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MEMORTIA DESCRIPTIVA
 sobre:
"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS SOLUBLES
"DE CAFE".

golicitantes : BOCIETE IMIDBILIERE ET FINANCIERE DU PARG,

regidentes en 45 rue du Parc, IVRY-sur-SEINH,.
‘Seine, Prancia.

W Smmonres

Ya han sido propuestos diversos procedimientos
para la obtencidn, partiendo del café en grano, de produc-—
tos sdlidos solubles en el agua caliente o en el agua fria.
Una de las grandes dificultades con que se tropieza es la

5. de obtener un producto enteramente soluble que conserve
el gusto natural del café y sus cuslidades dietéticas.
La presente invencidén tiene por objeto uﬁ pro—

cedimiento perfeccionado que permite obviar dicha difi-
cultad. '

10. Este procedimiento consiste, eu sus fases eseucia-

les en someter una ebullicidn acuosa de café tostado y mo-—
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35:

lido, a unsa destilao:.dn a presidén redgc:gasj a3belnga3tempe-
ratura y condensar los vapores, de preferencia a una presidn
ligeramente reducida, hasta que se obtenga un peso de 1liqui-
do igual a una mitad aproximadaiieiite del peso de café eupliea-
do, y en someter después el resto de la ebullicidu a una
extraccidn metddica por agua, a una temperatura del orden

de 90 a 959 y en cantidad aproximadaente iguel a la del

café utilizado.
Gracias al procedimiento que'queda descrito,

‘se puede llegar a obtener, degpues de desecado, un producto

s6lido que es completaunente soluble en el ggua y encierra,

fijos y estabilizados, todos los constituyentes primitivos

del café, especialmente las naterias grasas, la cafeilna, el
fcido cafetédnico y las esencias aromiticas.

Para 1la ejecucidn de este procedimiento deben
tomarse ciertas precauciones en la preparacidén de la ebulli-
cidn acuosa que constituye la materia prima., En primer lugar,
es muy conveniente efectuar con mucha hentitud el tostado
del café verde para evitar toda caramelizacidn de los hi-
dratos de carbono; después se puede dar al café un batio
para mantener ka fijacidn de las esencias aromédticas si la
moltura no debe segulr inmediatamente al tostado.

Despues se somete el café a una moltura, lueg
se le pone en ebullicidn acuosa por amasado con agua, de
preferencia a una temperatura de 40 g 502 durante aproxime-
damente una hora; la cantidad de agua que debe emplearse
es unas tres partes en peso por ung de café.

Se efectua la destilacién de esta ebullicidn acuo-
sa 8in retrogradacidn,de preferencia,a una temperatura gque
no- excede de 42¢ en un vacfo de unos 70 cms de mercurio a
fin de evitar una oxidacidn y una reaccidén de las diversas
esencias aromiticas entre si. Se recoge el destilado desde

el principio del paso de los vapores hasta que se obtiene
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Para la extraccién por agua de la ebullicidn

gue resta en el fbﬁdo del aparato destilatorio, se actda

de preferencia en una bateria de extractores del nodo si-
guiente: Supongamos todos los extractores, salvo uno, lle-
nos de ebullicidn de café en fases diferentes de agotamiento;
el extractor vacio s#llena de la ebullicidn procedente del

~aparato de destilacidn, se hace pasar agua entre 90 y 952

de arriba abajo por los extractores ya llenos, empezando por
aquel cuyo contenido estd més agotado para teruinar en el
que es mis rico; el jugo obtenido gque v enriqueciéndose
progresivaumente es conducldo hacia la parte inferlor del
extractor que ha gquedado lleno y circula de abajo arriba

en este dltimo. De este wodo se puedé recalentar el jugo

antes de su paso y extraer el aire que contiene el extrac-

“tor. De este modo se recoge, a la salida, cierta cantidad

de jugo que contiene unos 40 gr. de materias seca por litro.

Es evidente que en esta dperacién la misma cautidad de

Jugo atraviesa todos los extractores. EL extractor que con-

tiene el bagazo més agotado se vacia entonces y vuelve a llensxr

se de nueva ebullicidn. En el orden de pa§o del jugo, este
xtractor pasa de la primera a la Ultima hllera, miertras
gque el extractor lleno precedentemente pasa_de la dltisa

hilera a la pendltima. Se efectua, en resumen, una extrac—

cién a contracorriente con la particularidad de que el sen~

‘tido de pasc en el Wltimo extractor es inverso. Las extrac—

ciones de todos los extractores sucesivamente van dirigidas
por un mismo conducto prind pel hacia un recipiente medidor.
Bl extrecto obtenido tiene, por término medio, la composi-
cién siguientes v',
- Bxtracto seco 30 a 40 g por litro.
Cenizas 0,3 a 0,4 g " "
Cafeina . 0,005 a 0,010 g " "
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Despues se puede concentrar esfe extracto acuoso
hasta que se obtiene un jarabe de 455 de waterias secas y
terminar el desecado en recinto cerrado, por ejeuplo, a una
atmésfera de nitrédgeno a presién reducida.
, Para obtener dn extracto soluble de café se
mezcla al producto sélido procedente de este Wltiuo desecado
el destilado obtenido vpreviamente, despue;?;rocede al dese-

‘cado en ausencia de oxigeno y a baja texperatura hasta que

el producto se seca definitivamente.

Para la preparacién de un extracfo de café so-
luble es\preférible afiadir aztcar o uno de sus derivados
hidrolizadoe solubles en el agua tales couwo la glucosa,
dextroéa, mal tosa, anies de la fase de desecado definitiva,
de modo que la accidn reductora de estos az@icares protege los
aromas del café contra la destilacidn, pudiéndose obtener
as{ directamente un extracto soluble de café azucarado.

Se puede obtener un resultade anélogo afiadiendo
al café sucedéneos que se deriven de la fécula, del almiddn,
etc... BEn este caso, 8e someten separadamente estos hidratos
de carbono a una hidrolisis, ya sea por via diastésica, o
por- via quimica (ebullicidn en medio écido.diluido) a fin
de sacarificarlos (transformacidn en glucosa, dextrosa o
mal tosa). Se concentra entonces el jugo azucarado hasta que

se obtiene un jarabe que contiene un 45 de materias secas.

Despues se pueden mezclar este jarabe y el gue se ha obte-

nido por extraccidén acuosa dé}gbulb#éiﬂn,de café desaromati-
zado por destilacidn y secar la mezcla como gueda expre-
sado anteriormente. '

‘ Bl secado definitivo de la megzcla de extracto s6li-
do y del destilado azucarado se efectua a la teuperatura de

652 como méximo, en una atmfsfera inerte a una ligera depre-

8ién del orden de uros veinte centimetros de agua.
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El procedlmiento descrito tiene una aplicacidn,
importante en la preparacidén de un producto soluble gque da con
el agua, un desayuno a base de leche, de agicar y de café.

. Bl procedimiento de preparacidén de este producto

‘consiste esencilalmente en formar una mezcla de leche en

polvo, de aszficar, del producto concentrado de la extraccidn
acuosa de ebullicidn de café desaromatizado, en efectuar una
homo geneizacidén é baja temperatura en una atmésfera pobre
en oxigeno, en secar la mezcla y en incorporar a la misma
los aromas obtenidos como cabeza de destilacidn de una
ebullicién de café, después en proceder gl desecado en las
condiciones indicadas.

Para la ejecucién de este procedimiento es con-
veniente operar del modo que se eXpreéa a continuacidn.

Se parte de una leche natursl de 30 g de materias
grasas por litro y en la que se ha corregido previamente
el pH a 6,5, por ejemplo afiadiendo fosfato disddico; se le
afiade, a razdn de 0,01% de un anti-oxigeno soluble en el -
agua, por ejemplo un extracto de maiz que no sea blanco,
harina, avena blanca del tipo "Avenex", harina de centeno,
etc..., es decir substancias gue se emplean corrienteumente
en los productos lacteos para asegurar su estabilidad.

Entonces se efectﬁa‘inmediatamente uila howo ge~
neizacién a una presién de 200 Kgs. por cm® a una tempera—
tura lo m&s préxima pokible a la temperatura de pasteurize~-
cién, de preferencia 85¢ después se refrigera a baja
temperatura (unos 8¢). '

Se concentra después a una presidn de 65 cum
de mercurio a una temperatura méxima de 552, despues se
deseca la leche asi tratada-lanzénddla por unas tuberias
sobre un disco de atomizacidn en el aire donde reina una

temperatura de unos 85¢.
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Todas estas operaciones deben efectuarse con mu-
cha rapidez para impedir toda al teracidn y modificacidn de
las materias albuminoides que tiendanls disminuir la solubili-
dad del producto. '

El polwo obtenido de este mode debe tener la

composicidén media siguiente:

-~ Humedad 3, 50%
- Materias grasas 24,10%
- Lactosa 38, 60%
- Caseinsa 26, 50%
~ Bales minerales 5, 60%
- Acido l4ctico 1, 50%

El modo de preparar el polvo de la leche que se
acaba de describir, no es en modo alguno el tnico que puede
adoptarse,y puede emplearse el polvo cbtenido segin otros
procedimientos cualesquiera conocidos; sin embargo, las
precauciones indicadas anterioruente permiten obtener un
producto especialmente satisfactorio.

~ Despues se efectia la mezcla del polvo de leche
con el extracto de café desaromatizado y azucarasdo, estando
todavia caliente dicho extracto; las proporciones adoptadas

son de preferencia las sigulentes:

Polvo de leche 100 g.
Azlcar € g.
Extracto de café i2 g.

Se trabaja en un amaéador, a una presién redu-
cida y a una temperdtura de unos 652 durante una hofa; para
asegurar la perfecta homo geneidad de los elementos se hace
indispensabke una agitacidn mecéhnica. Después se refrigera a
<4 102 haciendo pasar ala superficie del liquido una corrien-
te de nitrdgeno para evitar toda accidn oxidante del aire.

- Innediatamente después de este tratamiento, se

refuerza el aroma del café con leche incorporandole los
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principios arométicos que se han separado durante la priuera

fase de la extraccién, por ejemplo, en las proporciones siguien-
tes: ,

Polvo de café con leche....... 100 g.

Principios arcméticoS.ceceoese 2 g

A continuacidén de esto se efectila un molido final
en unos 30 minutos, en un molino de bolas, en recinto cerrado
en una armisfera de gas inerte, para obtener una homogeneidad
perfecta de las substancias presentes.

Se efectia después un desecado final del producto
obtenido en las mismas condiciones gue para el extracto de
café sin leche. '

La composicién final del producto después de
estas diferentes operaciones, tiene la composicidn siguiente

(en relacidn con 100 gr.)

Humedad 4,8
Materias grasas 13,75
Materias azoadas 15,18
Lactosa : 23,01
Sacarosa . 34,57
Café soluble _ 5,44
Sales minerales 3,15

Se obtiene de este modo un desayunc a base de
leche, de aztcar y de café, en el que este Gltimo elewento
es completauente fijo en forma scluble en la leche y en el
aziicar; el desayuno asi formado constituye un alimento muy
higiénico, de digestidn facil & rico en wmaterias grasas. Se
conserva muy bien al fresco. ‘ ‘

' A continuacidn se d4 un ejemplo del wmodo en que
puede emplearse:

Se disuelven 100 gramos del polvo en un litro
de agua tibias a unos 40-509; despues que se ha obtenido la
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disolucidén total, se procede gl calentamiento,poniendo el
conjunto a unos 902 y se lHebe bien sea caliente o bien sea
frioe. '
. Se comprenderi que la invencidn abarca igualmente
los productos preparados del modo antedicho.
N_0 T A

Descrita suficientemente la natursleza del in-

vento, asi{ como la manera de realizarlo en la practica, debe
hgcerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas
son susceptibles de modificaclones de detalle, en cuanto no
al tere su princiﬁio fundamental, Tambien se hace constar que
dicho invento corresponde a la ﬁatente Prancesa, n? P.V.
542.328, de fecha 25 de septiembre de 1947, acoglendose por
lo tanto,a los beneficios gue conceden los Convenios Interna-
cionales en vigor y.siendo lo que constituye la esencia del
referido invent6 y por lo gue se solicita, patente de invencidn
por veinte afios, en Espafia: "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIONW
DE EXTRACTOS SOLUBLES DE CAFE", caracteriziudose por lo si-
guiente: | |

12.~ Procedimiento para la obtencidén de extractos
solubles de café, caracterizéndose por el hecho de gue se
somete una ebullicidh acuosa de café tostado y molido a una
destilaciSn—a presidén reducida y a baja temperatura y se
condensan los vapores de preferencla a una presién ligeramente
reducida hasta que se obtiene un peso de liguido igual o
aproximadamente la mitad del peso de café empleado, después se
somete el resto de la ebullicidn a una extraccién netddica
por el agua a una temperaturs del orden de S0 a 852 y en
cantidad aproximadsmente igual a la del café empleado.
» 22,~ Procedimiento para la obtencidn de extractos
solubles de café, segin reivindicacidn 12, caracterizindose

por el hecho de gque se obtiene la ebullicidn acuosa, amasando

'con-unas-tres veces su peso de agua a una temperatura de 40
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a E02 polvo de café que se ha torrefactadO»lentamente.v

39.~ Procedimiento para la obtencidn de extractos
solubles de café, segin reivindicacidén 12 o 28, caracterigzando-
se por el hecho de que se efectda}destllacldu de 1a ebullicidn
a una temperatura que no excede de 42¢ y g una presidn de
un0s'700m. de mercurio. '

42,~ Procedimiento para la obtencion de extractos

‘sclubles de café, segin una cualquiera de las reivindicaciones

précedentes, caracterizéndose por el hecho de que se concentra
el producto de 1a extraccién por agua hasta que se obtiene
un jarabe (por ejemplo de 45% de materias secas) y se procede

al desecado en recinto cerragdo de preferenéia despubs de

‘haberle afiadido agua o sus derivados hidrolizados.

59.~ Procediuiento para la obtencion de extractos

solubles de café, segin reivindicacidn 4&, caracterizandose

. porque se afiade al jarabe especificado én la reivindicacidn

4§‘un jarabe obtenido por concentracidn ael proéucto de la
hidrolisis sacarificante de materias amiliceas.

6¢,— Procedimiento para la obtencion de extracto s
solubles de café, segin la reivindicacidn 48 o la reivindicacid
62, caracterizandose por el hecho de gue se ineorpora'al
producto seco los aromas recogidos durante la destilacidn
de la ebullicidén acuosa y despues se obtiene el secadoc.

72.- Procedimiento para la obteneién de extractos
solubles de céfé, caracterizandose porque se forma una mezclsa
de polvo de léeche del producto concentrado y azucarado de la
extraccién amcuosa de ebullicién de café desaromatizado segin
se especifica en las reivindicaciones 12, 28 o 3&, efectuén-
dose despues una homogeneizacidén a baja temperstura en una
atmé sfera pobre de oxigeno, desecéndose despues la mezcla bz

aﬁadiendo 8 la misma los aromas obtenidos como cabeza de

dest113016n de una ebullicidn de café segin se especifica en

1a reivindicacién 12, procediendo por Gltimo a un desecado
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final a presidn reducida en recinto cerrado.

_ 8¢.~ Procedimiento para la obteucidn de extractos
solubles de café, seghn la reivindicacidn 72, caracterizandose
porque se parte de la leche natural de 30 g. de materias
grasss ¥y que se ha estabiliszado, hqmogeneizado; pasteurizado
y despues atomizado, habiéndose efectuado la homogeneizacidn
y la pasteurizacidén a unos 858¢.

98,- Procedimiento para la obtencién de extractos
solubles de café, segin la reivindicacidén 88, caracterizéndose
por el hecho de que se ejecuta la homp geneizacidn de la mezcla
del polvo, de la leche, de azlcar y de extracto de caf§,
amasando a una temperatura de unos 652 a presidén reducida

y despues refrigeréndola hacia unos 102 a una atuSsfera de

’gas inerte.

102.~- Procediniento para la obtencion de extractos

solubles de café, segin una cualquierg de las reivindicaciones

precedentes 72 a 98, caracterizéndose por el hecho de gue se
somete la mezcla & la que se han afiadido los aronas del café,
a2 un molido o trituracidn final en una atmdsfera de gas
inerte.

1l¢.~ Procedimiento para la obtencion de extractos
solubles de café,/tél y como queda substancialmeante descrito

en la presente menoris.

Esta memoria consta de dlez hojas, escritas a
miquina por una sola cara.
adrid, 24 de geptielk / 1948,

SOCIETE I.AOBILIEZRE ET FINA YRE. DU PARC.

Por Poder de J. G
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