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‘las particulas son pequefias, mds aparecen de color claro.

0 . o « 4 -
El presente invento se refiere a la fabricacion
de extractos de materias vegetales, y mds especialmente

extractos de café o de té secados por liofilizacidn.

; Exigten diferentes procedimientos que compren-

iden, después de la extraccién acuosa Ge las materias solu-
bles del café o del té por ejemplo, las operaciones de con-
gelacidn del extracto acuoso hasta solidificacidn de la
masa, de subdivisidn del extracto congelado y de secado i
por sublimacidn. A la moliends del extracto congelado le |
sucede generalmente un tamizado que permite eliminar las .

particulas mayores y menores que la granulometria escogida;

Dicha grenulometria es particularmente importan—i
te para la fabricacidn de los extractos de café, pues la %
nolienda proporcioﬁa al extracto seco el aspecto de café
togtado y molido. Conviene pues escoger una granulometria
utilizada por los torrefactores de café, o sea situada
entre 0,3 y 2 mm. aproximadamente. i
El tamizado permite iguglmente el cribado de lasi
particulas finas reducidas por el molino pues, estas par— i
ticulas, cuyo tamafio es inferior a 0,2 - 0,4 mm, tienen '
efectos negativos tanto en lo que se refiere al producto
como-al precedimiento de secado. Efectivamente, un exbrac-:
to secocon un tenor en particulas finas superior a 3-5% no
tiene le apariencia del café tostado y molido pues, por

uns parte, la molienda de los granos de café produce pocas

particulas finas y, por otra parte, es bien sabido que mds
Ademds, se ha notado que las particulas finas tienden a
hdherirse a la pared de los bocales de cristal y que, des-

bués de algunas manipulaciones de estos 81 timos, parecen

—2-
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‘dominar el interior del recipiente, lo que proporciona al

éproducto un aspectovpoco atrayente.

Ias particulas finas ejercen igualmente ung ac-§

cién nociva durante el secado,

En los procedimientos de liofilizacidén cldsicos

conducidos por cargas sucesivas, el extracto congelado y
tsubdividido es repartido sobre bandejas bajo la forma de
guna carga de 1 - 5 cm de espesor por ejemplo, y después
! 4ichas vendejas son introducidas dentro de 1la cdmara de
vliofilizacién hasta obtener un producto seco. Con el fin
%de obtener una sublimacidén rapida del hielo, es esencial
%que las particulas no gean demasiado pequefias con el fin
?de dejar entre ellas egpacios huecos gue forman canales
gde escape para los vapores de sublimacidn. Sin embargo,
ées sabido igualmente que las particulas finas tienen ten-
4

idenoia a obturar dichos canales y, por consiguiente, ejer-

i
.cen una accidn nociva sobre el desarrollo del gecado, ac-
i

icidn que puede ocasionar la fusidn parcisl del producto.

‘Por otra parte, en vista de su peso bajo, una parte de

+

iestas particulas finas es arrastrada por los vapores de
jsublimacidn hacia los condensadores, 1o que ocasiona pér-

didas notables. Bxisten pues diversas razones paras elimi-

1
‘nar las particulas finas seleccionadas por el tamizado.

i
‘ Los extractos acuosos congelados de café o +é

lson productos quebradizos y ls molienda produce, como pa-
'ra la mayoria de las materias crilstalinas, una proporcidn
P v

relativamente importante de particules finas, la cual se
'sitha generalmente entre 20 y 30% en peso del producto
éinicial. Es pues necesario ponerlas, de nuevo, en el ciclo
y dos soluciones se ofrecen inmediatemente al perito; La
i

{

i

!
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primers consiste en afladir las particulas finas congeladag
a la masg de extracto al empezar la congelacidn. Bn vista
de la cantidad importante de producto por poner, de nuevo,
ien el ciclo, la ejecucidn a escala indnstriel de esta k
solucién plantea serios problemas de instalacidén. La se-

gunda solucidn consiste en dejar fundirse las particulas

finas de extracto congelado y mezclar despus el producto?
fundido al extracto liquido antes de la congelacidn. :
Bsta solucidn, muy sencilla de realizar ocasiona sin em-
bargo uné pérdida econdmica muy apreciable, o sea en sus-

tancia la energia utilizada para congelar dichas particu-

las.

El pregente invento tiene como finalidad reme-
diar a estos inconvenientes. Tieme por objeto un procedi-
miento notable sobre todo por el hecho de gue se compri-
me s baja temperatura una parte de las particulas de ex~

tracto congelado y molido hasta obtener un sdlido conge-

lado homogéneo, que subdivide dicho sdlido y que se seca
entonces por sublimacidn por lo menos una parte del pro-

ducto subdividido.

De preferemcia, se comprime en continuo las par-i

ticulas firas indeseables, producidas por el molino y se-

leccionadas por un primer temizado, por medio de un dige-
positivo de exprusién funcionando a Baja teuperatura y ca-
paz de suministrar el producto comprimido bajo la forna

de un s6lido congelado continuo, como por ejemplo un tubo,
una cinta, etc..., €1 cual es entonces subdividido. Des~-
puds del tamizado del producto subdividido, el rechazo es
gfiadido al producto retenido por el primer tamizado y des-

pués la mezkla es secada por sublimacidn.
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: Bl invento se refiere igualmente a un dispositi-

vo para la puesta en obra del procedimiento definido mas

H

-arriba. Comprende esencialmente por lo. menos una camara
de compresidn, medios pare disminuir y mentener al inte- §
irior de esta cdmara una temperatura inferior a -202C, me-g
fdios para permitir la introduceidn bajo presidn de la
ématerla congelada dentro de dicha cémara, un tornillo sin
’fin girando dentro de esta Ultima y destinada & comprimir
dlcha materia congelada y una hilera -mentads a-la extremi-!
dad de dicha camara.

: Ta nica figura del dibujosdjunto representa,

éesoueméticamente vy a titulo de ejemplo, una forma de eje-
;cu01on de este dispositivo.

; Asd ocomo representado en el dibujo, el disposi-
Ttivo de extrusidn segln el invento comprende una tolva 1
?solidaria de un cilindro vertical 2 entallado en 22 de ma~!

fnera que el producto destinado a derramarse dentro de la

%tolva entre directamente en contacto con el tornillo 3 que
fgira en la cdmarae 2. El derrame constante del producto ;
%hasta dicho tornillo es favorecido por la accidn de un vi—i
ébrador eléetrico 4 que transmite a la pared de la tolva 1 |
éimpulsiones a una frecuencia adecuada.

' El cilindro 3 desemboca dentro de un cilindro
?orizontal o camara de compresidn 5. Un tornillo de ex-
étrusién 6, de paso constante o decreciente, gira en el in-!
ﬁerior del cilindro 5, el cual esta alimentado en conti-~
%uo y bajo presidn por medio del tornillo 3. E1 tornillo
6 tlende a oomprlmlr el producto hacia la extremidad ab1er7

ia del ciliandro 5, el cual desemboca al interior de una

hllera 7, constitulda por una materia sintética de alta

-5 =
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0 ARB g
resistencia, como por ejemplo el Teflon. ILa parfd“interns

ide dicha hilera comprende une parte ironcocdnica cuya ba~-

Edad cilindrica del tornillo 6, una abertura anular que

proporciona al producto extrudido la forma de un sdlido

jo).

Segln el invento, el dispositivo esta destinado
a tratar un producto mantenido a'baja temperatura y que
ha de permanecer congelado al estado practicamente sdlido
hasta el final de la operacidén. De preferencia, el dis-
positivo estd colocado en una camara refrigerads y ha de
funcionar a una temperatura de -402C por ejemplo.
En vista de facilitar el deslizamiento del pro-
ducto comprimido sl interior de la cdmara de compresidn,
el disﬁositivo comprende medios de calefaccidn que permi-
ten templar todo o parte de las superficies de contacto.
Se obtiene asi una ligera fusidn superficial del sélido
de materia congelada en formacidn, fusidn que produce un
cfecto lubirificante.
Segim la forma de ejecucidén representada en el
dibujo, elementos de caldeo eléctricos 8 esta fijados al
extremo del cilindro 5. Otro elemento de caldeo 9, eléc-
trico igualmente, estd dispuesto al interior Gel tornillo
6, el cual, con este objeto, es hueco. Ademds, un elemen-—
to de caldeo eléetrico 10, de forma anular, puede ser co-
locado alrededor de la hilera 7 si la materia que consti~-

tuye esta Ultima no posee propiedades de deslizamiento

lcénica. Bste cojinete delimite en seccidn, con la extremi-

se pequefia estd vuelta hacia adelante y un cojinete cilin-

‘drico de didmetro reducido empalmado a dicha parte 4ronco-

tubular continuo (rgpresentado en trazo mixto en el dibu~ |
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‘guficientes.

; El procedimiento segin el invento se refiere
‘esencialmente a una serie de operaciones que se llevan
‘a cabo después de la extraccidn acuosa de una materia ve-
:getal, como por ejemplo el café. Bl extracto acuoso es :
‘sometido generalmente a una concentracidn, despuds de lo
cual el extracto liquido concentrado puede ser enriqueci-:
‘co mediante adicién de una fraccién de los constituyentes |
‘aromdticos separados previamente, 7 T i
' El extracto 1{quido concentrado es entonces con-
.gelado hasta solidificaciln sobre una cinta enfriada o so-
i ‘
gbre bandejas, a una temperatura comprendide entre -25 y

16020,

Si el porcentaje de concentracidn de un exirac-

to de café por ejemplo es inferior a 28 - 30% de materias
‘86lidas, el producto puede ser congelado directamente y

la densidad aparente del extracto seco se situard dentro

ide los ..1limites admitidos convencionalmente para esta in-

?dustria, 0o gea entre 0,2 y 0,3 nm. Sin embargo, ge puede

‘efectuar una concentracidn més elevada del extracto acuo-
‘80, por ejemplo hasta 45 — 48% de sdlidos solubles, e in-
iguflar un vollmen conveniente de gas inerte dentro de la

i . ’
‘mase de extracto, de maners a producir una espuma homoge-

nea la cual, después de congelacién, molienda y secado, i

icomprende una densidad aparente correcta.

El extracto congelado es entonces subdividido de

manera a obtener particulas cuye granulometria estd com-

brendida, por ejemplo, entre 0,3 y 2 m@. ELl rechazo del
‘bamiz de 0,3 mm estd destinado al secado. En cambio, la

fraccidn del producto pasando las mallas de este tamiz, que
i

i
'
i

_‘7 -
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se considera aqui como siendo las particulas finas inde-
seables, es separada y conservada a baja temperatura. »

Segln el invento, ume parte del extracto conge- -
lado y subdividido, mds especialmente la fraccidn de las
particulas fines, es comprimida a una temperatura sufi-
cientemente baja para evitar una fusidn en profundidad
del producto. Resulta de ello un sélido congelado homo-
géneo en el cual la cohesidn de las particulas iniclales
es por lo menos igual a la cohesidn de los elementos que
constituyen dichas particulas.

Ie solucién mis sencilla para realizar esta ope-
racién consiste en comprimir por cargas sucesivas las
partioulas de extracto mediante una prensa de pistdn. Le :

. t
temperatura que reina en la cémara de compresidn es ajua—i
tada de manera a evitar la fusidn intempestiva del produc-
to, 0 sea inferior g ~258C aproximademente, y la presidn z
he de ser suficiente para obtemer un sdlido congelado ho-§
mogéneo que se presenta bajo la forma de una placa o de f
wn disco moldeado. ‘

La proporcidén importante de particulas finas pro}
ducidas por la molienda de extracto congelado justifica %
8in Smbargd la puesta en obra de un procedimiento en con—?
tinuo para ls compresién de dichas particulas. Este resul—i
tado puede ser obtenido utilizando el dispositivo repre-
sentado en el dibujo. Este dispositivo esté dispuesto den-
tro de una cdmara frigorifica en la cual se mantiene, de
preferencia, una temperaturs inferior a ~40°C. La presicn
reinante en la cémera de compresidn ha de ser suficiente
para formar, a partir de las particulas iniciales, un

nuevo sdlido coherente.
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Mediante el tornillo 3, el producto congelado e§
' introducido bajo presidn en el interior de dicha cdmara y?
‘el deslizamiento relativo de las superficies de contacto §
_entre el sélido en formacidén por una parte y los drganos
gel dispositivo por otra parte &s facilitada provocando
_por calentamiento de todo o parte de dichos drganos una
ligera fusién a la superficie de dicho sélido. Se obtie~ |
fne as{ una especie de tubo de extracto congelado que cons%
;tituye un sélido homogéneo teniendo une apariencia similaﬁ
"y una densidad vecina de agquella producida durante la con%

¢
1

‘gelacidén inieial. Cualquiera sea el procedimiento de come

prensidn utilizado, el sbélido que resulia es fragmentado,§
1
imolido v tamizado. Lo mismo como anteriormente, las parti.

‘culas finas son separadas y el rechazo es secado por su~

;blimaoién.

De preferencia, el rechazo del tamizado antes
;citado eg afiadido al extracto congelado retenido durante
§el primer temizado, o sea la fraccidén del producto que no |

‘ha gido sometida a la 0peracién de oomprensién. Lag dos
iespecies de particulas son cuidedosamente mezcladas antes
»

‘de ser secadas por sublimacidn mediante una instalacién ;
i

de liofilacidén convencional, funcionando en continuo o por

cargas sucesgsivas.

Los ejemplos siguientes ilustran la invencidn,

la cual sin embargo no esta limitada a las condiciones dn

ellos expuestas.

Ejemplo 1
3e congela durante 60 minutos y a una tempera-

itura de~459C un extracto acuoso de café teniendo 28% de a6k

}lidos solubles. El producto congelado es entonces fragmen-

i

|

t . '

| -9-
1
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tado y molido, después de lo cual el extracto subdividido
es tamizado mediante dos tamices de 0,3 y 1,8 mm. respec—
fivamente. El rechazo del taniz de 1,0 mm. es devuelito al
molino, el producto pasando este tamiz y rechazado por el
de 0,3 mm. es secado por sublimacidn y las pariiculas me-
nores que 0,3 mm, son cribadas. Bsta fraccidn representa
aproximadamente 25% en pegso del producto total subdividido,

Las particulas finas son comprimidas al estado
congelado, por cargaé sucesivas, mediante una prenss de
pistén. Da presidn reinante en el interior de la cdmara d?
comprensidn es de 200 kg/cm2 ¥y la ‘vemperatura del pro&uct&
es mantenida a —-302C., Después de la compresidn, se obtie-
ne un sdlido congelado homogéneo teniendo la forma de um
disco de 20 cm de diametro y 15 mm de espesor.

Los discos obtenidos son frggmentados, molidos
y, después del tamizado del producto subdividido, el rechg-
zo del tamiz de 0,3 mm. es secado por sublimacidn. Lias paf-
t{culas de extracto seco del primer y del segundo %amiza-
do son cuidadosamente mezcladas y se obtlene un producto
de un peso especifico comprendido entre 200 y 300 ¢ por
litro.
- .:Bjemeplo 2

Se enfrf{a una masa de extracto de café a 45% de
gllidos sclubles a =32C aproximadamente y después se insut
fla en dicha mass un vollmen conveniente de anhidrido card
vénico en vista de conseguir una espums homogénea. Esta
egpuma, es congelada durente 10 minutos aproximadamente so+
bre una cinta”metélica enfriada de manera a lograr un pro-
ducto sflido teniendo una temperatura de -459C.

El extracto congelado es fragmentado, molido y

-10 -
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;tamizado bajo las condiciones descritas en el Ejemplo 1,
Esalvo el hecho de que el rechazo del tamiz de 0,3 mm no es
_secado directamente y que la fraccidn de las part{culas :
Efinas representa aproximadamente 28% del producto subdivi%
-aido total.

Un dispositivo de extrusidn estd alimentado con;
gla fraceidn de las particulas finas. Estas ltimas son
fcomprimidas en continuo, manteniendo la temperatura del

1

Tproducto al interior de la cdmara de -eompresidn a -302C

. 4 ==
aproximadanmente y la cabeza de extrusion suministra una

cinta de extracto congelado de 10 mm de espesor y una an-

t
ichura de 10 cm. aproximaedemente. Dicha cinta, que consti- |
{
I H
- tuye un s6lido homogéneo, tiene sensiblemente la misma apa:
iriencia que el exlracto congelado iniciagl y una densidad

v

:ligeramente superior a la del producto.

' Después de fragmencién y molienda, el extracto |
‘subdividido que resulta de la compresidn de las partioula%
ffinas es tamizado. ¥l rechazo del tamiz de 0,3 nmm es aﬁa—;

dido a aquel retenido durante el primer tamizado y despuéi
‘1a mezeola o9 secada por sublimacidn.
§ Se consigue as{ un extracto de café liofilizado

“teniendo la apariencia de café tostado y molido, practi-

| comente libre de particulas finas y de wn peso espeelfico

comprendido entre 200 y 240 g por litro.

Bijemplo 3

Se enfria en continuo sobre una cinta transpor-

: tadora metdlica un extracto de café a 27-28% de sdlidos
'solubles, La temperatura es mantenida a -459C aproximada-
,mente y se obtiene a la extremidad de la instalecidn una

torta de extracto congelado al estado sélido.

: S -1 -

|
i
i
1
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Dentro de una camara frigdrifica, en la cuwal la
temperatura es mantenida a -402C, la torts es fragmentada,
molida y tamizada mediante tamices US Stardard de 12 y 70
mallas. El rechazo del tamiz de 12 mallas es devuelto al
molino, mientras que agquél pasando el tamiz de 70 mallas
(0,210 mm), que constituye la fraccidn de las particulas
finas, es separado. ElL resto del producto es almacenado
a baja temperatura.

Lo tolva 1 del dispositivo de exirusidn, el cual
estd colocado en dicha cdmara frigorifica, es alimentada
en continuo con la fraccidn de las particulas finas conger
ladas. El producto es llevado por el tornillo 3 dentro deT
¢ilindro 5 en donde es couprinmido por el tcrnillo 6 que
gira a una velocidad de 160 rev/min. Una parte de la pared
de la camara Ge compreusidn y dicho tornillo 6 son templat
dos de maners a favorecer el desiizauiento de la nateria
comprimida sobre las superficies de contacto de estos Orga-
nos. S¢ obtiene a la extremidad de la hilera 7, a razon
de 2,4 m por minuto, un sdlido tubular teniendo 50 wum de
didmetro exterior y una pared de 6,3 mn de egpesor.

El {tubo continuo procedente del dispositivo de
extrusidn -puede ser muy ligeramente pldstico a su salida
de la hilera. De preferencia, penetra inmedistamente al
interior de un tunel de enfriamiento, y después de 3 minut
tos aproximadamente, el sdélido tubular es perfectamente
rigido.

El tubo de extracto congelado es pasado al moli-
no y después el producto subdividido eg ‘bamizado, tal co-
mo descrito mds arriba. Bl rechazo del tamiz de 70 mallas

es afiadlido al producto retenido durante el primer tamizadq

- 12 -
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v se seca la mezcla por sublimacidn. Las particulas finas%
ique pasan el tamiz citado mds arriba son puesias, de nue- |
vo, en el ciclo, y as{ sucesivamente. '

Se obtiene un extracto de café liofilizado, el
‘cual esg aromatizado por contacto antes del mcondiclona-
‘miento bajo atmésfera inerte. El producto se parece a ca~
£é tostado y molido; su color es aceptable y su peso espe-
;cifico estd comprendido entre 200 y 280 g por litro. .
. Egta solicitud que corresponde a la presentada ?
en Suiza el 14 de abril de 1.967 con el ndmero 5328/67 y !
27 de febrero de 1.968, con el nimero 2837/68, se acoge
a los beneficios del articulo 51 del vigente BEstatuto so-

!
‘bre Propiedad Industrial.

NOoTA

Los puntos de invencidn propia y nueva que se
@resentan para gue sean objeto de esta Patente de Inven- !
?ién en Bgpatia por VEINTE afios, son los siguientes: ;
1.- Procedimiento de fabricacién de extractos |
?e moteriss vegetales, mds particularmente de café o 1é, ;
comprendiendo sobre todo la congelacibn de un extracto
écuoso de una de dichas materias hasta solidificacidn, la
@olienda del extracto congelado as{ como el secado del

1
extracto congelado y molido por sublimacion, caracterizado

por el hecho de que se coumprime a baja temperatura una par-
te de las partfculas del extracto congelado y molido has- }
i i

ta conseguir un sélide congelado homogéneo, que se subdivi-
1

. - . + 7
de dicho sélido y que se seca después por sublimacidn por

- 13 -
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]
!
i
1
i
f
i
i
i

:10 menos ung parte del producto subdividido.
: 2.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1, ca~
gracteriZado por el hecho de que se separa las particulas
éfinas congeladas producidas por la molienda, que se com-
iprime a baja temperatura dichas particulas hasta obtener
jun s01lido congelado homogéneo, que se subdivide dicho sd-
Elido ¥y que se seca después por sublimacidn por lo menos
una parte del producio subdividido.

5 3.= Procedimiento segun la reivindicacidn 1, ca~
%racterizado pdr el hecho de que se separa por tamizado las:
particulas finas congeladas producidas por la molienda,

que se comprime a baja temperatura dichas particules hasta%
conseguir un sélido congelado homogéneo, que se subdivide
dicho sélido, que se tamize el producto subdividido, que

{
i
B
{
i
j
i
{
t

se separa las particulas finas, que se afiade al rechazo

al producto retenido durante el primer tamizado, ¥y que se

| . .
seca después la mezcla por sublimacidn.

4.-Procedimiento segin la reivindicacidn 1, ca-
racterizado por el hecho de gue dicho extracto comprende
20 a 30% de materia sélida. 3

5.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-

Yacterizado por el hecho de que dicho extracto es concen-~
trado a un tenor en materia solida superior a 30% y que se

. « ! ’ .
forma, antes de la congelacion, una espuma homogenea insu~

flando un gas inerte dentro de la espuma concentrada.
6.~ Procedimiento segln las reivindicaciones 1
¥ 2, caracterizado por el hecho de que dichas particulas
finas son las que no han sido retenidaspor un tamiz de

0,2 - 0,4 mm.

7.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, ca-

- 14 -
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racterizado por el hecho de gue se comprime dichas partfcu-

ilas de extracto congelado por cargas sucesivas bajo la for}
‘ma de placas o de discos moldeados.

8.5 Procedimiento segin la reivindicacidn 1, ca~
‘rgcterizado por el hecho de que se comprime dichas parti- i
iculas de extracto congelado mediante un diaposifivo de ex-;
;trusién funcionando a baja temperatura y capaz de suminis-
trar el producto comprimido bajo la forma de un sblido con?
fgelado continuo., R ;

9,~ Procedimiento segiin la reivindicacidn 1, ch-
'racterizado por el hecho de que se comprime dichas parti— @
culasg de extracto congelado a una presidén comprendide en- E
étre 50 y 400 kg/cm®.

| 10.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1,

gcaracterizado por el hecho de que se comprime dichas par-
Etioulas de extracto congelado a una temperatura inferior
a -252C,

| 11.- Procedimiento segin las reivindicaciones
1y 8, caracterizado por el hecho de que se comprime las
Earticulas de extracto congelado, mediante el dispositivo

de extrusidn, bajo la forme de un sdélido tubular.

i 12.~ Procedimiento segin las reivindicaciones

h y 6, caracterizado por el hecho de gque se provoca una
ligera fusin sobre la superficie del s6lido en formacidn
En el aispositivo de extrusidn en vista de favorecer el
deslizamiento del producto congelado sobre los Srgenos de
%ste dispogitivo.

? 13.~ Procedimiento segin las reivindicaciones
ﬁ y 8, caracterizado por el hecho de que se completa la

ongelacidn dél gdlido congelado continuo producido por

- 15 -
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el dispositivo de extrusidn en wn tunel de enfriamiento,
144~ Procedimiento de fabricacidn de extractos
de materias vegetales, mas particularmente de café o +4.
Tal y como se ha descrito en la Iemoria que an-
tecede, representado en los dibujos que se sgcompafian y
para los fines que se han especificado.
Bata Memoria consta de dieciseis hojas escritas
a maquina por una sola cara.

Madrid,

14 MAY.1963
A.

Y
Jefca licgeuiy
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