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PATENTE DE INVENCION

por 20 aifios

GENERAL FOODS CORPORATION

entidad HdeCokxionblidod norteamericana

con domicilio en 250 North Street, White Plains, Nueva York,
Estados Unidos de América

por: "UN PROCEDIMIENTO DE IMPARTIR AROMA DE CAFE TOSTADO
A CAFE SOLUBLE" (Clase Internacional A23f)
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Esta invencidn se refiere a una mejora del
aroma del café soluble por adicidon de un mejorador al per
colado de café antes del secado.

La técnica de aromatizar el café soluble
por adicidn directa de aromas volatiles al propio café
seco (mediante recubrimiento con aceite de café&) asi como
por adicidn indirecta de sustancias aromaticas volatiles
al extracto de café soluble antes del secado comin de los
aromas y el extracto no ha llegado a tener un éxito nota-
ble. El revestimiento ocasiona problemas de estabilidad
del aroma, y el secado por pulverizacidén del extracto arg
matico permite la evaporacibén o vaporizacién instanténea !
de cantidades importantes de sustancias volatiles y genen
ralmente altera el aroma del café, mientras que la liofilh
zacidn del extracto aromatizado es muy costoso. Por otra
parte, incluso el café soluble liofilizado, si bien posee
una retencidn de volAtiles mejorada, no tiene un sabor
exactamente igual al del café recién tostado y molido, en
contrandose que contiene algunos matices de aroma altera-
dos.

En lugar de lo anterior, se ha venido desea]

{d

do desde hace largo tiempo encontrar un método sencillo
para mejorar el aroma del café, que pudiese incluir la a-
dicidn de uno o mas compuestos conocidos bien sea al pro-
pio café soluble seco, o al percolado liquido de café an-
tes de la etapa de secado. Esta invencidn se refiere a la
Gltima técnica de adicibén simple de un tal compuesto al
extracto, y al secado posterior de dicho extracto.

Esta invencion se funda en el descubrimien-

to de que el aroma del café soluble puede mejorarse por
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metil mercaptano al percolado acuoso de café (obtenido

en un tren de extracecidn convencional) antes del secado.
ElL método de secado no es critico con tal que se aplique
cualquier forma de calor para la eliminacidn del agua del
extracto, y puede incluir el secado convencional por pul
verizacion (a temperaturas del aire de 2602C o superio-
res), técnicas de secado por pulverizacidon a baja tempe-
ratura (a temperaturas del aire inferiores a 2602C), asi
como técnicas de liofilizacidén en condiciones de vacio o
a la presidn atmosférica.

El metil mercaptano (CHSSH) es un compues-
to conocido, cuya sintesis se describe en la bibliogra-
fia quimica y que se puede adquirir facilmente en el co-
mercio.

La cantidad de metil mercaptano que se aiha-
de al extracto de cafe puede variar desde 1 x lO'4 alx
10"9 partes de metil mercaptano reféridas al peso de sb~
lidos de café soluble. A concentraciones inferiores a 1l
X 10"9 partes, no se registra mejora apreciable alguna
del aroma después del secado del extracto, mientras que
a concentraciones superiores a 1 x 10"'4 partes, el pro-
pio olor del metil mercaptano se hace apreciable y dismi
nuye la mejora,

Se ha encontrado que una cantidad preferi-~
ble de metil mercaptano es de 1 a 500 partes por millén
(p.p.m.) Cuando se liofiliza el extracto de café, se ha
encontrado que el nivel preferible de metil mercaptano eg
de 1 a 30 p.p.m. Cuando se seca por pulverizacidn dicho

extracto (a 2602C), la cantidad de metil mercaptano se
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aumenta preferiblemente hasta un valor comprendido entre
30 y 300 p.p.m. La cantidad de metil percaptano puede re
ducirse a 20-100 p.p.m. por disminucion de la tewperatu-
ra de secado por pulverizacion hasta un valor inferior

a 2602C, por ejemplo 382 a 14908C. Asimismo, pueden uti-
lizarse cantidades mayores de metil mercaptano en el se-
cado con tal que el producto mejorado se mezcle con una
cantidad adecuada de sbdlidos secos que no contengan nada
de metil mercaptano, a fin de alcanzar el nivel deseado
de sblidos para la taza.

La mejora puede conseguirse por simple a-
dicion de la cantidad deseada al extracto de cafée y se-
cado posterior de dicho extracto por aplicacion de calor,
Puede ser preferible afiadir el nivel deseado de mercap-.
tano a una porcidén del extracto, secar esta porcidédn mejo
rada, y mezclar después este extracto seco con los so6li-
dos secos que no contienen mercaptano. El metil mercap-
tano se puede arfadir al extracto en forma de una solu-
cién diluida.en alcohol o en agua. Por otra parte, el ca
lor aplicado durante el secado no necesita ser excesivo,
ya que la liofilizacidon convencional a vacio, en la que
la temperatura del producto no excede nunca de 272 a 382(Q
es capaz de conseguif un aroma de café tostado satisfac-
torio en el café soluble final., Del mismo modo, por la
técnica convencional de secado por pulverizacion, en la
que el extracto atomizado se expone a temperaturas tan
altas como 2602 a 3152C 6 superiores durante fracciones
de segundo, se consigue también la mejora. Finalmente,
el secado por pulverizacion del extracto en condiciones

de secado a temperatura baja comprendida entre 382 y 149gC
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consigue también una mejora inesperada del aroma de éafé
tostado.

Si bien no se conoce el mecanismo del desa
rrollo particular del aroma, se teoriza que el metil mer
captano reacciona quimica o fisicamente con compuestos -
quimicos orgénicos naturalmente existentes en los sélidos
del café soluble en una relacibén del tiempo-temperatura-
concentracién de sdlidos tal que da un producto inespera
do eu la direccion del aroma de café tostado después del
secado del extracto. Inesperadamente, esta reaccidén no
se produce cuando el metil mercaptano se adiciona simple
mente a cafe que no se seca ni se calienta, p.ej., cuan-
do se aflade directamente a sblidos secos de café o a una
taza de café reconstituido.

Ademas de la actuacion del metil mercapta-
no por si solo en el sentido de mejorar el aroma de los
s0lidos del extracto de café tostado y molido, el metil
mercaptano act@a también en combinacién con otros compues|
tos, tales como el diacetilo, para conseguir un cambio de
aroma deseable,

A continuacidn se describiré la realizacién
de esta invencidon con referencia a varios ejemplos espe-
cificos que se considera describen mis claramente esta

invencion.
EJENMPLO 1
Se obtuvo un percolado de café que tenia
una concentracidon de extracto de 30% de sdlidos solubles

por medio de una serie de columnas de percolacién de la
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manera convencional. Se afiadidé entonces metil mercaptano
a este extracto para dar 3 p.p.m. (partes por millén) de
metil mercaptano referidas a una base de sblidos solu-
bles. El extracto aromatizado se introdujo después en una
torre de secado por pulverizacidon de flujo paralelo que
tenia un diémetro de 3,66 m., una zona de secado de apro
ximadamente 5,5 m. de altura y una altura total de torre
de 13,75 m. aproximadamente. El café se atomizd en condi
ciones de presidn adecuadas hasta alcanzar un tamailo ma~-
ximo de particula comprendido entre 250 y 300 micras. La
temperatura de entrada estuvo comprendida entre 2602 y
2882C, la temperatura de salida fue de 1152 a 1249C, y
las particulas tuvieron un tiempo de residencia compren-
dido entre '10 y 20 segundos antes que el aire calentado
saliese del secadero. El café secado tenia un contenido
de humedad de 3% aproximadamente y una densidad de 0,25
g./C.C.

El café soluble mejorado se reconstituyd
para dar un café "instantaneo" que fué dificil de distin
guir de una muestra de control preparada de la misma ma-
nera que no contenia metil mercaptano. Sin embargo, cuan
do el nivel de metil mercaptano se aumentd a 40 p.p.m.
referido a una base de sblidos solubles (y se secd el ex
tracto) se aprecid una franca mejora en el sentido de un
aroma de café recién tostado preferido por muchos indivi-
duos. Este matiz de aroma de café tostado fué mas eviden-
te a medida que el nivel de compuesto mercaptano se au-
mentd a 66 p.p.m. (base de sdlidos solubles).A 132 p.p.m.
la mejora fué alin mis evidente, y todavia deseable. A ni-

veles superiores a 300 p.p.m.~- referidos a una base de s9|
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lidos solubles, se aprecid un matiz de sulfuro gue daba
un sabor desagradable al café. Sin embargo, los sdlidos
de café que contenian 300 p.p.m. de metil mercaptano se
mezclaron después con solidos de café que no contenian
nada de mercaptano a fin de reducir asi el nivel de metil
mercaptano referido a una base de sbdlidos de taza hasta
el nivel de 40-66 p.p.m. Esto di6 por resultado una mejo

ra de aroma deseable en la taza reconstituida.
EJEMPLO 2

EL percolado de café del Ejemplo 1L (con 3
p.p.m. de metil mercaptano afiadidas, referidas a una ba-
se de sblidos solubles) se secéd por pulverizacibn en con
diciones de secado mls suaves. Las dimensiones de la ca-
mara fueron 91,5 cm. de diémetro y la altura de secado
fué de 1,22 m. El extracto de café se condujo a una cu-
beta de atomizacidén que tenia una alimentacién liquida
dirigida en sentido descendente a un caudal de 5,7 a 7,6
litros por hora y se secd por aire que tenia una tempera
tura de entrada de 1542 a 1792C y una temperatura de sa-
lida de 662 a 792C, El aire de secado entrd en la cémara
en sentido de contra-corriente y después invirtidé su di-
reccidn y salid de la clmara de secado en sentido de flu-
jo paralelo junto con el polvo de café secado.

La mejora de este producto cuando se compa
ro con una muestra de control (a la que no se habia afia-
dido metil mercaptano) no fué evidente. No se observd me

jora hasta que se alcanzaron niveles de 20 p.p.m. En cam
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bio, a niveles de 40 a 66 p.p.m., la mejora fue més evi-
dente que en el producto del Ejemplo 1 para los mismos
niveles. También en este caso, para niveles superiores
a 300 p.p.m. se apreciaron sabores desagradables en el
café reconstituido, pero estos se contrarrestaron por mez
clado en seco del café mejorado con sdlidos de café que

no contenian mercaptano.

EJEMPLO_3

El percolado de café del fjemplo 1 (con 3
p.p.m. de metil mercaptano anadidas, referidas a una ba-
se de sdlidos solubles) se congeld a una temperatura in-
ferior a su punto de solidificacidn eutéctico (-252C), sd
molid, y después se liofilizdé bajo vacio en un aparato
similar al mostrado por Abbott y otros en 3.132.930, a
una presion inferior a 200 milésimas de milimetro para
alcanzar un contenido final de humedad de 2,5% mientras
que se evitd producir temperaturas en el extracto seco
que excediesen de 37,82C,

Este producto, cuando se compard con un pro
ducto liofilizado de control sin mercaptano, exhibid ma-
tices de aroma de café recién tostado deseables, preferi
dos por la mayoria de las personas.

El nivel de metil mercaptano se varié en
este ejemplo entre 3 p.p.m. ¥ 9 p.p.m., para obtener una
franca y deseable mejora en el sentido de matices de aro
ma de café tostado. En cambio, a niveles de 30 p.p.m. se
percibid un sabor ligeramente desagradable que fué més

evidente a niveles de 127 p.p.m. y 193 p.p.m. También en
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co con sblidos de café que no contenian mercaptano.
EJEMPLO 4

Se afiadieron directamente diversos niveles
de metil mercaptano (sio secar al mismo tiempo) a distin-
tas tazas reconstituidas de café (incluyendo café solu-
ble secado por pulverizacioéon, café soluble liofilizado,
y percolado reciente). En todos los casos, no se detectd
mejora alguna del aroma de café sino que, por el contra-
rio, pudo percibirse un sabor indeseable de mercaptano
o sulfuro. Esto fué evidente al nivel de 10 p.p.m. (base
de sbélidos) y aumentd en proporcidén al nivel de mercap-
tano aiiadido. En ningin caso se aprecid una mejora o ade
lanto deseable en cuanto a aroma de café.

La presente solicitud, que corresponde a
la presentada en los Estados Unidos de América, el 17 de
Enero de 1968, bajo el nimero 698.380, se acoge a los be
neficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre Pro-

piedad Industrial.

REIVINDICACIONES

ESRzooomomnmzmeaex

Los puntos de invencibn propia y nueva que

se presentan para que sean objeto de esta solicitud de
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Patente de Invencidn en Espaiia, por VEINTE afios, son los
siguientes:

1.~ Un procedimiento de impartir aroma de
café tostado a café soluble que comprende aifadir una can
tidad pequefia pero efectiva de un mejorador de aroma a
un extracto acuoso de sbdlidos de café tostado, y secar
después dicho extracto hasta un contenido estable de hu-
medad por aplicacidon de calor durante al menos una parte
del procedimiento de eliminacion del agua, caracterizado
por el hecho de que el mejorador es metil mercaptano.

2.- Un procedimiento de acuerdo con la rei
vindicacidn 1, caracterizado por el hecho de que el me-
til mercaptano se afiade al extracto en proporciones com-

prendidas entre 1 x 1074 y 1 x 107°

partes de mercaptano
por cada parte de sOlidos de café soluble (base seca).
3.~ Un procedimiento de acuerdo con la
reivindicacidn 2, caracterizado por el hecho de que el
metil mercaptano se afnade al extracto en proporciones com
prendidas entre 1 y 500 partes por milldén (p.p.m.) de men
captano por cada parte de sélidos de café soluble.

4.- Un procedimiento de acuerdo con la rei
vindicacion 3, caracterizado por el hecho de que el metil
mercaptano se anade al extracto en proporciones compren-
didas entre Ll y 30 p.p.m. ¥y el extracto se liofiliza en
condiciones de un vacio inferior a 500 milésimas de milf
metro de mercurio,

5.~ Un procedimiento de acuerdo con la rei
vindicacidén 3, caracterizado por el hecho de que el metil]

mercaptano se anade al extracto en proporciones comprengil

das entre 30 y 300 p.p.m. y el extracto se seca por pulve
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rizacion a temperaturas del aire superiores a 2602C.
6.~ Un procedimiento de acuerdo con la
reivindicacion 3, caracterizado por el hecho de que el
metil mercaptano se anade en proporciones comprendidas
entre 20 y 100 p.p.m. y el extracto se seca por pulveri-
zacion a temperaturas del aire inferiores a 2602C.

7.- Un procedimiento de acuerdo con una
cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracteri
zado por el hecho de que el extracto se divide en dos -
porciones, el metil mercaptano se aflade a una sola por-
cion del extracto, se secan ambas porciones, y después
se mezclan en seco para conseguir el nivel deseado de mex
captano referido a hase seca.

8.~ Un procedimiento de impartir aroma de
cafée tostado a cafée soluble.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta dé once hojas escritas

a maguina por una sola cara.

Madrid,

802069 "'].]."
MMP
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