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la invenci&n se reflers & un procedimiento pa~|
re 1a. fabricacion continua de un axtraeto, o foma. de polvo, .
“de. pro duotos vege’calea que oontienen sustanoies aroma‘l:ioaa Y vﬂ
léﬁ.lea. T R
Segln los proeedﬁﬁxientoé’ conooidoa heste aquf '
para la fabricecién de extractos en forme de polvo a pertir de
pro&mtoe vegetales, la extraocidn 59 haoia. o general extraye_g_
do la materia pr:Lma ba.jo una forma méa ° menos deaintegraﬂa, _
difermtea cargas R en un conjun'ho de varios extractorea, segﬁn
el principio de ¢ ontra-corriente, con agua ) 'benyeramras e].e— .
vadas. En el eaao en que 1os produc-bos vegetales con-tmian aqa ‘
tanoias a.rométicaa volédtiles, estas ultimes eran aeparadas ya |
eea a. partir de las materias pr:l;maa an-bes de Ja. ex'l;racc16n, ya
sea del extra.c'bo clesnuée de g extraccinn para ser a?iadidaa po_g_'
'l:eriormezate a1 extracto ooncentrado 0. al polvo seco. ;  ’ : --g
B asi que por. e;jermplo 103 grauos de ca:fé eran
somet idos a la oxtraocién ya sea completamente enteros ya see -
@ una. foma li.geramente desmtegrada 193 ho:}a.s de té de ord:l- -
na.rio "enteras", ee decir ba;,o la. forma m que son ob‘l:en:l.das, ,
por el procedimiento de. rodatura ("rolling process"). Este modo’:_
de traba;jar presmtaba diversos ineouvenientea. En primer ].u..
gar, materias, euya dimmsi(Sn era. pequeﬁa, tel como. 108 fragn
o8 de té 0. el polvo de te, no podia‘n ser uﬁl:!.zados para. le.

tra.ccic‘m puesto que daban 1uga.r répidemente . una Obmraoién dl

{ S
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T . el cual se haoe paaa.r a u.na tanparatura elevada. a través de un -

h 1os extraotores y de los tubos. En aegundo 1ugar, lae dimensﬁ,g

' ‘nes de las pa.rticulas relativamenta grandes exigien largoe tiem

‘i:.‘pos de extracoién Y tempera.wras de extraccion relativamente ei

;l ' 'I:as, produc:'.endo e.'l. mismo tiapo un rendimien'ﬁo de extraco.t6n
i[ ‘ relativanmte bajo. Adanes la composici6n y la ooncentracién

- |
.del extrac'ho variaba de tal menere durente el ciclo de e:xtrac—-!

cidn que ae eataba. obligado & aoumu.lar el extracto de al manos

'[ un eiclo de extraceiGn mtero ¥ 8 mezelarlo bien antee de paear

i g su traba;jo posterior, a fin de poder ‘brabagar el extracto de
un modo regular y ente $0do con la inteneidn de obtener un prg, o

| i ,:ducﬁo de 'una calidaﬁ comtan'te. Ios largoa tiempos intemediar-
|- rios, que reaultabm, oren deaventad csos pa.ra la. calided del prg "
o _'.duc'bo y com;ribuia el hecho de Qe las bebiﬂas ob-l:enidae diao,;

"v:lendo estos pmduetos en el a@xe. eren en general inferlm'as al_-
las infuaionea fabricadas do.un modo fresco y en lo que respeo-; ‘

'taba al gusto, ol aroma y el aspecto. e = !

f “ o ST - El ob:]eto de 1a preeente 1nvenc :l.6n lo oonati‘muv

4 'ye pv.es un procedimien'bo pe.ra. la fabricacién Qe un extracto en ,
) forma, de polvo 8 partir de produotos vegetales que oorrt.ienen
suatmoias armnaticas volé.tiles, »que se cara,cterizan por el hs-;

fcho de que se mezclan los producﬁos vegetales @ foma de un T

e ;g_polvo fino, do un moao oontinuo, eon agxa. para formar un barro,.-g :

_dispos i't;ivo de extra.ccién que ‘trabaja eon‘tim:\ammte y en el cual
‘ '1as petotes solubles de laa part:wulas vegetalas con extraidas

"ﬁ e’ ing parte y de la otra, una parte a:L monos de :Las sustanciaa"v. :
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:axomaticaa volétiles son destilades, separand.o a continuaci&n

'rrize.clén o por un secado a vao:(o.

co, inc]uso & 1o que respecta a s oolor.

' par*ticulea, salvo aquel qae viene in&treetsmente impueato por

los constituyentea sé1i608 ded extresto l:tquido » concentrando
: este ﬁltimo, revniendo el extracto con al menos una parte de . 3
‘ las Ems‘l:ancias aroma.tioas oondensadas y transfomando 1e mezcla Cok

'-':;as{ obtem.da en wn nolvo seoo por med:.o de un secado por pulve-

|
i

Segun sea el pro dncto 8 extraer, pued.e ser con- _

venien'te de utilizer para 19. ex'tra.ccién, Bgia que esté exenta !

j

de oa.tionesfy/o- de smlones. Para las susteneiaa que seen sensi<

bles al ox.fgeno, se utilize me;]or a,gua ‘exents, de oxigeno ¥ se

'rea.liza o procedimiento bajo la no presencia del ox:fgeno. .

‘E1 pIoCeso descrito esta exento de. las desvem;g

"jaa nomoradas mas arriba, partj. culamante las bebidas obtmidas
».-.;-diso]yiendo en agaa los produc‘lsos salientes del proeeso ée dia- '

. Ating\ma por un gzsto excelmte ¥ por un bmn a:rom, no aiendo
de- calidad. 1nferior a las in:t‘usiones obtmidaa de wn modo fresl

'

Los rendimien‘bos de. extraoeién en este ProCeso |

aon oonsid.erablemente mas grandea y los tiempos de ex'bra.ceidn

:uaatante més oor'bos, que 1os necesarios para la. extracci&n de |
’ ?"-prodnctos de dimens:.ones més gremdes con los procesos oonooidos.
:-A-Ouanto mas peqpéias son las dimenemnes de 1aa parbim]aa, maa

;’..;aumenta el mndimien'bo e 1a ex-kraocién, mientras qua la compo-{»
’ sioién. quimica del extrac'bo permaneca oonsiderablemente consteé.

te. No existe un imite inferior para la.a dimenaj.ones de. la.a
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1 o agua fresca, llegado el caao deca'bionizada y/o deenion:l.za-

da’ y/ 0 deaaireada. No obstante, ‘ol rendimiento total del proceT

ﬁdim.ento 8o aumenta sl se extrae de nuevo oon agae. 1os cons-bi-f

: i-rro pueda ser 'brasvasaﬁo por medio do bombas. Aumentando la re:

f-’de extraccidn anmen-ta de \m modo proporoiona.l.

el poder de separacidén de las centrifuges o filiros utilizedos |

1 para 1 separac16n de los oonstituymtes sélidos del extracto
_,liquido.. |

h.n compa.ra.c:.on con 105 procedimientos conoci- t

Ldos, procedimieatoa en 109 cuales 185 austancias a.roma:l:icas vo— _-‘
‘_latiles son separadas de 1a materia p:ima entes de la extrac-- :
-016n o del extra.cto aeapuas de 1a extraccidn, el prooedimiento

descrito p:cesenta entre otras la venteja de que separando las

‘austancias aromaticas durante la ex‘braccién, 86 separa no sole;-

mente las sustancias arana:ticas mas voldtiles y totelmenrte so-

) 1ublea, sino tmﬂoien aquellas que es-l:an bien flJas y mze forman

wno de los oonsti'huyel:rbea més esenciales de las buenas 1nfusig

fnes frescas. L R - |

- Para la preparacidn del barro, se puede uﬁli-

-

't:uyen‘bes eélidos despues de au separacién del extrac'co liquido‘

en las cen-trifugas, o por medio de filtros y si'se utilize ae-

- te segundo ex-tracto pera la preparac:.én del barro. : ,
' I-a oantidad del agua u-tilizada pera la praparaf-

’,i‘cién del barro debe ser al menoe aviieien'te para. que dicho. ban

j.;~1aei¢5n del agua a:l. produe’co vegetal, en general el rexﬁimiento . |

La ex'bracclén Y. 1a des'bilaoj.(Sn aimultmeas de
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. gién normal, red.ucida, o mmentade., segun e la temneramra :
"de extraccion de'ba estar situe,de. a J.OO‘G., por bajo o por enc;

“ma de este. tanperamra. Asinismo, 1la construocién dsl diapoai-:

atstanciaa arométicas volatiles ‘868 efeotuada por redio de ve~
,por y/o de w ges iner-l:e o bien por evaporacién do una pe.r'be
del ag;e. de extraccién. ' - '

’tricamente ¥ que compmnde por placa., al menoe una rasqu@‘ba '
,(9) i’ijada perpendiculamente a:L ej 8 ' '

]aa 'sustaieiés arométices pueden ser efeow-alaa bajo wne pre-

$ivo de extraceidn puede variar segin que la destilacidn de 198

En el primer 0880 la extraccién e efec'l:ua de

' u:a modo ven'beaoao e un diapositivo de extraccién y que estd
: eaquema.‘cicamente representada @ el dib.z;jo ¥ aue estd caraote-

‘rizeds por el hecho de que 89 aompone de un tubo verticel (1) .

llevand.o plaoaa (2) colocadas s diatanciae igaalen y pexpendion

tlamente 8l eje del wbo y provistaa de aoer’auras (3) oolocadaé,"
.',ja.lterna:tivamen’ae las ungs oon relecidn e lag otraa, vy Qe com-, '
‘prende @ su extranidad superior une abertura. de entrada (4) p_ﬁ

ra. el barro asf camo. una sbertura de selide (5) para el vapor,l

¥ en su extremdad inferior una. aber'tura de entrada (6) para. al -
:_',:_vapor o el gas, asi oomo una aber-tura de sa]ida (7) para el ba-" '

o De un modo ventejoso el diaposittvo de erl:ra.o-;iv.

cién comprende a.demé.s un é.rbol giratorio (8) diepuesto ooncén-

Ie. extre.cciﬁn se esfec'mia del modo siguiento.

barro, oalmtado a temperamra de extracoién, o8 aﬂadido por l

I
1.

P A
I

[P 2
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'_a;bét*l;}ira My de tal menere. que todo el diapos;ltiwio de extroc—
'cilén quedé. 1leno hesta alrededor de su oxtremidad superior. B:I

‘placa. En el caso en que un agitador meoanioo esté, presente,

de extraccién ("Evaporative Stripping") , puede ger utilizedo

',;'nutos. SEa LR Loty e ' , ?

,zlos evapomdores a simple efeoto, que oontlenen une cémara de I

_ calefaccién vertical, en forma de un tubo largo que, en m ex-,

| rizacion funcionando @ cielén ("climb:l.ng" ,' reapectivamente “ig
f lling J?ilm Eva,poratora“). En los evaporadores a simple efecto - [ ]

268540

.,jo 1o influencia aie la greveded, el barro deso:!.ende de ﬁlaoa

I
H

1o prodnctoa sélidos son transportados rapidamente por las ra#

,'quetaa giratorias (9) hesta la sherturs (3) de lss plecas, redn.

ciendo - asi de un modo considersble el tiempo de pssada, en com-

paranién con las constmcoiones anélogaa sin agitador mecénico.af

vS:Lmul-bé.neamente se :mtrochoe ;por la abertura (6), vepor o un gaa
’ inerte o una mezcla de vapor con wn ges inerte, log. vaporea cog

-'temiendo las sustancias ammaticas VOlatJ.les ‘son. sacados de un

modo contmuo por- la. aberture, (5). El tiempo de pasada del baa-
<rr0, | el dlsposi'hivo eon ag,l.tador meca.nico, es, segin el me~'
‘terial & extraer, del orden de 2a T minutoss .

En el caso en que la destilacién de las sustan-»

c:.as aromé.ticaa se hace por evapo:caci6n de una par‘be del a,gua

e.lquier evaporador a simple paao q_ue permita el paso de un b_q, '
rro y en el cuel el ‘l:iemoo de pasada es del orden de 0 5a2 m;

Se ha demoetrado que conviene particularmente

|
tremided sup arior o inferior, eatd unida a une cé.mara de evapo-
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‘de- este tipo, al ba.rro 58 :In'broduoe por le extremidad inferior,l_ |
r;respac*tivamente por la emperior, de 1a cémera ealefao'cora, v éé |
'kinmed.latamen'he calen'bado dmran'be su aacenao, respectivamm-be i
'descenso, periodo qurente el cusl la ex‘braccidSn de las par-hicu-‘ :

K

!las tiene lugar, y 8@ separan en la cdmare de evaporizacion, "

E del agae. eva:porada y de laa suatancias arométicas volé'tilee. l ;. ’:
Pare los recalentadoree de paso aimple de ea‘ae i
| i|,.;"bip0, trabajando con wia corriate de Mguido descondionte, o |

. neceserio tener un precalemtedor, lo que, en el ceso de una corrieg
' 10 H'te da 1fquido ascmdente no es a.bsolutamen‘l:e neceaario, pero no
o "obstante 0por1:uno. - : . o

- Otra :t‘orma. de realizaoi6n ;ya eusayada del aiapg
*sitivo de ex‘traccién consiate @ un tubo perpendicular calentg

L do extariomente con vepor ¥ provia'uo, e’ el interior, de un |
B egi.tador giratorio. El barro, Qe se aﬁade por 1s extremidad 8y

A zimz:

i ‘perior y. que desciende bajo 1a mfhxmcia de gravedad hecie 1a|
! ,parte inferior, es diatribuido por un agitedor sobre 'boda lg e,y,
o porficie calentade del tubos Durante ea‘be tianpo, simul'béneame,n
L ey tiene luger de une pa:r‘ce we extracc ién de lea part:ﬁcules.
2 .. 'ide o‘\'.ra parte una evaporacion de una porcicSn delagua, y de las '
R .sustancias aromﬁtioas Volétiles. Los Vapores se esca@an por- 1a |
. .' extremidad guperior del evaporad.or mientraa .Que- el barro es qg '
" - cado por la, parte inferior. 1 'bianpo de pasada por un disposi-.'-}

,'hivo de extraooién de este tipo es en general inferior a un mi-’
95 wnu'bo.f,,_" | o - : S
;‘ { IR I::a todas J,aa fornas de ej eeuc:.én del disposi-lzi-@ ‘
{
|

': vo de extre.ccién, lon \taporee aes'\:iledos eon oondenaadoe y aon, =
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L ha l merios paroialmente, aﬁadidos ultimameute al extrs,cto concem o

tra.do. &1 ee desea, loa vapores puaden ser condensadoe fracci,g,. B
- na.lmalte o bien el destilad.o puede ser rectif:.ca.do de eua]quier
B ~.iotra menera. ' 4_ - T R '
, 5 . , ‘f‘-? AT 4 La gegunda extraccion citada. més arri‘ba como :
i ”opor‘buna pera aummtar ol rendimien'bo Puede ser efeotuada de i
i

i 'dlferentes modos, segun sea el producto somsta.do a la extrao-

, cion, En el oaso @ que los constituyentes s6lidos separados
. 1.

}del extracto oonten@n aun sus'banciea aroma.'ticas volatlles, es.

10 “ven‘ga.:)oso mezclar de nuevo los constliuyentes sdlidca can ag.ta

»para f&mér un barro, extraerlo eri un segundo digpositivo de '
.~ex'l:racc:16n del tipo ya descrito, reunjr les sustemias aroma'i;L’

i
i
.
.4
i
.

|

|

i

A
b

.cas deatiladas con agjuellas pmvenieates de la. primara extrac-

: _°i°na Semrar los oonstituymtes del extracto liq_uido por oen- I
15 _trifugacién 0. :Eiltraci&n Y utilizar eate ﬁlﬁ.mo extraoto pera |
ii“ffomar el barro oon el prorhcto vegetal fresoo.

ll ... .. No obatante, ‘en generel, los oonstitwentes s_é

4 1idoa extraldoa no oontianern mayor ca.ntidad de sustanciea aro-i
T ms’d:icas volatiles, de. tal modo que es sufioiente ol recalentam |

20 | miento- ‘por segunda vez del ba.rro asi obtenido, en un reoalenta—? -
1 dox cerre.do de paso simple y- cen'brimgarlo a oonttnnacién.
}el caso en que les ma:l;eriaa pri.mae son féciles’ de euttraer, ine|
cluso es euf 1ciente 1avar répidemente los- conatitzyentes 9611-

i dos aeparados @ ws cmtrifugadora de multiplea e:t‘ectos, con |

‘- ex'!;racto E respecﬁivamente el agua de 1ava;je, se uﬁl:i.za a. con- '. '

: tinuacl6n pera la. formaoién del barro como indicado méa arriba. ;

o

25 ‘ sa.lida separade, para el extraoto y esgua de lava;]e. El segundo
]
I
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1

,,.,‘.,‘,;tmer, ool oaso del té negro, rendimlentoa ha.sta el 40%: PBP
T el 'bé parcialmente femen‘bado hasta el 44"/3. o

sig.;iente. be utiliza, ya aea para la prenaracién del barro e.

"i,;_partir de productos vege'l:ales frescos ° pera le segunda. ex*brac- ‘
-‘cion, ag.xa fresca Y se reune el primero y eegmdo extre.c'ho an- v
"bes de la” ooncen'bracion, o se les concentra separadamente y se

l,lee Junta 8 oontinuacién.

& cuado pa.ra 1a. extraoci6n de todos los prod,uctos vege'!:ales 00“" . '

_fteniendo euatencias ‘aromdticaes volatilea, ‘tales como ol café
\tante, es adecuado tanbi& pers la fabricacién de extracto de

4. e nolvo a pertir de t8 negro, de 'l:é verde, de té fennenw- :

trig de:l. ] q_ue ¥ienen no obstante un alto valor organoléptico,
. ‘hales como al 18 molido, los fragnan'bos de -he (llamadoa "Fa.nnings")?
0. 5% polvo de 1:6 (11amac'lo "Duat") De. sBto modo, se puaden ob- ." '

‘-ventajosamen’ce de un modo oontimzo. inmediatamente entes de la.

'mente encima. del recipien-l;e utilizedo par.'a. la formaoién del 'b_q:

’rro. - : Cee R e ]

cuado & una -bemperatura de 75 a J.oow. durante 4. mimxto:s como

No obstante. ee puede prooeder tambian del modo :

l

|

E :
“¥n principio ol prooedimiento descri-bo es ade-{,l""“

la achn.coria., el ma’ce, ol escalenujo, la tila, la menta. No o’bgv

do pgrcia.‘l.mente 0 de mezclas de estf__aa‘claes de.te. Permite
partioulevnente 1a utilizacién de residuos baratos de la indus-

'le molisnda de la meterie prima del té se haoe‘

formaoion del barro, por. ejemplo en un molino monte.do directar

‘.,
i

I.a extracoion del té 8o efaotua de wm modo ade-
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maximo, de preferencia 0 5 LS l mimzto. Es maa ventdwo traba;]a#,-'_ .

S de modo que 1a relac 1611 en peeo entre el extra,oto y la materia

zfreaca e te 893 de 3 a 15 1, Y ‘e la oantidad dal dest:.lado .

"a.romatioo resulte aea. del 10 a.l 4% en peso aobre la ma:‘aeria fxégf‘

5 . ca. del 'lzé. m el caao en que las sustancias arométicas destila-»

das ‘sean rectjficadas, 1a oanti.dad del destilado arcmatico ante*_g S

'de la J:'ec‘tz.f:.cacién £2] de 20 a 100"5 an peso eohre 1a, ma‘teria
| ".fresca del 'l'.é.

R [ B KR o " Una mezcla. de cei’e compuesta de- cantidades 1gu.g
e les de Oolumbie. Medellins Exoe:l.so, Ne:) ico, Salvador v Robua‘bo 1

1 Camemn, en la que cada clase he sido tostada separadamente ha:#-

ta una pérdida en peso del 17 hasta. el 195, es molida. de un mos
do continuo pe,ra fomar un polvo cuyas partlculas tienen una di!-
15 lmmsién media de 0,5 mme E1 polvo de café se mezcla a temperaé i ‘
[ tura normal de un modo oontinuo, e un recipimte cerrado ba;)o
una atmésfera de bidxido de carbono, con el agua de lavado de
' ‘:los cona-bi myentes sélidos no disuel‘bos y obtenidos duren'l:e la
vprima'a extraccn.én (segundo extraoto) para formar un barro oue

20 R pueda ser. trasvasado por- msd:.o de une bonbeae. Este es extraido a o

la temp en:‘atura de ebullicion en un’ evaporador a. eimple efecto .

provisto de une eema.ra de evaporacién del tipo deserito de. [

clén yes librado de las svstancias arométicas volétiles por eve-
_poracidn de wna parte del egua de extraccién. El vapor y les qu

25 . '-tancias aromaticas contenidas son condensadas y enfriadas, la .

cantided del destilado aramdtico 68 de 20% en peso’ sobrs ls ma




. - Zteria del café. tostado. El ‘barro calieate deeprov:.sto de les
Lsustanoias smométicas volatiles, en el cual 1a relacién del eX~
" ;;_','I:rac‘bo"a la materla de cafe tostado es de 5 3:1 e separada en :
}ﬁfm e:ftracto ¥ un residuo de extraccldn, tan pronto haya salido'
dei ,_ﬂvaporador a simple efeeto, @ una centrifuga de vaciado

B ‘,v‘,“contlnuo, bajo na atmésfera de biox‘ldo de ca.rbono. les ma:tem' y

b ."solida.s extraidas, son & temperatura nomal ¥y el abrigo del ajre’ -

5

20.

25

, {,fmezoladas de nuevo de un modo oont:'.nuo oon agua freaca exente. o

eado a travea de wm reoalen-bador de’ paao Bimple v ’oenienc‘to la |-
| "‘-u:t‘oma de un mbo doncla o8 calentado alrededor de 90“0. durante |

'l:o olaro es enfriado a le tempere:tura nomal Y e8 utilizado, .

'gran velooldad de los restos de constlmyentes sélidos f:lnos _

"‘d:o continuo en 3 evaporadores a simple paso y de simple efecto.

puestos en aerie, be;jo presién reducida, hasta un porcenta;]e er}_-'

R

‘de oxigeno para :f.’ormar un ba.rro, siendo 18 relacuSn del agua. al_.."'_: |

| -café tostado reclentemente de 6: 1 Este segu.ndo barro es traavq{-'i- .

un tiempo de pasaje de alrededor 1 minu’co, es & continuacidn

"_subdividido al abrigo del eire, inmediatammte despues de su sa[-;-_f

lida, por med:.o de una centrifuga de berro que. ‘craba:ja de w mﬁ |

do oontinuo en un ex'bra.oto y un residuo de extraccion. J!al extra&

eomo so menoiono més ‘erribe, pare la preparaci6n de un barro e
par'tz.r de un polvo de café recien to s‘tado.
. Bl extracto obtenido pares la. primera centrifu-

gacion es separado de un modo continuo, en. una centrifuga de

J’. como de una pecuei’ia parte del scelte del caié; es. enfriaioi‘ R

1. a 30-0. anroximadamen'te ¥ concentrado inmedlatamente de un- mo-;, B




15

20

25“

B centa;;e en materiaa solida.s del 36,» y oue es transformada en un .

LT obtenoién de particulas con una dimensién medie. de 0 8 mm. ‘aprd

K segmda extraooién, pere former wa barro. D:.cho barro ‘e8 trag~

: rias pnmas del barro. que ‘ge va 9. extraer. Ios vapores que se

, mahemas séliaas da 53&, la 'l:emperamra del extraoto o8 ae 3‘5 "-Q:,
y el vapor celiente o8 de 70“0. xteuniendo este concmm'ado con

‘de capa delgada, eatd regulada de 'bal modo que da, anarte del
:calentamimto mplementario del barro el punto de ebullic 16n,

luger a une, evaporacn.on de ‘agre, siendo d:i.cha ervaporaciGn del |

”726854@

. /‘ . P -

y el destilado aromaﬁco se obtime una mezcla que posee un por~

- 4 ;;r. -;if | E';j@ .gg'g g- .

I-a. achicor:.a wne vez tostada se. muele haa'ta la':.g-:'

".

[ ximadamente y se mezcla, de- wn modo continuo en un mezclador j.:"f‘? :

provla'bo de w agitador potente, con el extraoto enfriado de la. e

vasado por medio de una borbe & travée de un precalentador de

mbos, en un eveporador de capa delgade (llamado "rilm Evaporap-'{

tor"), ‘brabajando @ contfnuo ¥ con uni tiempo de pasada bas‘can-‘
te corto. El berro pase por.un precalentador y es calente.do el-,

rededor de 90¥C. e presidn del vapor celiente en el evaporaclor

ordm. del 50p, _calculado sobre la base de porcentaje en ma'te-
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| el evapore,dor, pasada dura.nte la cual el barro eeta expues’oo a|

. _«.una segunda vez, eon agxa fresca exenta de cat:.onea, para. for-

,‘nmar asi un barro. Por caaa. parte en peso de barro hﬁmedo, se

fr:.ados. Despues da la pasacla del barro por el precalentador y

iran imnediatammte, de un. modo oontinuo, :I_las materias aélidaa

}'}ho no pam:ﬂore.do con»vac:.ado contmuo de 1os residuos.

,‘pe.sada de 1 minuto apmximadameme, en um aegunde. centrifuga

de barros trabaj mdo de w modo cont{nuo. Las materias solidas [

..,ba par.'a la preparaoién del ba.rro 8 partir del polvo fresco de o

~cibn es enfriado a 30 104C. inmediatemen-he deapués de su se~
.. nda de la centnfuga. Bs aeparado de las materias s&lidas fiw

-nas que esta.oan mtremezcladaa, de un- modo ccmtinuo, por pedio i

escapen y que 88 llevan conaiaa a la mayor parte de las susten—l”

cias arométicas volétiles, Bon eondensados fraooionalmente y I |

',temperat'uraa elevades dure.n‘l;e l minu'l;o aproutimademmte, se separ- -

y‘el extracto aun caliente por med.io de una centrimga de man-v'

Las materias 36116.9.3 o'btenidas de un modo conti-,-,_ L

‘,,nuo, 'que ti.enen un porcentaje en agza de 80 3,», son mezclada.s,“,i""

utiliza alrededor de 12 pax-baa en peso de agxa. Se’ pasa por e-
"'dio de una bomba eate barro a travée de un recalentaﬂor de tu-v S
boa en el cual es calen’oado alrededor de 90%. con 't:iempo de

,asi o'btenidaa aon conaideradas ccmo residuoa. El segundo extrac"

t0 es eni‘riado a temperatura nomal inmediatemente deepuee de
su salida de la cen‘l;rlfuga T es utilizado eomo :Lndicado més arri

chiooria. 5
Bl extracto o‘ntenido de la primera oentrifuga-

PSP
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‘j';randimientos totales son, segtm ol origm Y 91 "505*'9'&0 de Ja

clya parte de South-Ind:l.a Yel]apat‘ty, es molida de un modo' con=.

4 B :.A'fera de ‘nicS:d.do de carbono, oon el agua de laVado de las mate- )
"o rias aélidas no diweltas y obtenidae duren'l:e 1 primera extra_#

. una 'I:emp eratura de a]rededor 95-100»0. @ un evaporador de sim;

ea ooncentrado al vaclo haa'ba un porcen-ta;je en materiee 3611-

daa del 60%, en wa evaporador de simple efecto que tra.’ba;]a e

" de oil:.ndma que trabeja. a.l vaeio Y de un modo contmuo. Los ‘_'.

jya Kaimoai, 1 parte ae Asaam'ttajmg:l., 1 pe.rte de ceﬁ.lan Kenmare

:ci6n (el segmdo ex‘tracto) para fornar un ba.rm que puede mer .
"‘_trasvaaado con ayuda de una bomba.. Dieho barm ea ex-l:raido e’

efecto prov ista de una cémara de erVaporizacién del 'blpo descr;

'traccidn. El vapor ¥ les sua'hancias aromatioa.s presentes gon

condensa.das ¥ enfriada.s. I centided del destilado aromatico

«~un modo oon‘tirruo. DGSpues de la adicidn de. una parte de las su,gl'

'banﬁ.as rectlflcadas, se .Beca. la mzcla obtenida en un aecador »

1;0, actuando cono ciclén, y es separado de las sustanclas aro-f

es de aproximadamente 30,6 o peso calculado sobre base de matg

Una mezcl'd’ de tes oompuesta de 2 pa.rte de Ken- .

71:“":':.Atinuo hasta la obtaloidn de un polvo en que la. dimension media I o
de las particulae es de 0.35 mm. Imnedla.tanente despues, ee me '
:'olada de 0380 - oon-l:inuo @ w reeipiente cexrado ba;]o una atm6_g

e

maticas volétiles por ervaporacién de una pa.rte del ag,ta de ex.“j




.:2‘0";"_’ i rro & nar't].r e 1a materie. fresca del té..

.25 :

.""‘OiaB aroma'bicaa Volétilaa, m el cual la relacién del ex-braoto,
":'a 1a ma'bema freaca del té o8 de apr oxime,danmte 10=1 - a 1°

- mze correaponde un. rmdimiento de extre.ccién de aproximadamen-

g -j‘-"'iy un residuo ‘4o ex‘tra.cci6n, ba;)o una e:bmosfera de biéxido de

" -5ﬁ.:',"carbono inmediatanmte ctespuéa de 'y se.lida, por madio d.e una.

o .'-‘extrac'bo olaro es enfriado a la tempere.m:'a norma.l y es utili-

. ;ff)‘zado, como se manaiona nas arriba, pe,re. 1 Preperacién ael bo| :

'. lmediatamen‘te deslaues de = salida del evaporador de s.‘unple efeq
’to, be;jo ung. atmosfera de biéxi.do de ca.rbono, o une. oentrifu- '

ga de vaciado oont:fnuo.

. u'-j-"agza a Ja mtema freaca de *bé de 14. l. mte éegmdo barro ea
HB loa.].en'l:ado rapidamen'ba a 80.

t'rnae@*ma °mtrifu8& £ barm que traba,ja ds wn modo oontirruo. E‘-“-"'f,

i i6n ‘s ooncentra hasta un poroenta:je a materias sélldas de

¥ la del vapor oallente de 70 Ce. Reuniendo el concentrado con

el destilado aroma'tﬁ.oo, se ob‘c:.ene unea mezcla que ‘biene un pog

.16 -

ria fresca del 'bé. bl Jberro. oalim‘t;e, sepa.rado de las axata.n-

te 3» - o8 aeparado en un ex‘traoto v un reaiduo d.e extraccién in -

'?-Ises materiaa solidas obtanidas son mezeladas

o-l;ra vez de un modo con-bimo, al abrigo del eire, Y una tenper;:__j{,.
‘tura de 2040., para :forms.r un ‘bar.‘m, siendo"lafre]acic?n del S

o en un recalentador de simple pg .

1 so erf"forma de’ tubos v seguidammte o8’ eepara.do an un’ extracto

CEL ex‘crac*bo ob'benldo por la primera. oentrifuga— o

60,7/, & preei6n reducida o 3 evaporadores a aimple efec-to, |
dispues‘cos an aerie, giendo la tanpera‘tura del extrac’oo ae 35»(!. R




». «‘ :‘ L::':%O -.. :

‘cmte;je en materias sblides del 40,4% ¥ que se transforma, en un
| polvo ‘secO por med].o de wn secado por pulverizaci6n. .
e ,fifi, L El prodncto aai obtenido, dieuelto en el agJ.a.

i _oal:.enta, da una bebida que m nin@m modo es Infern.or e una i?' -
I fusﬁn recién preparada a partir de 19, mioms mezcla cle ﬁé. |

lu;Dust“) cuyas particulas tlenm una, dimenslén media de 0, 3‘5 mm. e

:j;rrado para fonnar un barro que puede aer trasvasado por medio
de ung, bomba, siendo 1a relaci6n de agua. a materia fresca de .
" 'bé d.e Jz,ls l. Ll barm, preca,lentado a 9560.. es ex'braido -en
un diapo'mtivo de extraccion ta:l. ao:no esté deserito arriba en
":relac‘ '.611 oon el dibuj o, simdo de:a'biladas 1as sustancias aromé-'
"bicas c.onjun-bamsnte con el vapor. La cantldad de destilado aro-,',_;'i_;.'
fas f.mé.'bico oondensado es de 34,8/ en peao oalculeﬂo sobre la base

‘”"Vvlj'tancias arométicaa volatilas, @ el o.za.l J.a. relacién del extra&i_'-ﬁ{i_

 ;-_, de un rmdimiento e ex'braocién de 29,87 - 88 separado @ un |
: extracto y un residuo de ex*braoc 16n inmediatemen‘be deapues de
su salida del evaporador de simple e:t‘eoto, en una centrifuga
R ';de vaciado continuo. - ‘.; -

Se mezcla w polvo de t& de Ceilen ("Sendy

on a@za fresoa. Dicha mezcla ae efechza en un recipiente ce- I

¥

'bo g la materia fresca de 8 o8 de 11,0:1 P I que oorrespon

‘Les materias sélidas separadas eon mezclad.as S I

de nuevo a la -hempera-mra. normal eon sgne caliente 8 f:m de for.

mar un barm. Dicho berm es calenbado rap:damente a. 90‘20., 95“ v-
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i y-ein. elim:macmon del’ eroma - durenta un corto tienpo de pase~

= i extracc:.tSn de 4,675. EY rendimiento totel de las dos extra.ccio- -

. . 268540

traido, despues de enfriamimto a 20-30¢C., por medio de un pe-
queﬁo dispos rbivo de ex'l:raccion del niswo tipo que el u'lnliza,- '
| do an la primera extracclén - N0 obstante sin entrada de vapor
aa, y despuea ee centrimgado de nuevo. Se obtiene aai wm aagug
do extracto cuyo porcen-ha;]e 'en ma’l;erias 96116[9.5 es de 0, 67% a '
peao. Ia relac:.dn del- eegmdo ex'l:rac‘bo a la materia freeca. de N
té o8 do 6,9:1 ¥ corresponde a un rmdimiento auplemm'lario de

Se ;juntan 1oe dos extraotoe y se concentran en o

4 un evsporador de Qapa delgade. del tipo deecrito 8 contimxacién S

en doa pasadae, has'ca un porcentaje en ma.teriae sélidas del

'qg.lmtado en su parte exteriqu:' oon vapor, D:lcho ’m‘oo es provig s
: 'bo en au :Ln'berj.cr de un agi-bador glm'bozd.o. El extraoto in-bro- ’
dncido por 1a pem'te superior ae repa.r'be por agi‘oacién eobre 'b,g "

' de. ia suo a'ficie calenl:ada. del -In'bo mierrl;ras que desciende. poi.__':;m».,:-i.
efecto de la gra.vedad. Reunimdo el concentrado oon el desti],g ,

ﬁo aromatico, ae obtiene una mezcla que tiene un porcentaae en e
.fmateriaa 36116.&8 del 35, % en’ peao y que es trmsformada en un :

potbzo Beco _por nad.io ae’ un secado por pulverizacién.

@i

El producto asi obtenido ’ disuel'l;o en 91 agua

calietnte, da. una bebida. de un gus-l;o y un aroma euccelen‘oe.

¢ .6 0 0 & 0 0 & - o oL

JUTTIU P -

nea es pues ae 34,4% S ; o

56 3% en. peso. ‘El"evaporador eaté. fo nnado por un ‘bubo vertical,‘,:_v




10

x5

-'1 getales bajo :fonna de un polvo fino de un modo corrtinuo, con . ':'-"

’ agua para fo mar un barro, ¥ que ®e_hace paaa.r eate ult:.mo a

j:;par‘oe, al menos una porcién de mstancias aromé'tioas mlé.tileaf

i .‘.

f d° por pulveﬁ.zacion o un aecado @ vac{g.

Ie presen'te pa‘cente de i‘.nvenc ién compmnde lae
eiguientes reivindicacionee: , . -
1.- Procedimiento ‘pare 15, fabmcaoion con‘l’;inuaj
de un exbrao‘bo de pro O.w‘tos vegetales en forma. de polvo a pa;

tl.r de pmduc‘tos vegeta.les, que eontienen aus'l:anciaa v°le.'k11es

-

earac‘bexiza.do por el hecho de qne se mezcla:n 1os productos ve—

una. -bemperawra elevada por m a:].spoai-ﬂ.vo de extraocién -!;rabgr S
Jando de un modo con'binuo y én el cuel de una parte aon extra,;
aas las par'tea asolubles de laa pe.rticulea vegeta.la ¥ de otra .

. 1.
-~;'son dastiladaa y que se separa inmed:.atamm-te los constit-uyen-

tea volatlles sélidos del ex‘braeto l:‘.quido conoenbrandose es..l

"l;e ultimo, y que ‘'se rame el ex‘crac*bo oon a.‘L menos una parte

de la.s sustancias aromé.'ba.cas oondensada.s,*y, que se transform ‘

la mezela aai obtenida e polvo seook_porvmedio ae un seca.-

2.- Pmcedimiento segun la reiy indicacién 1, “

:T' caracterizado por' ellhecho de que se utt.llza agua exenta cle o,

tiones y/o aniones. e R
3.- Proeedimiem:o segu.n 1a reivimicacién '1, b

| caracterizado poa: el hec:ho de que se u‘ln.iiza e.a.:.a exen‘ta de |

oxlgeno T cme se ei’ec'tma todo el procedimian‘bo al abrigo del

oxigeno.
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este segurrlo ex'l;racto.

oaracterizado por el hecho de qze la mater:l;a .prima ea 'l:é.

' “ce a una tanperatura de 75 a 100“0. durmta un tiempo méad.mo

de 4 m:l.nuto Be:T

caracterizado por el hecho de que la desti]acién de la.s suatag

..20-"

w, Y i
2 5\*‘ g\a &y r|'
Xy ‘\L‘ R

- 4°- Procedimien’co segtn la reivindicaclon 1
oaracter:.zado por el hecho ae que se ex’crae de’ nuevo 20s cons=| -
'l:i'l:uyen'l:es s6lidos despxea de su separacion del extracto 11qu1‘.
do con ague. y q,ue se. uullza, pera la- prepara.cién del barro, -

Sem Procedimiemo segin la ren.vindioacién 1,

" cias aromaticas volatiles se hace por medio de vapor y/o de un[

gaa inelt"l:e. T w T e
6.- Prooedimlexrto segun reivindicao16n 1, ce~
racterizado por el hecho de que la deatilacion de las sustan— -
cias arana“bicas volatiles se hace por evaporac iﬁn de ung parte L
del a@.:.a deo ex'bre,coidn. ' T e L .
7.-» Pmoedimiento segun reivinhcacién l, 8
rac‘herizado por el ‘hecho: de que ‘se rectii‘lcan las w.atanoiad
arcméticas deatiladaSo ' | AT

e

o 8.- Procedlmiento segun Ja reivindioacion 1,[

ca.racterize.do por el hecho ae q!J.e le. ma‘teria. prlma ea Qaje. o
9.— Proc edimien'bo eegfm la reivindicaoién 1,_?;:“",. ‘

10.- Procﬁedimiento aegtm las reivindicaoioneaf_} :

1 y 9, caracterizado por el hecho de que 1a exbracclon se ha-
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) del eut‘bracto a la mect:er:.a fresca del te es de 8 a 183 lo o

i 1:-..';-'. S e 12.- Pmcedimimto segun las reiv:t.ndicaclones

L ’~_-,.: .' _"1 y 9, caractenzado por el hecho de que la cantidad del dest,j,

':'1ado atonético o8 de 10 a 4075 en peso, celoalado sbre la Dbese
5 _de me.teria fresca deltée | | .

N 130 Procwedimien'to segun los rei‘vindica.ciones
‘5".‘1 ¥ 9, carao'bem.zado por el hecho de que se rectifica las sus-

fmmclas aromatlcas des‘trlladas y que 1a centided del destilado

- 'e.romatlco an'bes de la reoti fioacion o8 de 20 s 100” en peso. ogl
. 10 - "‘culedo sobre la bese de la ma‘teria freeca del 80 - ‘ '.
. ‘ 14.- Proc edimien‘bo para la fe.bricacion contimxal.
m{de un extrac'bo de productos vegeta:les en forma de polvo. )
- - begun se describe ¥ reivinﬂica en la presente

- ‘memoria memoria descriptive. y se ilustra con los planos que a

15 1 1a” miama se a.compan @

S Gonsta. la presen'be memoria de veintiuna ho;)as 1

foliadas y escritas a. maquina por una sola de aza oarae.




 Svciefe_des Bodiits Nestle, S8 fboja duia
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