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La invención se re fie re  a un procedimiento pa- ¡ 
ra  la  fabricación continua de un extracto, en fonna de polvo, ¡ 
de píoductoa vegetales que contienen sustancias aromátioasy v¿ 
lá t i le a .

Según los procedimientos conocidos hasta aquí ; 
para l a  fabricación de extractos en forma de polvo a p a r t i r  de 
productos vegetales, l a  extracción se hacía en general extray^g 
do la  materia prima bajo una fonna más o menos desintegrada, en 
diferentes cargas, en un conjunto de varios extractores, según; 
el principio de contra-corriente, con agua a temperaturas ele­
vadas. En e l caso, en que los productos vegetales contenían s^S 
tan oías aromáticas vo lá tiles, estas últimas aran separadas ya j 
sea a p a r t i r  de las materias primas antes de la  extracción, ya¡ 
sea del extracto despuás de la  extracción para ser sñadidas pqg 
teriormente a l extracto concentrado o al polvo seco. !

Es a s í que por ejemplo los granos de café eran 
sometidos a la  extracción ya sea completamente enteros ya sea 
an una foima ligeramente desintegrada, la s  hojas de tó de ordi­
nario "enteras", es decir bajo la  forma en que son obtenidas, 
por e l procedimiento de rodatura ("ro lling  procesa"^ Este modo; 
de trabajar presentaba diversos inconvenientes. En primer lu­
gar, materias, cuya dimensión era pequeSa, ta l  como los fragmeg, 
tos de tó o e l  polvo de té , no podían ser utilizados para la  eo: 
tracción puesto que daban lugar rápidamente a una obturación de
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los extractores y de los tubos. En segundo lugar, las dimana ÍR' 
nea Re la s  particu3as relativamente grandes exigían largos tieg  
pos de extracción a temperaturas de extracción relativamente 
tas, produciendo a l  mismo tiempo un rendimiento de extracción 
relativamente bajo. Además la  composición y la  concentración 
del extracto variaba de ta l  manera durante el ciclo de extrae- ¡ 
ción que se estaba obligado a acumular e l extracto de a l  menos
un ciclo de extracción entero y a mezclarlo bien antes de pasar' . - , - ' " " _ ... * ia su trabajo posterior, a f in  de poder trabajar e l extracto de
un modo regular y ante todo con la  intención de obtener un pía 
ducto de una calidad constante. Los largos tiempos intermedia­
rio s  qué resultabsn, eran desventajosos para la  calidad del pr^ 
ducto y contribuía e l  hedió de que las bebidas obtenidas diaq^ 
viendo estos productos en el agua eran en general inferiores ai 
las infusiones fabricadas de un modo fresco y en lo  que respec­
taba a l gueto, el aroma y e l aspecto." ' ' ' 't ' ' - '* . , !El Objeto de la  presante invención lo oonstilR-i
ye pues un procedimiento para, la  fabricación de un extracto en - 
forma de polvo á p a r t i r  de productos vegetales que contienen 
sustancias aromáticas v o lá tiles , que se caracterizan por el he— 
;&o de que se mezclan los productos vegetales en fonna de un 
polvo fino, de un modo continuo, con agua para formar un barro,j 
e l cual se baca pasar a una temperatura elevada a través de un j 
disposltivo.de extracción que trabaja  continuamente y en e l cuaL 
las partes solubles de las partículas vegetales con extraídas 
de úna parte y de la  otra, una parte al ícenos de las sustenclaa
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aromáticas v o lá tiles  son destiladas, separando a continuación ' 
los constituyentes sólidos del extracto liquido, concentrando ! 
este dltimo, reuniendo e l extracto non a l meaos una pacte de 
las sustancias aromáticas condensadas y transformando la mezcla 
así dbtenida en un polvo seco por medio de un secado por pulve­
rización o por un secado a vacio.

Seg&n sea e l producto a extraer, puede ser con­
veníante de u t i l iz a r  para la  extracción, agía que esté exalta 
de cationes y/o de aniones. Para las sustancias que sean sensi4, 
bies a i  oxigeno, se u t i l iz a  mejor agua exenta de oxígeno y se
rea liza  el procedimiento bajo la  no presencia del oxigeno. ¡.. *. . " -* jEl pioceso descrito está  exento de las desven1¡g 
ja s  nombradas mas arriba, particularmente las bebidas obtenidas 

;-dÍsolrÍ'#zdá' tm\signá'.Íop. productos salientes del proceso áe d is­
tinguen por un gisto excelente y por un buen aroma, no siendo 
de calidad in ferio r a la s  infusiones obtenidas de un modo fres-L 
co, incluso án lo que respecta a su color. !

Los rendimientos de extracción en es te  proceso ; 
son considerablemente más grandes y los tiempos de extracción 
bastante más cortos, que los necesarios para la  extracción de  ̂
productos de dimensiones más grandes con los procesos conocidos. 
Cuanto más pequáias son las dimensiones de las partículas, mas: 
aumenta el rendimiento dé la  extracción, mientras que la  compb .̂ 
sición química del extracto permanece considerablemente conatq¿ 
te . No ex iste  un lim ite in ferior para la s  dimensiones de las 
partículas, salvo aquel que viene indirectamente impuesto por
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e l poder de separación de las centrífugas o f i l t ro s  utilizados 
para la  separación de los constituyentes sólidos del extracto 
liquido.

¿n comparación con los procedimientos conocí- j 
dos, procedimientos en los cuales las sustancias aromáticas vo­
lá tile s  son separadas de la  materia pilma antee de la extrae- ¡ 
cióa o del extracto después de la  extracción, e l  procedimiento! 
descrito presenta entre otras la  ventaja de que separando las ¡ 
sustancias aromáticas durante la  extracción, se separa no sola­
mente las  sustancias aromáticas mas vo lá tiles  y totalm aite so­
lubles, sino también aquellas que están/bien f i ja s  y que forman 
uno de los constituyentes más esenciales de las buenas infusco 
nes frescas.

Para la  preparación del barro, se puede u t i l i - ,  
zar agua fresca, llegado el caso decationizada y/o desnioniza-j 
da y/o desaireadas No obstante, el rendimiento to ta l del procej- 
dimiento se aumenta si se extrae de nuevo con agua los consti-j 
tuyentea sólidos después de su separación del extracto liquide; 
en las centrifugas, o por medio de f i l t ro s  y s i se u ti l iz a  es-^'" 
te  segundo extracto para la  preparación de l barro. ¡

La cantidad del agua u tilizada para la  prepara­
ción del barro debe ser a l  menos suficiente para que dicho ba­
rro pueda ser trasvasado por medio de bombas. Aumentando la  rer; 
laciÓn del agua a l producto vegetal, en general el rendimiento, 
de extracción aumenta de un modo proporcional.

La extracción y la  destilación sicmlt éneas de
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las sustancias aromáticas pueden ser efectuadas bajo una pre- i 
sión normal, reducida, o aumentada, según que la  temperatura 
de extracción deba estar situada a 100*0., por bajo o por enqi 
ma de esta temperatura. Asimismo, la  construcción del disposi­
tivo  de extracción puede variar según que la  destilación de lab 
sustancias aromáticas v o lá tiles  sea efectuada por medio de va- ¡
por y/o de un gas inerte  o bien por evaporación de una parte ¡* - "" ' ' " * * - ' idel agua de extracción*

Bn el primer caso la  extracción se efectúa de 
un modo ventajoso en un dispositivo de extracción y que está 
esquemáticamente representada en el dibujo y que está caraote-¡ 
rizada por el hecho de que se compone de un tubo vertica l (1) 
llevando placas (2) colocadas a distancias iguales y pexpendio^ 
laxmente a l eje del tubo y provistas de aberturas (3) colocada^ 
alternativamente las unas con relación a las otras, y que com­
prende en su extremidad superior úna abertura de entrada (4) 
ra  e l barro asi como una abertura de salida (5) para e l vapor, 
y en su extremidad in ferio r una abertura de entrada (6) para el 
vapor o e l gas, asi oomo una abertura de salida (7) para e l  ba­
rro* . f ... - ' L*

De un modo ventajoso el dispositivo de extrae-, 
ción comprende además un árbol g iratorio  (8) dispuesto concón- 
tridamente y que comprende, por placa, a l ¿anos una rasqueta ! 
(9) f ijad a  perpendiculaxmante a l e je .

La extracción se efectúa del modo siguiente: e l  
barro, calen tiado a temperatura de extracción, es añadido por la

' ^

. /!-* - 

.y  ̂ ^

".t".'

4

. L' ^  
§íg-.:..

- E ^  "**f



-  7 -

io

15

20

25

<^¡^  '

abertura (7), de -tal manera que todo e l dispositivo de extrae 
ción queda lleno hasta alrededor de au extremidad superior. Ba4 
jo la  influencia de la  gravedad, e l barro desoiende de placa ex. 
placa. M el caso en q^e un agitador mecánico está presente, 
los productos sólidos son transportados rápidamente por las rq¡¡ 
quetas g iratorias (9) hasta la  abertura (3) de las placas, redg 
ciando asi de un modo considerable el tiempo de pasada, en com-? 
par ación con las construcciones análogas.sin agitador mecánicoJ 
Simultáneamente se introduce por la  abertura (6), vapor o un gas 
inerte  o una mezcla de vapor con un gas inerte  j; los vapores ccg 
teniendo las sustancias aromáticas vo lá tiles  son sacados de un j 
modo continuo por la  abertura (5)* El tiempo de pasada del ba­
rro , en e l dispositivo con agitador mecánico, es, según e l ¡ma­
te r ia l  a extraer, del orden de 2 a 7  minutos. i

En el caso en que la  destilación de las sustan­
cias aromáticas se hace por evaporación de una parte del agua 
de extracción ("Evaporativi Stripping"), puede ser u tilizado 
cualquier evep orador a simple paso que permita e l paso de un bg 
rro y en e l cual el tiempo de pasada es de l orden de 0,5 a 2 n&
-ñutos. . ....  - . . i

Se ha demostrado que conviene particularmente j 
los evaporadores a simple efecto, que contienen una cámara de i 
calefacción v ertica l, en forma de un tubo largo que, en m ex­
tremidad superior o in ferio r, esté unida a una cámara de evapo- 
rización funcionando en ciclón ("Climbing", respectivamente 
llin g  Film Evaporatore") * En los jeveq?oié4oreìs-. a simple efecto
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de este tipo, el barro se introduce por la  extremidad inferior,! 
respectiy amante por la  superior, de la  cámara calefactora, y es 
inmediatamente calentado durante su ascenso, respectivamente 
descenso, periodo durante e l cual la  extracción de las partícu­
las tim e  lugar, y se separan en la  cámara de evaporización, ¡
del agua evaporada y de las sustancias aromáticas v o lá tiles . ¡

Para los recalentadores de paso simple dé este 
¡ tipo , trabajando con une, corriente de liquido descendiente, es i 
I necesario tener un precalentador, lo que, en e l caso de una c o ir ie g ,^ ^  
! te  de líquido ascmdente no es absolutamente necesario, pero no 
¡obstante oportuno. ¡

Otra forma de realización ya ensayada del diSRg 
sitivo  de extracción consiste en un tubo perpendicular ca la íta  !

?. de exteriormente con vapor y provisto, en el in te rio r, de un . j 
¡ agitador g ira to rio . El barro, que se aSade por la extremidad qu 

perior y que desciende bajo la  influencia de gravedad hacia l a
¡ parte in ferio r, es distribuido por un agitador sobre toda la  'qu '! ", . ' i, perfic ie  oalentada del tubo. Durante eate tiempo, simultáneámeji
j te , tiene lugar de una parte una extracción de las partículas,
! de otra parte una evaporación de una porción del agua y de las  '
!' sustancias aromáticas v o lá tile s . Los vapores se escapan por la  ;
¡¡ extremidad superior deleyaporador mientras que e l barro es q& !
¡ cade por la  parte in ferio r. El tiempo de pesiada por un diqposi-í 

tivo  de extracción de este tipo es en general in ferio r a un mi­
nuto. \

En todas las formas de ejecución del d ispositi­
vo de extracción, los vapores destilados son condensados y son,

4, y
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a l  menos paroialmente, añadidosúltimamente a l  extracto concesj 
trado. 31 se desea, los vapores pueden ser condénsalos fracc3g¡ 
nalmente o bien e l  destilado puede ser rectificado de cualquier 
.otra manera*' ' '

-'t
oportuna para aumentar e l rendimiento puede ser efectuada de ! 
diferentes modos, según sea el producto sometido a la  extrae- i 
ción. En el caso en que los constituyentes sólidos separados 
del extracto contengan aún sustancias aromáticas v o lá tile s , es 
ventajoso mezclar de nuevo los constituyentes sólidos con agua 
para f  ó m ar un barro, extraerlo aá un segundo dispositivo de j 
extracción del tipo ya descrita!, reunir las sustancias aromátí; 
cas destiladas con aquellas provenientes de l a  primera extrac­
ción, separar los constituyentes del extracto liquido por cen­
trifugación o f iltrac ió n  y u t i l iz a r  este último extracto para 
formar el barro con el producto vegetal fresco.

No obstante, en general, los constituyentes sá 
lidos extraídos no contienan mayor cantidad de sustancias aro-', 
máticas v o lá tile s , de ta l  modo que es suficiente e l  recalenta- 
miento por segunda vez del barro asi obtenido, en un recalentad 
dor cerrado de paso simple y centrifugarlo a continuación* En i 
e l caso en que las materias primas son fác iles  de extraer, in ­
cluso es suEioiente lavar rápidamente los constituyentes só li­
dos separados en una centrifugadora de múltiples efectos, con 
salida separada para el extracto y agua de lavaje. El segundo 
extracto, respectivamente e l agua de lavaje, se u t i l iz a  a con­
tinuación para la  formación d e l barro como indicado más arriba.
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No obstante, se puedo proceder tarnbien del modo 
siguiente: Se u ti l iz a , ya sea para la  preparación del barro a 

: p a r tir  de productos vegetales frescos o para la  segunda extrao-L 
ción, agua fresca y se reúne e l primero y segundo extracto^ an- ' 
tes  de la  concentración, o se les concentra separadamente y se¡ 
les junta a continuación* -

En principio el procedimiento descilto es ade-; 
cuado para l a  extracción de todos los productos vegetales con-, 
teniendo sustancias aromáticas vo lá tiles, ta le s  como e l café, - 
la  achicoria, e l  mate, e l escalahujo, la  t i la ,  la  menta. No oig 
tanta, es adecuado también para la  fabricación de extracto de 1 
té  en polvo a p a rtir  de te  negro, de té  verde, de té  fermenta­
do parcialmente o de mezclas de estas clases de té . Permite 
particularmente la  u tilización  de residuos baratos de la  indus­
t r i a  del té  que tienen no obstante un alto valor organoléptico^ 
ta les como el té  molido, los fragmentos de té  ( llamados "Fannings!') \ 
o e l polvo de té  (llamado "Dust"). De este modo, se pueden ob­
tener, en e l paso del té  negro, rendimientos hasta e l 40%, pa­
ra  e l té parcialmmte fermentado hasta e l  44%.

La molienda de la  materia prima del té  se hace 
ventajosamente de un modo oontinuo, inmediatamente antes de la  
formación d e l barro, por ejemplo en un molino montado directai­
marte encima del recipiente utilizado para la  formación d e lb g  
rro . --

La extracción del té se efeotáa de un modo ade­
cuado a una temperatura de 75 a 10Q%6. durante 4 minutos como
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máximo, de preferencia 0,5 a 1 minuto. Es más ventéjaso tra b a ja ' 
de modo que la relación eti peso entre e l extracto y la  materia 
fresca de té  sea de 8 a 15:1, y que la  cantidad del destilado
aromático resu lte  sea d a l ló  a l é j e n  peso sobre, la  materia f 2 

ca del té . En e l caso en qué las sustancias aromáticas d es tila ­
das sean rec tificadas, la  cantidad de l destilado aromático ant^s 
de l a  rectificación  es de 20 a 100% en peso sobre la  materia 
fresca del té . / i ' .  ^

_'H am ig_ í'
Una mezcla de café compuesta dé cantidades iguj .̂ 

le s  de Columbia Medellins Excelso^ Méjico, Salvador y Robusto 
Camerún, en la  que cada clase ha sido tostada separadamente has­
ta  una pérdida en peso del 17 hasta e l 1%, es molida de un mo­
do continuo para formar un polvo cuyas partículas tienen una diL 
mansión media de 0,5 mm. El polvo de café ae mezcla a tempera- ¡ 
tu ra  normal de un modo continuo, en un recipiente cerrado bajo 
una atmósfera de biéxido de carbono, con e l agua de lavado de 
los constituyentes sólidos no disueltos y obtenidos durante la  
primera extracción (segundo extracto) para formar un barro, que 
pueda se r  trasvasado por medio de una bomba# Este es extraído a 
la  temperatura de ebullición en un evaporado r  a simple efecto 
provisto de una cámara de evaporación d e l tipo descrito dé ci­
clón y es librado de las sustancias aromáticas vo lá tiles  por eva­
poración de una parte de l agua de extracción. El vapor y las sqgt 
tancias aromáticas contenidas son condensadas y enfriadas, la  
cantidad de l destilado aromático es de 2C% en peso sobra la  ma-
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te r ia  del café tostado. E l barro c a lia ite  desprovisto de las 
-sustancias aromáticas v o lá tile s , an el cual la  relación de l ex­
tracto  a la  materia de café to stado es de 5,3:1 es separada en 

/ua extracto y un residuo de extracción, tan  pronto haya salido
del eváp orador a simple efecto, en una centrifuga de vaciado 
continuo, bajo una atmósfera de bióxido de carbono. Las ms te r iés
sólidas extraídas, son a temperatura noimal y a l ¡abrigo de l a^re 

: mezcladas dé nuevo de un modo continuo con agua fresca  exenta 
de oxígeno para formar un barro, siendo la  relación del agua al 
café tostado recientemente de 6:1.* Este segundo barro es trasyaí- 
sado a través de un recalentador de paso simple y teniendo, l a
fonna de un tubo donde es calentado alrededor de 90^C. durante 
un tiempo de pasaje de alrededor i  minuto; es a continuación 
subdividido a l  abrigo del aire, inmediatamente después ,de su sa­
lid a , por medio de una centrifuga de barro que trabaja de un mg 

¡ do continuo en un extracto y un residuo de extracción. El extra & 
to claro es enfriado a la  temperatura nomai y es u tilizado , 
como se mencionó más arriba, para la  preparación de un barro a 
p a r tir  de un polvo de café recien tostado.

El extracto obtenido para la  primera centrifu­
gación es separado de un modo continuo, en una centrifuga de 
gran velocidad de los restos de constituyentes sólidos finos 
a s i como de una pequeña parte d e l aceite del café; es enfriado 
A 30-C. aproximadamente y concentrado inmediatamente de un mo-. 
do continuo en 3 evaporadores a simple paso y de simple efecto 
puestos en serie , bajo presión reducida, hasta un porcentaje e:.

!



materias sólidas de ; la temperatura del extracto es de
y e l v ^ a r  caliente es de 70"C. tteuniendo este concentrado con 
el destilado aromático se obtiene una mezcla Que posee un por- 

..centaje en materias sólidas del 36% y que es transformare en int 
polvo secó- por medio de un secado por pulverizací ón. E l rendi­
miento to ta l  és de 24#% calculado sobre e l  peso del cafó to s ta  
do. Variando la  mezcla y el Instado, se pueden obtener rendi- ' 
míen tos de hasta 26%. ^

. Él producto asi obtenido, di suelto en e l agua 
c a lia ite  da una. bebicLa de un. gusto y un aroma excelente.

. m§BB.Í8,.t , ; .
La achicoria una vez tostada se muele hasta l a  

. obtención de particu las con una dimensión mediade 0,8 mm. ap̂ ¡< 
ximadamente y se mezcla, de un modo continuo en un zclador
provisto de Un agitador potente, oon e l  extracto enfriado de la 
segunda extracción, para formar un barro. Dicho barro es tra s­
vasado por medio de una bomba a travós de un preoalentador de 
tubos, en un evaporador de cepa delgada (llamado "Mlm Evaporar 

I tor!'), trabajando en continuo y con un tiempo de pasada bastan­
te  corto. El barro pasa por un precalentador y es calentado al­
rededor de 90*C. La presión del vapor caliente en e l evaporad 
de capa delgada, está regulada de ta l  modo que da, aparte d e l 
calentamierto suplementario del barro aL punto de ebullición, 
lugar a úna evaporación de agua, siendo dicha evaporación del 
órdai del 5Q%, calculado sobre la  base de porcentaje en mate­
r ia s  primas del barro, que se va a ex traer. Los vapores que se
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[ escapen y Que se llevan oonsig) a la  mayor parte de las sustan­

cias aromáticas v o lá tiles , son condsnsados fraocionalmente y e^ 
friados. Deanes dé la  pasada del barro por e l precalentador y 
e l  evaporador, pasada durante la cual e l barro es tá  expuesto a 
temperaturas elevadas durante 1 minuto apraximadamante, se sep¡ 
ran  inmedia tamai te , de un modo oontínuo, las materias sólidas 
y e l extracto a&n calisn t e por medio de una centrifuga de maai- 
to  no perforada con vaciado continuo de los residuos.

Las materias sólidas obtenidas de un modo contij- 
10 nuo, que tienen un porcentaje en agua de 80 $  son mezciadas', 

una seguMa vez, con agua fresca exenta de cationes, ppra fór-r 
mar asi un barro. Por cada parte  en peso de barro hámedo, se 
u tilizaralrededor de 12 partes en peso de agua. Se pasa por me­
dio de una bomba este barro a  través de un reoalentador de tu - 

15 íb o s  en e l cual es c a l^ tad o  alrededor de 90^C. con tiempo de 
pasada de 1 minuto apxoximsdámente, en una segunda centrifuga 
de barros trabaj ando de un modo continuo. Las materias sólidas 
as í obtenidas son consideradas cano residuos. El segundo extrae)' 
to es enfriado a temperatura nonnal inmediatamente después de 

20 ¡ su sa lida  de la  centrifuga y es utilizado como indicado más arx^
ba para l a  preparación del barro a p a r t i r  del polvo fresco de 
achicoria'.','.

El extracto obtenido de la  primera centrifuga­
ción es enfriado a 30 -  10*<!. inmediatamente después de su sa- 

25 lid a  de la  centrifuga. Es separado de las  materias sólidas f i ­
nas que estaban entremezcladas, de un modo c cntinuo, por medio

*̂*''f<*

i  4,. *

$.í "P""' 
.
P-. -¿íSt[i y A 3

Á/ ' At'f'-
írn

;

3?Pk.



-  15

de una centrifuga de c larificación  a gran v elocidad, después 
es core entrado a l  vacío hasta  un porcentaje enm ateriaa só li­
das del60% ,en un evaperador de simple efecto que trabaja de 
un modo continuo. Después de la adición de una parte de las su^
ta n d a s  rectificadas, se .seca la  mezcla obtenida en un secador
de c i l in d ra  que trabaja a l vacío y de un modo continuo. Los 

j yandimientos to ta les  son, seg5n e l  origen y e l tostado da la  
. achicoria u tilizad a , de ; * '  *.

, Eja^piaJi ,
Una mezcla de tés compuesta de 2 parte de Dan- 

ya Kaimosi, 1 parte de Ássán Rajmgi, 1 parte  de O dian Kanmara 
y 1 parte  de Soutí^-India Yellapatty, es molida de un modo conr 
tinuo hasta la  obtmeión de un polvo en que la  dimensión medía 
de las  partícu las es deO,35mm. Damediatamente después, es /  - 
d ad a  de modo continuo en un recipiente cerrado bajo una atmóg 
fe ra  de bióxido de carbono, con el agua da lavad) de la s  mate- 

i r ía s  sólidas no di sueltas y Obtenidas durante la  primera extras 
¡¡ ción (e l segindo extracto) para formar un barro que puede ser 
ij trasvasado con ayuda de una bembas Dicho barro es extraído a }
i¡ una temperatura de alrededor 95-100-C. en un evaporador de sin^

efecto provista de una cámara de evaporizacián del tipo  descr^ 
to , actuando como ciclón, y es separado de la s  sustancias aro­
máticas v o lá tile s  por evaporación de una parte del agua de ex­
tracción. El vapor y las sustancias aromáticas presentes son 
condensadas y m irladas. La cantidad del destilado aromático 
es de aproximadamente 3Q% en peso calculado sobre base de ma1g



r ia  fresca del té . E lbarro  ca li cite , separado de la s  sustan­
cias aromáticasíryoláti.lss, ai el cual l a  relación del extracto 
a la materia fresca del té  es deeprcximadanente 10:1 -  a lo  - 
q^e corresponde un raidimiemto de extracción de aproximadamén-
te  3% -  es separado en un extracto y un residuo de extracción in
mediatamente después de su sa lida  del evaporador de simple efem 
to , bajo una atmósfera de bióxido de carbono, en una centrifu­
ga de vaciado oóntínuo. M"

J a s  materias sólidas obtenidas son mezcladas 
o tra  vez de un modo continuo, a l abrigo del aire,, a una tenperg 
-tura de 20^C., para formar uii barrosiendo*, la  relación ded ''J. -. 
agua a da materia fresca de té  de 14:1. Este segmdo barro es 
calentado rápidamente a 80^0., en un recal Sitado r  de simple pg 
so en forma de tubos y seguidamente es separado en un extracto

oarbóno inmedia tan ent e después de su s alida, por medio de una i 
! eeigunda centrifuga de barro que trabaja de un modo continuo.; E l 

extracto clero es enfriado a la temperatura normal y es u t i l i - t  : 
zado, como se menciona mas arriba , para la  preparación del ba- 

: rro  a p a r tir  de la  materia fresca del té .
El extracto obtenido por la  primera centrifuga­

ción se concentra hasta un porcentaje en materias sólidas de 
60,7%, a presión reducida en 3 evaporadores a simple efecto, 
dispuestos en serie , siendo la temperatora del extracto de 35 
y la  del vapor c a li a ite  de 70^0. Reuniendo e l concentrado con 
e l  destilado aromático, se obtiene una mezcla que tiene un pog



- 1 7

centaje en materias sólidas del 40,4% y que se transforma an un 
polvó seco por ma dio da un secado por pulverización* ^

B1 producto asi obtenido, disnalto en e l agaa 
calien te, da una bebida qpe en ningún modo es in fe rio r a una id 
fusión recién preparada a p a rtir  de la  misma mezcla de ^4* ' "

4
3é mezcla un polvo de té  de Ceilm ("Sandy 

Dust") cuyas partícu las tienen una dimensión media de 0,35 mm. 
con agua fresca. Dicha mezcla se efectúa en un recipiente ce­
rrado' para fcunar un barro que puede ser trasvasado por medio 
de. uná bomba, siendo la  relación de agua a materia fresca de 

' J té,. de. .l2-,l! 1. E lb a rro , precalantado 'a 95^!.., es extraído en 
" un dispositivo de extracción ta l como está  descrito arriba en 

relación con eL dibuj o, s i endo d estiladas las sustancias aromó- 
tic a s  conjuntamente con el vapor.. La cantidad de destilado aro* 
m&tico pondensado. es de 34,8% en peso c<3lculado sobre la  base 

} de 1# materia fresca de té . B1 barro ca lien te  lib re  de la s  ana 
r ta n d as  aromáticas vo lá tiles , ai el cual la  relación dei extrae 
. to a la  materia fresca de té  es de 11,0:1 — a lo que correspqn 

de -un rendimiento de extracción de 29,8% -  es separado Jai un 
extracto y un residuo de extracción inmediatamente después de 
su salida  d e l evtp orador de simple efecto, en una centrifuga * 
de vaciado continuo.

Las materias sólidas separadas son mezcladas 
de nuevo a la  temperatura normal con agua caliente a  f in  de fq:^ 
mar un barro. Dicho barro es calentado rápidamente a 9Psc., eg



traído , después de enfriamiaito a 2&-3<M3., por medio de un pe- 
queSo dispositivo de extracción del mismo tipo que el u t i l iz a ­
do en la  primera extracción -  no obstante sin  entrada de vapor 

j y sin  eliminación de l arana -  durante un corto tiempo de pasa­
da, y después es centrifugado de nuevo. Se obtiene asi un segur 
do extracto cuyo porcentaje en materias sólidas es de 0,$?%: en 
pe so. La relaci ón d^L segundo extracto a la  materia fresca de 
té  es de 6,9:1 y cojrrespondé a un rendimiento suplementario de 
extracción de 4,6%. E l rendimiento to ta l de las  dos extraccio­
nes és pues de 34,4%

Se juntan los dos extraotos y se concentran en 
un eveporador de capa delgada del tipo descrito a continuación 
en3ospasadas,hasta^u^ porcentaje en materias sólidas del 
56,3% en peso * El evqp orador - esté  fo uñado por un tubo v e rtica l, 
calentado en su parte exterior con vapor. Dicho tubo es provig, " 

,--'to en su in te rió r de un agitador g ira to rio . El extracto in tro - 
i duc ido por la  p arte sup erior '.se reparte por ág it aci ón sobre 
: da la  ÍBtp erfic ie  calentada del tubo mientras que desciende, poi 
efecto de la  gravédad. Reunieido e l concentrado oon e l destila  
do aromático, se obtiene una mezcla qué tiene un porcentaje, en 
materias sólidas del .35,9% an peso y que es transformada én un 
polvo secó Ipor medio dé un secado .por pulverización.

El producto asi obtenido, disuelto  on e l agua ¡ 
caliente, da una bebida de un gasto y un aroaa. excelente^



la  presante pateóte de invención comprende la s  
siguientes reivindicaciones:

1 .-  Procedimiento para la  fabricación continua 
de un extracto de prodi otos vegetales en forma de polvo a pqg 
t i r  de. productos vegetales, que contienen sustancias vo lá tiles 
caracterizado por e l hecho de que ge mezclan los productos ve­
getales bajó forma de un polvo fino de un modo continuo, con 
agua para fo nnar un barro, y que se hace pasar este ultimo a ¡ 
una temperatura elevada por un di spostiti? o de extraooión traba 
jando de un modo continuo y en el cual de una parte son extre^ 
das las partes solubles de las partículas vegetales y de o tra  
parte, el menos unaporción de - sustancias aromáticas vo lá tiles  
son destiladas y que se separa, inmediatamente los constituyen-^ 
tea  vo lá tiles  s$íídos dei extraóto lìquido  ̂ concentfBndosa es--[ 

' - te áltimo, y  que s§ reúne el extracto con a l menos una parte 
de... las sustancias aromáticas condehsadáá,y que .se transforma 
la  mezcla asi obtenida en un polvo seco por medió de un seca­
do por pulverización o un secado a vacio#

\  2 .-  Piócedimiento según la  reiv indicación í ,
- caracteri zado por e l hecho de q u eseu tiliz a .ag u a  excita de ĉ i
- tiones y/o aniones. [

3.^ Procedimiento según la  reivindicación 1, j. 
caracterizado por e l  hecho de que se u ti l iz a  agúa exenta de ¡ 
oxígeno y que se efectáa todo e l procedimiento a l abrigo d e l.!  
.oxígeno.*... . - i . , '. ' "<
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4-.- Procedimiento segán la reivindicación 1, 
caracterizado por e l hecho de que se extrae de nuevo los cons­
tituyentes sólidos después de su.separación del extracto líq u i 
do con agua y se u t i l iz a , para la  preparación del barro, 
este segundo extracto .

5*- Procedimiento segán ia reivindicación 1, 
caracterizado por el hecho de que la  destilación de las  susten 
ciáis aromáticas v o lá tile s  se hace por medio de vapor y/o de un 
gas inerte . .

6. -  Procedimiento segán reivindicación 1, ca­
racterizado por e l hecho de que la  destilación de. le s  gustan-

j cías aromáticas v o lá tile s  se hace por evaporación de una parte 
del agua de extracción.

7 . -  Procedimiento segán reivindicación. 1, ca*- 
i, racterizado por el. hecho de q¡ue se rec tif ican  las sustancias
I arcmátioas destiladas.  ̂ 'g'..;/'

- ¡'i.,' 8 .-  Procedimiento segán'la reiv indicación''^ ,
caracterizado por el hecho de que la  materia prima es cafe. "

9*- Procedimiento ségí^ la  reivindicación 1,.. ¡ 
j caracterizado por él hecho de que la  materia prima es tá^ j  
I 3D^- Procedimiento segán las  reivindicaciones^ !

ÍJy  9, caracterizado por e l  he<ho de que l a  extracción se ha­
ce a una temperatura de 75 a 100^0. durante un tiempo máximo 
de 4 minutos.^ r.- ^

1 1 ^  Procedimiento segán la s  reivindicaciones 
1 y 9, caracterizado por e l hecho de que la  relación en pese

'

-'
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del extracto a la  materia fresca del té  es de S a 18:1.
1 2 .  Proc edimiaito según las reivindicaciones 

1 y 9, caracterizado por ai hecho de que la cantidad del d es ti
; lado aromático és de 10 a 40% en peso, calculado sobre la  base 

de materia fresca deità .
13. -  Procedimiento segán la s  reivindicaciones 

1 y 9, caracterizado por e l hecho de que se re c t if íc a  la s  sus­
tancias aromáticas destiladas y que la cantidad del destilado 
aromático antes de la  rec ti &c ación es de 20 a 10C  ̂ en peso ce¿ 
odiado....sobre la  base de la  materia fresca del té .̂

14. -  Procedimiento para l a  fabricación continui, 
de un. extracto de productos vegetales en forma de polvo. . ; :

Según se describe y reivindica en l a  presente 
' memoria memori a .descriptiv a y s e i lu s tra  con los planos q u e a  
" la  misma se acompaBsi.

Consta l a  presente memoria de veintiuna hojas
 ̂ foliadas y escritas a máquina por una sola de sus caras.
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