 1.4996, el del oloc -
ruro de metileno de 1.2615, el del dicloretileno de 1.257 y el del
benzol de 0.87843,.  Es preferible utilizar un disolvente cuye peso
especifico sea mayor gue el del sguas. Un disolvente insoluble en el
agua, Cuyo peso espea{fico es superior sl del agua, comprendido.en
é1 la cafefna que estéd disuelta en el mismo, puede ser separado del
agua del extracto acuoso de cafd, asf como los otros sdlidos de café
gue quedan disueltos en dicha agua, por centrifugacidn en una cen -
trffuge 4, que esté conectada &l recipiente mezclador 3 por un tu -
bo I provisto de un grifo V. La misma separacidn por centrifugacidn
puede efectuarse si se utiliza el benzol u otro disolvente no asuo -
80 cuyo peso espec{fico es inferior al del agua. Esta separacién me-
cédnieca que puede ser efectuaia mediante un tipo de aparato cualqnie;
ra, se hace a una temperatura normael de aproximddamente 10 a 202 C.
El disolvente no acuoso disuelve y elimina précticamente solo la ca -
fefna del extracto acuoso dejando los otros compoﬁentes del extrac -

to acuoso de café disueltos en el agua del extracto. Sin emvargo,

el disolvente no acuoso disuelve una lfgers parte de los componentes
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aromdticos y gustativos del extracto acuoso de cefd,

Fl disolvente no aeuoso con la cafefna disuelts gue el mismo
contiene, es conducido seguidamente & un alembigque 5, en el cuel se
le calienta con el fin de vaporizarle. Los vapores del disolvente
no acuoso son condensados en forme lfquide en el condensador 6, del
que el disolvente no acuoso en estado 1fquido es bombeado mediante
la bomba P para ser devuelto al recipiente 1 con el fin de volverse
a utilizer. Le cefefna quede en forma de residuo en el alamb;qua 5,
de donde puede extraerse. El extracto acuoso de café desoafefnado
es bombeado desde la centr{fuga 4 al recipiente de la balanza 2,
desde donde puede verterse al deposito 7. El extracto acuoso desca -
fefnado puede ser devuelto directamente sl depdsito 7. ‘

Aunque en la centr{fuge 4 quede separado précticamente todo el
disolvente no acuoso del extracto acuoso de café, une pequefia pro -
poroidn del disolvente no acuoso puede guedar en el ague del extrac -
to acuoso de cafd, sea en forma de una solucidn, sea como dispersidn,
Estos residuos de disolvente no scuoso son eliminados por destila -
eidn fraccionedes condusciendo el extracto de ocafd grandemsnte desca -
fefnedo desde el depdsito 7 el alambique 8, en el gue el extracto
1fquido descafefnado es calentado a la presidn atmosférice normal
de 760 mm. a una temperatura superior al punto de ebhullicidn del d4i-
solvente no acuoso, pero inferior a 1002 C, y esto durante un inter -

valo breve de tiempo. Los vapores del disolvente no acuoso pueden

escapar del alambique 8 durante dicho calentamiento & través de una

abeptura conveniente 8g. Dichos vapores pueden ser condensados en un
condensedor. Prédcticemente hay poce o ninguna pérdidea de agua del
extracto 1fquido en el recipiente 8. El extracto’ acuoso desprovisto
del disolvente y desocefefnado es refrigerado entonces haciéndole

circular a través del refrigerador 8a provisto de un orificio de se-

1ide 8b.El extracto lfguido purificedo y descafefnado puede ser co -
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loscado en botellas, en cejas o puede ser secado por pulverizacién.
El extrecto lfquido de café o el extracto de café seco en pol -
vo aesf{ preparado estd desprovisto de le mayor parte de su cafefne
Y prermite la preparacidn de una bébida gue es rica en sustencias de
café, lo mismo que en gusto y aroma. El método arribe indicado pue -
de ser utilizado para descefeinar un extreacto scuoso corriente de
caféd preparado utilizendo agua & uns temperaturarélrededor de 1002 C.
Ie cantidad de disolvente no acuoso necesaria puede ser dismi -
nuide si el contenido de cafefna del extracto scuoso de café es més
44bil. Es deseable utilizar le menor cantidad posible de disolvente
no acuoso con el f£in de reducir lo més posible la pérdide eén susten -
cies aromdtices y gustetives del extracto acuoso original del cafd. »
Ademéds, la solubilided de la cafefna en el agua aumenta segvn
se eleva la temperature del agua. For ejemplo, 100 ce., de agus &
152 C disuelven 1 g de cafefna y el mismo volumen disuelve 13.5 g
de cefé & 702 C, Por contrario, la solubilidad en el agua de los com-
ponentes aromdticos y gustativos del café soluble en el agusa perma -
nece précticamente invarisble en los 1fmites de las variaeiones or -
dinaries de‘temperatura. siendo igueles todes las demds condiciones,
tales como el grado de tueste de los granos de café, el grado de f£i .
purs de la molienda de los granos de cefé tostado y la duracidn de
le extraccidén al preparar el extracto acuoso de café. Igualmente le
velocidad de extraceidn de los componentes eromdticos y gustativos
de los grenos de café tostedo y molido es prdeticamente la misma si
el agua de extreccidén estd & baja 0 a alte temperatura, mientras que
la velocided de extraccién de la cafefne se ineremente con un aumen -
to de la temperatura del agus utilizada pars la extraccidn.

Por este hecho es preferible preperar el extracto de café an -

Lty

tes de ser descafeinsdo sigulendo un procedimiento especial ea 1u

[ ]

gar de utilizar un extracto corriente preparado empleando agua ca
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liente de una temperatura de 1002 C. En este médtodo especial, se a -
plica une extresceidn fraccicnade utilizendo diversos voldmenes de
agua de temperaturas respectivas diferentes correspondiendo a las
fases respectivas de diche extraceién ffacoionada. Es preferible des :
cafeinar un extfaoto acuoso consistente en uns mezcls de varies vo -

lYmenes de agua, no comprendiendo dicha megzcla preferentemente mnés

gue dos voldmenes. Uno de estos voldmenes tiene un contenido miy aé -

bil de cafefna y el otro no la contiene prédcticamente en absoluto.
En dicha extraccidn freccionada se,utiliéa‘la diferencia de rédpidez
de solucidn en el agua de los componenteé'arométicos y gustativos
del café y de la cafefns, répiggz de'solﬁcién que, pars esta Wltime
depende de la temperatura del sgua utilizede pers la extraceién.

Eg preferible préparar‘los extractos acuosos respectivos en el
curso de tres opersciones separadss y sucesives, Se utiliza un reci-
piente de extraccidn 10, con preferencia de seccién interior eilfn -
drica. Is altura de la columne cilfndrica de granos de oaf‘ tostado
y'molido es preferentemente de lo. menos b metros y la sltura de 4i -
che columne de café en granos tostado y molido en el recipiente 10
puede sobrepasar los 5 metros en cualquier cantidad deseada. Dicha
alture puede ser, por ejemplo, de 15 metros o més. La ocubierta y el
fondo del recipiente de extraceidn 10 estdn provistos respectivemen -
te de grifos de control 10a y 10b. El didmetro interior del recipien-
te cilfndrico 10 es preferentemente de 20 a 60 centfmetros. El inte-
rior del recipiente de extraceién 10 es con preferencia llenado com-
pletamente de granos de oafé tostado y molido. Las dimensiones me -
dias de dichos granos de cafd molido son de g & 8 milfmetros.

Une columne de grenos de fafé tostado y molido de tal altura
o longitud actda como un filtro y retiene toda la grasa que de otro

modo serfs arrastrada por el aguas de tal manera que los extractos

acuosos mencionados mé€s lejos son desprovistos de la mayor parte de
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su grasa de cafd. Lo . menos el 50 % de la grasa de cafd es as{ rete -
nido por tiltraoién.‘

El recipiente 10 estd provisto de tamices o de otros dispositi -
vos similares en el pié€ y en la cima de le columna de grenos de oca -
£é tostado y molido, con el fin de mantener dicha columns en el re -
cipiente de extracecidén 10.

La primera operacién de este método me jorado es la siguiente?

Operacidn A = Ague frfa, cuye temperatura no sobrepasa prefe .

rentemente los 102 C y qgue puede estar muy préxima & 02 C, es for -
zeda desde sbajo hacis arriba & través de la mase de granos de oce =

ré tostedo y molido en el recipiente 10. Se utiliza con este fin

\p1a bombe Pe, cuya tobere de entrada estd unids & una fuente de sgue

fria. Efectuasndo esta extraccidn con ague frfe, el calentador H no
es calentado. El grifo 10a sirve asf de compuerta de entrada y el
10b de compuerte de salida., Este ague frfa es inyectada de abajo
erribva a travfs de la columna de granos de cefd tostado y molido
por la bombs Pa & una presién delalrededor de 10 a 50 libras por
"cuadraday superior & la presidén atmosférice normel y a razdn de
eproximddamente 1 a 3 galones por minuto. La velocided del agua
frfa que es asf colada a través de la columna de granos de café
tostado y molido es controlada regulanio las vdlvulas 1l0a y 10b,
@ uns de estes vltimas. El egua frfa es colade rmuy lentemente a
través de la columna de granos de ¢afd tostado y molido.

El extracto de café acuoso preparado de esta forme contiene
5 a 15 % en peso de materia seca de café celculada sobre el peso
total de dicho extracto'acuoso. Por encima de cierto 1fmite mfnimo
el empleo de un mayor volumen de sgue de extraceidn no ineremente -
réd el peso de materias secas de café gue sor extrafdas de un peso
dedo de granos de café tostado y molido. Por consiguiente, si el

extracto acuoso contiene 15 % en peso de msteries secas de café
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disueltas, esto significa simplemente que este extracto estéd més
opncentrado gue uno dicho & 5 %, Pero no que hayan sido extrafdes
més meterias secas de café del mismo peso de granos de card tosta -
d0 y molido. Por el hecho de gue se utiliza ague frfa cuye tempera .
tura no sobrepasa alrededor de 102 C, el % de cafefna en el extrac -
to acuoso frfo en proporcidn con el totel de las materiass seces que
estan disueltas en dicho extracto acuoeso frfo, es muy inferior al
gque se encuentra en el extracto acuoso corriente de café que es pre -
parado con agusa caliente de le meners habitual.

Mencionamos a tftulo de ejemplo que si el café es de origén sud .
americano, contiene 1.3 % de cafefna en péso. 100 kg. de granos de
café tostado csntendrén 1.3 kg. de cafefna. Si, utilizendo este ca -
fé, se prepara un extracto corriente acuoso de la meners habitual
& una temperatura dé alrededor de 100% C, el peso de la cefefna en
tal extracto corriente acuocso es de 4.6 % en peso del totel de las
materias secas de café disueltas en dicho extracto medio.

\ Un extracto preparedo con 100 kg. de dicho ceféd sud:amerioano,
utilizando agus frfa, contendrd 5 kg. en total de materias secas de
café disueltas. Este cantidad serd independiente 46l peso del agua

utilizeds para le extraccién, siempre gue se emplee suficiente egua

rara extraer dichos 5 kg, El peso de les materisas decas totales di -
sueltacs es de § % en peso de &ichos granos. Estes materies secas 86~
1ides contendrén 0.16 kg. de careina, io,que es un poeo més del 10 ¢
de le cafefna total del café. La proporcién exscta es de sproximéde -

mente 12 %. De aquf resulte que el peso de la cafefna en dicho ex -

“tracto preparsdo con asgua frfa es de 3.2 % en pesoc de las materiass

secas totales disueltas en dicho extracto sl agua fria. Por :consi -
gulente, la proporcidn de cafefna en relacidén con los sélidos tota -
les en el extracto el agus frfe es de alrededor del 70 % de dtoha

proporeidn en un extracto corriente. Dicha proporcidn en el extracto
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&, agua frfa puede rebasjerse hasta 60 % de dicha proporcidén en un
extracto corriente y dicha proporcién en el extracto al agus frfa
puede variar de 60 & 80 % de le misma proporeidn en un extracto cc -
rriente, Al preparar dicho extrecto acuoso f£rfo se utilizen de 1 a
£ kg. de sgue fria por cade kilogramo de granos de café tostado y

molido. Une parte de este ague frfa es absorbide por el café tostas -

do y molido y no se recupera més que alrededor de 0.5 & 1.5 kg. de

extracto al agua frfa por kg. de granos de café tostado y molido.

El extracto acuoso preparsdo de esta forma es designedo eomo extrac -

to n? 1,

El % de cafefne en los granos de café tqstado y molido puede
alcanzar 2.81 % y como mfnimo 0.64 %. Adn cuando el % de cafefns no
sea mds que de 0,64 %, un kildgramo de granos de cefé contendrd 6.4
g. de cafefna. Tedricamente, 1 kg. de agus disuelve aproximddemente
10 g. de cafefna a alrededor de 102 C. Sin embargo, el agua frfa no
es sufientemente eficaz para abdbrir las células de los granos de oca -
€ tostedo y molido de tal suerte que el peso de la cafefna gue es
disuelta en el agua frfe es inferior al mdximo tedrico. Si los grsa -
nos de café contienen 2.2} de cafeina, 1 kg. de granos de cafd oon -
tendréd £2.1 g. En este caso 1 kg. de agua frfa no puede extraer ni
50 % de la cafefna. Es preferible utilizer sgua frfa de elrededor
de 102 C con el fin de disolver lo més posible de elementos aromé -
ticoé y gustativos de los granos de café, De todos modos, puede uti-
lizarse agua & una temperaturs comprendida entre O y 10f C y no pue -
de prepararse més gue 1 kg. de extracto acuoso de café j edn menos
oon el eggus frfe, por kg. de granos de cafd.

Como guiera gue existen diferentes tipos de café, veriendo la

calided segin su origén, y eomo exigen diferentes mezclas de cafd,

las indicaciones dadas mde erriba que se refieren a café sud-ameri -

eano, que contiene alrededor de 1.3 %4 de cefefna, son necesariamen -
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te modificadas y veriardn segdin el tipo o la mezcle de café elegido.

Operacién B = Ahora se prepars un segundo extracto acuoso utilit

zeando le misme masa de eafé tostado y molido que ha sido utilizade
para preparar el extracto n® 1, y esto con el fin de extraer las sus-
tanoias secas de café adicionales de dichos greanos de cafd tostado

y molido ya parciélmente sometido & infusién. En esta eegunda‘exxfac :
cién, se utilize agus de une temperatu:a de alrededor de 1002 C, Es «
te egua caliente es forzada de abajo arribe a través de la columns

de grenos de qaré tostedo y molido ye parciaimente sometide a infusiér
& través del recipiente de extrsceidén 10 & la velocidad mencioneda
enteriormente. Este velocidad puede ser diferemte.. en el eurso Qe

la operacién B y Puede ser sensiblemente mayor que en la operacién

A

Para preparar este segundo extracto acuoso, el voldmen de aegue
que es utilizedo no represents un papel esencisl y pusde ser el do -
ble del voldmen de agus empl eads cuando la preparscidén del extracto
n? 1 de tal suerte que al fabricar este segundo extraeto n? 1 la
cantided de sgua caliente a 1008 C puede ser de 2 & 4 kg. ﬁor cada
kg. de café tostado y molido ya parcialmente sometido a infusién
que se halla en el aparato de extracciém 10. El extracto preparedo
de esta forme es designado bajo el nombre de extracto n® 2,

Este extracto n® 2 contiene la casi totelided de la cafefna res-
tente en le columne de granos de café tostado y molido en el apara -
t0 10 y alrededor de 5 & 20 % en peso de los sélidos de café disuel -
tos.

A tftulo de ejemplo, puede revelerse gue tratando 100 kg. de
café sud-smericeno, el extracto n® g contendrd 20 kg. de materieas
secas disueltas de las que l.14 g es de cafefna. Comperando este
resultado con el extiacto corriente acuoso preperado con asgus calien-

te & una temperatura de 100% C, el peso de la cafefna disuelta en



10

15

20

25

20

182482

el extracto n® 2 es de 5.7 % en peso de las materias secas totales

13. -

en el extracto n? 2. Por consiguiente, le proporcién en peso de la
cafefna con respecto a las otras materias secas totales en el ex -
tracto n? 2 es de 125 % de dicha proporcidén en dicho extracto 6o =
rriente acuoso.

El extracto n® 2 preferentemente no es utilizado cuando se pre
para el extracto de café descefefnado, a causa de su alto contenido
en cafefina. El extracto n? 2 puede ser utilizado de diferentes mane
ras independiientes de este procedimiento.

Pare la preparacién del extracto n2? 2 el agua es celenteda me
diante el calentador H.

Operacién C = Se prepara ahora un tercer extracto acuocso uti

lizando agua celiente calentada mediante el calentador H a una tem
peratura superior a 1609 C ¥y que es preferentemente de alrededor

de 1752 C. Este ague caliente es bombeada por le bombe Pa a travée
de la misme mesa de granos de cefé tostedo y molido gue ha sufrido
ye el tratamiento de las dos primeras cperaciones A y B, Este agnﬁ
caliente tiene una temperatura de 1752 C y es igualmente bombeads
de sbajo arriba a través de diche mase de granos de cefd tostado y
molido en el mismo recipiente de extraccién 10 ocomo pare las opera
ciones A y B, Utilizendo el agua & esta temperatura de 1782 C, la
presidén del egue es preferentemente superior a 150 libras por pulge
da cuadrsda. Le velocidad de paso de este agus es preferentemente,
pero no indispensablemente, la misma gue la eleglde para las opere
ciones A y B, o sea un caudal de elrededor de 1 & 3 galones por mi
nuto. La velocidsd de circulacidén de este aguae en el curso de la
operacién C es regulads mediente la compuerta de salida 10b. Fl ex
tracto ecuoso asf{ obtenido es designado como extracto n® 3, El mis
mo no contiene més gue poco o nede de cafefna y de 5 a 10 % de me -

terias seces solubles en el ague calculado sobre el peso de dicho

| I3
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extracto. Dichos sdlidos han sido extrafdos directamente ¥y son deri -.
vedos por hidrolisis de dicha masa de caféd tostado y molido. Muches
o todas las materias sescas contenidas en el extracto n? 3 han sido
obtenidas por hidrolisis de ciertos componentes de dioﬁos grenos d4se
cafd tostado y molido. Esta hidrolisis es obtenida utilizando ;gua
de extraceidén en el aparato C, ouya temperatura eé superior & 1602

C y que es con preferencia de alrededor de 1752 C. Para la preparﬁ -

_oidn del extracto n/ 3 se utilizan de 1 & 2 kg. de ague por kg. de

café tostado y molido. Si se utilizen 100 kg. de grenos de café tos -
tado y molido para la preparecién del extracto n? 3 en el ejemplo
bajo la rdbrica, el peso total de las materies secas disueltss en

el extracto n® 3 serd de 5 kg. o sea de 5 % del peso primitivo de
dichos granos de ocafé tostado y molido.

El extracto n? 3 puede ser utilizedo en lugar de agus pura en
la operacién A para la preparacidn del extracto n? 1. En este caso,
el extracto n? 3 es enfriado haste una temperaturﬁ de 102 C o debva -
jo, entes de utilizarle en la operacién A.

Utilizendo el extracto n® 3 de esta forme en la operacidn A,
ge obtiene un extracto mezclado que es précticemente el mismo que
el obtenido mezclando los extractos n? 1 y 3, preparado utilizando
voldimenes de ague diferentes para le preparccién de los extractos
ﬁ“ l vy 3.

Cuando el extracto de los grenos de café tostadio y molido es
preparado con agus cuya temperatura no es inferior a 1602 C, la oe -
1ulosa 0 la hemicelulosa de 1los granos de café tostado es hidroli
zade, bien sea total o bien parcialmente. Esta hidroligis dé hidra -
tos de carbono gus estdn disueltos en el ague de extraccidn del ex .
tracto n® 3. Al preparsr el extracto n® 5, se utilizan can preferen-
cia 1 a 2 kg. de agua por kg. de grarnos de cafd tostedo y molido.

Bl peso de los hidratos de carbono obtenidos por dicha hidrolisis
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en el ejemplo bejo rdbrica, es habitualmente de alrededor de 4 % en»ﬂi
peso del peso primitivo de los granos de café tostado ¥ molido.
Egte extracto acuoso mezclado que comprende los extractos 1 y
3, es entonces tratado en su fase lfquida no concentrada con un ai -
solvente no acuoso de la forma mencionada més arriba, con el fin de
quitar la cafefns de dicho extracto mezclado. Los residuos del 41 o
solvente no acuoso que no pueden ger separados meéénicamente son

eliminados de dicho extracto mezclado por destilacidn fraccionade

en el alambigue 8 de la manera descrite mds arribva, preferentemen -

- te & una presidn de 760 mm, de mercurio.

En el dibujo, las diferentes tuberfas son dsignadas por la le -
tre de referencia L, y los grifos respectivos por la letrea de refe -
rencia V, salvo para los grifos 1l0a y 10b. El dibujo muestre tambidn
un refrigerador C para enfriar los extractos nt 2 y 3,

S1 el extracto n® 3 es utilizado en la operacidn A pare prepa -

2 3 es enfriado en el refri -

rar el extracto n® 1, dicho extracto n
gerador C a 102 C, o menos, ¥y dicho extracto n® 3 es conducido &l
depdsito 103 que estd unido por un conducto L,‘provisto dzvun grifo
& la tobera de entrada de la bomba Fa.

Si es utilizada agua frfe para preparar el extracto n® 1, ai -
cha sgua fria es llevada a la tobera de entrade de la bombde Pa por
el conducto sdyecente precedente horizontal L.

El ague caliente utilizada para preparar los extreotos n? 2 y
% puede ser calentade y forzada a través del recipiente de exfrac -
eién 10 por cusleasgquiera medios, teniendo en cuenta gue el didbujo
no es mes que un ésqusma. El tubo verticsl L colocsdo entre el re -
frigerador C y el cuadrante de 1z béscule D sirve para coducir el
extracto n? 2 a un depésito (no indicado).

Es preferible utilizar el tricloretileno para descafeinar el

extracto acuoso de café lfquido, porgque este disolvente es muy su -
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perior a los otros en le zplicacién del procedimiento do dioho_inven‘
t0. .
Ios hidratos de carbono en el extracto n® 3 no contienen sace =
rosa. COmprehdon pentosas, maltosa y dextrosa. Fijan les sustancias
5 aromfticas y gustativas del café, muy especialmente cuando el ex -
tracto ha sido desecado por pulverizacién y se halla en forma de un
polvo f£ino. El extracto en polvo secado por pulverizasién puede ser
% embalado en cajas de metal hermético de la forma habitual.
Le descripeién que acabe de hacerse expone uno de los modos de
10 ejecucién preferido del procedimiento del invento, perc es evidente
que pueden introducirse en el mismo diversas modificaciones sin sa .
lir del marco del invento.
Por ejemplo, el invento no est{ necesariamente limitado a las
mezoles de los extractos 1 y 3 antes de la desecacidn por pulveri -
15 zacidn de este extracto mezclado con el f£in de obtener un extracto
de café en polvo soluble en el agua bajo forms seca. El invento com -
prende otras combinaciones del procedimiento completo y del produc -
to gue se desea, 0omo se menciona mds en detalle en las reivindica -
ciones adjuntas,
20 Un extracto seco en polvo descafeinsio obtenido degecando por
- pulverizacién un extracto de café liguido descafefnado es muy supe -
rior e un extracto preparado utilizendo granos de ceafd previesmente
descafefnados, La diferencia puede ser comprobada por el aroma y el

gusto superiores de este extracto descafefnado mejorado.

Le presente patente, consta de las sigulentes reivindiceciones:?
1. - Procedimiento de fabricacidn de un extracto de cafd des -

cafefnado, caracterizado porgue se prepara un extracto acuoso conte-
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niendo esfefna a pertir de caré tostsdo y porgue se le mezcls son un

e w

disolvente, insoluble en el egua, de la cafefnsa, cﬁyo punto de ebu -
11licién es inferior a 1002 C y cuyo peso espec{fico es diferente al
del agus, y porque seguidamente el extracto scuoso es separsdo meocd -
nicemente del disolvente conteniendo la cafefna en solucidn, después
es sometido & una destilacién fraccionade a una temperatura inferior
a 1002 C pero superior al punto dé ebullieidn d;l disolvente con el
fin de eliminar los residuos de disolvente.

2. - Procedimiento seg¥n la reivindicacién 1, caracterizado
porque el extracto acuoso es preparado oon agua de alrededor de 1002
C y porque le separeacidén mecdnica se efectia a una temperatura infe =
rior sl punto de ebullieidn del disolvente.

3. « Procedimiento segin le reivindicacién 1, caracterizado pcrﬁ

que el extracto acuoso eg preparsdo a una temperatura no sobrepasan -

do 100% C.

4, . Procedimiento seg¥n la reivindicecién 1, caracterizado por-
que el extracto acuoso es preparado oon agus & una temperatura tan
baja qus la proporcidn en peso de la cafefna con respecto & la mate -
rie seca total que el mismo contiene no sobrepasa el 70 % de la mis -
ma proporeién en un extracto preparado con agua de una temperatura
de alrededor de 1008 C, después de 1o gue los granos de café asf tra-
tados son sometidos & une segunde qxtraoei6n que les guita la mayor
parte de lg cafefna que todavia contienen, sin embarge, sin hidroli -
sis de la hemiceluloss, sometiéndoles despuds a una tercera extrac -
eién @ une temperaturs suficientemente elevada para hidroligar la
hemicelulosa, despuds de 1o que loé extractos n? 1 y 3 son mezclados
y esta mezcla tratada oeon el disolventé.

5. - Procedimiento segdn la reivindicacidn 1, caracterizado

porque se utiliza el tricloretileno como disolvente.

-

6. - Procedimiento de fabricacién de un extraoto de cafd des
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cafefnado -

Segdn se describe y reivindica en esta memoria descriptiva y

se ilustra con los planos gque & la misms se scompeafian.

La cual consta de diez y ocho hojas, foliedas y escrites a mé -
quine por una sola de sus carss,

Madrid, a 19 4@ Febrero de 1948.
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