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La presente {invencidn se refiere a la fa-

bricacidn de extractos en polvo de materias vegetales, més espe;
cialmente de café. ‘

Se conocen numerosos procedimientos que se
refieren a la fabricacidn de productos solubles en polvo prepa-
rados a partir de una infusidn de café, Desde hace mucho tiempo
1a preocupacién dominante de los fabricantes de café soluble co:
siste ;n conferir a la bebida reconstitulda a partir del produc
to seco, el sabor y el aroms de una infusién de café recién tos
tado y molido..

El objeto principal de la patente suiza
No 201.940 lo constituye un procedimiento de fabricacidén de un
extracto de café perfectamente soluble y conteniendo la casi to

talidad de los constituyentes aromfticos del café. En dicho pro

substencias tales comc los hidretos de carbono solubles o sus

derivados y, por otra parte, comprende una operacién de secado

mente elevada.

El procedimiento segdn la invencidén tiene
la misma finalidad que aquél descrito en la patente arriba men-
cionada. Constituye no solamente una prolongacidn de dicha pa-
tente, sino también un perfeccionamiento importante, pues perﬁi
te eliminar ciertos puntos considerados hoy en dla como inconve
nientes. En efecto, el nuevo procedimiento permite suprimir la
adicidn del agente soluble que fija los constituyentes aromfti-
cos del caff y evitar las pérdidas de aromas y la formacidén in-

tempestiva de sabores ajenos al café debidas a las temperaturas

cedimiento intervienen, para fijar los aromas voldtiles del cafk,

durante la.cual se lleva el producto a una temperatura relativar
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relativamente elevadas que reinan durante la operacidén de seca-
do, SegUn la invencidn, se llega a este Ultimo resultado secan-
do. el producto a temperatura muy baja.

El procedimiento de la presente patente,
que comprende especialmente la extraccidn de caf€ tostado y mo-
lido para producir un extracto en solucién acuosa, es notable
sobre todo por el hecho de que se concentra dicha solucién, que
se afiade & esta Yltima un gas inerte de manera a formar una es-
puma homogénes, que se congela dicha espuma hasta obtener un pr
ducto sdlido, que se seca el producto congelado por liofiliza-
c¢ién y, finalmente, que se acondiciona el producto bajo forma
de un polvo seco cuyo peso especIfico est4 comprendido entre O.
v 0.3 g/bms.

Seg&n una forma de ejecucidn del procedi-
miento, el producto congelado es finamente dividido para recoge:
partfculas de dimensidn sensiblemente igual a las de un polvo
de café tostado y molido y despuds es secado por liofilizacidn.

Segdn étra forma de ejecucidn de dicho
procedimiento, se puede dividir la cantidad de solucidén obteni-
da en dos fracciones, secar la primera fraccidn por medio de at
mizacidén, congelar la segunda fraccidn, secar esta ¥ltima por
liofilizacidn y, finalmente, mezclar el polvo seco procedente
de la primera fraccidn con el producto finamente dividido, obtef
nido a partir de la segunda de dichas fracciones, para formar
un extracto de café soluble en polvo cuyo peso especifico estd

comprendido entre 0.2 y 0.3 g/cmz,

La extraccidn del café tostado y molido

se efectda de preferencia por percolacidn a contracorriente me-

LA4

r




L]
o

325069 °

diante una baterfa de 8 c€lulas relacionadas entre ellas de uns
manera convencional y comprendiendo cada una un dispositivo que
permite efectuar la destilacidén extraptiva al vapor de la car-
ga de café fresco que han de contener, El ciclo de extraccién
se extiende sobre 6 células y empieza por el pasado de una co-
rriente de agua bajo presidn, cuya temperatura estd comprendi-
da entre 150 y 170°C aproximadeamente, a través de la célula con-
teniendo 1a carga de café mds agotada. Despuds de 12 a 20 minus
tos mds o menos, el extracto eé conducido a través de la célula
siguiente y asi sucesivamente hasta la sexta célula, la cual

contiene la carga de café fresco, Esta Yltima se extrae a una
temperatura vecina de 100°C. Dos células de dicha baterfa no

participan al ciclo de extraccidn. En efecto, la séptima se deg—

carga y después se llena con una carga de café fresco, y la oc-
tava, que contiene también una carga de café fresco, estd des-
tinada a la destilacidén extractiva de los constituyentes aromé+
ticos voldtiles del café por medio de una corriente de vapor
que atraviesa dicha cargs.

El sabor y el aroma del producto final

dependen en gran manera de la naturaleza de la infusidn recogis
da al comienzo de la operacidn de extraccidn y diversos facto-
_Tes que intervienen durante esta operacidn son susceptibles de

modificar las propiedsdes de dicha infusidn. Entre estos facto-

‘res, la temperatura y la duracidén de extraccidn, la geometria
de los percoladores, la superficie filtrante, la molienda de
los granos de café, etc... pueden ejercer una influencia nota-
ble.

El extracto procedente de la célula
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y del extracto en solucidn diluida pueden afiadirse al extracto

cargada de café fresco se pesa sobre una balanza y se recoge
hasta alcanzar el peso exigido. Contiene generalmente, en aquel

momento, 10 a 20 % de materias sélidas dé&l café-én solucidn acud-

sa, Dicho extracto es entonces concentrado por medio de cual-
quier técnica adecuada, es decir por evaporacién o por congela-
cién, hasta obitener un producto conteniendo 25 a 60 % en peso
de materias sélidas del café. Cuando la concentracidn se efec~
tia por medio de evaporacidn, es preferible someter previamente
el extracto mencionado a una destilacién extractiva para reco-
ger una parte por lo menos de los constituyentes aromdticos vo-
létiles que contiene, Una fraccidn al menos de los aromas con-

densados recogidos por destilacién de la carga de café fresco

concentrado,

El secado en sl estd precedido de una serie
de operaciones que confieren al producto final un peso especi-
fico y un color aceptables; Ante todo se ha de incorporar al
extracto concentrado ciertn cantidad de un gas inerte tal como
el anhfdrido carbdénico o el nitrégeno para prdducir une espuma
cuyo peso espéeifico esté comprendido entre 0.4 y 0.8 g/cm?.
La densidad de dicha espuma ha de establacerse cuidadosamente
pues determina esencialmente el peso especifico del polvo seco
final, Dicho resultado puede obtenerse enfriando el extracto cor-
centrado a 09C o por debajo con ayuda de ﬁn intercambiador de
calor adecuado, después de lo cual el gas es insuflado en el
extracto enfriado. Se puede obtener una espuma perfectamente
homégenea haciendo pasar el producto por un mezclador mecdnico
por ejemplo.

La espuma preparada tal como descrito mds
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arriba se somete entonces a una congelacidén progresiva pero pro

funda mediante la cual se puede llevar el extracto al estado sé
lido, A este £In se extiende la espuma sobre una cinta metdlica
trangportadora bajo la forma de una capa uniforme de un espesor
comprendido ent;e 10 y 40 mm, Las condiciones bajo las cuales
ge desarrolla la congelacidn, asl como la densidad de la espuma),
son de naturaleza a influir mucho sobre el colof del producto
final, La eleccidn de los factores que pueden modificar tales
condiciones, o sea la velocidad linear de la cinta, la tempera-
tura de eonéelacidn, el espesor de la capa de espuma, etCssse,
tienen pues suma importancia. Segdn una forma de ejecucidn del
procedimiento, la capa de espuma se desplaza sobre una cin;a Ail
vidida en dos secciones enfriadas a temperaturas distintas. La
primera seccidén se enfrifa por medio de una salmuera cuya tempe-|

ratura est4 comprendida entre -12 y -29°C, mientras que la solu

cidn destinada al enfriemiento de la segunda seccidn se lleva
a una temperatura comprendida entre-40 y -70°C. En general, la
duracién de congelacidn para una espums de densidad normal ho
ha de ser inferior a 7 minutos para obtener un producto final
de color satisfactorio.

El extracto se recoge a la extremidad de
_}a cinta transportadora bajo la forma de una barra rfgida con-
tinua que se conduce Al interior de una méquina a dividir o a

desmigajar permitiendo reducir dicha barra en fragmentos suscep

tibles de ser molidos. Se procede entonces a la molienda de di-
chos fragmentos en vista de obtener un polvo cuyas partlculas
tendrén una dimensiqn comprendida, de preferencia, entre 0.25

¥ 2.0 mm,

El polvo formado de particulas de extrac-
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o sea de un peso especIfico superior a 0.6 g/bm5. Después de 1g

to congelado se carga, bajo la forma de una capa de 25 mm de es
pesor aproximadamente, sobré las bandejas de un aparato.convenr
cional de liofilizacidén en cuya cédmara son introducidas. La su-
blimacidn de los cristales de hielo contenidos en el producto
congelado se opera después de 7 horas aproximadamente bajo un
vacfo muy profundo, o sea de 150 a 170 micras., Después de haber
descargado las bandejas, el polvo seco obtenido es acondiciong-

do por los medios habituasles dentro de recipientes herméiicos.

Segin una variante de ejecucidén del proce
dimiento se puede poner el producto congelado bajo la forma de
placas o de pedazos y secar estos dltimos por liofilizacién, hqp
ciendo intervenir el desmigajamiento y la molienda del product&

después del secado., Sin embargo, dicha solucidn tiene el incon-

veniente de producir, durante la molienda, una cantidad aprecis

ble de partlculas muy finas que no son aceptables para el acon=

dicionamiento y que, por consiguiente, no son utilizables direc
tamente.

Segin otra variante de ejecucidn del pro-
cedimiento conforme a la invencidn, el peso éspacifico del pro-
ducto final puede ser definido despuds del secado final, Esta

variante consiste en preparar una espuma relativamente densa,

congelacidn, el producto es desmigajado, molido bajo forma de
partfculas muy finas, o séa de 0.1 a 0.5 mm, y secado por lio-
filizacidn, tal como descrito m&s arriba. Después del secado,
el polvo f£ino se somete a una operacidn de aglomeracidén a baja
temperatura por medio de una torre adecuada. Se obtiene asf un
polvo seco sumamente uniforme y muy colorado,

El polvo secado por liofilizacidén, tantd
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_tilacidn extractiva para recoger una parte al menos de los cong-

si es aglomerado como si no, puede ser aromatizado antes del
acondicionamiento segin el procedimiento descrito en la patente
suiza No 405,904, Dicho procedimiento consiste én incorporar un
condensado de los constituyentes aromdticos del café al polvo
Sseco para enriquecerlo en aromas volfétiles que se desarrollan
sobre todo al abrir el embalaje. De preferencia, la adicidn de

dicho condensado representa O.1 a 0.5 % del peso del polvo y es

t4 genefalmente mezclado a una cantidad igual o ligeramente su-

perior de un soporte oleaginoso, mfs especialmente aceite de ca
fé.

Segdn la invencidén, se puede también di

vidir una cantidad de extracto en solucién acuosa preparada tal
como descrito mfs arriba, en dos fracciones desiguales, repre-
sentando la primera de éstas 70 a 95 % y la segunda 5 a %0 % @

la cantidad total de extracto que se quiere dividir. La solucijn
de extracto es, de preferencia, concentrada antes de la separa-
cidn de las dos fracciones por medio de cualquier técnica ade-
cuada, es decir por evaporacidén o por congelacidn, hasta obte-
ner un producto con un 25 a 60 % en peso de materias sdlidas

del café, Si la concentracién se efectua por evaporacidn, es

preferible someter previamente el extracto mencionado a una deg-

tituyentes arométicos voldtiles que contiene. Una fraccidn al
menos de los aromas condensados recogidos por destilacién de lg
carga de café fresco y del extracto en solucién dilulda puede
afiadirse al extracto coﬁcentrado.

' Sin embargo, la divisién de la canti-

dad de extracto en dos fracciones podrfa hacerse también antes

de cualquier concentracidn, concentrdndose entonces dichas frac
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ciones separadsmente y hasta sleanzer contenidos en materias

sdlidas establecidos segdn las condiciones impuestas por la ope

racidn de secado subsiguiente. Ademfs, el condensado de los ard-

mas recogidos por destilacidn extractiva durante el procedimier
to puede incorporarse en cantidad méds grande o en totalidad a |
une solamente de dichas fracciones, més especialmente a la se-
gunda, '

La primera fraccidn, es decir la que
representa 70 a 95 % de la carga de extracto considerada, se
geca por atomizacidn mediante técnicas. € instalaciones conven-
cionales. A

La segunda fraccidén de la carga de ex+
tracto en solucidn actosa, que representa 5 a 30 % de la canti+
dad a dividir, tiene preferentemente un tenor en materias sdlit
das comprendido entre 35 y 60 %. Antes del secado en sI, el ext
tracto se somete a una serie de operaciones que permiten confe+

rir al producto final un peso especifico y un color aceptables.

Se incorpora generalmente al extracto concentrado cierta cantij

dad de un gas inerte tel como el anhldrido carbénico o el ni-

trégeno para producir una espuma cuyo peso especifico esté com

prendido entre 0.4 y 0.8 g/cm5 ¥y después se efectdan las opera
ciones de congelacidn, fragmentacidn, molienda y, finalmente,
liofilizacién tal como descrito mds arriba.

' El polvo muy aromédtico producido a
partir de la segunda de dichas fracciones es mezclado al polvo
procedente del sécadorbatomizador para formar un extracto de

café soluble instantsneo bajo forma pulverulenta, de un peso

egpecIfico comprendido entre 0.2 y 0.% g/cm3. Si el polvo seca

do por liofilizacidn tiene una densidad ligeramente demasiado
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| tembién puede ser aromatizado, tel como descrito antes, incor-

elevada, se puede corregir la densidad del producto final reba-
jando el peso especIfico del polvo secado por pulverizacién me-
diante una inyeccién de un gas neutro, por ejemplo el anhidri-
do carbdnico, durante el secado. Por otra parte, segin una for-
ma dé ejecucién especial de la invencidn, el mezclado de los
dos polvos podrla someterse a una operacidn de aglomeracién a
temperatura relativamente baja, pues dicha técnica permite la
obtencién de un producto de textura uniforme y suprime la ten-
dencia de los dos polvos que lo componen a sSeparsrse,

El producto que resulta de la mezcla. de

los polvos preparados a partir de las fracciones mencionadas

porando bajo la forma de finas particulas un condensado de los
constituyentes aromdticos del café al polvo seco para enrique-
cerlo én aromas vol&tiles que se desarrollan sobre todo al abrir
el embalaje.
El procedimiento segin la invgncidn pue-
de ponerse en obra mediante una instalacién de congelacidén tal
como descrita a continuacién, Dicha instalacidn es notable ante
todo por el hecho de que comprende, en combinacién, una cinta
sin £In, los medios para imprimir a dicha cinta un movimiento
continuo a una velocidad reducida, un distribuidor apto pera re-
partir la espuma sobre dicha cinta a una de las extremidades '
del recorrido de esta dltima, por lo menos un diapoéitivo para
enfriar, mediante un lIquido refrigerante, al,menos una de las
caras de la parte dtil de la cinta, los medios para enfriar
constantemente el lIquido refrigerante y los medios para enfrisr
y mantener el aire del local o de los locales en los cuales se

halla la instalacién a una temperatura sensiblemente inferior
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a la temperatura de derretimiento del producto congelado,
Con preferencia, la parte ¥til de la cint

ta, es decir la que efectda el fransporte de la capa de espums

estd dividida en dos secciones que pueden ser de longitud desis
gual. Cada una de dichas secciones comprende un dispositivo de

enfriamiento el que, segin una forma de ejecucidén de la insta-

lacidén, comprende una o varias tines colocadas directamente de
bajo de la cinta y una serie de boquillas aptas para proyectar
el lfquide refrigerante contra la cara inferior de la parte d-
til de dicha cinta, El dispositivo de enfriamiento destinado a
congelar la espuma sobre la primera seccidn del recorrido de
1a cinta asegura la circulacidn de un lIquido refrigerante,
constituldo preferentemente de una solucién de etileno-glicol

cuya temperatura puede estar comprendida entre -12.y -29°C,

mientras que el lIquido refrigerante que circula en el disposi
tivo destinado a enfriar la segunda de dichas secciones tiene
una temperatura situada entre -40 y -70°C. En cuanto a los dos

1lIquidos refrigerantes, son enfriados a la temperatura fijada

por medio,de un grupo frigorIfico convencional instalado sobre
el recorrido de la circulacidén de dichos lIquidos.

La instalacién comprende ademds los ap
ratos necesarios, por ejemplo un motor eléctrico, asi como log
drganos reductores apropiados para imprimir a la cinta trans-
portadora un movimiento contimuo a una velocidad.lineal redu~
cida, del érden de 0.5 a 1.5 m/min. para una cinta cuya parte
dtil comprende entre 15 y 25 m.

La cinta transportadora, constitulda
preferentemente de una cinta metdlica sin fin, est4 prolonga-

da al final del recorrido por una segunda cinta o una mesa fija
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permitiendo conducir la barra rIgida de producto congelado ha-
cia una méquina capaz de fragmentar o de desmigajar dicha barr
bajo forma de pedazos susceptibles de ser molidos. A este efecH
to, se puede utilizar ventajosamente una mfquina de cortar las
legumbres por ejemplo. La instalacidn comprende igualmente un -
molino capaz de moler los pedazos mencionados bajo la forma de
particulas cuya dimensidn se sitda entre 0.2 y 2 mm. Después
de la molienda y del tamizado, el producto congelado, finamente
dividido, es cargado y repartido sobre bandejas que se introdu-+
cen en las cédmaras de liofilizacidn.

Una de las caracterIsticas de la insta-
lacidn segdn la invencidn reside en el hecho de que la abertu-
ra de carga de dichas cémaras, los aparatos destinados a la cap-
ga de las bandejas, el molino, la méquina de cortar, la cinta
transportadora y el distribuidor de espuma se hallan en un lo-
cal aislado, al interior del cual e% aire se mantiene a una tem-
peratura bastante inferior a la temperatura de derretimiento
del producto congelado,-es decir del drden de ~35 a-45°c. Es
evidente que dicho local podrla ser dividido en varias cémaras)
commicantes o no, en las cuales el aire seria mantenido a la
temperatura definida més arriba.

Se ha de mencionar que las aplicacio-
'ﬁnes descritas en la presente descripcién se refieren uUnicamen-
te a 1a faﬁricacidn de extractos de café, pero que el procedi-
miento puede utilizarse también para la preparacidén de otros
extractos de materias vegetales, como por ejemplo la achicoria
el t€, etCa..

Los ejemplos siguientes ilustran la

puesta en obra del procedimiento segdn la invencidén, la cual
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_de rectificacidn por ejemplo, utilizando 3% de vapor aproxima

sin embergo no estd limitada @& las condiciones que en ellos sg
exponen,
ajemplo 1

Ll extracto se prepara por medio de una saterig
de percoladores comprendiendo © células de 25 cm de diametro y
242 cm de lermo. L& carpa de cada célula es de 40 Ki de café
molido aproximadamente, siendo lz moliesnda lizeramente mis Zrg-
sera cue le que se efectis en el comercio para la preparacién
de infusiones de café por percolacidn. la cargs de café freseq

colocuda en la orimera eélulu se somete a un destilado extracd

tivo al vapor cue permite recoger 815 g de un condensado de las
substaiiclas aromdticas volitiles del cafée #L ciclo de extrac
cidn se extiende sobre las 6 ceélulas simnientes, empe.ando por
squella cuys war;a esté mis asotada. Se recogen 164 Kg de ex-
tracto de la sexta célula, la cugl conbtiene uny c;rga de café
fresco. &Ll sgue de extraceidn entrs en la primera célula a ung
temperaturs de 17020 eproximudamente y el extructo ue stra-
viess lv sexta célula tiene ung temperatura de Y59C aproximae
damente.

La solucidn scuosa de exbrecto obtenida se sompte

a une Gestileeidn extractiva a contracorriente en wna columna

damente. Los aromes volstlles recogidos son condcosados y enw
friados a 5%C, &l extructo se concentra enbonces & un tenor ep
msberias sdélidas de 500 aproximadamente, por medio de un eva-
vorador adecusdo, con greferenciu un aparato o dovle efccto
y nelicula ascendente. Después Ce esba operacidn, uns fraceidn

por lo menos de los aromes volitiles condensados recogidos polr




’ -

10

.15

20

26

30

395069 o=

_bajo forma de una barra continua de materia sdlida que es frag

destilacién del café fresco y de la solueidn de extracto diluf-
da se afiaden al extracto concenirado.

El extracto concentrado enriquecido con
los constituyentes aromdticos del café se enfrfa a 0°C por me-
dio de un intercambiador de calor conveniente, mezcléndolo des-
pués con un gas inerte, 115 ml de anhIdrido carbénico (a una
presiﬁn de 10.5 kg/cmz) por kg de extracto son incorporados al
producto enfriado y después el gas es repartido en la masa por
medio de un mezclador mecénico por ejemplo, para obtener una
espuma estable y homogénea de un peso especIfico de 450 g por
litro aproximadamente. Dicha espuma se extiende bajo la forma
de una capa de 12 mm de espesor aproximadamente sobre una cin-
ta metdlica sin fin cuya primera seccidn de recorrido dtil se
enfria por medio de una soluecidn acuosa de etileno-glicol cuya
temperatura es de -29°C. E1 producto puede congelarse asl de
una manera relativamente lenta, Después de este primer enfria-

miento, el producto es congelado en profundidad sobre la segun

da seccién del recorrido dtil de la cinta transportadora en don-
de la espuma se expone durante 15 minutos aproximadamente a un
temperatura del drden de -45°C. A la extremidad del recorrido

de la cinta transportadora, el producto congelado se presenta

mentada y después molida para obtener un polvo cuyas particu-
las tienen una dimensién comprendida entre 0.25 y 2 mm (corres}
pondiendo a los tamices U.S. Standard Nos 10 y 60).

El producto congelado y reducido en pol-
vo se §arga sobre las bandejas de un aparato de liofilizacidn
de tipo convencional, El espesor de la capa es de 25 mm apro-

ximadamente y el periodo de tiempo que las bandejas deben per-
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A B
Fraceidn de los aromas volftiles
a punto de ebullicidn bajo 56546 3+025
Fracecidn de los aromas vol4tiles ‘
~a punto de ebullicidn elevado 193 110
Metilfurano 183 103
N-metilpirrol 63 16

manecer dentro de la cdmara del sparato mencionado més arriba
estd comprendido entré 7 ¥ 10 horas.

Se obtiene un producto teniendo la apa-
rencia de granos de café tostados y molidos y un peso especlfi-
co equivalente al de un polvo de café soluble secado por atomi-

zacidén. Se aromatiza dicho polvo agregdndole 0.5 % en peso de

una emulsidn comprendiendo 1 parte de un condensado de las subs
tencias sromfticas vol4tiles del café y 2 partes de un soporte
constituldo por aceite de café, Por fin, el polvo aromatizado
est4 acondicionado bajo atmésfera inerte dentro de recipientes
herméticos.

Un polvo de café (A) preparado segin el
procedimiento descrito m4s arriba y un polvo de café (B) prepa-
rado segin un procedimiento convencional y secado por atomiza-
cién han sido sometidos a un andlisis cromatogréfico gas-sélidd.

Se han calculado los valores siguientes:

Dichos valores demuestran que el produc+
to fabricado segin el procedimiento objeto de la invencidén cont
tiene més constituyentes aromfticos del café que un producto

preparado segin los medios convencionales..
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Ejemplo 2

Ll extructo se prepara tal como descriio en el

Ejemplo 1 salvo cue 1z baterfa de percoladores comtiene 8 célut
las -6 72 om de dismetro y 690 cm de alto. sl peso de la car-
ga de café és de 500 kg aproximafamente ¥y la canticad de exbtrac-
to recogids de la célula carguda de café fresco es de 1450 kg,

Le solucidn de extracto obtenida se concentra
por congelacidn en dos etapas por medio de cristalizadores Gulf
nor ejemplo. Despues de la primera etapa, el extructc se precen~
ta dbaje la forma de un barro, el cual es suscepbtible de sex
transvasado por medio de uns bomba. Dicho sarro es ceubrifuza-
do, ovtenienio un extracto concentrado con untenor en materias
adlides de 28/ aproximzdamente, tenor que se llevé a 36% apro-
Ximgdemente deSpués de la segunda operacidn.

Se auade &l extracio councentrado el condensad&
de los consbituyentes aromdbicos recogidos por desbilacidn exe
tractiva de 1z carga de café fresco anfes de la extraccidn
(25 apro.imsdamente de dicha carga) MAS —— UJBy en péso (sobre
14 base de las materias solidas del extracto) de un aceite de
café exprimido o extrafdo por un solvente de granos de café
tostados.
- Bl extroeto concentrado enriguecido con aro-
mas se pone dajo la forma de una éspuma cuyo peso esPecifico'
esté comprendido entre 0.6 y 0e8 g/cm5 ¥ después se congela tal
como descrito en el sSjemplo L. ¥l producto congelado es enton-
ces fragmentadr y molido Ge manera a obbener particulas ce una
dimensidn comprendida entre Osl y Uub mm, Despues del secudo

por liofilicacidn, el polvo es aglomerado a naja bemperatura
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en una torre adecuada. El polvo aglomerado tiene un peso espe-
cifico situado entre 0.2% y 0.25 g/cms; puede ser aromatizado
tal como descrito en el ejemplo precedente y acondicionado bajo

atmésfera inerte dentro de recipientes herméticos.

Ejemplo ]
ElL extracto preparado tal como descrito en

el Ejemplo 1 es concentrado en un evaporador del tipo conocido
bajo el nombre de "Turbafilm", que funciona a presidén reducida

(vaclo 380 mm aproximadsmente). Los vapores cargados de las subs-

tancias voldtiles son conducidos a una columna provista de un le

cho de anillos de Raschig y circulan a contracorriente con un

condensado procedente de un condensador doble en el éual la tem
peratura de la salmuera se regula de manera a condensar 95 %

de los vapores en el primer condensador. Después de haber sido

sometido a la destilacidén extractiva, dicho condensado es rechas
zado. Fl condensado suministrado por el segundo condensador,
que representa 5 % de los wapores o 4 % del extracto inicial,
es recogido € incorporado al extracto concentrado antes del se-
cado. El extracto enriquecido se pone bajo la forma de una es-
puma estable, congelada, molida y secada por liofilizacién se-
gin el Ejemplo 1.

El andlisis cromatogrdfico gas-~sdélido del
polvo (A) obtenido por medio del procedimiento descrito y de un
polvo de café soluble (B) preparado segin un procedimiento con-
vencional y secado por atomizacidén ha dado los valores siguien-

tes:
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-17 -
A B

Fraccidn de los aromas volétiles

a punto de ebullicién bajo 5538 3046
Fraccidn de los aromas volétiles

a punto de ebullicién elevado 256 102
Isopreno 24 0]
Metilfurano - 1111 269
N~metilpirrol : 62 14

Ejemplo 4

El extracto se prepara tal como descrito
en el Ejemplo 1, excepto que la carga de café fresco (40 kg)
introducida en la primera célula se moja con 40 litros de agua‘
caliente y se somete a la destilacién extractiva al vapor has-
ta obtener 2.2 kg de un condensado de las substancias aromdti-
cas volétiles del café.

La solucidn acuosa de extracto obtenida
se somete a una destilacién extractiva a contracorriente y los
aromas voldtiles recogidos son condensados y enfriados a 5°C.
Después de la concentracién del extracto a un tenor en materias
—86lidas de 50 % aproximadamente, una fraceién al menos de los
aromas voldtiles condensados recogidos por destilacidn de la

solucidn de extracto diluldo se afiade al extracto.conecentrado

¥y se obtienen as® %2.6 kg de extracta conteniendo 55 % de mate:
rias sélidas del café, Esta carga se divide en dos fracciones
que pesan respectivamente 26.2 kg y 6.4 kg. La primera de di-

chas fracciones (26.2 kg) se seca por atomizacidén con ayuda de
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un aparﬁtc adecuado y se recogen 14.5 kg de un poilvo de café

soluble.

La segunda fraceidn (6.4 kg) se mezcla
con los 2.2 kg del condensado de aromas volAtiles obtenido por
destilacidén extractiva de la carga de caf€ fresco antes de la
extraceidn y 90 g de aceite de café, Dicha fraccidn de extrac—
to concentrado y enriquecido con los constituyentes aromfticos
voldtiles del café se enfrla a 0°C por medio de un intercambiat
dor de calor conveniente, después de lo cual es tratada segdn
el procedimiento descrito en el Ejemplo 1.

Se obtiene un polvo seco teniendo la
apariencia de granos de café tostados y molidos. El polvo pre-
parado a partir de la segunda de dichas fracciones y el polvo

secado por atomizacidn se mezelan para formar un extracto de

hS. 1

café soluble en polvo teniendo un peso especifico de 0.25 g/em
aproximadsmente,

La mezcla puede aromatizarse incorpo-
réndole 0.5 % en peso de una emulsién comprendiendo una parte
de un condensado de las substancias aromAticas voldtiles del
café y 2 partes de un soporte constituldo por aceite de café.
Se obtiene asl un producto cuyo sabor y aroma estén bien equi-
librados, acondicionado bajo atmdsfera inerte dentro de recipien-
tes herméticos,

LN Q. T &

La presente patente de invencién com-
prende las siguientes reivindicaciones:

1, Procedimiento de fabricacidn de un
extracto en polvo de materias vegetales, méds especialmente de

café, comprendiendo en particular la extraccidn de café tostado
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| nes 1.y 5, caracterizada por el hecho de que el gas inerte es

y molido para producir un extracto en solucidn acuosa, procedi-
miento caracterizado por el hecho de que se concentra dicha so-
lucidn, que se afiade a esta ¥ltima un gas inerte de manera a
formar una espuma homogénea, que se congela dicha espuma hasta
la obtencidn de un producto sélido, que se seca el producto con
gelado por liofilizacién y, finalmente, que se acondiciona el
producto bajo la forma de un polvo seco cuyo peso especIfico eg
t4 combrendido entre G.2 y 0.3 g/cmz.

2. Procedimiento segin la Reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que la extraccidn del café tos
tado y molido se efectda por percolacidn.

5. Procedimiento segin las reivindicacio~
nes 1 y 2, caracterizado por el hecho de que la extraccidn se
efectda a una temperatura comprendida entre 95 y 175°C.

4. Procedimiento segin la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que se concentra el extracto
a un tenor en materias sélidas comprendido entre 25 y 60 %.

5. Procedimiento segdn la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que el peso especIfico de di-
cha espuma estd comprendidé entre 0.4 y 0.8 g/cmﬁ.

6. Procedimiento segdn las reivindicacio=-

el anhidrido carbdnico.
T. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 5, caracterizado por el hecho de que el gas inerte es
el nitrdgenoc.
8. Procedimiento segin la reivindicacidén
1, caracterizado por el hecho de que la duracién de congela-

cidén de dicha espuma estf comprendida entre 7 y 25 minutos.
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1, caracterizado por el hecho de que se afiade al extractc con-

9. Procedimiento segdn la reivindiecacidn
1, caracterizado por el hecho de que dicha espuma se extiende
sobre una cinta transportadora enfriada a una temperatura sus-
ceptible de variar entre -12 y -70°C.

10. Procedimiento segdn las reivindicacio-
nes 1 y 9, caracterizado por el hecho de que el espesor de la
capa de espuma extendida sobre dicha cinta transportadora estd
comprendido entre 10 y 40 mm.

11, Procedimiento segin la reivindicacidn

1, caracterizado por el hecho de que se divide finamente el pro
ducto congelado para recoger partfculas de una dimensidn nota-
blemente similar a las de un polvo de café tostado y molide, y
que se seca entonces el producto dividido por liofilizacién.
12, Procedimiento segdn las reivindicacio-
nes 1, 9 y 11, caracterizado por el hecho de que el producto
congelado al estado sélido es llevado bajo la forma de una ba-
rra continua, desde la extremidad de dicha cinta, hacia una tri-
turadora y seguidamente hacia un molino para reducir el produc-
to al estado de un polvo cuyas partlculas tienen un grosor com-
prendido entre 0.25 y 2 mm.

1%. Procedimiento segin la reivindicacidn

centrado un gas inerte para former una espuma densa de un peso
espectfico superior a 0.6 g/cms, que se congela dicha espuma

densa hasta obtener un producte sdlido, que se divide este l-
timo de manera a recoger un polvo fino, que se seca el produc-
to congelado finsmente dividido por liofilizacién y, finalmen-
te, que se sometedicho polvo a una aglomeracidn para producir

un polvo seco aglomerado de un peso especifico comprendido en-
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tre 0.2 y 0.3 g/em’.

14. Procedimiento segin las reivindicacio)
nes 1 y 1%, caracterizado por el hecho de que el grosor de las
partZculas de dicho polvo fino no pasa de 0.5 mm.

15, Procedimiento segin las reivindicacid
nes 1 y 2, caracterizado por el hecho de que se efectda, al in-
terior de la c€lula de percolacidn, la destilacidn extractiva
de losrconstituyentes aromfiticos vol4tiles del café tostado y
molido antes de la operacidn de extraccidn en sI, que se conden
san los vapores cargados de dichaes constituyentes y que se afia-
de entonces una fraccién al menos del condensado a dicha solu-
.cidn después de 1la concentracidn de esta Wltima. _

16. Procedimiento segdn la reivindicacidn
1, caracterizado por el hecho de que se efectda, antes de 1a
concentracién de la solucién de extracto, la destilacidn extraq
tiva de una parte al menos de los constituyentes aromfticos vo-
1l4tiles del café€ contenidos en dicha solucidn, que se condensan
los vapores cargados de dichos constituyentes y que se afiade
una parte al menos del condensado a dicha solucidn después de

la concentracidn de esta dltima.

1, caracterizado por el hecho de que se incorpora a dicho pol-
vo seco O.1 a 0.5 % en peso de una fraceidén al menos de un con-
densado obtenido por destilacidn extractiva de los constituyen-
tes aromfticos voldtiles del café.

18. Procedimiento segin las reivindicacid
nes: 1 y 17, caracterizado por el hecho de que se mezcla dicho

condensado con un soporte oleaginoso.

17. Procedimiento segin la reivindicacidn

19. Procedimiento segin la reivindicacidn
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1. caracterizado por el hecho de que se divide en dos fraccio-
nes la cantidad de extracto en solucidn acuosa obtenida, que se
seca la primera fraccidn por atomizacidn, que se aflade a la se-
gunda fraccidn un gas inerte de manera a formar una espuma ho-

mogénea, que se congela dicha espuma hasta la obtencidén de un

producto sélido, que se seca dicha fraccidén de extracto congela
do por liofilizacidn y, finalmente, que se mezcla el polvo seco
procedente de la primera fraccidn con el producto finamente di-
vidido obtenido a partir de la segunda de dichas fracciones pa-
ra formar un extraéto de café soluble en polvo de un peso espe-

c¢ifico comprendido entre 0.2 y 0.3 g/cm3.

20.- Procedimiento segin la reivinj

dicacidn 19, caracterizado por el hecho de que la primera de dij
chas fracciones representa 70 a 95 % y ;a segunda 5 a 30 % de
la cantidad total de extracto a dividir.

21~ Procedimiento segin la reivin-
dicacidén 19, caracterizado por el hecho de que el peso especi-
fico de dicha espuma esta comprendido entre 0.4 y 0.8 g/cm?.
22.~ Procedimiento segin las rei-
vindicaciones 1, 16 y 19, caracterizado por el hecho de que se
ailade dicha parte del condesado & la segunda de las mencionadas
Tracciones de extracto concentrado.

23.~ Procedimiento segin lag rei-
vindicaciones 1, 16, 17 y 23, caracterizado por elbecho de que
se incorpora dicho condensado a la mezcla de los dos polvos.

24 .~ Procedimiento de fabricacidén
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de extractos en polvo de naterias vegetales.

Seglin se describe y reivindica en

la presente memoria descriptiva/ que consta de veintitres hojas

foliadas y escritas a mdquina por ung séla de sus caras.

Madrid,/ 2 ABR. 1066

ROEE
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