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memhria descriptiva

RéGlgTRO Una PATENTE DE INVENCION, por veinte afios en Espafia

NaeronA. | SOCTETE DES PRODUITS NESTLE, S. A.
LIDAD DEL

SOLICITANTE - sociedad suiza -
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y pomiciio | Vevey (Suiza)

(] OBJETO | " PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE EXTRACTOS DE
MATERIAS VEGETALES "

PRIORIDAD: | Solicitud patente suiza N® 2,184/66 del dla 15 de
Febrero de 1966,

INVENTORES:| D. Louls R. Rey; de nacionalidad francesa,
D. Gérard Pictet, y
D. Alfred Norand;
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La presé%te invencidn se refiere a la pre-|
paracién de extractos de materias vegetales tales como, por e-
Jemplo, el café, el té, la achicoria, et¢..., y concierne mds
especinalmente a la fabricacidn de extractos de café.

Los extractos de café se venden generalmen-+
te bajo la forma de polvos obtenidos por secado del producto
de la extraccidén de café tosta@o por via acuosa mediante seca-
dores-atomizadores o medisnte liofilizacidn. La presente memo-
ria descriptiva concierne esencialmente a la produccidn de ex-
tractos de café en polvo, siendo evidente sin embargo, que la
invencidn se aplica igualmente a la preparacidn de extractos
de cefé aromatizados destinados al acondicionamiento bajo formé
de lIquido o de pasta.

La invencidn tiene por objeto esencialmen-
te la preparacidn de extractos tales como extractos de café
tostado, enriquecidos con constituyentes aromdticos voldtiles
que proporcicnan al producto reconstituldo el aroma y el sabor
presentes, en el momento de la degustacidn, en la bebida llamad
da cominmente "café", preparada a partir de granos de un café
de buena calidad, recién tostado y molido.

El procedimiento segun la invencidén es no-
table especialmente porque se le afinde a un extracto de una ma+
teria vegetal por lo menos constituyentes aromdticos voldtiles
de dicha materia en solucidn en el anhidrido carbdémico, elimi-
nando despuds por lo menos el diluyente carbdnico por sublima-
cidn.

La definicidn "solucidn carbInica" utilizas

da en la presente memoria descriptiva designa una solucidén en
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el anhifdrido carbdnico. :§ %9 g

En vista de que el producto final es, de
preferencia, ,un extracto de café en polvo, se afiaden a un extra
to de café obtenido por via acuosa, antes o déspués de 1la opera
c¢idn de secado, constituyentes aromdticos voldtiles y 1Ipidos

del café tostado en solucidn en el enhfdrido carbdnico.

este procedimiento, se extraen ante todo constituyentes aromé-
ticos volétiles y eventualmente lIpidos de por lo menos una can
ga de café tostado durante una o més operaciones de extraccidn
por arrastre con el anhldrido carbdnico en estado lIquido o ga-
seoso; se ejecuta entonces la extraccidn por via acuosa de las
materias sdlidas de dicha carga, se afiade la solucidn carbdnicy
de dichos constituyentes al extracto acuoso obtenido, el cual
puede revestir una forma lIquida o pulverulenta, y después se
elimina por lo menos el diluyente carbdnico por sublimacidn.
La invencidn se refiere también a los
extractos obtenidos por el procedimiento arriba mencionado.
Para mayor claridad de la descripcidn,
el procedimiento es arbitrariamente subdividido en dos fases,
o sea la preparacidn de la solucidn carbdnica de los constitu-

yentes aromdticos y la aromstizacidén de los extractos.

AROMATICOS

La forma que parece la ﬁﬁs ventajosa pa-
ra la obtencidn de constituyentes arcméticos voldtiles y even=-
tualmente de 1lIpidos del café tostado consiste en ejecutar di-

rectamente la extraccidn de dichos constituyentes por arrastre

Segn una forma de ejecucidn especial de| -
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mediante una corriente de anhfdrido carbdnico.

La dnica figura del dibujo adjunto repre-
senta esquemdticamente y a tItulo de ejemplo una instalacidn
que permite ejecutar dicha extraccidn bajo buenas condiciones.

Esta instalacidén lleva una conexidn empal-
mada & una fuente de anh¥drido carbdnico (002) en estado gaseo-
so0, un calentador 2, un extractor tubular % con camisa doble,
un condensador 4, un depdsito superior 5, una conduccidén 6 con
camisa doble y un depdsito inferior T. ELl calentador 2 y el ex
tractor % estdn empalmados a una circulacidén de fluido calefac-
tor representado en trazo punteado. EL extractor 3, el conden-
sador 4, los depdsitos 5 y 7 y 1la conduccidn 6 estédn empalmados
a una circulacidn de lIquido refrigerante representada en tra-
zo mixto.

La instalacidn completa es susceptible de
ser puesta bajo presidn de gas inerte abriendo una de las vdl-
vulas 8 o 9.

Segin una primera forma de ejecucidn, se
introduce en la columna de extraccidn una carga de café tostadg
y molido, previamente humedecido (tenor de humedad 5 a 20 %),
Ta instalacidn completa se pone bajo presién abriendo la v4lvu-
la 8 que regula la admisidn de gas inerte, por ejemplo de nitrd
_éeno gaseoso, Cuando la presidn alcanza el valor deseado, el
cual de preferencia es superior a 10 Bar, se cierra dicha v4l-
vula 8. Se abre entonces la vélvula de alimentacién de la con-
duccién 1 con anhfdrido earbdnico gaseoso, el cual es primera-
mente templado a una temperatura situada entre 35 y 60°C en el

calentador 2. El gas previamente calentado es conducido a la
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base del extractor 3 y atraviesa la carga de café tostado con
objeto de extraer por arrastre los constituyentes aromdticos
voldtiles. Mediante la circulacidn de fldido calefactor en la
camisa doble de dicha columna, la extraccidn se efectda s una
temperatura situada entre 80 y 110°C. El gas enriquecido con
las substancias aromdticas pasa entonces dentro del condensado:nf'
4, en donde la mezcla es condensada a una temperatura de 0% |
aproximadamente, y después la solucién lIquida de los constitu-
yentes aromdticos voldtiles del café tostado se derrama en el
depdsito superior 5, el cual es iguslmente enfriado a 0°C apro-
ximadsmente, Finalmente, dicha solucidn es dirigida a través dq
la conduccidn € cuya camisa doble estd alimentada con 1Xquido
refrigerante con objeto de evitar una evaporacidén excesiva del
diluyente carbdnico, hacia el depdsito inferior 7, en donde la
solucidn estd a disposicién para la aromatizacidn de un extrac-
to de café.

Segin una segunda forma de ejecucidn, el
anhfdrido carbdnico gaseoso es templado en el calentador 2 y
después pasa directsmente dentro del condensador 4 en donde es
condensado, Bl 002 iiquido es conducido hacia la parte superiox
del extractor 3, el cual contiene una carga de café tostado y
molido. La camisa doble de dicha columna estd alimentada con
Tliquido refrigerante en vista de mantener una temperatura igual
o ligersmente inferior a 0°C. Al atravesar dicha carga, la co-
rriente de anhfdrido carbdénico lfquido arrmstra constituyentes
aromdticos voldtiles y una fraccidn de los lIpidos del café tog
tado. La solucién carbdnica de dichos constituyentes es enton-

‘ces conducida al depdsito inferior 7 en donde es almacenada.
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Segdn una forma de ejecucidn preferida, se
procede ante todo, tal como descrito m#s arriba, a la extraccidn
de los constituyentes aromdticos voldtiles del café por arras-
tre con aphldrido carbdnico gaseoso y, después de haber conden-
sado el gas enriquecido, se conserva la solucidn carbénica 1I-
quida de dichos constituyentes en el depdsito 7. Se interrumpe
la circulacidn de fldido calefgctor en el extractor % y se va-
cla 1la camisa doble de este ¥ltimo. E1 extractor es entonces
empalmado a la circulacién del 1Iquido refrigerante y, tan pron
to se haya alcanzado la temperatura deseada, es decir 0% apro-
ximadamente, una nueva cantidad de anhfdrido carﬁGnico £aseoso
es admitida en la instalacidn por la conduccidén 1.

El gas es templado y después pasa directa-
mente, por la conduccidn 6, dentro del condensador para ser cor-
densado. Es recogido en estado liquido en el depdsito superior
en donde su voldmen es controlado, y después es llevado & la
parte superior del extractor % para una segunda extraccidn en
fase 1Iquida de dicha carga de café tostado. Las fracciones de
aromas y de lIpidos arrastradas con el diluyente carbdnico se
sfiaden en el depdsito 7 al producto de la primera extraccidn.
La mezcla de las dos soluciones estd a disposicidn para la aro+
matizacidn de un extracto de café.

La carga de café extralda segin uno u otro
de los métodos descritos mds arriba es retirada del extractor

3 ¥y colocada en una de las células de una baterIa de percolado-

res o en cualquier otra instalacidn adecuada para la extraceidn,
por via acuosa, de las materias sdlidas del café tostado.

Finalmente, segin una cuarta forma de eje-
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cucidn, la solucidn carbdnica de los constituyentes aromdticos
puede ser preparada con ayuda de una solucidn acuosa de los
constituyentes arométicos voldtiles del café tostado obtenida
por arrastre con vapor de agua a partir de café tostado, molidd
y previemente humedecido o a partir de una suspensidn acuosa
de café tostado y molido.

Esta solucién acuosa se afinde & una canti -
dad conveniente de anhlIdrido carbdnico lIquido en un depdsito
mantenido bajo presidn, por ejemplo el depdsito 7. Con objeto
de facilitar la extraccién 1lIquido-lIquido, la solucidn acuosa
puede ser saturada con cloruro de sodio por ejemplo. Las dos
fases no miscibles son de preferencia puestas en emulsidén y,
después de la separacidn de las capas, la solucidn acuosa ago-
tada es eliminada., La solucidn carbdnica, enriquecida con los
constituyentes aromdticos voldtiles del café tostado, es mante+
nida bajo presién en un depdsito conveniente y estd a disposi-
c¢idén para la aromatizacidn de un extracto de café.

Aromatizacidn de extractos de café

La adicidén de una solucidn carbdnica con-
teniendo constituyeﬁtes aromdticos voldtiles y eventualmente
1Ipidos del café tostado a un extracto de la misma materia pue-
de ser ejecutada de diferentes modos, _
i En una primera forma de ejecucién del prot
cedimiento segin la invencidn, dicha solucidn es afiadida a un
extracto de café obteﬁido por via scuosa, antes del secado de
dicho extracto. De preferencia, este #ltimo es concentrado an-
tes de 1a adicidn, y la mezcla de la solucidn con el extracto

concentrado se efectda en un recinto mantenido bajo una presidn
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superior a la presidén del nunto triple del CO,, o sea 5,11 kg/c
' Mediante una disminucidn de la presién se

obtiene una sublimacidn espontdnea del diluyente carhbénico, su=-
blimacidn que es selectiva puesto que los cqnstituyenies volé-
tiles y eventualmente los 1Ipidos estdn Intimemente unidos a
las materias sdélidas extraldas por via acuosa, Be realisza asi
una aromatizacién fuerte de un extracto de café, contrariamen-
te a 1a aromatizacidn sunerficial obtenida por ejemplo al ato=-
mizar sobre partlculas de un rolvo seco fracciones arométices
unidas a un sororte oleaginoso.

. Preferentemente, se provoca la formacidn
de una espuma enfriada o rarcialmente congelada llevando a cabd

une disminucidn progresiva controlada de 1a mezcla hasta 1a pre

sidn atmosférica, Esta espuma se extiende sobre una cinta o so-

bre bandejas en vista de congelarla o de acabar de congelarla,
de manera a obtener un nroducto sélido aue es fragmentado y mo-
1lido en forma de polvo cuyas partlculas tienen uma dimensidén si
tuada entre 0,25 y 2 mm por ejemplo. Se reparte este polvo so-
bre bandejas y se seca en una cémara de liofilizacidn. E1 pro-
cedimiento descrito més arriba también puede ser ejecutado en
continuo.

E1 producto final se nresenta bajo forma
de rolvo seco de arariencia idéntica a la de un polvo de granos
de café molidos,., Este extracto, sometiho a ﬁna aromatizacidn
fuerte puesto que el polvo obtenido lleva, hasta el interior
dé las particulas, fracciones de 1Inidos que no se pueden ex-
traer por via acuosa y constituyentes aromidticos volAtiles aue

le han sido restituldos, posee despuds de la reconstitucidn el
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aroma y el sabor de un buen café preparado a partir de granos
de café recién toétados y molidos,

La solucidn carbdnica de los constitu-
yentes aromdticos puede también ser afiadida a un extracto de
café en polvo.

Segdn otra forma de ejecucidn de la in-
vencidn, la presidn de dicha solucidén es disminulda hasta al- .
canzar la presidn normel mediasnte una o mds toberas de atomizad
cidn colocadas frente a una pelfcula descendente de particulas
de extracto de café en polvo, obtenido por un procedimiento de
secado por pulverizacidn o por liofilizacidn. Las finas parti-
culas de nieve salientes de dichas toberas se colocan encima
del polvo. Al exponer el producto al aire, el diluyente carbé-
nico sublima lentamente, dejando en la superficie de las parti-
culas de dicho polvo restos de los constituyentes voldtiles y
de los lipidos del café tostado. Este procedimiento tembién pue-
de ser ejecutado en continuo.

Lo mismo ocurre con el procedimiento ob-
Jjeto de la tercera forma de ejecucidn, el cual consiste en re-
vestir las particulés de un polvo, obtenido » partir de un ex+
tracto de café secado por atomizacidn o por liofilizacién, por
medio de la solucidn carbdnica en estado liquido. El polvo pue-
_de ser repartido, por ejemplo, en capa delgada sobre bandejas
o sobre una cinta de transporte, introducidas dentro de una cé-
mara en la cual se mantiene una presién superior a 5,1 Bar. La
solucidn carbdénica.de los constituyentes volétilest& de los 114
pidos del café tostado es pulverizada sobre el polvo, el cual

es entonces llevado a la presidén normal. La capa superficial
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congelada, formada alrededor ée las partlculas de polvo por el
diluyente carbdnico, sublima lentamente, colocando encima de
dichas partfculas los constituyentes aromdticos y los 1Ipidds
buscados,

Segén una vériante de realizacidén del pro-
cedimiento tal como descrito m4s arriba, el extracto de café
en polvo es colocado en un recipiente en el cual, bajo una pre+
sién suficiente, se embebe, por barboteo o por mezcla, con una
cantidad determinada de la solucidén 1lIguida de los constituyen-
tes aromdticos y de los lipidos del café tostado. La mezcla es
entonces congelada por disminucién de la presidn o por enfria-
miento y disminucidn de la presidn. Al exponerlo a la presidn
gtmosférica, el diluyente carbénico sublima lentamente, dejando
dichos constituyentes en la superficie é incluso dentro de la
masa de las particulas del. extracto aromatizado.

Los ejemplos siguientes ilustran la pues-
ta en obra del procedimiento segun la invencidn, la cual, sin
embargo, no estd limitada a las condiciones que en ellos se ex-
ponen,

Ejemplo 1

1000 g de café tostado, molido hasta la
obtencidn de partfculas de 1 mm aproximademente, son humedecid%s
—Eon 100 g de agua y entonces colocados en un extractor tubular
con camisa doble. La instalacidn funcigna en circuito cerrado
y se lleva la presidn a 20 Bars, por admisidén de nitrdgeno ga-
se0so. Mediante la circulacidn de agua hirviente, se lleva la
temperatura a 95°¢ ¥y se hace pasaf a través de la carga de café

durante 40 minutos aproximadamente, una corriente de anhIdrido
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carbénico gaseoso prevismente templado a 45°C, E1 gas enrique-
cido con los constituyentes voldtiles del café es condensado a
0°¢ Yy se recogen % litros aproximadamente de solucidn que son
almacenados en un depdsito enfriado a 0°C.

La misma carga de café se somete a una

peratura de dicha carga a un valor ligeramente inferior a 0°C.
Se condensa répidamente a 0°C una cantidad suficiente de co,
gaseoso para recoger 5 litros aproximadsmente de anmhldrido car
bdénico 1lIquido que es conducido al extractor. La extraccién se
ejecuta en veinte minutos y los constituyentes voldtiles asi
como los lIpidos liberados en solucidn carbdnica liquida, son
conducidos al depdsito antes mencionado en donde se les mezcla
con los constituyentes voldtiles separados de la primera extrs
cidn,

900 g de 1la solucidn carbdnica preparada
tal como se indica mds arriba son afiadidos, bajo presidn y a
0°c, a 1000 g de un extracto de café obtenido por via acuosa
y concentrado a 45 % de materia sdélida. La mezcla es cuidadosa
mente agitada para formar una emulsidn estable, despuds de lo
" cual 1la presién es disminuida progresivemente hasta la presidn
atmosférica. El producto se presenta bajo forma de uns espuma
enfriada que es répidemente congelada en capa relativamente
delgada. Se somete entonces el extracto congelado a una frag-
mentacién y después a una molienda hasta la obtencidn de un

polvo cuyas particulas tienen una dimensién comprendida entre

segunda extraccidén que se desarrolla como sigue: la cemisa do-|
ble del extractor es cuidadosamente vaciada y el agua hirvien-

te es reemplazada por una salmuera destinada a rebajar la tem-

L)
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0,25 y 2 mm. Finalmente, este polvo se carga sobre una bandeja

¥ se seca en un aparato de liofilizacidn de tipo convencional.
El extracto aromatizado en polvo seco que
resulta del procedimiento indicado mds arriba tiene un peso es-
pecIfico situado entre 0.2%3 y 0.25 g/cmS; su apariencia es la
de un polvo en granos de café tostados y molidos. E1l producto
es instanténeo y, despuéds de la reconstitucidn en una cantidad
de agua hirviente adecusds, se.obtiene un café cuyo aroma y sa-
bor son idénticos a los de la bebida preparada a partir de cafd

en granos recién tostados y molidos.

Ejemplo 2

Se prepara una solucidn carbdnica de los
constituyentes voldtiles y de los lIpidos del café tostado tal
éomo descrito en el Ejemplo 1.

1500 g de esta solucidn liquida son atomi-
zados sobre 1000 g de un extracto de café en polvo seco obtenid
do por liofilizacidn, repartiéndose dicho polvo en forma de ca-
pa muy delgada sobre una cinta de transporte que pasa al inte-
rior de un recinto mantenido bajo una presién de 8 Bar. aproxi-
madamente. EL polvo cargado de particulas de solucidn es enton-
ces expuesto a la presidén atmosférica y se deja sublimar lenta-
_mente el diluyente carbdnico hasta eliminacidén précticsmente
completa, .

El producto aroma%izado se presenta bajo
forma de polvo seco cuyo peso especIfico se situa entre 0,2 y

0.3 g/cm3 y teniendo caracterfstices andlogas a aquél definido

en el Ejemplo l.
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Ejemplo 3
1500 g de una solucién carbdnica de los
constituyentes voldtiles y de los 1Ipidos del café tostado pre+
parado tal como descrito en el Ejemplo 1 son colocados encima
de 1000 g de un extracto de café en polvo secado por pulveriza+:
cidn, El extracto a aromatizar es distribuido mediante un dis-
positivo que asegura la cafda de las partlculas de polvo bajo
forma de anillo y la presién de la solucidén, disminulda hasta
1la presidn atmosférica por el intermedio de una o méds toberas
de atomizacidn, es proyectada bajo forma de nieve sobre dichas
partlculas. Se deja sublimer el diluyente carbénico a 1la pre-
8i6n normal hasta eliminacidn prdcticamente completa de este
dltimo y después se recoge un polvo seco cuyo peso especifico
gse sitda entre 0.20 y 0.25 g/cm3.
El extracto de café sromatizado obtenido

tiene un aroma y un sabor muy agradables.

Ejemplo 4

1 litro de une solucidén acuosa de los con

Ur
1

tituyentes arométicés voldtiles del café tostado, obtenidos
por arrastre con vapor de agua a partir de café tostado, moli-
do y previemente humedecido o & partir de una suspensidn acuo-
sa de café tostado y molido, es introducido en un depdsito.

Se mantiene a este depdsito bajo una pre-
sién de 50 Bar. medisnte un gas inerte y se afiaden 4 litros a-

ﬁroximadamente de anhldrido carbdnico 1lIquido, previamente con

]

densado, a dicha solucidn acuosa. Se mantiene a las dos fases

no miscibles en emulsidn durante 15 minutos. Para facilitar la
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extraceidn 1Iquido-lIquido, ls solucidén mencionada puede estar
précticamente saturada con cloruro de sodio eristalizado.

Después de la separacién de las capas, la
solucidn acuosa agotada, mds pesada que el anh¥drido carbdnico
1Zquido, es eliminada por una conduccién.

La solucidn carbdnica enriquecida con los
constituyentes aromdticos voldtiles del café tostado es mante-
nida bajo una presidn de 40 Bar, aproximadamente y sirve para
la aromatizacidn de extractos de café segin uno de los procedi-

mientos descritos en los ejemplos anteriores.

N 0 T A

-
=

La presente patente de invencidn, compren-
de las siguientes reivindicaciones:

1.~ Procedimiento de preparacidn de extrag
tos de materias vegetales, caracterizado por el hecho de que sd
le aiflade a un extracto de unA materis vegetal por lo menos conJ—
tituyentes aromdticos voldtiles de dicha materia en solucidn en
el anhldrido carbdnico, y que se elimina después por lo menos
el diluyente carbdnico por sublimacidn,

2. Procedimiento segin la reivindicacidn
-1, caracterizado por el hecho de que se afiaden a dicho extracto
por lo menos constituyentes aromdticos voldtiles de dicha mate-
ria en solucidn en el anhldrido carbénico 1Iquido.

3. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 2, caracterizado por el hecho de que se afianden a dicho
extracto constituyentes aromdticos voldtiles y 1lIpidos de dich#

materia en solucidn en el anhldrido carbdnico,
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4. Procedimiento sexzdn las reivindicacio=-

nes 1 y 2, caracterizado por el hecho de que se afiade a un ex-
tracto acuoso de café tostado, bajo una presidn superior a 5,1
Bar., por lo menos constituyentes aromdticos voldtiles del café
tostado en solucidn en el amhIdrido earbdnico lIquido, y que se
elimina después por lo menos el diluyente carbénico por subli-
macidn,

5. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 4, caracterizado por el hecho de que se elimina por su-
blimacidn el diluyente carbdnico y por lo menos la meyor parte
del agua contenida en el extracto aromatizado.

6. Procedimientc seg¥n las reivindicacio-
nes 1 y 4, caracterizado por el hecho de que se provoca la con-
gelacidn de la solucidn mediante una disminucidn de la presidn,
después de lo cual el diluyente es eliminado por sublimacidp.

7. Procedimiento éegdn las reivindicacio-
nes 1, 4 y 5, caracterizado por el hecho de que el diluyente y
el agua contenidos en el extracto aromatizado son eliminados
por sublimacidn dentro de una cdmera de liofilizacidn.,

"~ 8, Procedimiento segtn las reivindicacio-
nes 1, 4 y 7, caracterizado por el hecho de que se trae el ex-
tracto aromatizado bajo forma dé espuma enfriada mediante una
"disminucidén controlada de la presién, que se congela la masa
obtenida, que se somete esta Ultima a por lo menos una moliende
y que se seca después el producto molido en una cdmara de lio-
filizacidn,

9. Procedimiento segin las reivindicacio-~

nes 1 y 8, caracterizado por el hecho de que estd ejecutado en
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_ 10. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 2, caracterizado por el hecho de que se sfiaden por lo
menos constitu&entes aromdticos voldtiles del café tostado en
solucidn carbdnica a un extracto de café tostado en forma pul-
verulenta, y que se elimina después por lo menos el diluyente
carbdnico por sublimacidn,

11. Proce&imiento segin las reivindicacid+
nes 1 y 10, caracterizado por el hecho de que dicho extracto s
encuentra bajo forma de polvo seco obtenido por un procedimien-
to de secado por atomizacidn,

12, Procedimiento segun las reivindicacio-
nes 1 y 10, caracterizado por el hecho de que dicho extracto se
encuentra bajo forma de polvo seco obtenido por liofilizacidn.

13. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 10, caracterizado por el hecho de que dichos constitu-
yentes en solucidn en el anhldrido carbdénico estédn colocados
bajo forma de finas particulas sobre dicho extracto en polvo
repartido en capa delgada,

14, Procedimiento segun las reivindicacio~
nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de que se reparte el ex-
tracto de café en polvo en capa‘delgada, que se proyecta sobre
esta capa, en forma de finas partlculas, dichos constituyentes
en solucidn en el anhldrido lIquido dehtro de un recinto mante-
nido bajo una presidn superior a B,l Bar., y que se provoca en-
tonces una disminucidn de la presidn con objeto de obtener la

congelacidn de dicha solucidn y la sublimacidn del diluyente

carbdnico.
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15. Procedimiento segdn las reivindicacio-
nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de que se reparte el ex-
tracto de café en polvo en capa delgada, que se proyecta sobre
esta capa, bajo forma de finas partlculas de nieve, una solu-
¢idn de dichos constituyentes en el anhidrido carbdnico liqui-=
do pulverizada a una presidén inferior a 5,1 Bar., y que se eX-
pone entonces el polvo aromatizado a la presidn atmosférica pa#i '
ra acabar la sublimacidn del diluyente carbdnico.

16. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 1%, caracterizado por el hecho de que se coloca dicha
solucidn sobre el extracto en polvo repartido sobre bandejas
mpoviles o sobre una cinta de transporte.

17. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de que se coloca dicha
solucidn sobre el extracto en polvo distribuido en forme de u-
na pelfcula descendente.

18. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 13, caracterizado por el hecho de que estd ejecutado
bajo forma continua.

‘19. Procedimiento segin las reivindicacio-
nes 1 y 10, caracterizado por el hecho de que se embebe, por
mezcla o por barboteo, dentro de un recinto mentenido bajo una
presidn superior a 5,1 Bar ., las partlculas del extracto en
polvo con dichos constituyentes en solucidn en el anhidrido
carbdnico lfquido, y que se provoca después una disminucidn de
la presidn con objeto de obtener la congelacidn de diche solu-
cidn y la sublimacidn del diluyente carbdnico.

20, Procedimiento segdn la reivindicacién
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1, caracterizado por el hecho de que se somete una materia vege
tal a una extraccidn de una parte por lo menos de sus constitu-
yentes aromdticos voldtiles haciendo pasar a través de una card
ga de dicha materia una corriente de anhldrido carbdnico grseo-
so, que se condensa el gas cargado de dichos constituyentes,

que se recoge estos dltimos en solucidn carbéunica liguida, que
se aflade esta solucidn a un extremo de dicha materia vegetal y
que se elimina despuéds por lo ﬁenos el diluyente carbdnico por

sublimacidn.

21, Procedimiento segin la reivindicacid

1, caracterizado por el hecho de que se somete una materia ve-

tuyentes aromdticos volédtiles y de sus lIpidos haciendo pasar
a través de una carga de dicha materia una corriente de anhi-
drico carbénico 1l¥quido, que se recoge dichos constituyentes
en solucidn carbdnica 1Iquida, que se afiade esta solucidn a un
extracto de dicha materia vegetal, y que se elimina entonces
el diluyente carbénico por sublimacién,

22. Procedimiento segdn la reivindicacid
1, caracterizado por el hecho de que se somete una materia ve-
getal a una primera extraccidn, la cual libera una fraccidn de
sus constituyentes aromdticos voldtiles haciendo pasar a tra-
| vés de una carga de dicha materia una corriente de amhidrico
carbdnico gaseoso, que se condenss el gas cargado de dichos
constituyentes, que se recoge estos Ultimos en solucidén en el
anhidrico carbdnico lIquido, que se somete dicha carga a una

segunda extraccidn la cual libera otra fraccidn de los consti-

getal a una extraccidn de una parte por lo menos de sus consti+

tuyentes aromédticos voldtiles y de los lipidos de dicha materia
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haciendo pasar a través de esta carga una corriente de anhldri-
do carbdnico lIquido, que se recoge dichos constituyentes en
solucidn carbdnica, que se mezcla las soluciones que resultan
de las dos extracciones, que se afiade 1la mezcla a un extracto
de dicha materia vegetal, y que se elimina después el diluyent
carbdnico por sublimacidn.

23, Procedimiento segdn las reivindicas
ciones 1 y 22, cafacterizado por el hecho de que dicha materia ‘
vegetal es café tostado,

24. Procedimiento segin las reivindica+t
ciones 1 y 22, caracterizado por el hecho de que se ejecuten
todas las operaciones que anteceden la adicidén de la solueidn
de dichos constituyentes al extracto de materia vegetal bajo
una presién comprendida entre 5,1 y 40 Bar.

25. Procedimiento segin las reivindica-

ciones 1, 22, y 2%, caracterizado por el hecho de que se ejecus

ta la primera extraccidn a una temperatura comprendida entre
80 y 110°C,

26. Procedimiento segin las reivindicaj

ciones 1, 22 y 23; caracterizado por el hecho de que el café

sometido & la primers extraccién es prevismente humedecido,

27..Procedimiento seguin las reivindics
ciones 1, 22 y 23, caracterizado por el hecho de que la segun-
da extraccidn es ejecutada a una temperatura situsda entre 1 y
-15%C.

28, Procedimiento segin la reivindica-
cién 1, caracterizado por el hecho de que se somete por lo me-

nos una carga de café tostado y por lo menos una extraccidn,
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por arrastre con anhldrido carbdnico, de por lo menos consti-
tuyentes arométicos voldtiles del café tostado, que se recogen
dichos constituyentes en solucidn carbdénica, que se ejecuta la
extraceidn de dicha carga de café por via acuosa, que se afiade
al extracto lIquido ancentrado obtenido la solucidn carbdnica
de dichos constituyentes, y que se elimina después por lo me-
nos el diluyente carbdnico por sublimacién.

29. Procedimiento segin la reivindicas

cién 1, caracterizado por el hecho de que se somete por lo me-
nos una carga de café tostado a por lo menos una extraccidn,
por arrastre con anhfdrido carbdénico, de por lo menos consti-
tuyentes aromdticos voldtiles del café tostado, que se recogen
dichos constituyentes en solucidn carbdnica, que se ejecuta la
extraceidn de dicha carga de café por via acuosa, que se con-
centra y se seca el extracto obtenido bajo forma de polvo, que
se afiade a este polvo la solucidn carbdnica de dichos comsti-
tuyentes y, finalmente, que se elimina el diluyente carbdnico

por sublimacidn.

30, Procedimiento segun la reivindica

¢idn 1, caracterizado por el hecho de que se somete por 1o me~

nos una materia vegetal a una extraccidn, por arrastre con va-

aromdticos voldtiles, que se mezcla bajo presidn anhidrido car

bénico liquido con la solucidn acposa‘de dichos constituyentes
con objeto de extraerlos, que se elimina la solucidn acuosa
aéotada, que se afiade la solucidn carbdénica enriquecida a un
extracto de dicha materia vegetal, y que se elimina después el

diluyente carbdnico por sublimacidn.
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31. Procedimiento de preparacién de ex-
tractos de materias vegetales.,

Segin se describe y reivindica en la prd
sente memoria descriptiva y se ilustra con los dibujos que a
la misma se acompafia.

Consta esta patente de veinte hojas fo-
liadas y escritas a mdquina por una sola de sus caras.
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