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ME&IORIA DESCRIPTIVA

que se presenta para unir a l a  so lic itu d

de

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N  

formulada e l  16 de Noviembre 1 . 9 6 3 ,  con e l  núm. 293+589

en

a nombre de GENERAL FOODS CORPORATION, entidad norteamerica -  

na, establecida en 250 North S tre e t, White P la in s , Nueva York, 

N,Y+, E .U .A ., por:

"METODO DE PRODUCIR UN CAFE SOLUBLE"

La presente invención se re fie re  a  un método para -  

preparar extractos de café solubles en agua y ,  más en p a rti­

cu lar, a l a  mejora de un extracto seco de café  so lu ble, para 

proporcionar ta l  extracto con calidades convenientes de aroma 

$ y sabor de degustación.

solubles ha originado l a  necesidad de un extracto seco solu -  

b le en agua de café  tostado, que tenga a l a  degustación un -  

sabor de gran calidad, comparable a l  que ee encuentra en e l -  

café obtenido por infusión. Sin embargo, lo s  extractos secos
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El desarrollo de lo s  actuales concentrados de café
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de café tostado son notablemente d e fic ie n te s , en sabor respec­

to a l que se encuentra en e l  café obtenido por in fu sión , debi­

do a l a  necesidad de re a liz a r  extracción acuosa de la s  p a rtí -  

culas de café  tostado y posterior secado d e l extracto acuoso 

hasta formar un polvo, en lo  que se pierde una parte conside­

rable de lo s  v o lá t i le s  constituyentes del sabor. Se han emplea­

do diversos métodos en un intento de restaurar o reemplazar -  

lo s  va lores del sabor del ca fé  perdidos en ta l  tratam iento. -  

Una de ta le s  técnicas implica e l  tratamiento con vapor de -  

agua, de café  tostado hámeáo, para separar y elim inar lo s  v a  -  

lo re s  aromáticos v o lá t i le s  antes de l a  extracción y deshidra- 

tación  del extracto acuoso. Los v o lá t i le s  constituyentes del 

sabor separados se tratan  con un m aterial a lca lin o  para neu -  

t r a liz a r  lo e  ácidos desprendidos en l a  operación de tratamien­

to con vapor de agua. Después de un tratamiento con un d iso l -  

vente hidrocarburado, gara separar del exceso de agua lo s  ma -  

te r ia le s  orgánicos constituyentes de sabor, se  elimina e l di -  

solvente orgánico. Los m ateriales constituyentes del sabor se 

combinan luego con un extracto concentrado no aromático, y se 

secan por pulverización hasta obtener un polvo. Sin embargo, -  

a l  usar t a l  procedimiento e l aislam iento de lo s  v o lá t i le s  -  

aromáticos constituyentes del sabor plantea un problema de -  

estabilidad  en presencia de humedad y ácidos desprendidos s i­

multáneamente. Estos ácidos se han dé separar o n eu tra lizar. 

Con l a  eliminación de ácidos p erju d ic ia les  por n eutralización  

se observa un efecto en detrimento del sabor de desgustación 

del café obtenido. Barece ser que para conseguir un sabor de 

degustación equilibrado se n ecesita  una c ie r ta  cantidad de -  

lo s  ácidos naturales del ca fé . Por otra parte, l a  adición de 

ta le s  ácidos desde una fuente e x te rio r, para compensar lo s  -
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ácidos natural es d el café eliminados por n eu tralización , tien e 

como resultado un sabor de degustación agridulce.

Cuando se emplean disolventes hidrocarbonados para indu -  

c ir  l a  separación de lo s  v o lá t i le s  aromáticos constituyentes -  

del sabor de lo s  ácidos y  agua destilados simultáneamente, se -  

pierde una gran parte de la  misma fracción  constituyente del -  

aroma en l a  eliminación del flu id o  hidrocarbonado. Además, ta  -  

le s  tratamientos son costosos, consumen tiempo y son molestos -  

por la s  operaciones de fabricación  necesarias que im plican. Tal 

tratamiento hace disminuir también l a  calidad del extracto seco 

f in a l producido, debido a l a  presencia de cantidades residuales 

del liquido hidrocarbonado de extracción que permanecen en e l -  

sistema.

S eria  muy conveniente proporcionar un método simple y -  

directo para separar una cantidad máxima de lo s  constituyentes -  

v o lá t i le s  del sabor del café contenidos en e l  café  tostado. Tam­

bién se ría  conveniente separar ta le s  sabores v o lá t i le s  l ib r e s  -  

de humedad y ácidos p erju d icia les  en exceso.

C on stitu iría  un avance en e l ramo de la  aromatización 

de extractos secos de café la  consecución de un método para l i ­

berar ta le s  v o lá t i le s  que evitase  una pluralidad de etapas cos­

tosas para la  eliminación de un exceso degradador de ácidos y -  

humedad del condensado aromático de sabor.

Un objeto de l a  presente invención es proporcionar un -  

procedimiento para la  máxima recuperación de lo s  componentes 

aromáticos de sabor desprendidos en e l  tratamiento con vapor de 

agua del café  tostado, y para l a  retención de ta le s  componentes.

Es un objeto más concreto de l a  presente invención la  

exposición de una técn ica s e n c illa  para la  eliminación de lo s  -  

v o lá t i le s  constituyentes del aroma del café presentes en e l cafá

-  3 -



^  ^  V.. *
tostado, lo s  cuales no contienen cantidades excesivas de á c i­

dos de café .

Actualmente se ha descubierto que ae pueden conseguir -  

lo s  objetos de l a  presente invención introduciendo vapor de -  

agua por e l extremo in fe r io r  de una columna alargada que con -  

tiene un lecho de re llen o  de p artícu las de café tostado y mo­

lid o  , que tienen un tamaño de p artícu la  t a l  que a l  menos e l 90% 

de ta le s  p artícu las son retenidas en un tamiz de malla 40 de -  

l a  serie  normal de lo s  Estados Unidos. El lecho de café  tiene -  

una longitud igual a l menos 5 veces su anchura, y un espacio -  

vacío entre la s  p artícu las de café  su fic ien te  para perm itir un -  

re flu jo  y re c tif ic a c ió n  in te rio re s  de lo s  constituyentes v o lá t i­

le s  del café  destilados con vapor de agua, a lo  largo  de lo s  ca­

minos tostuosos entre la s  p a rtícu la s , con lo  cual e l  vapor de -  

agua se condensa sobre, y  humedece, la s  p artícu las de ca fé , y  -  

genera y  extrae del café dichos constituyentes v o lá t i le s  d el ca­

f é .  Se continúa e l suministro de vapor de agua a l  lecho de par­

t íc u la s  de c a fé , para in ic ia r  y mantener la s  condiciones de re ­

f lu jo  y re c t if ic a c ió n  hasta que todas la s  p artícu las de café -  

han sido mojadas por e l  vapor de agua y l a  in terfase  de re f lu ­

jo  y  r e c t if ic a c ió n  ha alcanzado l a  parte superior del lecho de 

p artícu las de ca fé . De esta  forma se separa de lo s  constituyen­

te s  v o lá t ile s  deseados una c ie r ta  cantidad de ácidos orgánicos -  

v o lá t ile s  destilados simultáneamente, y se  condensan lo s  consti­

tuyentes v o lá t ile s  deseados. A continuación ae extraen y separan 

de la s  p artícu las de café lo s  sólidos solubles en agua. Luego -  

se combinan lo s  constituyentes v o lá t i le s  condensados con e l  ex­

tracto  que contiene lo s  sólidos solubles en agua, dando un pro -  

ducto de café soluble en agua con gran sabor.

Los constituyentes v o lá t i le s  deseados que ae obtie  -
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nen mediante l a  anterior operación de tratamiento con vapor 

de agua se pueden mezclar con a ce ite  de cafó , preferiblemen­

te  en un n iv e l de 1 :1  hasta 5 :1 y antes de combinar lo s  voló -  

t i l e s  con e l extracto . El a ce ite  de cafó puede ser a ce ite  de 

cafó de expresión o a ceite  de cafó extraido con d isolven tes.

Según la  presente invención, se  proporciona un méto­

do para l a  producción de un producto soluble de ca fó , que -  

comprende la  introducción de vapor de agua por e l  extremo in­

fe r io r  de una columna alargada que contiene un lecho de r e l le ­

no de p artícu las de cafó tostado y molido, que tienen un ta  -  

maño de p artícu la  t a l  que a l menos e l 90% en peso de la s  par­

t íc u la s  queda retenido en un tamiz de malla 40 de l a  serie  -  

normal de lo s  Estados Unidos, teniendo dicho lecho una lo n gi­

tud igual a por lo  menos 5 veces su anchura, y  un espacio va­

cio  entre dichas p artícu las de cafó su fic ien te  para perm itir 

un re flu jo  y re c tif ic a c ió n  in te rio re s  de lo s  constituyentes -  

v o lá t i le s  del cafó destilados mediante e l vapor de agua a lo  

largo de lo s  caminos tortuosos entre dichas p a rtíc u la s , con -  

lo  que dicho vapor se condensa sobre, y humedece, la s  p a rtí -  

cu las, de cafó y genera y extrae de la s  mismas dichos con sti­

tuyentes v o lá t i le s  del cafó , continuándose e l suministro de -  

vapor de agua a dicho lecho para in ic ia r  y mantener dicho es­

tado de r e f lu jo  y  r e c t if ic a c ió n  hasta que todas la s  particu  -  

la s  de cafó han sido humedecidas por e l  vapor de agua y la  in­

terfase  de re flu jo  y re c t if ic a c ió n  ha alcanzado l a  parte su­

perior del lecho de p artícu las de cafó , y se ha separado de -  

lo s  constituyentes v o lá t i le s  deseados una c ie r ta  cantidad de -  

ácidos orgánicos v o lá t i le s  destilados simultáneamente, conden­

sándose dichos constituyentes v o lá t i le s  deseados, extrayéndose

y eliminándose luego de dichas p artícu las de cafó lo s  sólidos
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solubles en agua, y combinándose dichos constituyentes vo lá­

t i l e s  condensados y  e l  extracto que contiene dichos só lid os- 

solubles en agua, para producir un producto de café  soluble- 

en agua, de gran sabor.

Por tanto, l a  presente invención incluye: tratamien­

to con vapor de agua de un c a fé  recientemente tostado y moli­

do, para aumentar e l contenido en humedad y  l a  temperatura del 

mismo y a s i desprender y separar del mismo lo s  sabores aromá­

tic o s  v o lá t ile s  ú t i le s ;  extracción acuosa de lo s  sólidos so -  

lu b les del café del residuo de c a fé , formando un extracto l i ­

quido; e sta b iliza c ió n  y devolución de lo s  constituyentes -  

aromáticos de sabor a l  extracto líq u id o ; y  secado del extrac­

to mejorado hasta formar un polvo. Mediante este procedimien­

to se proporciona un método d irecto  se n c illo  para obtener un -  

estracto  de café seco muy aromático y con sabor permanente.

Al efectuar l a  presente invención se obtiene un -  

extracto de café v o la tiliza d o  estable que contiene una can ti­

dad muy disminuida de componentes ácidos degradadores, median­

te  e l  tratamiento con vapor de agua de café tostado y molido, 

bajo condiciones que re a liza n  un re flu jo  y  re c t if ic a c ió n  in  -  

te rio re s  de l a  mezcla d estilad a  simultáneamente de vapor de -  

agua, ácidos y sabores v o lá t i le s .  Bajo estas condiciones, ba­

jo la s  cuales se aumenta de modo importante e l contenido en -  

humedad de la s  p artícu las de ca fé , a s i  como l a  tanperatura -  

de la s  mismas, se desprende y a ís la  de la s  p artícu las de ca -  

fé  un m aterial v o lá t i l  constituyente de sabor, ú t i l  y sin  r i ­

v a l ,  que se puede condensar a temperaturas solamente moderadas. 

M  presente procedimiento im plica una condensación y re-evapo­

ración de lo s  v o lá t i le s  del café  constituyentes de sabor des -  

prendidos por tratamiento con vapor de agua de una masa de par-

**- 6***
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t íc u la s  de café tostado y  molido, de un in tervalo  típ ic o  de 

tamaños t a l  que a l menos e l 90% de la s  p artícu las de l a  masa 

molida queda retenido en un tamiz de malla 40 , y  p re fe rib le  -  

mente en un tamiz de malla 20, ta l  como se mide por e l méto -  

do de l a  se rie  normal de lo s  Estados Unidos. E l trataniento -  

se r e a liz a  en un recip ien te  lo  suficientemente alargado como 

para conseguir e l desprendimiento y r e c t if ic a c ió n  de lo s  vo -  

l á t i le s  constituyentes de sabor, y l a  separación y agotamiento 

de lo s  ácidos orgánicos destilad os simultáneamente. Como re su l­

tado de l a  presente invención se consigue l a  eliminación y des­

prendimiento de sabores v o lá t i le s  con vapor de agua, s in  que se 

presente perforación del lecho o tratamiento desigual del cafó 

tostado, debido a la  acumulación de humedad en lo s  segmentos 

de la  p e r ife r ia  del lecho, que originará l a  coalescencia e -  

hinchamiento de la s  p artícu las de ca fé , bloqueando a s i e l  l i ­

bre paso d el vapor e in terfirien d o  con l a  eliminación deseada 

de lo s  sabores aromáticos v o lá t i le s .

A s í, se  ha descubierto que se consiguen lo s  ante­

r io re s  f in e s  introduciendo vapor de agua saturado, en cantidad 

controlada para in ic ia r  l a  d e stila c ió n  con vapor de agua de lo s  

v o lá t i le s  constituyentes de sabor de una masa,de café tostado, 

molida de modo grosero en uha columna de re llen o  lo  su fic ie n te ­

mente alargado como para inducir l a  consecución de un r e flu jo  -  

in te r io r  como resultado de l a  condensación sobre la s  superfi -  

c ie s  de la s  p artícu las presentes en l a  columna, y que se consi­

gue un condensado esencialmente estable de lo s  sabores aromáti­

cos, ésto es, un condensado que conserva SM aroma y sabor con -  

venientes en e l transcurso de su recolección  y adición a extrac­

tos obtenidos por percolación, y que conserva su estabilidad  en 

productos de café soluble en polvo. La columna puede tener -
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cualquier forma; sin  embargo, s e  p refiere  una columna c i l in ­

d rica de relleno que tiene una dimensión de longitud igual a 

por lo  menos 5 veces e l  diámetro de l a  sección re c ta , y se -  

prefiere  todavía más una columna cuya dimensión de longitud 

es de 5 a 20 veces e l diámetro de la  sección re cta . Debido -  

a lo s  espacios vacíos que se presentan entre la s  partícu las 

grandes de ca fé , bastas y desiguales, que forman un camino -  

tortuoso para lo s  vapores ascendentes e , igualmente importan­

te , l a  transmisión de calor la ten te  de lo s  vapores ascendentes 

oaliantes a la s  partícu las de café relativamente f r í a s ,  se fo r­

ma un condensado de vapor de agua sobre la s  su p erficies grandes 

de la s  p artícu las de café, por lo  cual la s  p artícu las quedan -  

humedecidas. S i a s í lo  desea, pero no necesariamente bajo to -  

das la s  condiciones, ae pueden en friar también la s  paredes de 

l a  columna, para ayudar más a l a  condensación in te rio r  en l a  -  

columna de lo s  vapores que entran en contacto con sus superfi -  

Cíes. De preferencia, la s  p artícu las de café molido también -  

se cargan inicialm ente en l a  cámara de columna a una tempera -  

tura ambiente fre sca , par ejemplo in fe rio r a 26 ,? sc , o bien se 

dejan en friar en l a  cámara, una vez cargados; como resultado -  

de ésto se asegura l a  inducción de re flu jo  y re c tif ic a c ió n  in­

te rio re s .

Como resultado de la  condensación sobre la s  p artí -  

culas de ca fé , en la s  partícu las de café se general lo s  compo­

nentes v o lá t ile s  del sabor del ca fé , que se disuelven y difun­

den desde la s  mismas. Entonces, e l vapor de agua que entra -  

vuelve a evaporar l a  mezcla acuosa de dichos sabores aromáti -  

eos y barre a lo s  mismos en sentido ascendente por l a  columna. 

Como consecuencia de l a  pérdida de calor de le s  vapores ascen­

dentes hacia la s  su p erficies de l a  relativamente más f r ia  masa

8 -
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de p artícu las de ca fé , a l alargamiento de l a  columna y lo s  es­

pacias vacíos de l a  columna de rellen o  que presentan un camino 

relativam ente l ib r e  e ininterrumpido para lo s  v o lá t i le s  en sen­

tido ascendente y para e l condensado en sentido descendente, -  

se obtiene un re flu jo  y r e c t if ic a c ió n  in terio res  de lo s  vo lá­

t i le s .  Esta re c tif ic a c ió n  r e a liz a  simultáneamente un enrique­

cimiento de lo s  vapores ascendentes de la s  sustancias aromáti­

cas muy v o lá t ile s  y una disminución de lo s  ácidos de punto de 

eb u llic ió n  superior , menos v o lá t i le s .

A d iferen cia  del tratamiento con vapor de agua de un -  

café tostado que tenga un tamaño de p artícu la  mucho menor, -  

presentando un área su p e rfic ia l to ta l muy grande pero sujeto 

a efectos de perforación del lecho que resu ltan  en un tra ta ­

miento incompleto con vapor de agua de la  to ta lid ad  del lecho, 

e l  presente procedimiento im plica l a  u tiliz a c ió n  de partícu  -  

la s  de café que tienen un área su p e rfic ia l menor y de un re  -  

llen o  para l a  columna, e l  cual presenta un volumen de vacío s- 

mucho mayor. En relació n  con e sto , un aspecto ca ra cte rístico s  

preferido de l a  presente invención es que l a  masa molida de -  

modo basto de café tostado tien e una d istrib u ción  de tamaño -  

de p a rtícu la  ta l  que e l  90% de l a  masa molida queda retenido 

en un tamiz de malla 20 . También cae dentro del e sp íritu  de -  

l a  presente invención e l que se pueda lle v a r  a l a  p ráctica  -  

cualquier medio para proporcionar una pluralidad de caminos -  

l ib r e s  en e l  lecho de café; por ejemplo, formando gránulos -  

con la s  p artícu las fin a s  de ca fé . También se pueden usar gra­

nos de café tostado enteros, que se han machacado para romper 

l a  estructura ce lu la r de lo s  mismos y f a c i l i t a r  l a  generación 

y recuperación de la s  sustancias aromáticas.

Los v o lá t ile s  aromáticos constituyentes de sabor, -

-  9 -
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que tienen una presión de vapor mayor que l a  de lo a  ácidos, 

ascienden libremente por la  columna hasta que entran en -  

contacto con e l condenando de r e f lu jo . Entonces se enfrian  

y enriquecen e l  condensado. Como resultado del contacto -  

entre fa se s  vapor y  liq u id o , e l vapor condensado del área 

superpuesta de la  columna de re llen o  alargada, que pasa en 

sentido descendente en contacto en contracorriente con lo s  -  

vapores ascendentes* tiende a en fria r lo s  vapores ascenden -  

te s . Durante este proceso se evapora.también e l  condensado -  

descendente, lo  que tien e como resultado f in a l  un enrique -  

cimiento global de lo s  componentes aromáticos v o lá t i le s  que, 

finalm ente, se evaporan y  son expulsados por la  parte supe -  

rio? de l a  columna. Los vapores de ácido que se elevan en -  

sentido ascendente por l a  columna, tienden a permanecer en l a  

columna, por tener una presión de vapor menor cuando están -  

condensados, y de esta forma se reduce notablemente su presen­

c ia  en e l sabor evaporado. A si se consigue en l a  columna de -  

percolación una separación de la s  sustancias aromáticas cons -  

titu yen tes de sabor, d e v o la tilid a d  relativam ente grande, en 

un condensado enriquecido de sabores v o lá t i le s ,  mientras que -  

los vapores de ácido,peños v o lá t i le s ,  que se están licuando y 

evaporando continuamente, tienden a acumularse y  establecer -  

una concentración de vapores de ácido en la  columna.

Generalmente, la s  p artícu las de café tostado y mo­

lid o , que tienen un contenido in ic ia l  de humedad de aproxi -  

madamente 3 a 7%* experimentan un aumento de ai contenido de 

humedad y temperatura durante e l método de preparación de lo s  

sabores v o lá t i le s ,  hasta que la s  p artícu las han alcanzado un -  

contenido de humedad de 15 a 2% y  una temperatura próxima a 

por lo  menos 82,2SC, al f in a l  del c ic lo  de v o la t il iz a c ió n , -

-  10  -



Preferiblemente e l lecho de café se humedece previamente con 

'agua a una temperatura de menos de 43 , 9s c , antes de l a  d e sti­

lación  con vapor de agua, para aumentar e l contenido de hume­

dad hasta una cantidad controlada, ésto e s , de 15 a 40% de -  

5 humedad en e l  caso de que se humedezca previamente todo e l  -

lecho, y de 4 a 1 %  en e l caso de que solamente se humedezca 

previamente una cantidad pequeha del lecho de ca fé . E l humede- 

cimiento previo del café permite que la s  p artícu las se en frien , 

y hace que e l vapor que l le v a  e l aroma condense sobre la s  su -  

10 p e r íic ie s  de la s  p artícu las de café previamente humedecidas, -

a l tiempo que evapora simultáneamente otras fraccion es de aro­

ma presentes en e l  ca fé , debido a l  cambio de calor que tien e -  

lu gar. Además, l a  temperatura del café de l a  columna se mantie­

ne lo  suficientemente baja como para e v ita r  una degradación -  

15 excesiva de café y aromas.

Preferiblem ente, l a  temperatura de la s  p artícu las de 

café tostado y molido que se encuentran en toda l a  profundi -  

dad del lecho se elevará hasta más de 87,Ssc, pero no más de 

1108 C, aunque en l a  parte in fe rio r  del lecho se pueden to le  -  

20 ra r  temperaturas tan elevadas como I 37 ,3sc . La temperatura en

l a  proximidad del vapor producto que sale  del lecho será su -  

perior a 1008C. Generalmente, en la s  columnas com erciales de 

una a ltu ra  de aproximadamente 3 a 7,6  m se ap licará  e l vapor 

de agua saturado a presiones de 0,35 a 2,8 kg/cm2. manom. -  

25 ( ta l  como se mide en la  abertura de entrada de l a  columna que

contiene e l lecho de café tostado, y molido). Con estas presio­

nes se conseguirá un re flu jo  y re c tif ic a c ió n  s a tis fa c to r io s , 

y l a  temperatura de lo s  vapores de sa lid a  no se rá  superior a 

110SC, y  preferiblemente será in fe r io r  a 104 , 4 0̂ . Desde luego, 

30 ha de entenderse que l a  parte in fe rio r  del lecho alargado de -
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café (adyacente a l a  abertura de entrada del vapor de agta) 

tendrá una temperatura mayor que la s  partes superiores del 

 ̂ lecho y que, por tan to, se pueden encontrar en l a  parte in­

fe r io r  del lecho temperaturas superiores a 1103C , a l mismo -  

5  ̂ tiempo que se producen vapores de sa lid a  a menos de 110BC, y 

preferiblemente a de 100SC. hasta 104 , 430 , en l a  parte supe -  

r io r  de l a  oolumna. Independientemente del tamaño o a ltu ra  -  

del lecho de ca fé , e l vapor se debe admitir a una velocidad -  

y  una presión que son lo  suficientemente bajas como para per- 

-10 m itir  l a  d estila c ió n  de lo s  constituyentes v o lá t i le s  de aquél.

En e l caso de una columna alargada corta que tiene una pérdi­

da de carga relativam ente pequeña a través de l a  misma (como -  

es e l caso en lo s  equipos de laboratorio  o planta p ilo to ) , e l 

vapor de agua se introduce por l a  parte in fe r io r  de l a  columna 

15 a una presión de vapor de agua alrededor de 0 ,04  a 0,7 kg/cm2.

Al efectuar una forma de re a liza c ió n  p referid a de 

l a  presente invención, se hace pasar vapor de agua a través -  

del lecho alargado de café tostado y molido durante un perio­

do de a l menos 15 minutos, preferiblemente de 15 a 45 minutos, 

20 y  más preferiblemente de 20 a 30 minutos, antes de que se ge­

nere una cantidad su ficien te  de vapores v o lá t i le s  y  de que se 

empiece a recoger condensado a una temperatura de condensa -  

ción de 1 ,7SC a 2 1 ,is c . El tratamiento con vapor de agua se -  

continúa hasta que se recogen de 2,2 a 17 ,6  mi, prefaliblemente 

25 de 2,2a 13 ,2  mi. de condensado líqpido per cada k ilo  de café

tratado.

Tal como se ha indicado, lo s  valores del sabor vo­

la t i liz a d o  con vapor de agua que se usan según l a  presente in­

vención, se pueden recoger por condensación a temperaturas, -  

30 solo moderadamente reducidas, de 1,730  a 21 ,le C , y p re fe rib le -
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mente de 4 , 4SC, a 15 , 6sC, aunque también se puede recuperar 

un m aterial aromático más d ifícilm en te condensable, y usarlo 

„ en combinación con e l sabor v o lá t i l  deseado,, empleando tempe­

raturas de condensación más bajas que varían entre menos de -  

$ 1 ,7SC hasta la  temperatura del nitrógeno líq u id o , ásto e s , -

aproximadamente -195 , 6aC. Sin embargo, se  ha descubierto que 

se puede recoger l a  fracción  de sabor deseada usando simple­

mente agua f r i a  o cualquier otro medio de transmisión de ca­

lo r  que reduzca l a  temperatura de manera menos enérgica, y -  

10  esencialmente l a  presión atm osférica normal. E l producto de 

condensación a s í conseguido estará  en forma de una emulsión 

relativam ente estable durante un periodo de unas 24 horas, 

después del cual se separará lentamente e n t r e s  fa ses  d e fi­

nidas concretamente: (1) una fa se  l ig e r a  inm iscible con e l  -  

3.5 agua, en pequeña cantidad, (2) una cantidad grande de una -

fase  acuosa, debajo de la  an terio r, y  (3) una cantidad peque­

ña de una fa se  pesada inm iscible con e l agua, debajo de l a  f a ­

se acuosa. E l condensado se usa, preferiblem ente, poco tiempo 

después de recogerlo, por ejemplo en un período de menos de -  

20 30 minutos. El condensado se puede incorporar en un producto

típ ic o  de percolación de café tostado que tenga un contenido -  

de sólidos solubles en agua del 20 a l 35%, o en un extracto -  

de café que se puede concentrar antes de la  combinación con e l 

condensado. En virtu d  del re flu jo  y  re c tif ic a c ió n  interice es 

25 y d el agotamiento de lo s  ácidos v o lá t i le s  condensadoa r e a liz a ­

do en e l sabor v o la tiliz a d o  con vapor de agua, se  produce un 

condensado más estable que conserva valores aromáticos con -  

gran sabor.

Según otra forma de rea liza ció n  de l a  presente in - 

30 vención, se puede e s ta b iliz a r  más e l sabor v o lá t i l  a l vapor -
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de agua deseado haciendo pasar lo s  vapores de cafe a través -  

de una columna fraccionadora alargada, de re lle n o . Los ácidos 

orgánicos v o lá t i le s  y agua condensados de modo no conveniente, 

que s e  v o la t iliz a n  simultáneamente durante e l  tratamiento con 

vapor de agua, se eliminan por l a  parte in fe r io r  de la  columna 

fraccionadora, y lo s  sabores de café convenientes, v o lá t i le s  

a l vapor de agua, se  extraen por la  parte superior de l a  co -  

lumna y se condensan, obteniéndose un condensado de sabor vo­

l á t i l  esta b iliza d o , que se separará lentamente por reposo.

Se ha descubierto que un sabor v o la tiliz a d o  con v a  -  

por de agua y  fraccionado, obtenido de l a  manera que aquí se 

expone, presenta propiedades superiores de estabilid ad  de -  

sabor, cuando se coloca en o se añade a un polvo seco o ex -  

tracto  acuoso concentrado de café tostado, ya sea solo o en -  

combinación con a ce ite  de ca fé .

La presente separación se  debe d istin gu ir de l a  -  

re c t if ic a c ió n  y re flu jo  in te r io r  del desprendimiento, con -  

vapor de agua, de lo s  v o lá t i le s  del café en l a  columna de -  

percolación, para elim inar lo s  vapores ácidos, ya que median­

te  l a  columna fraccionadora separada e l  condensado líqu ido de 

sabor, además de e sta b iliza rse  por l a  eliminación de ácidos, 

también se concentra, debido a l a  eliminación de agua que se  -  

elimina con lo s  productos de cola líquidos de la  columna fra c c io ­

nadora. Además, teniendo en cuenta l a  naturaleza in erte  de todo 

e l lecho de m aterial de re llen o  empleado, también se r e a liz a  -  

en e l fra c  donador una eliminación más completa de componentes 

v o lá t ile s  indeseables, incluyendo lo s  que se generan de la s  -  

p artícu las de café s it ia d a s  en l a  parte más superior de l a  co­

lumna de percolación. Los v o lá t i le s  obtenidos por tratamiento 

con vapor de agua se pueden combinar con a ce ite  de café antes 

del fraccionam iento, y  l a  mezcla de v o lá t i le s  y a c e ite  se pue-

-  14
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da hacer pasar a travos de l a  columna fraccionadora.

La columna fraccionadora que se emplea para d e s tila r  

l a  mezcla en fa s e  vapor de sabor-ácidos es deL tipo  de r e l le ­

no. El m aterial de re llen o  que se emplea de preferencia está  

constituido por a n illo s  de v id rio  de 1 ,3  cm. aunque también 

es s a tis fa c to r io  cualquier m aterial de re llen o  ta l como Teflon 

o tetraflu O retilen o  o Inconel, que es una aleación que com -  

prende aluminio, cobre y otros metales. La c a ra c te r ís tic a  de 

d iferenciación  del m aterial de re llen o  empleado es que posee 

una su p erficie  esencialmente no porosa, y no ea re a c tiv o , en 

ai sentido de que es químicamente in erte  respecto a tanto lo s  

m aterieles ácidos como lo s  a lca lin o s  que pasen por l a  columna .

EL m aterial de rellen o  preferido tien e forma de secciones c i l in ­

dricas de 1 ,3  cm. que tienen parecido con trozos de tubo de 

v id rio  seccionado, aunque para su uso en el presente procedí -  

miento se considera adecuado cualquier n ateria ! de re llen o  iner­

te  con cualquier forma, ta l  que presente una irregu larid ad  su -  

p e r f ic ia l  su fic ien te  para perm itir e l l ib r e  paso en sentido as­

cendente de lo s  vapores ascendentesy en sentido descendente del 

condensado que desciende, por l a  creación de un gran número de 

espaoios vacío s entre la s  su p erfic ies  del re lle n o . EL c r ite r io  

importante sobre e l m aterial de rellen o es que ha de ser in er -  

te  y pr asentar una irregularidad su fic ien te  como para inducir re­

flu jo  in te rio r en l a  columna. También debe tener un tamaño y 

forma uniformes todo a lo  largo  de l a  columna, para ev ita r e l 

bloqueo del f lu jo  ascendente de lo s  vapores y f lu jo  descendente 

del líquido en cualquier punto de l a  columna, lo  que tendría -  

como resultado un efecto  de perforación del lecho. La perfo -  

ración, como ee entiende corrientemente en l a  química de l a  -  

d estila c ió n , se define aquí como d istrib u ción  desigual del ta ­

maño de p artícu la  en la  columna de ra í leño, lo  que tiene como -
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resultado e l bloqueo del f lu jo  en la a  áreas de l a  columna que 

tienen mayor densidad de p a rtícu la s.

La d estilac ió n  fraccionada que se presenta en l a  columna 

fraccionadora se puede concebir en función de una se r ie  conti -  

nua d e fa s e s . La fa se  primaria es de contacto y hum idificación 

de lo s  a n illo s  de rellen o  f r í o s ,  relativam ente grandes, como -  

resultado de lo  cual e x is te  un intercambio de c a le r . Los ani -  

l ío s  de re llen o  se mojan y  ca lien tan , y comienza e l  r e f lu jo . 

Una fase secundaria que solapa l a  fase primaria es una en l a  -  

que e l vapor que asciende está  compuesto por v o lá t i le s  aromá -  

tic o s  y  vapor de agua resid u al arrastrado del f i l t r o  o pereo -  

lador y ¡algo de vapores de ácido orgánico. La recondensación y 

reevaporación que tienen lugar de modo continuo a  medida que -  

e l  vapor asciende por l a  columna provoca la  in ic ia c ió n  de un -  

re flu jo  y re c t if ic a c ió n  continuos, lo  que produce como resu l -  

tado unos productos de cabeza de sabor v o lá t i l  concentrado, -  

que salen por l a  parte superior del fraccionador, y e l  conden- 

sado menos v o lá t i l  de agua y ácidos, que se recoge en e l fondo, 

desde donde se elimina.

Las dimensiones de l a  columna fraccionadora son impor­

tantes, y se construye con dimensiones ta le s  que permitan que 

tenga lugar l a  d e stila c ió n  fraccionada requerida. Aunque se -  

pueden emplear muchos tip o s  de fraccionadores, s i  se desea -  

obtener lo s  resultados óptimos se p re fie re  emplear una colum­

na de a l manos 5 veces, y preferiblemente de 5 a 20 veces ma­

yor en longitud que en au mayor medida de sección recta. Las 

dimensiones más preferidas para l a  columna son una longitud de 

4,5 a 6 ,1 metros y una medida de sección re c ta  comprendida en­

tre  25.4  y  50,8  cm. La forma de l a  columna es c ilin d r ic a , de -  

preferencia, aunque también se podría trabajar con una columna
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cuadrada o rectangular. Las paredes de l a  columna se en frian  

a temperaturas comprendidas entre 10 y  15 #660, por enfriamien­

to previo con un líquido refrigeran te  ta l como agua, o propor­

cionando en e l  fraccionador cualquier d isp ositivo  adecuado pa­

ra  intercambio indirecto de c a lo r , su fic ien te  para en friar in i­

cialmente la s  paredes y  contenido d el fraccionador hasta la  -  

temperatura indicada. El fraccionador está  construido con v i ­

d rio , de preferen cia , aunque se puede emplear cualquier mate­

r i a l  que sea in erte  y no poroso.

Deqpués de l a  separación de lo s  sabores aromáticos 

v o M ile s  de l a  columna de tratamiento con vapor de agua, la s  

p artícu las de cafó desaromatizado que permanecen en l a  colum­

na se pueden someter a un vacio de aproximadamente 254-640 mm, 

preferiblemente de 380-510 mm. de mercurio (presión absoluta), 

durante un período de aproximadamente 5-10 minutos. Esto elim i­

nará l a  concentración de vapor ácido y condaneado de vapor á c i­

do que se ha formado en l a  columna s i están presentes en canti­

dades indeseables, en friará  l a  columna desde una temperatura -  

de aproximadamente 82,2-1106C, hasta aproximadamente 54#4-6080, 

y peim itirá que e l pH del extracto  de cafó que se separa pos­

teriormente aumente desde un pH de aproximadamente 4 ,7  hasta -  

aproximadamente un pH de 4 , 9 . E l vacio se puede a p lica r por -  

l a  parte superior ó in fe rio r  de l a  columna, preferiblem ente -  

tanto por l a  parte superior como por l a  in fe r io r .

Loa sólidos de cafó solubles no v o lá t i le s  se sepa- 

ran del cafó tostado por métodos de extracción usuales, y en 

áltimo término se mezclan directamente con e l  eondensado aro­

mático. Con objeto de producir una concentración elevada de -  

sólidos de café que permite costes de secado económicos, y  una 

retención de sabor de considerable va lor de sabor, e l residuo

- 1 7



de café se extrae, preferiblem ente, con un líqu ido percolado 

de extracciones anteriores.

El presente procedimiento se  puede concebir en fun -  

ción de una serie  continua de fases. La primera fase es de con 

$ .. tacto y humidificación, oon vapor de agua, de la s  p artícu las 

de café grandes, como resultado del Intercambio de calor en­

tre  e l  vapor de agua saturado ca lien te  de entrada y  la s  par­

t íc u la s  relativam ente f r ía s  en donde comienza e l  r e f lu jo . —

Una segunda fa se , que solapa l a  primera fa se  y e stá  superad­

lo  yacente a e l la  es ta l que e l  vapor que asciende esta  compuesto

por un vapor mixto de vapor de agua y algunos vapores de á c i -  

do orgánico. La recondensación de lo s  vapores mixtos hace que 

se in ic ie  un re flu jo  in te rio r  continuo, que se puede conside­

rar como barrera que permite e l paso selectivo  de lo s  compo -  

13  nentes aromáticos relativamente más v o lá t i le s ,  pero inhibe -

e l f lu jo  ascendente de lo s  vapores ácidos de ácido, menos vo­

l á t i l e s .  En consecuencia, loa vapores aromáticos que escapan- 

ascienden libremente y salen de l a  columna. Sin embargo, Io s- 

componentes de ácido orgánico se vuelven a evaporar y a con -  

20 densar, lo  que tien e como resultado e l aumento de l a  cantidad

de ta le s  ácidos y  vapores en l a  columna.

Parece ser que l a  deshidratación de gotas de extrac­

to de café que contiene e l sabor v o la tiliz a d o , desde un conte­

nido en sólido de producto soluble en agua de 25 hasta tanto- 

25 como 65%, e s ta b iliz a  lo s  valores de sabor y aroma con más e f i ­

cacia  fren te a l  enranciamiento. En todas la s  formas de re a liz a ­

ción de la  presente invención, una de la s  ventajas que implica 

l a  separación de la  parte aromática y su posterior incorporaciór 

a l extracto acuoso relativamente no aromático es l a  reducción 

30 de l a  presencia de reacciones secundarias, que tienen como re -
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sultado l a  formación de un saber degradado cuando se deja que 

lo s  condenandos de sabor v o lá t i le s  están en contacto con can -  

tidades excesivas de ácidos orgánicos destilados simultáneamen­

t e .

En l a  forma de hacer de l a  presente invención, e l

re flu jo  y r e c t if ic a c ió n  que tienen lagar en l a  columna alarga­

da de re llen o  transcurre hasta que la s  p artícu las de café se -  

han humedecido y  l a  in terfa se  de re flu jo  y re c t if ic a c ió n  ha -  

alcanzado la  parte superior de la  columna y produce un condena 

sado de aroma muy enriquecido en lo s  componentes de sabor aro­

máticos de bajo punto de eb u llic ió n . A medida que e l  condensado 

de sabor v o lá t i l  desciende por l a  zona de r e f lu jo  y se evapora 

y  condensa de modo continuo, s e  enriquece progresivamente en -  

lo s  constituyentes de bajo punto de e b u llic ió n , y pierde lo s  -  

ácidos orgánicos de punto de eb u llic ió n  superior. En l a  r e a l i ­

dad, e l  diseño y relleno dé la  columna de tratamiento con va­

por de agua se convierte en un medio para lle v a r  la s  fa ses l í ­

quida y  vapor a un contacto tan íntimo que l a  corriente de va­

por ca lien te  tiende a evaporar lo s  constituyentes de sabor de -  

bajo punto de eb u llició n  de lo s  líquidos descendentes que han -  

separado del café tostado una mezcla de m ateriales de punto de 

eb u llició n  a lto  y bajo . Simultáneamente, l a  corrien te de l iq u i­

do descendente ayuda a l a  condensación del vapor ascendente, -  

que está  compuesto por una na ze la  de la s  deseadas sustancias -  

aromáticas constituyentes de sabor, de bajo punto de e b u lii  -  

ción, y de lo s  ácidos orgánicos de elevado punto de e b u llic ió n . 

A s i, se observa que e l vapor resu ltan te que sa le  por l a  parte 

superior de l a  columna está enriquecido en vapores de bajo -  

punto de eb u llic ió n  ta le s  como sustancias aromáticas con stitu­

yentes del sabor del c a fé ,  y tienen relativam ente pocos ácidos
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de'alevado punto de e b u llic ió n  ta le s  como el ácido acético  y , 

por ésto , ee mucho menos susceptible a l a  degradación. Todo 

a lo  largo del procedimiento an terio r, e l  vapor de agua se -  

Suministra de modo continuo, en una cantidad su fic ien te  para 

in ic ia r  y mantener en é l lecho de café lo s  anteriores r e í lu  -  

jo  y r e c t if ic a c ió n  in te rio re s  y ,  de acuerdo con ésto , se  su­

m inistra por un punto cercano a l  extremo in fe rio r de l a  co -  

lumna, por encima del cual l a  re lación  entre la s  dimensiones 

de longitud y  anchura es superior a 5 :1 , y preferiblem ente es­

tá  comprendida entre 5:1 y  20:1; siendo la  presión en lo s  es­

pacios vacíos de la  parte superior de l a  columna de extrae -  

ción justamente l a  su fic ie n te  para perm itir l a  tran sferen cia 

desde lo s  miamos a l condensador.

Además de un procedimiento que im plica l a  deposi -  

ción de un oondensado de sabor v o lá t i l  a l  vapor de agua so -  

bre un extracto de base, no v o lá t i l ,  l a  presente invención -  

comprende también e l  secado simultáneo d el extracto líquido 

no aromático y condensacb de sabor v o lá t i l  a l vapor. P re fe ri­

blemente, l a  operación de secado se  efectóa bajo condiciones 

de secado por congelación, bajo la s  cuales se sublima d irec -  

tamente e l agua presente en e l  extracto , desde e l  estado de -  

congelación hasta e l estado de vapor. Generé!.mente ésto s e  -  

r e a liz a  sublimando bajo condiciones de a lto  vacio de menos de 

500 mieras, y  una temperatura del producto menor del punto -  

eutéctico  d el extracto helado, ésto e s , - 26 , i s c .  Durante e l  -  

secado por congelación no se debe dejar que e l extracto hela­

do experimente formación de espuma debida a l deshielo o fusión 

del extracto . Sin embargo, después de que e l agua helada se ha 

reducido hasta un contenido f in a l  de humedad menor del 20%, se 

puede elevar la  temperatura del producto del extracto a más de

20



—26,180 , y hasta tanto como 48,98(2, a l término del secado 

por congelación, Secando por congelación un extracto que -  

contenía lo s  aromas v o la tiliz a d o s  a l  vapor de agua y  a c e i­

te s  de cafó exprimidos o extraídos con d iso lven tes, se  des- 

5 cubrió inesperadamente que se puede conseguir un sabor de -  

degustación y aroma idénticos a lo s  de una infusión normal -  

obtenida con café tostado y molido. Aunque se p refiere  e l  -  

secado por congelación, se pueden emplear técn icas de seca­

do por atomización usuales para secar simultáneamente e l  -  

10 extracto y lo a  aromas. Sin embargo, por este  método se ex­

perimentará alguna pérdida de aroma. Como a lte rn a tiv a , l a  

presente invención incluye también la  adición del condensa- 

do a a ce ite  de c a fé , preferiblem ente en una mezcla de 2 par­

te s  del líquido fraccionado con una parte de un a c e ite  concen- 

1$ trado cinco veces, aunque la s  cantidades r e la t iv a s  de a ce ite  

de café y sabor de café fraccionado variarán  ampliamente -  

con la  fuerza de aroma que s e  desee en concreto.

l a  presente invención se d escrib irá  ahora con re fe ­

rencia a lo s  siguientes ejemplos esp ecífico s:

20 EJEMPLO I .

Se in tic  da jexon aproximadamente 640 Rg. de café  ver­

de en un tostador del tipo usado normalmente m l a  industria 

del c a fé . Se tostó e l café durante aproximadamente 18 minutos, 

hasta una temperatura f in a l  de tostación  d e 212 ,83(2, produ -  

25 ciendo aproximadamente 565 kg. de granos de café tostados que 

luego se  muelen hasta un in tervalo  de tamaño de p a rtícu la  pa­

ra  e l que e l 9% quedó retenido en un tamiz nóm. 20 de l a  se­

r ie  normal de lo s  Estados Unidos y e l 5% quedó retenido en un 

tamiz núm. 8 de l a  serie  normal de lo s  Estados Unidos. A con- 

30 tinuación se  introdujeron aproximadamente 1800 g . de este ca-
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f é  molido para lle n a r  una columna de extracción, de v id r io , -  

de 92 cm. de a ltu ra  y 10,2 cm. de diámetro in te r io r . 3e in tro ­

dujo por l a  parte in fe rio r  de l a  columna vapor de agua a una -

presión comprendida entre 35 y 49 g/cm2. manom., y  se mantuvo- 

$ - dentro de este  in tervalo  l a  presión del vapor de agua en l a  -

entrada durante todo e l c ic lo  de v o la t iliz a c ió n  del sabor con 

vapor de agua, que duró aproximadamente 30 minutos. Durante es- 

t r  c ic lo  se suministraron a l a  columna aproximadamente 400 g  

de vapor de agua. E l vapor de agua de entrada penetraba por la  

10 parte in ferio r de l a  columna y ,  a causa de l a  presión del va -
e

por de agua de entrada, ascendía por e l espacio vacio  de la  -  

* columna. A medida que e l vapor de agua ascendía por l a  columna

mojaba la s  p artícu las de cafó por condensación, y  suministra­

ba a la s  mismas un calor su fic ie n te  para elevar l a  temperatura 

1$ del lecho de café. Esta operación continuaba en sentido ascen­

dente todo a lo  largo de la  a ltu ra  de cafó presente en l a  co -  

lumna, a l  tiempo que e l vapor de agua condensado era  absorbido 

por la s  p artícu las de cafó , durante todo e l c ic lo  y durante to ­

da la  a ltu ra  del lecho de cafó . El vapor de agua condensado y -  

20 l a  humedad absorbida generaban y liberaban lo s  m ateriales aro­

máticos constituyentes de sabor, en forma de constituyentes -  

v o lá t i le s .  Algunos de lo s  v o lá t i le s  condensaban sobre la s  par­

t íc u la s  de ca fó , y cantidades subsiguientes de vapor de agua -  

evaporaban de nuevo e l  liquido condensado sdbre l a  su p e rfic ie - 

25 de ta le s  p a rtícu la s, convirtiéndose ta l  liquido evaporado en -

una mezcla de vapor de agua condensado, constituyentes aromáti­

cos y ácidos orgánicos. Estos vapores se conducían en sentido -  

ascendente a lo  largo de la  columna, en la  que se ponían en con­

tacto  con lo s  vapores condensados descendentes, que seformaban 

30 sobre la s  p artícu las grandes de l a  parte superpuesta del lecho y
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la s  paredes no a is la d a s, más f r ía s ,  de la  columna de tra ta ­

miento con vapor de agua. A medida que e l vapor de agua y -  

lo s  v o lá t i le s  ascendían por l a  columna, no se observó l a  apa­

ric ió n  de perforación del lecho, a pesar del hecho de que te -  

5 nía lugar una condensación sobre la s  paredes del recip ien te  -  

y sobre la s  p artícu las de la  parte superpuesta. La ausencia -  

de perforación se atribuyó a l  tamaño de la s  p artícu las de l a  

masa de c a fé , que dejaban un espacio vacío su fic ie n te  para e l 

l ib r e  peso del condensado en sentido descendente y  del vapor — 

10 en sentido ascendente. El condensado que descendía, en contra- 

* corriente con lo s  v o lá t i le s ,  actuaba rectifican d o  lo s  m ateria-

l e s  v o lá t i le s  que sa lían  por l a  parte superior de la  columna, 

entrando en un condensador único de tubo v e r t ic a l  que te n ia , 

un área su p e rfic ia l de aproximadamente 350 Cm2. El condensá­

i s  dor se enfriaba mediante agua del g r ifo , que se hacia pasar 

a través de baños de h ie lo  para proper d on ar una temperatura 

de 4 ,4-lOSC, y a presión esencialmente atm osférica normal.

A medida que tran scurría  l a  v o la t iliz a c ió n  de sabor 

con vapor de agua se recogía en l a  parte in fe r io r  de l a  co -  

SO lumna c ie r ta  pequeña cantidad de liquido acuoso l ib r e ,  gene­

re ! mente menos d d  1% en peso de la  carga de café tostado y 

molido. También se desarrollaba un a n illo  verdoso gaseoso de 

lo s  v o lá t i le s  deseados, par encima de l a  parte superior del 

lecho de café tostado y molido, en un tiempo de 25 a 26 minn- 

25 to s . Los constituyentes de este a n illo  contenían l a  fracción  

esencial o más importante que se usa para dar sabor a l  extrac­

to de ca fé . Eventualmente estoe m ateriales gaseosos se reco­

gían en e l condensador.

E l lecho de café tostado y molido ten ía  un conte -  

30 nido medio en humedad, a l  f in a l del c ic lo ,  de aproximadamen-
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te  K)% en peso de café to t a l .  Al f in a l  d el c ic lo ,  la  tempe­

ratura de l a  región de sa lid a  de vapores producto por l a  -  

parte superior de l a  columna estaba en lo s  alrededores de 101,7 

SC. Durante e l c ic lo  d e v o la tiliza c ió n  d el sabor se condensaban 

aproximadamente 1 7 ,6  mi. de v o lá t i le s  por k ilo  de café tra ta ­

do.

E l condensado liqu ido estaba compuesto por una emul­

sión que por reposo se separaba en t r e s  fa se s: ( i)  una can ti­

dad secundaria de una fa se  no m iscible con agua, (II) una fa ­

se acuosa que se separaba de l a  primera fa s e , y  (I II )  una -  

cantidad secundaria de liquido pesado inm iscible. La mezcla- 

tenia un pH de 5 ,1 .

Después de l a  eliminación de lo s  constituyentes vo­

l á t i l e s ,  la s  p artícu las de café tostado se sometieron a un -  

tratamiento de va cío , per aplicación  de una lin e a  de vacio -  

que succionaba a l  menos 380 mm. de mercurio con lo  que se -  

eliminaban lo s  vapores ácidos y condensado restan tes, a le  -  

vándose e l pH dáL e x tra cto , derivado posteriormente por per­

colación en l a  columna, desde un pH de aproximadamente 4 ,7  -  

hasta un pH de aproximadamente 4 *9 .

Las p artícu las de café tostado tratadas con vapor 

de agua se sometieron a extracción acuosa introduciendo apro­

ximadamente 5400 g . de un extracto acuoso de café  producido 

por una pluralidad de extracciones previas separadas, y que 

ten ia  un contenido en sólidos de aproximadamente 26%. El -  

condensado de sabor con vapor de agua obtenido en la  parte -  

superior de l a  columna se mezcló inmediatamente con e l ex -  

tracto  acuoso no aromático, y se secó por pulverización en -  

un secador por pulverización de diseño normal, formando un -  

polvo seco que f lu ía  librem ente. Se descubrió que este  p o l-
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vo podía producir bebidas equilibradas con sabor a c a fé , -  

que poseían un sabor de degustación conveniente, cuando se 

reco n stitu ía  con agua hirviendo.

EJEMPLO I I .

En l a  conducción del Ejemplo I ,  entre e l percolador 

y e l condensador, se insertó una columna fraccionadora a la r­

gada, de v id r io  c ilin d r ic o , de 7 ,6  cm. de diámetro y  1,20 m. 

de largo , y  completamente re lle n a  con a n illo s  Raschig de v i ­

d rio , d e  12 ,7  mm. y se  condujeron a l a  parte in fe rio r  de l a  -  

columna fraccionadora lo s  vapores mixtos que sa lía n  de l a  -  

columna percoladora. Antes de l a  introducción de lo s  vapores 

m ixtos, l a  columna fraccionadora se enfrió basta aproximada­

mente 12 ,8 ec, haciendo pasar agua f r í a  par l a  columna hasta 

que la s  paredes y contenido del íraccionador alcanzaban l a  

temperatura deseada. A medida que se introducía l a  mezcla en 

estado de vapor y ascendía lentamente por lacolumna de re  -  

lle n o , se observó la  formación de una in fe ría se  de condensa­

ción sobre la  su p erficie  de lo s  a n illo s  de v id rio  inmediata­

mente subadyacentea a l a  parte in fe rio r  de la  columna. A l -  

principio de su formación se observó que esta  in terfase  de -  

condensación ten ía  un color verde am arillento c la ro , y ascen­

d ía lentamente por l a  columna. A medida que 3a  in terfa se  de -  

condensación ascendía por l a  columna aumentaba su cantidad y 

se oscurecía su matiz verdoso. Simultáneamente se observó, -  

inmediatamente por debajo de l a  in te rfa se  verdosa ascendente, 

una actividad de re flu jo  y l a  aparición de un liquido conden- 

sado claro que se movía hacia la  parte in fe r io r  de l a  columna.

Los vapor es que sa lía n  por l a  parte superior de l a  -  

columna de fraccionamiento se condensaron como en ál Ejemplo I .  

Se condensaron aproximadamente 2,6 mi. de v o lá t i le s  por k ilo
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de café tratado. Se h alló  que estos vapores condensados con­

tenían esencialmente todos lo s  constituyentes v o lá t i le s  ac -  

tiv o s  de sabor, l ib r e s  de cantidades excesivas de ácidos. -  

Se observó que e l condensado recuperado de l a  parte superior 

de la s  columnas de fraccionamiento ten ia  un pH de aproxima­

damente 6 y un contenido to ta l en ácidos de aproximadamente 

1 , 6 . El término "contenido to ta l en ácidos", t a l  como aquí 

se emplea, alude a la  acidez de l a  solución que se puede t i ­

tu la r , ta l como se mide por titu la c ió n  de l a  solución con -  

una solución normalizada de hidróxido sódico. E l condensado 

ten ía  una consistencia aceitosa  y un color marrón verdoso.

La fracción  de cabeza estaba compuesta, esencialm ente, por 

v o lá t ile s  aromáticos de c a fé . El condensado de la  fracción  

de cabeza ten ia  buena estabilid ad  cuando se añadía a un ex­

tracto  acuoso no v o lá t i l  o polvo, y era m iscible tanto con 

a ce ite  como con un extracto acuoso obtenido en l a  extracción 

de café tostado con agua ca lien te . En e l fondo de l a  columna 

se acumularon aproximadamente 70 mi. de líquido c la ro , que -  

se sacaron. Por a n á lis is  se observó que este líqu ido ten ía  

un pH de aproximadamente 2 ,5  y un contenido to ta l en ácidos 

de aproximadamente 8 , 2 . Esta fracción  de cola  estaba en es­

tado líq u id o , y se h alló  queconsistia predominantemente en -  

agua y ácidos orgánicos, principalmente ácido acético  y ca- 

fe tá n ico .

E l condensado s e  añadió directamente sobre, o se  

mezcló con, un extracto  de sólidos de ca fé  no v o lá t i le s ,  como 

en e l  Ejemplo I .  La re la ció n  empleada entre la s  cantidades -  

de productos de cabeza aromáticos v o lá t i le s ,  constituyentes 

de sabor, y extracto fué desde 1  parte en peso de condenaa- 

do de productos de cabeza por 99 partea en peso de extracto
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no v o lá t i l  hasta 10 partes en peso de productos de cabeza 

por 90 partes en peso de extracto no v o lá t i l .  Aunque estas 

 ̂ relaciones exponen con amplitud la s  proporciones re la t iv a s  

entre liqu ido aislado constituyente de aroma y extracto  ba- 

$ ss, e l  c r ite r io  f in a l sobre l a  cantidad de sabor v o lá t i l  -  

que se  ha de mezclar con una cantidad dada de extracto ba­

se se puede determinar por e l  n ive l esp ecifico  de aroma que 

se desea para l a  taza.
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EJEMPLO III
Se introdujeron aproximadamente 634 kg. de café ver­

deen un tostador del tip o  corrientemente empleado en la  in  -  

duatria del ca fé . Se to3tó e l  café durante aproximadamente -  

18 minutos, ta s ta  una temperatura f in a l  de tostación  de 212,8sc 

produciendo aproximadamente 570 kg. de granos de café  tostados, 

que luego se  molieron hasta un intervalo  de tamaño de p a rtí­

cula para e l cual e l  9% quedaba retenido en un tamiz ns. 20 

de la  se r ie  normal de lo s  Estados Unidos, y e l %  quedaba -  

retenido en un tamiz n%. 8 de l a  se rie  normal d e lo s  Estados 

Unidos. A continuación se introdujeron aproximadamente 90 kg. 

de este café molido para lle n a r  una columna de extracción de 

acero inoxidable, de 4,6 m. de a ltu ra  y 25,4 cm. de diámetro 

in te r io r . Por l a  parte in fe rio r de l a  columna se introdujo -  

vapor de agua a una presión comprendida entre 71 y  710 g/cm2.

e fe c tiv o s , y l a  presión del vapor de agua en l a  entrada se -  

mantuvo dentro de este in tervalo  durante todo e l  c ic lo  de vo­

la t i l iz a c ió n  de lo s  constituyentes de sabor con vapor de agua, 

que duró aproximadamente 30 minutos. Durante este  c ic lo  se -  

suministraron a la  columna aproximadamente 1 8 ,2  kg. de vapor 

de agua. Los m ateriales v o lá t i le s ,  a l  s a lir  de l a  columna, -
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entraban en un condensador v e r t ic a l  de tubos m últiples. -  

El condensador se enfriaba con salmuera a una temperatura 

de 1 ,7-lOSC. Loa v o lá t i le s  aromáticos se recogían a  una -  

'  temperatura de 4 , 4-lOSC, y esencialmente a l a  presión atmós-

 ̂ fe r ic a  normal.

A medida que tran scurría l a  v o la t iliz a c ió n  d e l sabor 

con vapor de agua, se  recogió c ie r ta  pequeña cantidad de -  

líqu ido acuoso l ib r e  en la  parte in fe rio r  de l a  columna, -  

generalmente menos del 1% en peso de l a  carga de cafó to s -  

tado y molido. Además, se  d esarrolló  un a n illo  verdoso ga­

seoso de lo s  v o lá t i le s  deseados, per encima de l a  parte su­

perior del lecho de cafó tostado y molido, en  un tiempo de 

25 a  28 minutos. Los constituyentes de este a n illo  contenían 

l a  fra cció n  esen cia l o más importante que se usa para dar -  

1$ sabor a un extracto de cafó . Bventualmente, e s to s  m te r ia  -

le s  gaseosos se recogieron en e l condensador.

El lecho de^cafó tostado y molido ten ía  un conte­

nido medio en humedad, aj. f in a l del c ic lo ,  de aproximadae- 

mente 20% en peso del cafó to ta l .  Al f in a l dáL c ic lo ,  l a  -  

20 temperatura en l a  región d e salid a  de lo s  vapores producto

por la  parte superior de l a  columna estaba en lo s  alrededo­

re s  de 10 1 ,7s c . jurante e l  c ic lo  de v o la t iliz a c ió n  del sabor 

se condensaron spro3dmadamente 17 ,8  mi. de v o lá t i le s  por k i­

lo  de cafó tratado.

25 Degpuós de la  eliminación de lo s  constituyentes vo­

l á t i l e s ,  la s  p artícu las de cafó tostado tratadas con vapor 

de agua se sometieron a extracción acuosa, por introducción 

de aproximadamente 5400 g . de un extracto acuoso de cafó , 

producido mediante una pluralidad de extracciones previas 

40 separadas, y que ten ía  un contal ido en sólidos de aproxima-
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damente 26%. E l condenando de constituyentes de sabor con -  

vapor de agua, obtenido en la  parte superior de l a  columna,

 ̂ se mezcló inmediatamente oon el extracto acuoso no aromáti- 

 ̂ co y se secó por pulverización en un secador por pulveriza -  

$ ción de diseño usual, formando un polvo seco que f lu ía  l ib r e ­

mente. Se h a ll6 que este polvo producía una bebida equ ilibra­

da con sabor de ca fé , que te n ía  un sabor de degustación con­

veniente cuando se reco n stitu ía  oon agua hirviendo.
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EjaapLo iv .

Se in sertó  en la  conducción déL Ejemplo I I I ,  entre e l 

f i l t r o  y e l condensador, una columna íraccionadora alargada,-  

de v id rio  c ilin d r ic a , de 10,2 m. de diámetro y 2,2 m. de Ion -  

g itu d , y completamente re lle n a  con a n illo s  Raschig de v id r io , 

de 12,7 mm. y  lo s  vapores mixtos que sa lía n  de l a  columna de 

percolación se condujeron a  l a  parte in fe r io r  de l a  columna 

fraccionadora. Antes de la  introducción de lo s  vaporea mixtos, 

l a  columna fraccionadora se enfrió hasta aproximadamente 12 ,8 sc , 

haciendo pasar agua f r í a  por l a  columna hasta que l a  pared y -  

contenido del fraccionador alcanzaron l a  temperatura deseada.

A medida que se introducía l a  mezcla en estado de vapor, y que 

ascendía lentamente por la  oolumna rellen a, se  observó l a  fo r ­

mación de una in terfase  de condensación sobre l a  su p erficie  de 

lo s  a n illo s  de v id rio  inmediatamente subadyacentes a l a  parte 

in fe r io r  de l a  columna. Al principio de formarse se observó que 

esta  in te rfa se  de condensación ten ia  un color verde am arillen -  

to c la ro , y  que ascendía lentamente per l a  columna, A medida -  

que la  in terfa se  de condensación ascendía por la  columna aumen­

taba su cantidad y se oscurecía su matiz verdoso. Simultánea -  

mente, s e  Observó inmediatamente pea? debajo de l a  in terfase  —
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verdosa ascendente una actividad de re flu jo  y l a  aparición 

de un liquido condensado claro que se movía hacia la  parte -  

in fe rio r  de l a  columna. Los vapores empezaron a s a lir  por la  

parte superior de l a  columna después de un período de tiempo 

de 7 minutos.

Los vapores que salían por la  parte superior de la  

columna frac donadora se condensaron igual que en e l  Ejemplo 

I I I .  Se condensaron aproximadamente 3,1  mi. de v o lá t i le s  por 

k ilo  de cafó tratado. Se h alló  que estos vapores condensadoa -  

contenían esencialmente todos lo s  constituyentes activos de -  

sabor v o lá t i le s ,  l ib r e s  de cantidades excesivas de ácidos. Se 

h alló  que e l condensado recuperado de l a  parte superior de -  

l a  columna fracciona dora ten ia  un pH de aproximadamente 6, y 

un contenido to ta l de ácidos de aproximadamente 1 ,6 . E l tór -  

mino "contenido to ta l de ácidos", ta l  como aquí se emplea, -  

alude a la  acidez de la  solución que se puede t i t u la r ,  tá i -  

como se mide por titu la c ió n  de l a  solución con una solución 

normalizada de hidróxido sódico. El condensado ten ía  una con­

sisten cia  aceitosa y un color marrón verdoso. La fracción  de 

cabeza estaba compuesta esencialmente por v o lá t ile s  aromáti­

cos de cafó. El condensado de la  fracción  de cabeza ten ía  bue­

na estabilidad  cuando se añadió a un extracto acuoso no volá­

t i l  o polvo, y  era m iscible tanto con a ce ite  como con un ex -  

tracto  acuoso obtenido por extracción de cafó tostado con agua 

ca lien te .

El condensado se añadió directamente sobre, o se mez­

cló con, un extracto de sólidos de café no v o lá t ile s ,  como en 

e l  Ejemplo I I I .  La relación  entre la s  cantidades empleadas de 

productos de cabeza aromáticos v o lá t i le s ,  constituyentes de -  

saber, y extracto varió  entre 1 parte en peso de condensado de
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productos de cabeza para 99 partes en peso de extracto no — 

v o lá t i l ,  y 10 partes en peso de productos de cabeza para 90 

partes en peao de extracto no v o lá t i l .  Aunque estas re la c io  -  

nes exponen con amplitud la s  proporciones re la t iv a s  de l íq u i­

do aislado de aroma y  extracto base, e l c r ite r io  f in a l sobre 

l a  cantidad de sabor v o lá t i l  que se ha de mezclar con una can­

tidad dada de extracto base se puede determinar por e l n ivel 

esp ecífico  de aroma deseado en l a  taza.

Aunque lo s  ejemplos presentados para ilu s tr a r  va ria s  

formas de rea liza ció n  de l a  presente invención está i orienta -  

dos hacia un procedimiento único o de tipo discontinuo, e l ámbi­

to de la  presente invención comprende también un fracoionamien -  

to y/o condensación continuos d d  aroma. El fraccionamiento y 

condensación continuos del sabor v o lá t i l  con vapor de agua -  

han demostrado ser convenientes particularmente cuando se im -  

p lic a  una operación continua con vapor de agua. Esta operación 

de fraccionamiento continuo im plicaría un sistema de re flu jo  -  

continuo que se induce mediante un condensador e x te rio r.

E sta  S o lic itu d , que corresponde a l a  presentada en 

lo s  Estados Unidos de América, e l 14 de Marzo de 1 . 963 , b a ­

jo e l número 265.033 , se  acoge a lo s  ben eficios del a r tíc u lo  -  

51 del vigente Estatuto sobre Propiedad In d u stria l.

N O T A

25
Los puntos de invención propia y nueva que ae pre -  

sentan para que sean objeto de esta  S o lic itu d , de Patente de 

Invención en España, por VEINTE años, son lo s  siguientes:

1 . -  Método de producir un café soluble que comprende 

^  producir una fracción  de constituyentes del aroma por d e s t i la -
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ción con vapor de agu ad o café tostado, extrayendo luego -  

dicho café  con agua y combinando la  fracción  del aroma con 

lo s  sólidos de café solubles en agua, caracterizado por e l 

^ hecho de que el vapor de agua se introduce en e l extremo -

$ in fe rio r  de un lecho de p artícu las de café con un tamaño de

p artícu las ta l  que por lo  menos e l 90 por ciento en peso son 

retenidos en un tamiz de malla de 420 mieras, teniendo dicho 

lecho una a ltu ra  igual por lo  menos a cinco veces su anchu -  

ra  y espacios buscos entre dichas p artícu las para perm itir -  

10 é l re flu jo  y re c tif ic a c ió n  internos, per que e l  suministro de

vapor es mantenido y controlad) para perm itir l a  humectación 

de todas la s  p artícu las de café y  para perm itir que l a  cara 

de contacto de r e f lu jo  y r e c t if ic a c ió n  llegu e a l a  parte su­

perior del lecho y por que lo s  constituyentes v o lá t i le s  desea- 

1$ dos son condensados y combinados con lo s  sólid os de café so -

lu b le s  en agua.

2 .  -  Método de acuerdo con e l punto 1 caracterizado -  

por e l hecho de que la s  p artícu las de café tienen un tamaño 

de p artícu las t a l  que por lo  menos e l  90 por ciento en peso

20 son retenidas en un tamiz de malla de 840 mieras.

3 .  -  Método de acuerdo con cualquiera de los puntos 1 

y  2 caracterizado por e l hecho de que e l lecho tien e una a l­

tura de cinco a vein te  veces su anchura.

4 .  -  Método de acuerde con cualquiera de lo s  puntos 1

2$ & 3 caracterizado por ai hecho de que dicho lecho t ie n e  una

temperatura menor de 27 Ĉ antes de la  introducción del vapor.

5 .  -  Método de acuerdo con el punto 4 caracterizado -  

por é l he cho de que la s  sa rticu la  s de café son humectadas -  

previamente a una temperatura in fe rio r  a 49$C antes de some-

30 te r la s  al vaper para aumentar e l  contenido de humedad desde -
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3-7 por ciento hasta 4-40 por cien to.

6 . — Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos pee—

*' cadentes caracterizado por e l hBcho de que la s  p artícu las en -

^ e l lecho experimental un aumento en e l contenido de humedad -

$ durante dicha d estilació n  hasta un contenido de humedad de 15 

a 25 por ciento y tienen una temperatura a l  f in a l  de l a  d e sti­

la c ió n  de 82SC como mínimo.

7 .  -  Método de acuerdo con e l punto 6 caracterizado por

* e l  hecho de que durante l a  d e stila c ió n , l a  temperatura del l e -

.̂0 cho es elevada hasta entre 88sc y l ió s e ,  y l a  humedad es aumen­

tada desde 10-20 por ciento hasta 15-25 por ciento y e l  vapor 

sa le  a una temperatura entre 100S y 11080.

8 .-  Un método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos 

procedentes caracterizado por e l  hecho de que l a  fracció n  vo- 

15 l a t i l  es hecha pasar a través de una columna fraccionadora de

rellen o alargada, siendo separados lo s  ácidos orgánicos v o lá t i­

le s  condensados y el agua en el fondo de dicha columna.

9 .-  Método de acu&rdo con al punto 8 caracterizado por 

el hecho de que l a  columna fraccionadora tien e una longitud 5 

20 veces mayor que su anchura.

10 . -  Método de acuerdo con e l punto 9 caracterizado por e l 

hecho de que l a  longitud es de 5 a 20 veces la  anchura.

1 1 .  -  Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos 8 a -  

10 caracterizado por e l hecho de que lo s  v o lá t i le s  destilados

25 con vapor de agua son mezclados con a ce ites  del c a fé  antes dáL 

fraccionamiento.

1 2 . -  Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos pre­

cedentes caracterizado por e l hecho de que l a  fracción  v o lá t i l  

del aroma es condensada a una temperatura entre 1,7SC. y 2 isc .

30 1 3 .-  Método de acuerdo con e l punto 11 caracterizado por
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e l hecho de que e l  vapor de agua ]¡a sa a través dáL lecho duran­

te  15 minutos por lo  menos y continua hasta que se han recogi­

do de 2,2 a 17 ,6  mi. de condensado por kilogramo de ca fé .

1 4 .-  Método de acuerdo con e l  punto 13 caracterizado por 

e l hecho de que se continua e l tratamiento por vapor duraite -  

20-30 minutos como mínimo hasta que se han recogido de 2,2 a -  

13 ,2  mi. d e condensado por kilogramo de ca fé .

1 5 .  - , Método de acuerdo oon oualquiera de lo s  puntos pre­

cedentes caracterizado por e l hecho de que en la  d estila c ió n  -  

por vapor de agua la s  p artícu las del lecho de café están soma -  

tid as a un vacío de 254 a 635 mm. de mercurio durante 5 a 10 -  

minutos.

1 6 . -  Método de acuerdo con oualquiera de lo s  puntos pre­

cedentes caracterizado por e l hecho de que e l  le  dio d e café  es 

extraído con un extracto  de café  preparado previamente para -  

producir un extracto en agua de 25 a  65 por ciento de concentra­

ción de sólid os solubles en agua.

1 7 .  -  Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos -  

precedentes caracterizado per e l hecho de que la  fracción  del 

aroma condénsala es combinada con e l  aceite  del café  antes de -

su combinación con lo s  sólidos del café solubles en agua.

1 8 . -  Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos pre­

cedentes caracterizado por e l hecho de que e l  extracto es secado 

hasta formar polvo y la  fracción  del aroma condensada es deposi­

tada sobre é l .

1 9 . -  Método de acuerdo con cualquiera de lo s  puntos 1 a 

17 caracterizado por e l  hecho de que la  fracción  del aroma con­

densada y  e l  extracto en agua de café son combinados y secados 

hasta formar un polvo de café .

20.— Método de acuerdo con e l punto 19 caracterizado por
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e l hecho de que e l  extracto que contiene l a  fracción  del -  

aroma es secado por congelación.

2 1 .-  Método de producir un café soluble.

Tal y como se ha descrito en la  Memoria que antecede, 

y con lo s  fin e s  que se ha." esp ecificad o.

Esta Memoria consta de tre in ta  y cinco h ojas, e e c r i-  

tá s  a máquina por una sola de sus ca ra s .

Madrid,

' s M "**
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