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Bl invento se refiere a procedimientos para tratar hoja
de té vexrde fresca.

Lias fases bédsicas en la fabricacién ds +6 negré son bien
conocidas. En pocas palabras, el 46 negro se fabrica a partir de hoja
verde reoién cogida permitiendo primero que ésta se seque y plerda de

un 10 & un 50% de su contenido de humedad originalj segundo, batir la.

'hoja de t6 seca a fin de romper la esitructura celular de la misma ¥y

exponer los jugos respeotivog al aire; tercero, fermentar le hoja ba~
tida para desarrollar las cualidedes degeadas de saboxr y color; ¥y,
finalmente, tostar la hoja fermentada para secarla y detencr las re-
acciones de oxidacién enzimica. La fabricacién de 16 negro se descri-
be con detalle en el libro “The Culiure and Marketing of Tea", 3% edi
cién por C.R. Harler (Oxford University Press, 1964). Ruede recurrir-
86 a dicha publicacién pare una desoripcién mis completa en cuanto a
la fabwicaecién del citado t6 negro.

En la fabricacién de t6 en polvo instantdneco, se prepara
una infusién normaluente a partir de 6 negro y se evapora después
hagta la deseocacién, '

Pueden efectuarse economiag gignificativas preparandc la
infusién de t6 a partir de la hoja fermentada antes de someter a éste
a2l fueste y desecacién. La infusién preparada & partir de la hoja ree
cién fermentada se seca on la forma acostumbrada produciendo un 6 en
polve soluble. Bl producto resultante posee una estrecha gemejanza en
sabor con las infusiones reclén preparadas a partir de t46 negro dese-
cado ¥y algunos expertos consideran que o aproxima més estirechamente
al sabor de las infusiones de t6 fresco que los t6és en polvo prepara-
dos a partir del referido t6 negro desaoado.

No obstante, incluso con las economias menclonadas, es de-
seable mejorar aitn més la fabricacién de 16 en polve soluble, Por ejem

rloy, ol procedimiento de dejér secar las hojes verdes frescas antes de
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lza formentacién requiere amplias facilidades. En muchas fébricas

de t6&, laa facilidedes fisicag requeridas para la desecaoién cong—
tituyen uha varto inportante de la noccsaria inversibn, ya que hay
que percitir que las hojas sec sequen por periocdos do hasta 18 horas.
Las facilidades requeridas para la fermentacidén también contribuyen
a la inversién requorida, aun cuando los tiempos de fermentacién
son normalmnonte mucho més corfos que los de desecacién, siendo de
ordinario de 2 & 5 horas,

Bl presente invento facilita un procedimiente para ira-—
tar 18 de hojas vordes en el cuzal la hoja es batida en presencia de
al menos 10% en peso de un aditivo para el batido granular o fibro-
so. El aditivo para el batido puede ser una subsiancia granular incr
te inasoluble en agua que pogea un dldmetro medlo de particula de a2l
nenos 100 micrag, por ejemplo particulas de tamafio apropiado de are-
na, Heiselguhr, cuarzo o un silicato, sulfato o fosfato; fambién pue
do estar constituido el aditivo por un material orginico fibroso,
tal como corcho en polvo, o véstago o tgllo de té u hoja seca, o una
mezcla de los misrwos. Los aditivos para el batido particularmente
preferidos son véstego y tallo de 46 negro, y hoja verde o negra de-
aecada,

Bl aditivo para el batido puede ayudar al procese de iza
tamiento del 1té en cualquicra de cuatro formas: puede promover la To
fura ¢ desmenuzamiento do la estructura celular de la hoja; pucde
mantener lz hoja batldaz en una condicién sensiblenento mig esponjosa,
facilitando con ello su posterior fermentacidéng puede proporcionar
wn aumento significativo del arca superficial en la cual gse exponen
al aire'los jugos del t6 para fermentacibén; y puede absorber los ju-
gos liberados durante la fzze de batido, impidiendo asi su pérdida.

Al preoparar hojas de t&é utilizando el procedimiento de
batido del invento, se separs el aditivo correspondiente de la noja

degpués del batido, con preferencia después de tostar y secar el té.
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En la preparacidén de $6s en polvo, puede exiraerse el
%6 (sin que intorvenga la faso de fuesie) y tratar la irnfusién pre—'
parads de tal modo en formz corricnte para obiener el polvo,

La preparacién de +tés on polvo solubles uiilizando el
proccdimiento mencionado se ilusire estuenidticamente en el plano
que se acompaila, que es una cople de una aplicacién particular del

procedimiento.

‘ . Y

Lag fases principales del procedimionto se describen
nis especificamente como sigue:

Las hojas de 6 pueden usarse segln se recogen 0, si
se desea, someforlas a desecacién, principalmente para reducir el
contenido de humedad de la hoja fresca y evitar un exceso de jugos
de %6 durante ol baiido. En ausencia de desecacibn, se produce n0r-
nalmenie una pérdide significativa de jugos durante el batido, Al-
gunas veces se ha sugerido en la industria del t6 que la fase de
desecacibén ejerce también influencia cn el sabor del té resultante.
Yo obsiante, en el presonte procedimiento, no se observan normal—
mente efectos debidos.al limite de desececibn. Aun cuando el proce—
dimiento del prescute invento puede emplear hoja no desecada, puede
no siempre ser convenicnte hacerlo a causa de las condiciones parti-
culares (tratadas a continuacién) que conducen a una pérdida de ju-
gos. En tales casos, el procodimiento del presente inventio incluiréd
wa fage anticipada de deseczeldn para ooducivr el contenido de hume-
dad de la hoja.

Para cumplir la funcién primaria de la desecacidén, son

e

mportantes cierto mimere de factores, Por consiguiente, es dificil
facilitar wna exacita medida cuantitativa respscto & la cantidad de
desocacién necosaria. Los estudiog do laboratorio han indicado gue
la desecacidén puede caracterizarse por la cantlidad de humedad perdi-

da por la hoja de +t6., Unn hoja de & que haya gido sometida a una
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ligera desecacién perderd normalmente alr:dedor de un 10% do su
humedad original, misiirss que unz hoja gue haya sido sometida a
uns desecacién prolongada puede perder hasta un 40 y un 50% de su
nmedad original., En el prosonte invento, se prefiers una descca—
cién que d¢ como resuliado la pérdida de hasta wn 30% del contoni-
do de humedad oxriginal,

A través de la nueve descripeién del presenie invento
que go facilita a continuacién se ovidenciard el hecho do que aun-
que puede no precisarse desscacién alguna, o solo mianimas cantida—
dos de la misma, ol iavento cs genoralmento aplicable aun cuando
las hojas de t& so hayan desccado né&s de lo necesario para evitar
pérdida de jugos. No obstante, se prefieren los limites minimos an
toriormente descritos ya que reporita pocas ventajas el dejar secar
la hoja més de lo preciso.

Es evidenic que ontre los factores que afectan ol limi
te de desecacién rsgquerido so encuentra ol tiempo que transcurre
entre la recogida de la hoja de 46 y la recepeién de la misma en
la f&brica. Obviamente, la hoja que se¢ reciba en la fdbrica en el
término de una hora despuls de haber sido cogida estard mis fresca
y contendrd mds bumeded que la hoja que no se reciba en la fTébrica
durante varias horas después de su rccogida. Las condiciones metoe-
raolégicas tambiéa afectardn la frescura de la hoja cogida cuando
sae rscibe en la fdbrica.

La contidad de desecacién necesaria guarda también re-
lacién con la maquinaria empleada para batir la hoja de té. El equi
po ‘tradicional Dhool guo congiste en prensar la hoja de %é desocada
contra una plancha giratoria ge considern que exige una mayor dése—
cacion porque las presionos goneradas duranite el "Dhooling" tienden
2 exprinmir los jugos de hojas naturales. Los equipos nés modernos

tales como ol icToar Rotovane y la miquina McKercher C,T.C. pueden
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9
emplear wna hoja que haya sié sémeé.da a nenos desecacibn gue la
requerida para ol Dhool tradicional,

Bl aditivo para el batido puede abmerber los jugos li-
berados durante el mismo y reducir asi la pérdida de valiosos Ju-
gos durante dicho proceso. Por consigulonte, la presencia del adi
+ivo de reoferencia vermiie ol uso de uma boja que haya sido some-
tida a menos desecacidén que la requerida en otros casos.

Es obvio que los materiales aditivos para batido pus~
den poseer capacidades aapliamente diferontes para la absorcién
de humedad, Seogin se expone con mayor detalle 2 éontinuacién, los
posible aditivos para el baitido que pueden utilizarse en ol presen
te invento comprenden arcna pura y té negro desecado contentivo de
residuos de véstegos y tallos fibrosos. Este Glitimo maverial es més
absorbente qus la arena., Cuando se emplea un aditivo de batido ab-
sorbente tal como 6 negro, serd posible emplear en muchos casos
hoja de 46 que haya sido sonstida solamente a una desecacién muy
iigera o a2 ninguna en absoluto.

Tomando on congidoracién cuanto antecede, los experios
on la materia pueden determinar fécilmente por oxperiencia la canti
dad de demeocacidén que 50 neocesita para evitar la pérdida de jugos
duranie el batido. Las condiciones bajo les cuales se efectua la de
secacién son bien conocidas en la industria, y se pretende que el
proceso de desecacidn sea llevado a cabo en condiciones corrientes,

4 conbinuacién de la desecacidén, se bate la hoja do 1é.
Cono cs bien sabido en lz indusitria, la funcidn de batido consiste
en deteriorar la estructura celular de la hoja de t6 de tal modo que
quede deformada o descompussia y los jugos scan oxpuestos de tal mo-
do a formeatacidn, En ol presente invento se hé comprobado que puede
mejorarse signilicativamenio la fase de baitido disponiendo la presen

cla durante el proceso de un aditive al respecto. El aditivo puede



10

15

20

343905

combinarse con la hoja do t6 desecada en cualquier momento conve-
nilente. Para obienor rezuliados mis efectivos, es obviamonte desea—
ble que la hoja y ol aditivo so mesclen por completo entre gi. Esto
puedo conseguirse conbinendo proviomente ambos. No obstante, es nor
malmenta mds conveniente, e igualmente efectivo, alimeantar la hoja
do 36 desecada y el aditivo a travis de la abertura del oquipo usa
do para el batido y permitir que sormezelen en el interior de la
ndquina batidora.

Puede usarse una amplia varicdad de aditivos en el pre
sente invento. En goneral, los aditivos deben ser inocuos y no afec
tar adversamente el sabor del producto de ¢ resultante, Asi pues
una olage de aditivo para batido comprende compuestos inertes que
no reaccionan csn loz Juges de 16 deidos y no contienen cuerpoas de
sabor extrafio que darlian lugar a objeciones.

: Una amplla clase de nateriales abrasivos que se consi—
deran inclusos en los fines del presente invento son los minerales
siliceos inertes ampliamento disponibles, de los cuales son Topro—
gontativos kieselguhr, arena y cuarzo, También se incluyen los mi-~
nerales siliceos teles como log silicatos de calcio-aluminio (por
ojemplo mica) y los silicatos de calecio sintéticos.

Otra clase més de materiales inorgdnicos que yueden
utilizarse son los sales insolubles de diversos dcidos minerales,
por ejemplo sulfato cédlclco y los fosfatos cdleicos neutros que gon
agpliasmonte usados como abragivog dentales,

Dado que los Jugos de t6 son relativamente dcidos, de-
ben eviterse las substanciss que reaccionan con 4cidos (por ejemplo
metales en polvo y subsiancies alcalinae tales como hidréxido de
aluminio, éxido de aluminio y carbonato cédleico).

Los materiales inorgénicos de los tipos generalmente

descritos anteriormente no deben ser excesivamente finos en tamalio
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de particula. Los materiales oxtremadapente finos no tendrian le
efectividad deseada péra,romper la esiructura celular. En general,l
los materiales apropizdos poseen wa didmetro minimo de particula
por término medic del oxden de 100 micras. Los materiales pueden
tener un dildmotro medio de perticula del orden de 3,000 micras. _
Dadz la accitén trituradora dol equipe de batido, el tomafio de paxr
ticuls de los adifivos correspondientes serd degradado hasia cier
Fo liniteo durante el proceso respectivo.

También puede utilizarse wa amplia variedad de mate-
riales orgénicos como el aditive para batido del presente invento.
Un amplio grupo comprende meteriales fibrosos & base de celulosa
talos como papel, pulpa de nadera, y similares. Incluido entre los
materiales orginicos fibrosos se encuentra el & negro desecado
que pusde contener materiales a base de vistagos y talles. Dada
su estructura fibrosa, el +é negro es capaz de promovor efectiva-
mente La deseada accidn de abrasién y esponjado durante el batido.
A esgte respecto, les paxries de vésitago y tallo son por lo comin
nés efectivas que la propia hoja, Por consiguiente, se preficre el
uso de material que contenge cantidades importantes de tallo y
otras fibras de lz planta de lag hojas.

Un materiel caracteristico qpe/puede usarse ©s 6l re—
siduo de vistago y tallo recuperado por la separacién electrostédti
ca de la hoja de 6 negro del tallo residual después de que aguélla
ha sido tostada. EL regiduo de vésiago y tallo serd mencionado en
lo gucesivo "6 negro electrostatico™. Ademds de tener la aceién
degeada abrasiva y esponjosa, ¢l +é negro electrostatico poseevﬁqg
bién un alto poder de absorcidn para los jugos liberados durante
el batido. Bs ademés inocuo, ya que sw uso no afecta adversamente
el gabor del producto de t6, Do hecho, los sélides de 1é negro ex-

$ractables que permenecen en el té negro electrostatico contribuyen
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de modo significativo & los s6lidos de té que se recuperan y se
ha comprebado que el 6 negro ¢lectrostético produce una desea~-
ole mejora en el sabor.

Otro material gue se ha comprobado es particularmen
te efective es la hoJa verde desecada., Una hoja verde desecada
apropiada para este fin pusde obienerss secando simplemonie una
parte de la hoja fresca segin se recibe y combinar la hoja dose-
cada resultante con el resto de hoja fresca en la miquina batido
ra. Como quiera que no es preciso congervar las enzimas en osta
hoja verde desecada, la desecacién puede tener lugar a temperatu
ras normalmente utilizadas para togtar y secar las hojas de 14,
en 1uga: de a las temperaturas inferiores usadas para la deseca~
cién correspondients, y esto conduce a un shorro significativo
on el tiompo de tratamiento y costo de caldeo.

Otra clase de materiales orgdinicos fibrosos son los
nateriales fibrosos sintétiocos, muchos de los cuales constituyen
excelentes aditivos para el batido.

Otra clase deo materizles abrasivos apropiados son las
subgtancies orginicas pulverulentas, por ejemplo corcho en polvo
¥ muchos plésticos e polvo,

La cantidad de 2ditivo para el batido necesaria puede
variar considerablementa. Por ‘ejemplo, puede haber un 10% do adi-
tivos para el batido en base al peso do la hoja verde fresca. Si
bien tal cantidad pegquelia de aditivo para el batido proporcionard
wna notable mejora en ol proceso correspondiente, normalmente se
desea una cantidad algo mayor, cominmente del orden de wn 30 g un
100% en peso, La cantidad mdxima de aditivo para el batido que pue
de utilizarse estd limiitada on primer lugar'por'consideraoiones de
tipo sconémico y capacidad do la maguinaria de batido. Por ejemplo,

8i se hallan presentes cantidades excesivas de aditivo, serid seria-

——— R R AN



10

20

25

30

- 10 -

343905

mente reducida la capacidad del equipo de batido vara tratar la
hoja de t6 verde. Por consiguiente, de ordinario no so desea
wtilisar més de un 1005 del aditivo on base al peso de la hoja
verde fresca.

En los casos en que se emplean mezcles de materiszl
do vistago y tallo de t6 negro, la cantidad respectiva propor—
cionaré normalmente entre 30% y 75% de los sélidos totales del
producto de 16 soluble. En una forma de realizgacién particular-
nente preferida, el producto de 6 soluble contendrd aproximada
mente iguales porcionos de sélidos derivados de hoja verde fres
ca y sbélidos derivados de té negro,

Segin ya se ha mencionado, la presencia de cantida~
des gignificativas de s6lidoz de 6 derivados de 16 negro en el
presente invento seo ha comprobado proporciona en algunos casos
una deseabls mejora en sabor, aunquo la razén de esta circunstan
cia no ze comprende. Al menos un factor que se reconocs, no obs—
tante, es la mejor establlidad en sabor que proporciona la pre-
sencia de cantidades significativas do sbélidos de té negro. De—
bido a vardiaciones estacionales, existe con frecuencia una fluc—
fuacién importante en la calidad del sabor de t6s en polvo itotal
mente derivados de t6 verde y so cree que la presencia de un 30
a wn 75% de s6lidos de t6 nogro on ol 6 en polvo soluble tiende
a estabilizar la calidad de sabor del producito.

En la fase de batido del presenie invento, puede uti
lizarse cualquier sequipo corriente, tal como una maquina Rotovane,
una méquing C,T,C., un molino Clovemeare © ﬁn molino Pitzpatrick,
Pueden usarse, si geo desea, dos o mds miguinas sucesivamente, A
continuacién de la Tase de batido, puede resultar coaveniente me-
Jjorar la esponjosidad del +6 batido haciéndolo pasar a través de

un triturador a bholag,
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En otra modificacién del presente invento sé ha con-
probado que se mojora y acorta notablemente el proceso de fermen
taclén proporcionande una inyecclén de oxigeno a la méquina batl
dora, 81 bien puede ugsarge oxigeno pure o una mezcla alre-oxigeno
rosulta normalmente mds préctico emplear aire,

También puede reducirse notablemente el tiempo de fer
rentacién calentando moderadamente la maquina batidora. Por lo ge
neral, son suficientes temperaturas del orden aproximado de loa
252C pero inferiores a la temporatura que desactiva las enzimas
que se producen normalmente., Simplemente precalentar las superfi-
cies activas de la maquina batidora a 359%C -~ 389C constituiri una
nejora significativa. Dado que el batido se'lleva a cabo en opera
ciones de tanda o semi~tanda, se conducen normalmente partes im-
portantes de la fase de batido a una temperatura inferior a la
6ptima, El precalentado facilita una operacién més préxina al ré-
gimen permanentie., Segin la naturaleza y contenido de humedad del
aditivo para el batido y la hoja de t6, pusde producirse una ime
portante accién de clzallamiento que requiers el enfriade del 7
equipo batidor, en espocial durante las Gliimas fases respectivas,
para evitar que la temperatura sobrepase el nivel deseado. De este
nodo la fase de fermentaclén pusde realizarse por entero en ol
equipo batidor.

La mezola de hoja batida y aditivo corregpondiente se
deja fermentar lo suficiente como para desarrollar el sabor a té
nogro desesdo. Segin se conose en la industria, la fermentaocién
implica la oxidacién enzimica 4e ciertos constituyentes presentés

en la hoja de té y constituys ol medio por ol cual se desarrolla

" ol sabor caracteristico del t6 negro, Los olementos por separado

importantes relativos al sabor que son evaluados por los expertos

probadores de 6 son fuerza, conceniracién, color y calidad. Bl

.
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tiempo de fermentacidn necesaric para producir una éplima mezcla

de estos cuatro elementos se determina mediante prusba. En la
fermentacién corriente se obtienen normalmente $6s de la mejor
calidad dejéndolos fermentar durante un periodo de 2 a 3 1/2 ho-
rag, Bn ol presente invento, la fermentacién se produce a un ritmo
notablemente mayor a causa de la moejor accesibilidad de aire que
se facilita mediante la proesencia del aditivo. Por consiguients,
ol tiempo 6ptimo de fermentacién en el presenie invento es del
orden aproximado de 1 a 1/2 horas.

Debe reoonocerse que las reacciones de fermentacién
comienzan cuando’ se somoie primero la hoja recién desecada a la
aceién de la médquina batidora y continfan hasta que las enzimag
gon itérmicamente desactivadas, como, por ejemplo, mediante el uso
de agua caliente en la extraccién., Asi pues, los tiempos de fer-
mentacién dados aqui a conocer deben medirse desde el momento en
que se inioia ol batido hasta el instante en que se extrae el t6.

Lags condiciones de fermentacién se ajustan a las nor-
males, Comtnmente, la Termentacién se lleva a cabo a temperaturas
de 20~3292C, Segin se hace obgervar antoriormente, la fermentacisén
en ol equipo batidor puede producirse preferentemente a temperatu
rag del orden de 30—4090.:bebe disponerse un amplio soceso de aine,

A continuacién de la fermentaciln, se exiras la h&ja
fermentada utilizando agua calentada a una ebullicién inciviente.
Bl agua caliente de la fase de extraccién es efectiva para desacti®
var lag ensimas responsables de la fermentacién, y resulta innece-
sario llevar a cabo una fase por separado para desactivar las enzi
mas de la hoja y temxminar las reaccilones de fermentacién.

Después deo la exiraccidén, puede tratarse la infusioén

en forma corriente hasta producir vn 6 en polvo soluble.

El presente invento se ilusira con mayor detalle medlante
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los ejemplos siguientes:
Ejemplo 1
Después do reciblr hojas de 16 verde recién cogidas
en un taller de elaborac¢ién, se pesaron y trasladaron a mesas
5 de deseoacitén, Se aplilaron las hojas en dichas mesas de deseca-
cién hasta una profundidad de 23-28 cm. Cuando fue necesario al
macenar las hojas en espera de la dosecacibén, fueron humedeci-
das para refrescarlas. Durante la estacién seca, se soplé aire
ordinario a través de los lechos de hojas para obtenor la dese-
10 cacién. En la estacién himeda, no obstante, se calded el aire
nediante un quemador de aceite a uﬁa tempefatura aproximada de
302 — 328C, La hoja rocidn cogida fue desecada hasta una pérdi-~
da de humedad aproximada de un 12%.
Se combinaron 432 parites de hoja verde desecada con
15~ 'aprcximadamente 132 partes de t6 negro electrostdtico y se batié
después la mezcla en dos médqQuinas sucesivas Rotovane y se pasé
el producto Rotovane a través de un triturador de bolas para me-
Jorar la esponjosidad.' Bl 6 negro elecirostdtico contenia aproxi
nadamente 9% de humedad y aproximadamente 33,5% do s86lidos do +6
20 extractables por el método 4.0.4.C., Se comprobé que el batido si-
multéneo de la hoja de t6 verde y el 46 moegro electrostdtico pro-
ducia ciexrta fermentacién en la Rotovane, Esto se evidencié por
une elevacién de la temperatura durante el batido., Se dejé formen
tar el producte batido aproximadamente 1 1/4 horas (incluyendo
25 el tiempo de batido). Como contraste, en ol batido corriente en
sl que se usa midquina Rotovane, se necegita una fermentacién du-
rante 2 horas aproximadamente. La temperatura del material al aban
donar la Rotovane era aproximadamente de 339C y al final de la fer

mentaclén de unos 329%C.

30 Tras la fermentacién, se extrajo ol material fermentado
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oon agua & una temperatura aproximada de 9720 (que ers la tempera-
furs de ebullicién incipiente en la elevada altiftud en la cual fue

llevada a cabo esta prueba). Bl extracto resultante fue convertido

en 6 en polvo soluble. N

Ejemplo 2

Se repitié el ejemplo 1 empleando una hoja de 6 no de
secada, en lugar de la ligeramente desecadsa, en una proporcién de
40 partes aproximadsmente de hoja no deseocada por 1l partes de 16
negro eleoctrostético seco. Lia hoja batida poseoia mds jugo que cuan
do se usé hoja parcialmenie desecada, pero” esteba sin embargo muy
esponjosa y bien triturada. Se dejé fermentar la hoja batida dursn
te 1 1/2 horas aproximadamente y se extrajo a continuacién.

El 6 fabricado del polvo resultante se considerd posela
cualidades extraordinariés de frescura, consistencia y plenitud de
aroma.,

Ejemplo 3

En otro experimento, se repitié el ejemplo 1, mientras
so inyeotaba oxigeno en una de las méquinas Rotovane., Se completé
la fermpntaoién al cabo de 1l hora. Los tés preparados a pariir de
log polvos solubles resultantes poselian excelentes cualidades de
fresoura, consistencia, plenitud de aroma y color,

Ljemplo 4

Puede tamblén reducirse el tiempo requeride para la
fermentaolén calentando las méquinas batidoras. En esta dlustraocidn,
se repitié el ejemplo 1, precalentando no obstante las méquinas
Rotovane a wna temperatura aproximada de 3850._Después de haber os-
tado el equipo en funcionamiento durante 15 minutos, se obgervé

que ol materiasl bhatido posela las temperaturas sigulentes:
de la Rotovane 1 30=-322C
de la Rotovane 2 . 36-3920
del triturador a bolas 29-32¢(
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La fermentacién se complet{é al cabo de una hora, El material
fermentado tenia una temperatura de 30 — 320(,
Ejomplo 5
Se rapitié el ejemplo 1 pero en lugar de té negro

electrostético, se usé la misma cantidad de kieselguhr. El con

tenido de humodad de la hoja batida era aproximadamente la mis

- ma que en ol ejemple 1, pero a causa de la mayor accién de ciza

llamiento, fue necesario enfriar las Rotovanes mediante una cam
mise de agua a 1l02C aproximadamente.

' Después de haber estado funcionando el equipo y pro
longarse ol enfrizmiento durante 15 minutos, se observé que el .-
material batido tenia las siguienies temperaturas: de la Rotovane
1, 33 - 3490, de la Rotovane é, 38 - 402C, dol triturador a bolas
30 - 32¢C, Se completd la ferxmentacién al cabo de 1 hora,

A cahsa ée la mayor accién de cizallamiento, ge tritu-

5 mejor la estruciura colular que en el ejemplo 1, y me redujo

el tiempo de fermentacién en un cuarto de hora. ‘La temperatura

del material fermentado era aproximadamente de 320(,
Al secar por pulverizaocién las oitadas infusiones, se
comprobé que se oblenian polvos de las densidades deseables, tipi~

camento del orden de 80gm/litro.
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RELVINDICACIONES

1. Un procedimiento para batir hojas de té verdes
frescas, caracterizado por las fases de mezclar al menos 10%
en peso y con preferencia 30% a 100% en peso de un aditivo pa~

ra ol batido granular o fibroso con las hojas de té verde y

" dospuéds batir la mezcla.

2. Bl procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado por el hecho de que el aditivo para el batido es
una substancis granular inerte insoluble en agua que posee un
didmetro medio de particula de al menos 100 micras, y es con
preferencia arena, kieselguhr, ouarze o un siliecato, sulfato o
fosfato, o un corcho o pléstico en polvo,

3. Bl procedimiento segin la reivindicacién 1, ca~
racterizado por el hecho de que el aditivo para el batido es
un material fibrogo orginico, con preferencia uno o mis vdsta-
gos o tallos de 6, u hoja de 46 negfa o verde desecada,

» 4. El procedimiento segin la reivindicacién 3, ca-
racterizado por el hecho de que la concentracién de s6lidos so
lubles en el %6 batido, derivada del aditivo correspondiente,

es entre 30% y 7T5% en peso del total de sé6lidos de 16 solubles

‘on el producto batido y con preferencia es aproximadamente de

un 50% del total de s6lidos solubles.

5. Bl procedimiento segin cualquiera de las roivin-.
dicaciones anterioros, caracterizado por el hecho de que el 16
en hoja verde, antes de batirse, es desecado hagta perder no més
de un 30% de su conienido de hunedad original y con prefersncia
no se le somete a ninguna desecacién significativa antes del ba-
tido. '

6. E1 procedimiento segin cualquiera de las reivindi

caciones anteriores, caracterizado por el hecho de que tras el
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" batido es fermentada la hoja hasta obtener té negro, teniendo lugar

la fermentacién con preferencia, al menos en parte, mientras se en—
cuentra la hoja en la miquina batidora e inyecténdose més proferen—
temente aire, oxigeno, o una mezcla aire-oxigeno en el té durante
el batido, y se regula la temperatura de la hoja durante el batido
para que se halle dentro de los limites de 3020 & 40%°C,

T. Procediniento para preparar hojas de 16 negro segtn
cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizade por el
hecho de que después de la oxidacién la hoja es secada,

8. Procedimiento para preparar un extracto de t6 segin
cualquiera de las reivindicaclones auteriores, caracterizado por el
hecho de que tras el batido se extraen los sélidos de +6 solubles
en golucién y con preferencia se evaporan después hasia obtener un
producto seco en polvo.

9. Se reivindioa por ultimo como objeto sobre el que
hs de recasr la Patente de Invenaidn que se solicita: "UN PROCE-
DIMIENTO PARA BATIR HOJAS DE TE VERDES FRESCAS",

Todo conforme se desoribe en la presente memoria que

consta de dieciooho piginas mecanografiadas.

Madrid, 7 Agosto 1967

"BERNARDO UNGRIA
PP
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