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Precedimiento de evaporacién en pelieula pare

la extraceidn de eronma de extracto de caféd scuoso.
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. Eate invento se reflere & ctopas de sleborsa-
cidn en le produccidn de café soluble o instuntineo.
3
De un modo més particular, se roficre a un método
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¢ilvidus . Foins soluciones conticnen sélidos de eafé dlsucl

tos. Los s6lidos de café se denominan tsmbién solubles de

cafd, Cuando estas materias de café hidrosolubles se mencip

nen como sdlidos, pueden comprender tambidn, en su estiado
5 puro una proporcidn muy pequefia de 1fgquidos.

En la produccidén de café instantdneo, una anecacién
esencial es lu extraccidn de componentes hidrosolablas del
café molido préviamente tostado. EL extracto acuosc ss{ for
mado ce seca findlmente para obtener un producto de caféd

10. instantaneo. A veces se emplea una etapa de concentrecidn
que comprende la separacidn de parte del sgua como opere~
cidn subsiguiente a la etapa de extraccldn y previe a la
etapa de¢ secado.

Esta etapa de concentracidn ofrece la ventaja de re

15 ducir la carga en el sistema de secado. Ofrece una ventaja
adicional cuando el métédo de secado utilizado es un ceca-
do por aspersidn. Esto se debe a que, en una operacidn de
secado por aspersién, el secado de soluciones acuosas de
café que tienen elevadas concentraciones de solubles do ca

20. £é (v.g. concentracicnes con més Ge un 45 % en peso aproxi
madamente) ve generdlmente scompaflada por wns pérdida del
aroma mucho menor que la que se produce cuando e secan 80
luciones del café que tienen concentraciones rolat{vamente
menores de solubles de café.

25, Una téenica convencional para la concentracidn de
extractos es la evaporacidén en pelicula delgada. Este méto
do dé concentracidn supone wna véntaja por que permite una
operacidn continua. Asimismo, no exige el manejo de sélidos
como es necesario con los métodos de concentracidn POr COne

30, gelacidén y concentracidn por adicidn de polvo de café.
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g desveataja que tlene la concentracidn por evape
recién puede ser la pérdida de una parte de componentes
del café plenos de erome del extracto que se evaporsa y que
se eliminan con la fraccidn acuosa condensada. Se sabe que
se puede rectificar parcidlmente esta desventajs mediante
una operacidn inicial de extraccidn del aroma. En cita ope
raciln, se separa o extrae una fraccidn plena de aruma del
extracto mediante evaporacidn en pelfcula delgada. Intoneces,
el extracto resultante se concentra en una o mds opevacios
nes. Findlmente, el concentrado de extracto se mezzla con
la fraceidn aromatica recuperada.

También se conoce 6l émpleo do une operacisn ds ex—
traceidn de aroma anterior a otras operaﬁiones de elabora-
cién ademds de la concentracidn, como es la descafeinacién,
donde de otro modo se perderfa una parte ¢ todos los compg
nentes recuperados en la operacidn de extraccidn de aroma.

Ios métodos tradicionales de evaporacidén en peifcu~
la que comprenden la separacién de componentes convenientes
plenos de aroma del extracto acuoso del café con la recupe-
racidn y ulterior adicidn de estos componentes, estdn renre
sentados en la petente Norteamericana N2 2.933.395 de Adier

et al concedida el 19 de abril de 1960, y Bayer et al paten

“te Norteamericana 3.244.530 concedida el 5 de abril de 1966,

Estas operaciones de extraccidn de aroms tradiconeles difio
ren de la operacidn del presente invento principdlrnente en
las condiciones de presidn utilizadas durante la extraceidn
de aroma. Con el presente invento se emplean presiones mds
elevadas que en los procedimientos tradicionales, lo cusl
permite la obtencidn de una fraceidn acuosa notéhlomente

nés plena de sabor gue se afinde de nuevo al exiracto concen
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traon, que la guo se obticne por el procedimiento tradi-
cional de extraccidn de aroma por evaporacidn en pelicula.

En un breve resumen, el presente invento comprende
la utilizacidn de la eveporacidn en pelicula mientras se
mantienen presiones mds elevadas que las normales para ex
traer una fraceidn acuosa plenz de sabor de un extresto de
café souoszo. La fraccidn acuosa Plena de sabor se recupera
como condensado. El extracto geparado se councentra adicio-
nilmente en wna o mds operaciones de evaporacién en pelicny
la y 5o coubina despuds con la fracoidn acuosa aromdtica
recuperada de la etapa inicial de evaporacién en pelicula.
La solucidn resultante es iddnea para secado al objeto de
formar particulas de caféd instanténeo.

La fraccidn acuosa recuperada contlens sorpwrsadente
mente aromas del café notdblemente mejores que aguéllags
fraceiones recuperadas despuds del eipleo de las presiones
tradiciconales menores. Este mejor aroma del café pasa al
producto final de s6lidos del cafd. Segin se emples on la
presente memoria, le expresidn "mejor aroma del cafd™" deng
ta un aroma desde el punto de vista de la combinacidn ds
calidad y cantidad que se agsemeja mds al aroma asociado con
wna solucidn de café hecha dirdetemente de cafd tostado

¥ molido.

La figura adjunte es wmn disgrama de flujos que ilug

tra el procedimiento preferido para la extraccidn ¥y concen

tracidn de aroma del ejemplo expuesto en la prasente memge
ria.
Segun se ha indicado anteridrmente, el procedimicn

to del presenie invanuo comprende: (1) Una etapa de ewtr:c

cidn y recuperacidn de aroma, (2) una etapa de concentra cion

AR e 6 it A B it e e e e et

Ve e ey



’ fﬁﬁ#ﬁé?
369677’5" 35:’-'AR.19

diedinia & la ctapa de extraccidn de aroma, (3) wna etepa
de combinacidn o mezclado.
La primera etapa comprende las operaciones de evapo
racidén en pelicula y condensacién. En la operacidn de evae
5. poracidn en pelicula se consiguen simulténesmente dos re-
sulfados. Priméramente, el extracto de café scuosc se vuel
ve més concentrado. Esta concentracidn es simplemants un
estado temporal puesto que la fraccidn extraida se wiizde
de nuevo en la tercera etespa. En segundo lugar, que oS el
10. punto principal de esta primera etapa, se separa unc frac-
cidn acuosa plena de eroma del extracto. En la operasidn
de condensacién se recupera la fraccidn acuosa plsana de arg
ma. V
De un modo mas particular, en esta primera etapa se
15. introduce extracto de café acuoso en una zona de evapora-
cién definida por una superficie de intercambio térmico de
sustentacion y confinamiento. En la zona de evaporacién 80
bre la superficie de intercambio térmico el extracto se
forma de un modo continuo en una pelicula liquida delgada.
20. El calor se suministra mediante transferencia térmica a
través de la superficie de intercambio térmico para mente-
ner una temperatura particular en la pelfcula. Ie zona de
evaporacidn se mantienc a presiones subatmosféricas parti-
culares. lLa pelfcula se somete a evaporacidén durante wn Pe
25, riodo de tiempo particular. Le combinacidn de condieiones
de presién y temperatura hace que hierva la pelfcula; como
resultado de estas condiciones, Junto con las condiciones
de tiempo, una parte especifica del agua y la mayor parte
o todos los componentes voldtiles del cafd se evaporan y

se
30. se extraen de la peliculs. Bl vapor/recupera como unz frace
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el esvose plena de aroma, V.Z. una fraceidn acuosa care
gada de aroma, en uas zona de condensacidn.

ELl extracto acuoso de cafd para ser utilizcdo en
esta primera etapa puede obtenerse, por ejemplo, extractan
do café tostado y molido o pastilla de extraccicn emplean—
do métodos tradicionales bien conocidos. Il extracto tiene
normélmente una concentracidén del orden de aproximadsmente
un 10 % & un 40 % en peso de solubles del café, preferfble
mente del orden del 20 % al 30 & en peso, aproximsfuente,
de solubles dol café. '

El extracto se introduce en le zonz do evercracidn
a una velocidad de alimentacidén especifica, o sea la velo-
cidad en Kg por hora divididos por el perimetro de lz zona
de evaporacién en milimetros, que oscila de aproximedamen-
te- de 2,267 kg a aproximadsmente 34,019 kg por hora por
25,4 m. Este extracto introducido se forme en una pelicu~
la quo tiene normdlrente un espesor inferior g unos 2,54 mm.
La pelicula es normélmente una pelicule fluente y el flujo
suele ser turbulento. Tembién se puede emplear barrido me-
cénico. De preferenciz, le zona de evaporacidn cuzndc no
se emplea barrido mecdnico es cilindrica y la pelfcula tie~
ne una configuracidn anular, cuya corona circular tiene un
didmetro de aproximadamente 12,70 a 76,2 mm.

En la zona de eveporacidn, el 1iquido en formaz de
pelicula 'se mantiecne a sus temperaturas de ebullicidn, por-
que la ovaporacidn tiene lugar principdlmente debide & 1la
ebullicidn en la pelicula. Asf, 1la temperatura mantenids en
la pelicula depende en gran nedida de la presidn quo se man
tiene en la zona de eveporzeidn. Cuanto meyor sea la Pro-

gidn, tanto mayor habrg de ser la temperatura a la quo el
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Ifgnide hiervo ea la pelfcula. En general, con las presio

nes indicedas mds adelante, lastemperaturas mentenidag en
la pelfcula para hacerla hervir oscilan de aproximadamen—
te 60,0°C a aproximadamente 82,2°¢, profer{blemente de
gproximadamente 65,5°C a 73,9°C.

Ia temperetura mantenids en le pelicula puede variar
a2 lo largo de la zona de evaporacidn, En particulaf, la
temperatura puede gumentar a lo largoe de la zona de evepo-
raciln debido a la caida de presidn a medida que el oxtrag
to pasa a través de la zona. AUn mis, el punto de ebulli-
cién del 1{guido en la pelfcula puede sumentar ligdramente
a medida que el extracto se vuelve mds concentrado ssgin
avanza a lo largo de la zona de evaporacidn. Por convenien
cla, las temperaturas de evaporacidn expuostas mds adelan-
te en a8l ejemﬁlo son aquellas medidas en el extremo de sa-
lida de lo zona de evaporacidn, Estas temperaturas no sue-
len ser normilmente superiores g 5,500, preferiblemente no
mayores de 2,700, por encima de lag temperaturas reinantes
aguas arriba de la zona de evaporacidén una vez que la tem-
perature en la pelicula ha aleanzado el punto de ebullicidn.

Ia presidén mantenida en la zona de evaporacidén es
une. presién subatmosférica. Es necesario que sea una pre-
8idn ebsoluta del orden de aproximademente 0,207 Kg/bmz a
aproximadamente 0,517 Kg/bmz, preferiblemente del orden de
aproximadamente 0,276 Kg/bm2 a 0,379 Kg/bmz. La presidn en
la zona de evaporacidn se mantiene normslmente a un nivel
bastante constante.

Estas presiones son mas elevadas que las presiones
normales empleadas con procedimientos que comprenden ex-

traceidn de arome por evaporacidén en pelicula. Estas presig
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nes wéas elevedes permiten sorprendentemente la obiencidn

en el vapor y aisiamiento en ol condensado de mejores arg
mes del cefé que los obtenidos empleando procedimientos
{tradicionales.

As{, si se emplean presiones sbsolutas de menos de
0,207 Kg/bmz, que son las presiones tradicionales, y la
fraccidn separada se mantiene consitante, se obtienen come
ponentes con menor aroma que en el presenite procediaiento
¥y la calidad de los componentes aromiticos no es nolfble=
rente mejor que los que se obitienen con el procedimiento
présente, con el efecto neto de que el condensado ré:ape—
rado proporclona un aroma notsblemente peor gue el conden
sado obtenido por el presente invento cuzndo se emplea el
producto final secado pera preparar una infusidn de ¢afé
para beber. 7

Por otro lado, si se emplean presiones mas elevadas
gque las utilizadas con el procedimisnto del invento, o sea
presiones absolutas superiores a unos 0,517 Kg/cmz, y la
fraceion separada se mantiene constante, se obtienen com~
ponentes con mds eroma que en el proceso de elaboracidn
presente, pero la calidad de los componentes plenos de arg
na es peor que la obtenlda por el procedimiento del inven-
to ¥y el efecto neto es que el condensado recuperado propor
ciona un aroma notdblemente peor que el condensado que se
obtiene con el presente invento cuando se utiliza el pro-
ducto final secado para preparar una infusidn de café para
beber.

Asi, sorprendentemente, sé ho descubierto en el ca-
so presente que la nueva gama limitada de presiones necesg

rias con el procedimiento del iﬁventohposibilita la obten~
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cisu en ¢l coudensado de nds componentes de aroma sin vn

notable deterioro de la celidad de los componentes ercmds
ticos parae proporcionar un condensado y un producto finpl
con un aroma de café mejor en general que cuzndo se emplean
las presiones tradicionales.

Volviendo ahora sl {iempo de evaporacidn en esta
primers etapa, o sea el tiempo de permanencia en la zona
de evaporacidn, le evaporacidn con respecto a cualguler
parte perticular del extracto se lleva a cabo en un porip
do de tiempo que oscila entre unos 5 segundos a unos 30 se
gundos, prefer{blemente entre unos 7 segundos y unos 15 sg
gundos. Estos tiempos se calculan basdndose en las veiocl~
dades del extracto por término medio & través de la rmuna
de evaporacién. E1 perfodo de tiempo es normdlmente propor
cionado por una zona de evaporacibn que tiene una Yongitud
comprendida enitre wunos 91,4 cm a unos 609,6 cm y una relg.
cidn de longitud de le zona de evaporacidn a su perimetro
del orden de aproximademente 11,9 mm por mm a aproximadamen
te 48,0 mm por mm, preferiblements del orden de mproximeda~
mente 47,9 mm por mm a geproximadamente 12,0 mm por um.

Las condiciones de presidn, con las que se encuen~
tran interrelacionadas las temperaturas en la peliculsa,
Junto con las condiciones de tiempo, con las que se encuen
tra intorrelacionada la zona de evaporacién, actuerfen con
juntemente para separar de la pelfcula aproximadsmente do
un 5 % a un 30 %, preferfblemente de un 10 % del peso del
agua inicial en la pelicula. Esta accidn de separacién o
extraccidn concentra el extracto del caefé segin se obbicne
de la etapa anterior de extraccidn, en un incremento 3¢ pox

centaje en peso 4z aproximadamente 0,5 & aproximadaments un
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¢ % dependierndc de ia concentraeién inicial asf como del
porcentaje en peso en agua separada de la pelicula.

En l2 zona de evaporacidn esta fraccidn extraida
es un vapor que contiene mds del 98 %, normdlmente mds
del 99 %, en peso de agua y tembién los componentes de ca
fé voldtiles aromdticos que se desean utilizar en la ter-
cera etapa del procedimiento del invento, o sea en la etz
pa de combinacién o mezclado. Esta fracclén separsda se de
nomina en la presente memoria como fraccidn acuosa nlena
de arcma o, alternativamente, como fraccidn acuosa cergeda
de aroma. '

Ia extraccidn de menos de un 5 % aproximadamzute de
ague no separa una cantidad suficiente de los compounsntes
aromdticos del café deseados y no supone ventaja clguna
trabajar con une fraccidn extralda que contenga mds de un
30 % del agua, pussto que cuando se-afiade esta fraccidn de
nuevo, disminuye la concentracién del extracto préviamente
concentrado hasta un grado total que reduce los beneficies
de la segunda etapa del invento, o sea la etapa de concen~
tracidn.

Esta operacidn de evaporacién puede llevarse a ca~
bo por los métodos de evaporacidn de pelicula en caida 1i-
bre, pelicula ascendente, pelfcula ascendente descendente
¥ pelicula barrida o raspada. Es preferible el método de
pelfcula en caida libre; esto es debido a que, de los diw-
versos tipos de operaciones, el tipo de pelfcula en ceida
libre permite la regulacidn més exacta de las condiciones
de presidn y dicha regulacidn es conveniente en esta etupa.

Esta operacidn de evaporseidn en peliculg puede 1lle

varse a cabo oon aparatos normeles dlsponibles on ol merca=
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de. for ejcmplo; un evaporador de pelicula en caida libre
normélmente disponible en el mercado, comprende un cambig
dor de calor de haces de tubos orientados verticdlmente,
en el que la zons de evaporacidn se encuentra en cualquie
ra de los tubos del cambiador o en todos ellos. El extrag
to de café acuoso puede distribulrse en los tubos del cam
biador de calor mediante un distribuidor normal, por ejem
plo un elemento de tamiz o criba. E1l fidido de intercambio
térmico, por ejemplo vapor de agua o agua caliente, su ali
menta en la envuelta del camblador de calor saliendo de la
misma. A medida que se evapora el agua en el extracvo, emi
gra de su tubo empujando el lfquido contra los ladus del
tubo como una pelfcula delgade. La temperatura se martlene
por el tipo y cantidad de fl¥ido de intercambio térmizo.
La presidén se mantiene mediante un aparato de vacio, por
ejemplo una bomba de vaclo o eyector de vapor de agua,
aguas abajo del evaporador.

Después de completarse la operacidn de evaporacidn
en pelfcula, se recupera la fraccidn plena de aroma y el
extracto concentrado se somete a concentracidn adicional
en la segunda etapa del invento. La fraccidn acuosa aromd-
tlca, v.g. cargada de aroma, se recupera separsndo primero
el vapor y el extracto concentrado que emana del evaporador
de la pelicula y condensando después el vapor segregado. Es
ta operacidén de condensacidén se realiza normdlmente a una
temperatura que osclla entre 0,500 a unos 21,1°C, preferi-
blemente entre 1,600 ¥ unos 7,2°C. Es necesario que la tem=-
poratura minima sea alrededor de 0,500, vorque a temperatu-
ras inferiores la fraccidn puede congelarse y entonces no

podria afladirse ficilmente de nuevo 8l exiracto concentrado
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s la Gevcers elapa de mezelado o combinacidn que se des—
cribe nds adelentc. A lus temperaturas superiores a wnos
21,100 a veces no se condensg ung parte de los voldtiles
del café plenos de sroma y se plerden. ELl condensado recu
perado se mantiene preferiblemente a una temperatura in-
ferior a 15,500 con el fin de reducir al mfnimo el dete-
rioro del aroma.

La separacidén del vepor del extracto concentrado
puede realizarse en cualquier aparato normal de separ«cidn
vapor-liguido, por ejemplo el geparador centrifugo descri-
t0 on ol ejemplo de la presente memoria. El vapor que ociner
ge del separador se condensa en un separador normal, por
ejemplo un cambiador de calor de haces de tubos donde ol
vapor penetra en los tubos y se condensa en los minmss por
intercambio térmico, siendo el fl¥ido de intercewbio Hérmi
co por ejemplo agua fria a aproximadamente 4,4°C. Una fuen
te de presidn subatmosférica pera mantener la presidn ncce
saria en la zona de evaporacidén de le pelicula estd conve-
nientemente en comunicacidn con el condensador.

Volviendo ahora & la segunda etapa del procedimien—
to del presente invento, el extracto temporalmente concen~
trado del que se ha extraldo arcma de lg primers ctapa se
concentra adiciondlmente por evaporacidén de la pelfcula,
prero esta vez, al contrario que en la primera etapa, la
concentracidn es de naturaleza permanente., Esto se debe a

que, en esta etapa, el vapor separazdo de la pelicula no sc

_afiade de nuevo al extracto, sino gque despuds de ser conden

sado, se desecha. Asi, de la primera etapa del procedimisn
to se perderfa de otro modo una parte notable de todos los

componentes plenos de aroma recupermsdos en dicha etapa en
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El proceso de evaporscidn en pelicula de esta se-
gunda etapa se lleva a cebo dando forms al extracto gue
sale de la primera etapa de wna pelfcula delgada y extra
yendo de dicha pelfcula en al menos una zona de evapora=-
cién una parte de agua existente en la pelicula. El agua
se separa de la pelicvla en forma de vapor, El vépor se

separa del extracto concentrado en una etapa por supara-

 do. El vapor separado se condensa ¥y se desecha el ccnden

sado. El extracto concentrado se elabora en la tercera
etapa del proceso de elaboracidn del invento seglhi 1o
describird mds adelante.

En esta segunda etapa, al igual que en la pivinera
etapa, el extracto recibe la forma de wna peliculs qne
tiene norndlmente un espesor inferior a aproximadasmente
2,5 mm, la pelfcula fluye normélmente y el flujo es nor-
médlmente turbulento. Adn més, como en la primera etapa,
une zona de evaporacidn estd definida por una superficie
de intercambio térmico de sustentacidn ¥ confinamiento
para la pelicula y la pelicula se mantiene en su punto
de ebullicidén mediante intercambio térmico a través de la
superficie termopermutadora. Con preferencia, la zona de
evaporacién es eilindrica y la pelfcula adopta una confi-
guracién anular teniendo el didmetro de la corona anular
aproximadamente de 12,70 a 76,2 mn.

' No obstante, en esta etapa se¢ pucde mantener una
amplia gama de presiones subatmosféricas en la zona de
evaporacidn si se compara con la gama de 1imites estre-
chos de presiones necesarias en la primera etapa. En esto

etapa las presiones mantenidas en la zona de evaporacidn



5.

10.

15-

20,

25,

30.

.

- 14 -

3a0877

mueder ogaliar de presiones gbsolutas de aproximadamente

0,017 Xg/cm® a presiones absolutas de aproximadaments
0,510 Kg/cm?.

El emplco de presiones absolutas inferiores a apro

‘ximadamente 0,017 Kg/cm2 exige la utilizecidn del sparato

de baja presidn relativemente costoso. Si se emploan pre-
siones sbsolutas superiores a aproximadamente 0,51 Kg/bmz
la temperatura a la que se lleva a cabo la evaporasidn, o
sea la temperaturs del punto de ebullieidn de la pelicula
a dicha presidn, es tan grande que los componentes del aro
ma del café no voldtiles, que permanccen todavia en la pe
licula, pueden degradarse para afectar de uma forma :ota-
ble y perjudicial el aroma en el producto final.,

Ia temperatura mantenida en la pelicula en la zonsm
de evaporacidn, o sea las temperaturas del punto de cbu-
1licién en la pelfcula a las presiones citadas, generdlmen
te oscilan entre unos 15,500 ¥y unoé 82,200. Como en la pri
mera etapa del procedimiento, las temperaturas en la peli
cule al final de la zona de evaporacidn son mayores que
las temperaturas aguas arribe en la zona de evaporacidn.
El gradiente de temperatura en la zona de evaporacidn no
suele exceder generdlmente de wnos 27,7°C.

Con preferencia se mantiene una presidn durante la
evaporacidn del orden de aproximadamente 0,05 Kg/bmz gbso
lutos & unos 0,135 Kz/em2 sbsolutos, medida inmediatamen~
te antes de la boca de salida de la zona de evaporacion,
¥y la temperatura de la pelicula a estas presiones, o sea
el punto de ebullicidn de la pelicula o estas presiones,
es del orden de qproximadamente 32,19 a 51,6°G. Estag

presiones y temperaturas bajés son preferibles porque 1&
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axnosicida dol extract§ a tehperaturfs mids elevadss por

un periodo que exceda un corto espacio de tiempo pueden
degradar el aroma del extracto.

El tiempo que el cxtracto se somete a evaporacidn
¥ la longitud de la zona de evaeporacién en la segunda eta
pa dependen de la produceidn deseada y especidlmente dsl
grado en que se desee concentrar el extracto. Para obte~
ner concentraciones elevadas, se pucde emplear por orden
una serie de etapas de evaporacidn en pelfcula. Segin se
emplea en la presente memoria el término Yetapa da evapo
racién en pelicula" comprende una zona de evaporacidén en
pelfcula, una zona de separacidn 1iquido-vapor, urs zona
de condensacién y medios para desechar el condensado. Las
etapas se disponen en serie porgue el concentrzds liguido
de una etapa se introduce en una etapa subsiguiente. Por
ejemplo, segin se indicard en el ejemplo mds adelante, pa
ra obtencr producciones del orden de aproximadamente 998
Kg/hora de la etapa de extraccidén de aroma y cuando se
concentra aproximadamente un 70 % en una operacidn de pe-
1icule ascendente~descendente, se pueden utilizar dos zo-
nas de evaporacidén en pelicula en serie cada unae de ellas
con sus proplas operaciones de separscidn de vapor, conden
sacién y desecho o eliminacién del condensado; las longi-
tudes normales de la zona de evaporacidn con dichas velow
cidades de flujo cuando se emplean dos etapas de evapora-
¢idn en serie, oscilan de aproximadamente 1,52 m a unos
6,09 n.

Ia eleceidn de las longitudes particulares de le
zona de evaporacidn y el mimero de etapas de evaporacidn

prera esta segunde etapa se determina empleando métodos de
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ingenierdia conueidos por los expertos en el arte de la

evaporacidn en pelicula.

En esta esapa de eveporacidn en pelicula se separe
de la pelicula aproximadamente de un 40 ¢ a un 90 ¢ en
peso, preferiblomente de un 75 % a 90 % en peso del agua
contenida en la pelfcula. Ia materis separada, denomina-
da fraccidn acuosa se extrae de la pelicula en forma de
vapor. El vapor se separa de fraceidn liquida o sea del
extracto concentrado, empleando métodos tradiciouales de
separacibén y se condensan empleando métodos tradiciona-
les y se tirae. La fraccidn acuosa extraida es agus esen— -
cidlmente pura aun cuando puede contener una cansidad muy
pequefia, por ejemplo, inferior al 0,1 % en peso de s6li~
dos del café.

La cantidad y porcentaje de agua separada de la
pelicula en esta segunda etapa depende de la concentra~
cidn que so desee obtener en el extracto. La concentra-
cidn deseada en ol extracto puede depender del procedi-
miento de secado que se utilice.

Si el método de secado a emplear es el métcdo de
secado por aspersidn, el extracto se concentra ventajlsa-
mente en esta segunda etapa para que posea una concentra-
¢cidén tal que cuando se mezcla el extracto concentrado con
la fraccidn acuosa plens de sroma recuperada en la prime-
ra etapa del procedimiento y con cualquier destilado pro-
cedente de una etaps de destilacidn con vapor de aguz an-
terior a la extraccidn, la mezele resultante tenga una
concentracidn minims de aproximadamente un 45 % en pego
de solubles del café. En otras palabras, si el método a

empleer es el método de secado por espersidn, el extrzcto
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se coieeatza veutejosamente en esta etapa para que posea
una concentracién minima de aproximadamente un 45 % antes
del secado. Isto se debe a que una vez que la concentra-
cibn de solubles del café en el extracto alcanzs aproxima
damente un 45 % en peso, las materias aromdticas del cafd
se "fijan" y se produce muy poca pérdida de aroms Gurante
el secado por aspersidén si se compara con la operscidn en
la que so secan extractos de mencr conceniracién. Lz cone
centracidn mixima que alcenza el extracto en esta etapa
no excederd normilmente del 80 %, puesto que se consigue
una mayor concentracidn eficdzmente en la operacidn de se’
2830,

Si se han de emplear métodos distintos al secado
por aspersidn, segin se describird mds adelante, se aumen

ta la concentracidn del extracto hasta el punto que dismi

.nuya la carga en la instalacidn de secado hasta el grado

deseado para obtener una operacidn dé secado econlmica ¥
eficiente. En este caso, la concentracidén se suele aumen-
tar en un incremento de porcentaje en peso del orden de
aproximademente wn 5 % a un 55 %. En otras palebras, si
penetra en osta etapa un extracto quo tenga una concentra
cidn del 25 % en peso, sale de la misme después de haber
sildo concentrado conteniendo aproximadamente de wn 30 % a
un 80 % en peso de solubles del café.

Como en la primera etapa, la operacidn de evapora-
cién en esta segunda etapa puede llevarse a cabo por evapo
racién en pelfcula de ceida libre, pelicula ascendente, pg
1{cula ascendente~descendente ¥ pelicula barrida o raspada,
No obstante, a pesar de que es preferible la operacidn de

pelicula en caida libre en la primera etapa, en la sesunés
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2bape es preferible uné:o§%ré2ion de pelicula ascendente
~-descendente. Esto se debe a que la exacta regulacidn de
la presidn no es tan importante como en la primera elapa,
sino wna elevada capacidad que se consigue mds ficilmente
mediante una operacidn de pelicula ascendente-descendente.
Ia operacidn de evaporacidén en pelicula puede lle~
varse a czbo, por ejemplo, en aparestos que se pueden ha-
llar fdécilmente en el mercado. Un evaporador en pelicula
ascendente~descendente aproplado comprende un caublador
de calor de haces de tubos orientado verticidlmente donde
los tubos se dividen proporciondlmente en dos formuciones
¥y los tubos en una de las formaciones estdn en vomunica-
cién con una cémara la cual se comunica con los 41hos co=
rrespondientes de la otra formacidn de tubos del cxtremo
superior del evaporador. El extracto procedente del sepa-~
rador en la prmnéra etapa de extraccidén de aroma se bom-
bea en los tubos de una formacidn deé tubos en el extremo
inferior del eveporador. El fluide de intercambio térmi-
co, por ejemplo vepor de agua o agua caliente, se alimen-
ta en la envuelta del cambiador de celor y sale de la mig
ma,., A medida que se evapora agua del extracto del fondo
de los tubos obliga a ascender el liguido por las paredes
de los tubos como una delgada pelicula ascendente. Ia eva
poracidén tiene lugar en la pelicula ascendente. Bl vapor
lleva la pelicula delgada hasta la parte superior del eva
porador donde el vapor y la pelicula liquide experimentan
wna inversién de 180° en la direccidn de flujo cuando se
introducen en los tubos de le otra fermecidn. ELl liguido
se mantiene como una pelicula que fluye en sentido descen

dente, o sea uns pelicula de ceide libre en los tubos ae
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ezt fcermacidn y se separa agua adicional en forme de va
por de la pelfcula descendente. Como en la etapa anterior,
la temperatura de la pelicule se mantiene segin sea el i
po ¥ cantidad de fluido de intercambio térmico y la pre-
5idn se mantiene por medio de un dispositivo normal de va
co seglin se ha descrito anteribrmente, agua abajo del
evaporador,

El vapor y el 1fquido gue emanan de la operacién’
de evaporacidn se separan uno del otro en un separadar
normel ¥y el vepor separado se condensa, por ejemplo a una
temperaturs del orden de aproximadamente O,5°C a uw.os 37,6
°C, en un aparato normal condensador de vapor y ce desecha
el condensédo. Como en la etapa anterior ia fuense de pre~
sién subatmosférica para el evaporador estd corvenientemen
te en comunicacidn con el condensador.

Cusndo se emplea mds de una etaps de evaporacidn
en serie en esta etapa, los evaporadores, separadores y
condensadores en cada etapa son aparatos normales.

Fl 1iquido que sale en esta segunda etzpa, o Sea
el extracto concentrado de café se utiliza en la tercera
etapa del proceso del elaboracidén. En esta etapa, el ex-
tracto concentrado de café que sale de la segunde etapa
se combina o mezcla con la fraccidn acuosa cargada de arg
ma recuperada en la primera etapa pare formar un concentra
do de extracto de café pleno de aroma. Esta etapa de com-
binacidn o mezclado se lleva a csho por ejemplo en ung T
mezcladora normal o un recipiente mezclador de acero inoxi
deble normal equipado con un agitador.

Il procedimiento arriba descrito se utiliza prefe-

riblemente pere tratar el extracto dé café acuoso completo
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preccieate de una etapa previa de extraccidn. Alternati-
vamente, se puede {tratar solo una parte de dicho extrac-
to por el procedimiento presente. Por ejemplo, el sxtrac
to de café que sale de una operacidn de extraccidn puede
sacarse de dicha etapa en dos partes, una parte con aro-
ma de alta calidadry una parte ccn aroma de baja calidad;
la parte de baja calided pueds fratarsge entonces mecdiante
el procedimiento presente y mezclarse el concentrado resul
tante pleno de aroma con la parte de gran calided para con
centrarlo.

Antes del secado, el destilado cargado dz croms
obtenido de une etapa normal do destilacidn con ‘rapor
previa a la extraccidn puede mezclarse con el eatrooto
concentrado producido por el procedimiento presentz. Este
mezclado de destilado puede tener luger antes de mezclar
la fraccidn acuosa csrgada de aroma con el concentrado
de extracto, o bien puede ser coextensiva con dicho mez-
clado o realizarse ulteridrmente.

El concentrado de extracto pleno de aroma produci-
do por el procedimiento presente mezclado o sin mezclar
con destilado y/o extracto sin concentrar os iddneo para
secado, al objeto de obtener particulas de café instanta-
neo que se utilizan para preducir una solucidn de café que
conserva notdblemente méé aroma que las particulas de ca-
£é elaboradas del mismo modo pero con componente de aroms
extralido a presiones normales,

- Aun cuando puede utilizarse cuslquier metodo de
secado, el método de secado més comtn es el secado per
aspersidén. Tembién se pueden utilizar secado por congela-

cidn, secado al vacfo, secado de espuma y otros métodos de
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secacCo. ELl polvu seco resultante puede convertirse en co-

pos de café instantdneo por ejemplo por el procedimiento
descrito en la solicitud de patente Norteamericana pendien
te de Andre, Joffe y Strang, N2 de scrie 732.479 presenta~
da el 26 de abril de 1968. Tembién puede convertirse en co
pos de un profundo marrén oscuro o particulas estreturadas
que muestren un elevado brillo por un procedimienwn descri
t0 en la solicitud de patente Norteamericana perdiente de
Lomdana, Phillips y Gregg, N2 de serie 718.569 presentada
el 3 de sbril de 1968. ' '

El equipo utilizado para llevar a la prictica el
presente invento se construye conveniéntemente de cualquier
material apropiado pera la elaboracidén de café instantdneo,
por ejemplo acero inoxidable.

El ejemplo que sigue ilustra una forme preferente de
realizacidén del procedimionto del presente invento. Este
procedimiento es el ilustrado en el éibujo adjunto.

El aparato utilizado en el ejemplo comprende un
eveporador de pelicula de caida libre, dos evaporadores de
palicula ascendente~-descendente, tres separsdoros centrifu
€08, tres condensadores y otros aparstog.

El evaporador de pelicula de caida libre es general
mente del mismo disefio que el mencionado anteridrmente con
una envuelta exterior que contiene tubos evaporadores., Los
tubos se mentienen en su sitio por medio de placas, una en
la parte superior del evaporador ¥ la otra en la parte in-
ferior del evaporador. Ias placas, junto con la envuelta
¥ superficie exferior de los tubos, definen una cémara a
través de la cual se hace cireular fluido de intercambio

térmico. La envuelta tienc un didmetro de 533,4 mm y una

*
s
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dougitud e 2,33 m., La envuelta contiene 45 tubos do evy

poracidn verticdlmente orientados y scparados unildrmc-
mente cada uno de ellog con un didmetro de 25,4 m/m y una
longitud de 2,13 n.

Los evaporadores de pelicula ascendente~descendsn—
te utilizados en el ejemplo son similares a los Jdesoritos
anteridérmente. El primero de los evaporadores tiene nueve
tubos en cada una de sus dos formaciones y el otzo evapo-
rador tlene seis tubos en cada una de sus dos formaciones.
Cade wno de los tubos tiene un didmetro de 50,8 mn y una
longitud de 2,13 m. Como cada tubo en wus formscidn tig
ne un tubo correspondiente en la otra formacién, & lon-
gitud ds la zona de evaporacidn provisita por la coubinge
cidén de tubos es aproximadamente el doble de la lougitud
de wn tubo simple.

Los seperadores centrifuzos son depdsitos orienta-
dos verticdlmente que tienen una abertura eu la parte su-
perior para ¢l desprendinmiento de vapor y una abertura
restringide en el fondo para la salida de liguido. Ia par
te superior del depdsito es cilindrica y la parte inferior
tiene una configuracidn de cono truncado invertido, Ia
parte cilindrica este provista de une abertﬁra para la
alimentacidn tangencial del liquido y vapor que se han
de separar. Ia parte cilindrica tiene un didmetro de 279,4
mm y una longitud de 1,22 n. La parte de cono truncado
invertido tiene wnz longitud medida a lo largo de su eje
vertical 304 mm. Ia abertura restringids en la parte de
cono truncado es circular con un didgmetro de 50,8 mm.

Tos condensadores son generalmente como los descri

tos anteridrmente. HEl condensador on la etapa de exiraceidn
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&2 2rong tiene ung envuelta con un didmetro de 254 mnm y
contiene 20 tubos cade wno de ellos de 25,4 mm de difmo
tro y 3,048 n de longitud. Los otros dos condensadores
tlenen cada uno una envuelta con un didmetro de 508 mm y
contiecnen 40 fubos de 25,4 mm de didmetro cada wno y
3,048 m de longitud.

Ejemplo

Se prepardé un extracto de café tostado ¥ molido
(23,8 % en peso de sdlidos de café en agua) de la orma,
acostumbrada extractando el café con sgua caliente en un
sistema o instalacién normal de extraceién.

Continuando con el dibujo adjunto como referencia,
1.134 Kg/hora de extracto de café se someten primero a
una. etapa de extraccidén de aroma. En esta etapz, ol ex-
tracto a una temperatura de 54,400 se bombea a través del
tubo 1 & la parte superior del evaporador de pelfcula de
caida libre 3.

‘El extracto se introduce en cada uno de los tubos
del evaporador, o sea en las diversas zonas de evapora—
cidn, a una velocidad de alimentacién especifica de 8,164
Kg/hora por cada 25,4 mm de perimetro de tubo.

Bl extracto introducido .adopta en cada tubo la for-~
ma de wna delgada pelicula anuler que fluye de una forma
turbulenta a lo largo de la pared interior del tubo. Ia
delgada pelicula se forma como resultado del vapor, que
se vaporize iniciclmente de una forme instantanea del 1~

quido y se forma ulteridrmente por evaporscidn de la poli-

"~ cula, guiando y comprimiendo el liquido contra la parcd

del tubo.

La presidén mantenidn en cada uno de los tubos es una
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presidn abuscivie de 0,306 Ke/om2.

Ia pelicula se mantiene en su punto de ebullicidn
por intercembio témnico a través de las paredes de los
tubog, La temperatura en el extracto liquido que sale del
evaporador es ds 69,400 ¥ la temperatura en la pelicuia
en ebullicidn hacia la entrada de un tubo de evannarazeidn
se calcula en 69,400. El fluido de intercambio térmico
es vapor de ague a presidn atmosférica y se suministra a
la envuelta del evaporador a través del tubo 5 y sule a
traves del tubo 7.

Cada parte de lﬁ pelicula tiene un tiembo Ge pers=
manencia en la zona de evaporacidn en un tubo d¢ cvapora-
cién caleulado en 10 segundos.

En su paso a través de un tubo el 17 % en Luso ds
agua existente en la pelicula se evapora y separa de la
pelicula debido a la combinacidn de condiciones de pro-
sién, temperatura y tiempo a las que se ve expuesta la
pelicula. Ademds de agua, el evaporador contlene los com
ponentes aromdticos voldtiles cuya recuperacidn es el ob-
jeto de esta etapa de exiraccidn. Como resultado de ests
extraccidn, el extracto liguido que emana de cada tubo
del evaporador 3 se concentra a un contenido del 27,3 %
en peso de sélidos de café.

El vapor cargado de aroms y el concentrado de ex-
tracto 1iguido fluyen del evaporador 3 por el tuvo 9 a
la parte cilindrica superior de un separador centrifugo
11 que se describird mds adelante. ILa cargas de alimenta~-
cidn entra en el separador 11 tangencidlmente. El vapor
sube saliendo a través de la parte superior del separeador

a través del tubo 13. El concentrado liquido scumulz una
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carga en 2% fordo del separador 11 que sale e través de
le aberturs restringida en el fondo del separador al tu-
bo 14. Io temperatura del extracto liquido concentrado es
de 69,4°.

Del separador fluyen 146,96 Kg/hora de vapor car-
gado de aroma y 986,47 Kg/hora de concentrado de extrace
to de café (27,3 % en peso de sdlidos en agua). E1 porcen
taje en peso de agua separada d¢ la pelicula y el porcen—
taje de concentracidn expresado en el segundo pirvefo an—
terlor se basan en el caudal medido del separador, En
otras palabras, los porcentajes en el segundo pdrrazfo an-
terior comprenden el que no tenga lugar mds que wna canti
dad imperceptible de condensacidn en el separados 11y tu
beria 9 a 1 separador 11.

E1l vapor cargado de aroma que ssle del separador
11 por el tubo 13 se introduce por la parte superior de
los tubos del condensador orientads,verticélmente deseri-
to anteridrmente 15. Ahora se habrd enfriado a 68,300.

Una bomba de vacio (indlcada por la flecha 16) se
encuentra en comunicacidn con la parte superior ds la par
te de envuelta del condensador 15 por encima de los tubos
del condensador. Esta fuente de presidn subatmosférics
mantiene la presidn necesaria en el evaporador 3.

Agua refrigerante a 4,4°C se swninistra a la parte
de envuelta del condensador 15 a través del tubo de adni-
sién 17 y sale del condensador a través del tubo 18. Como
resultado del intercambio térmico del agua refrigerante,
el vapor se condensa proporcionands una fraccidn acuoss
cargada de aroma. La separacidén arriba deserita y esta con

densacidén constituyen la recuperscidn de una fraceién acuo
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El concentrado de café acuoso que sale del separa

g2 cavpaia 69 croma.

dor 11 por el tubo 14 se bombea por medio de una baomba
centrifuga 19 a través del tubo 21 para claboracidn en
5. la segunda etapa del procedimiento del invento.

En esta etapa, el concentrado de extracte que flu-
ye a traves del tubo 21 a una carga de presion suninistrg
da por la bomba 19 fluye en el fondo del evaporaéor de pg
1iculs ascendente-descendonte deserito anteridruscie 23.

10, Hebiéndose enfriado el liguido a 48,9°C, se intreduvce en
los tubos de una formacidén de tuhos del eveporad:ix 23 a
una velocidad espec{fica de alimentacidn de 17,59 Kg/hora
por 25,4 mm de perimetro de tubo. Se suministra vapor de
agua a presidn atmosférica como fluido de intercerbio tér

15. mico a la envuelta del evaporador 23, introducidndose en '
la envuelta por el tubo 25 hacia la parte superior de lg
envuelta y saliendo a través del tubo 27 hacia la parte
inferior de dicha envuelta. El liguido introducido adopta
la forma de wna pelicula de flujo anular y se somete a

20. evaporacidn seglin se ha descrito anteridrmente con relacidn
a un proceso de pelicula ascendente-descendente.

En esta operacidn de evaporacidn, el flujo de 1la
pelicula es turbulento. Ia presidn mantenida en los tubos
de evaporacidn, o sea en la zona de evaporacidn, es una

25. pregsidén absoluta de 0,85 Kg/bmz. La temperatura mantenids
en la pelfcula es la temperatura de ebullicidn de dicha
pelicula. Ia temperatura en el extracto liquide que sale
del evaporador 23 es de 40,400 ¥ la temperctura en la ps—-
licula en ebullicidn hacia la entrada de un tubo de evapo

30. racién se calcula en 60,0°0.
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¥n ¢l svaporador, se separan de la pelicula 311,16

Kg/hora de vapor. Este vapor es esencidlmente agua & excep '
cidn hecha de. una cantidad insignificante de componentes
del café. Asi, se separa un 43,4 % en peso del agua inicial
en la pelicula inmediatemente después de entrar en el eva-
porador 23 como vapor en este evaporador 23. Los 675,85 Kg/
hora de extracto restante que no se evaporan se habrén con
centrado para contener un 40 % en peso de sélidos de café.

El vapor y el concentrado de extracto de 1iquido
emergen de la salida del evaporador 23 y se introducen a
través del tubo 29 en el separador descrito anteridrmente
31 en el que se separan el vapor y el liguido. Ia tempera
tura en el 1fquido es de 40,4°C.

El vapor sale del separador 31 por el tube¢ 33 ¥y, to
davia a una temperatura de 40,400,se introduce en los tu-
bos del condensador descrito anteridérmente 35. E1l condensg
dor estd en comunicacidén con una bomba de vacio (indicada
por la flecha 36) que se utiliza pare mantener le presidn
necesaria en la zona de cvaporacidén del evaporador 23. Agua
refrigerante & 12,7°C se suninistra al condenssdor 35 como
fluldo de intercambio térmico. E1 agua refrigerante penetra
en los tubos del condensador 35 por el tubo 37 y sale por
el tubo 39. En el condensador 35 se condensa el vagpor pro-
porclonando una fraccidn acuosa extraida del ligquido que
se elimina del condensador 35 por el tubo 41.

. E1l concentrado de extracto sale del sebarador 31 por
el tubo 43, bomba 45 y tubo 47. Del tubo 47 se introduce
& través del calentador 49, que es un cambiador de calor,
por el tubo 51 a la segunda etepa de evaporacidn de esta

segunda etapa. Il calentador 49 esta provisto de un tubo
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de eukracda &2 vapor 53 y un tub

salidzs. de vepor 55 a
través del cunl el vaper de agua, como flulido de dutove
cambio térmico, 56 hace circular a través del caleudedor
49, En el calentador 49, la temperature del concentrado
de extracto se elova a 48,9°C.

La segunda etapa de evaporacidn es en general gi-
milar a la primera etapa de evaporacidn en esta svepa del
proceso de elaboracidn desde el punto de vista det Lpara~
to que se ubiliza. ,

En esta segunda etapa los 675,85 Kg/hora & concen
trado de extracto de café procedenie de la primera etapa
se introducen & 48,9° por el tubo 51 aul evapormior 57
de pelicula ascendente-descendente. En particuler, se in
troduce en los tubos de wna de las dos formaciones de tu-

bos del evaporador 57 g una velocidad de alimentacidn es-

pecifica de 18,14 Kg/hora por cada 25,4 man de perimeiro

de tubo. Se suministre vepor de aghg a presidn atwosféri
ca como fluido de intercambio térmico a la envuelta del
evaporador 57, introduciéndose en la envuelts por el tube
59 hacia la parte superior de la misma y saliendo por el
tubo 61 haela la parte inferior de dicha envuelta. Ei 1{-
quido introducido adopta la forma de una pelicula de flu-
Jo anular y se somete a evaporacidn seglin se ha descrito
anteridrmente respecto a un proéeso ée pelicula ascenden-
te=~descendente,

En esta operacidn de evaporacidn, el flujo do 1la
pelicula es turbulento. Ia presidn mentenida en los tubos
de evaporacidn, o sea en la zona de evaporacidn, es una
presidn absoluta de 0,102 Kg/cm2 medida inmedidtamente dg

lante de la calida de la zona de evaporzcilén. Ia tempers-
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tare marnteriéa en la pelfcula es el punto de ebullicidn
e la pelicu;a. La temperatura en el extracto liquido que
sale del evaporador 57 es de 46,100 ¥ la temperaturs en
la pelfcula en ebullicién hacia la entrads de un tubo de
evaporacidn se-~ca1cu1a en 60,000.

En el evaporador, se extraen de la pelicula 296,19
,Kg/hora de vapor. E1 vapor es esencidlmente agua a excep-
cién heche de wna cantidad imperceptible de componentes
del café. Asf, el 78 % en peso del sgua inicial en la pe-
1{cula inmediatemente después de pemetrar en el evaporadcy
57 se extraen como vapor en el evaporador 57. Esto hace
un total del 85,1 % en peso del aguz inicial en el extrac
to que penetra en la primera etapa de esta segunda etapa
del proceso de elaboracidn que se extrae en las dos eta-
pas de evaporacidén de dicha segunda etepe del proceso de
elsboracién. Los 379,65 Kg/hora de extracto restante que
no se evaporan's'e habrén concentrado alcanzaendo un conte-
nido del 71,2 % en peso de sdlidos &e café.

El vapor y el concentrado de extracto liquido emer
gen de la sallde del evaporador 5'% ¥ se introducen por el
tubo 63 al separador descrito anteridrmente 65 donde se
separan el vapor y el 1fquido. la temperatura en el liqui -
do es de 46,1°C.

El vapor sale del evaporador 65 por el tubo 67 ¥

habidndose enfriado a 43,2°C se introduce en los tubos del

condensador descrito anteridérmente 69. La envuelta del con
densador por enclma de los tubos se encuentra en comunice-~
cidn con una bomba de vacio (indicada por la flecha 71)

que se utiliza pare mantener la presidn necesaria en las

zones de evaporzcidn del evaporador 57. Agua refrigersnte
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g 12,701 3¢ supinistra e la envuelta del condensador 69

como fluido de inmtercambio térmice. EL gaune refrigerante
penetra en la envuelta del condenssdor 69 por &l fube T3
¥y sale por el tubo 75. En el condensador 69 el vapor se
condensa para proporcioner una fracecidn acuoss extraida
del liquido que se elimina del condensador 69 por el tu-
bo 77.

El concentrado de extracto sale del separador G5
por el tubo 79 para eleboracidn en la tercera etusa dal
procedimiento del invento.

En esta tercera etapa, el extracto concenir:zdo que
sale del tubo 79 se bombes por medio de una bomba centrie
fuge 80 a travée del tubo 81 y a través de una T meuscladg
ra 83 donde se mezcla el extracto con los 146,96 ¥r/hora
de la fraccidn acuosa eargada Ge aroma recuperads en la
etapa de exiraccidn y 15,42 Kg/hora de destilado de vapor
de agua que contiene componente aromdtico procedente de
una etapa de recuperacidn de aroma por destilacidn con va
por normal anterior a la extracidn,

Los 146,96 Kg/hora de fraccidn acuosz cargada. de
aroma y 15,42 Kg/hora de destilado se alimentan al brazo
de la T mezcladora 83 para mezclarse con el concentrado
de extracto procedente del tubo 81 por la via siguiente:
desde el condensador 15, la fraccidn acuoss cargada de
aroma recuperada habiéndese enfriado en el condensador 15
a 10°% fluye por el tubo 85 del fondo del condensador 15 a
través de la bomba 87 y despuds por el tubo 89 & la T mes-
cladora 83. El destilado se intrcduce en el tubo 89 a tra-
vés del tubo 91.

La combinacidn que sale de lz T mezcladore. 83es un
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voaceatrico de extracto pleno de afoma. Este concentrado
sale de la T mezcladora 83 a travéds del tubo 93. E1l con~
centrado sale & través del tubo 93 a la velocidad de
542,04 Kg/hore y contiene un 50 % en peso de sélidos.

El concentrado de extracto pleno de aroms se scea
en una torre de secado por aspersidén normal que tiene ung
zona de secado de 11,582 m de altura y 4,267 o de didume~
tro, pulverizando el extracto a 49,21 K’g/'cm2 relativos en
un chorro en contracorrionte de aire caliente. Las tempe—~
raturas de entrada y salida del aire eran de 282,200 Y
123,8°C respectivamente.

El polvo final secado por aspersidn tenfu una den-
sidad de 0,23 gn/em3. Este producto se indica come produg
to A.

En otro caso, se elabord polvo de cafd secado del
nismo modo que anteridrmente a excepcidn de que la presidn
mantenida en la zona de evaporacidn. durante la extreccidn
de éroma era de 0,034 Kg/bmg absolutos, manteniéndose la
pelicula en su punto de ebullicidn v saliendo del evapo-

rador 3 a una temperatura de 26,6°C.

Este experimento es representativo en lo que se re
fiere al aroma del producto final resultante de experinen
tos realizados con presiones normales de extraceidn de
0,017 Kg/em? absolutos a 0,170 Kg/em? absolutos. BL pro-
ducto en polvo de este experimento se indica como produc-
to B.

En otro caso mds, se elabord polvo de caféd secado
de igual modo que anteridrmente a excepcidn de que la pre
si6n mantenida en la zona de evaporacidén durante la ex-

troceién de aroma era de 0,646 Kg/bmz'absolutos, mantend.dn
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Gose la termpeiratura a su punto de ebullicidn y saliendo

del evaporador 3 a una temperatura de 86,7°C. Este expe-
rimento es representativo en lo que se refiere al aroma
del producto finzl resultante de experimentos realizados
con presiones de extraceidn superiores a unos 0,510 Kg/
cm2 absolutos. E1 producto en polve de este expsrinento
se indica como producto C.

La solucién de café producida con el producto A,
o sea el producto elaborado empleando el procedimiento
del presente invento, tenia un sgbor de café notablemente
mejor que las soluciones producidas con el producto B ela
borados utilizando wn proceso de extraceidn de wroma nor-
mal o del producto C elaborado utilizando extraccidn Ge
arome & mayores presiones que las utilizadas con el pre-
sente lnvento.

Los resultados anteriores comparativos del aroma,

0 sea wn aroma de café notdblemente mejor del producho
elaborado utilizando presiones de extraccidn segin el
presente invento, comparado con una presidn mayor o menor,
se obvienen también cuando el procedimiento se lleva a ca
bo igual que anteridrmente a excepeidn de que no se afade
destilado con vapor de agua en la etapa de mezclado o cuan
do el nvmero de etapas de evaporacidn en la segunda etapa
de la elaboracion se varia de las dos utilizadas anteridr
mente, o cuando se emplee secado por conzelecidn como mé-
todo de secado en lugar de secado por aspersion.

Como resultado de los atributos de aroma notdble-
mente mejor del producto de café instantdneo elsborado
utilizando el procedimiento del presente invento, la acep

tacion de este producto por parte del consumidor es notie-
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de un modo similar pero utilizando una presidn de exztrac-
cidn superior o inferior s las utilizadas con el presente
invento.

El procedimiento de extraccidn de aroma del ejem-
plo presente puede emplearse también con anterioridad a
un proceso de descafeinacidn u otro proceso donde los com
ponentes plenos de aroma recuperados se perderian de otro
modo.

«~NOTA ~

Descrita suficiéntemente la naturaleza dul invento,
as{ como la manera de realizarlo en la prictica, debe ha-
cerse constar que las disposicicnes anteridrmente Zndice-
das, son susceptibles de modificaciones de detalle en cusn
to no alteren su principio fundamental. También se hace
constar que el invento corresponde a una Solicitud de Pa~
tente, presentada en Norteamérica, .con fecha 19 de julio
de 1968, bajo el nimero T46.234, acogiéndose por lo tanto
a los beneficios que conceden los Convenios Internacionp-
les en vigor, siendo lo constituye la esencia del referi-
do invento y por lo que se solicitae Patente de Invencidn
por 20 ailos en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO DE EVAPORACION
EN PELICULA PARA LA EXTRACCION DE AROMA DE EXTRACTO DE Ci-
FE ACUOSO; caracterizdndose por lo siguiente:

18 ,— Procedimiento de evaporacidn en peliculs para
la extraccidn de aroma de extracto de café acuoso, antes
de una etepa de elaboracidn en la que se perderian los
componentes voldtiles del aroma si no fuera por la etapn
de extraccidén de dicho aroma, caracterizaedo porque com~

prende mantener en una zona de evaporacidn una presidn com
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rrendids 2atee 152 y 381 ma Hg, absolutos, mientras se su

ministra calor a una pelicula del extracto en la zona Ge
evaporacidén para mantener la pelicula en su punto de chu-
llicién y proporcioner un tiempo de residencia de la peli
cula en la zona de evaporacion del orden de aproximadumen—
te 5 segundos a unos 30 segundos, para extraer de la peli-
cula aproximadamente de 5 % a un 30 % en peso de »u agua,
por lo que sc recupera una fraceidn acuosa cargade de aro-
ma.

28 .~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, carag
tefizado porque la presidn mantenida en la zona e evapora
cién es del orden de aproximadamente 203 a 279 mm de Hg ab
solutos, siendo el tiempo de residencia de la peiicula en
la zons do evaporacidén del orden de aproximadamentoe 7 a 15
segundos y porque se exirae de la peliculs aproximadamente
de un 10 % a un 25 % en peso de su agua.

38,~ Procedimiento segin las reivindicaciones ente-
riores, caracterizado porque comprende las etapas de (2)
Someter un extracto de café acuoso a un tratamiento de ex=
traccién del aroma y recuperar una fraccidn scuosa cargada
de aroma por un procedimiento que comprende (1) formar un
extracto de cafd acuoso con una concentracidén del orden de
aproximadsmente un 10 % a un 40 ¢ en peso de solubles ds
café en una delgada pelicula en una zona de evaporacidn,
manteniendo dicha zona de evaporacidn a una presidn del
orden de aproximadsmente 152 & 381 mm Hg absolutos, mante-
niendo en dicha pelicula una temperatura del orden de aprg
ximadamente 60,0°C a 82,200 para hacerla hervir y mantenien
do cualguier parte particular del extraclo en la zona de

evaporacidn un periodo de residencia que oscila ‘entre 5 se-
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Zuiubos g 30 sigundos aproximadamente, para evaporar y ex~

traer de le pelicula, en forma de vapor, aproximademente
de un 5% a un 30 % del agua contenida en dicha pelicula,
cuyo vapor contiene también componentes del café voldti-
les plenos de aroma y para former concentrado de extracto
de café acuoso; (2) Separar dicho vapor y dicho concentra
do de extracto de café acuoso; (3) Condensar dicho vapor
¥y recuperarlo como una fraceidn acuosa cargada de aroma;
(b) Concentrar el concentrado de extracto de card couoso
resultante de la etapa (a) anterior por un procedimiento
que comprende extraer de una delgada peliculs de Cicho
concentrado por evaporacidén en pelicula en una zora ds
evaporacidn aproximademente de un 40 % a un 90 % en peso
de agva contenida en el extracto que penetra en ssia eia-
pa, manteniéndose dicha zona de evaporacidén en pelicula a
una presidn del orden de aproximadamente 12,7 a 381 mm Hg
absolutos, y manteniéndose dicha pelicula en su punto de
ebullicidn a une temperatura del orden de aproximadamente
15,5%C a 82,200; y (e) Mezclar la fraccidn acuosa cargada
de aroma recuperada en la etapa (a) anterior con el con=
centrado de extracto resultante de la etapa (b) anterior
pare formar un concentrado de extracto de café pleno de
aroma. .

48,~ Procedimiento segin la reivindicacidén 3, ca~
racterizado porque en la etapa de extraccidn de aroma la
presién mentenida en la zona de evaporaciin es del orden
de aproximadamente 203 a 279 mm Hg absolutos, y porque la
temperaturs mantenida en la pelicula para hacerla hervir
es del orden de aproximadamente 65,500 a 73,900.

58,~ Procedimiente segin la reivindicacidn 4, oca-

-
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el tiempb do residencia de la pelicula en zona de evepo-
racién‘es del orden de aproximadsmente 7 a 15 segundos.

68.- Procedimiento segin la reivindicacidn 5, ca~
racterizado porque en la ctapa de extraccidn del arcua
la relacidn de cargs de alimentacidn especifica es del
orden de aproximadsmente 2,267 Kg/hora/25,4 mn u arroxi
nmadamente 34,019 Kg/hora/25,4 ma de perimetro de tubo.

78,~ Procedimiento segin ls reivindicacisp 5y ca~
racterizado porque la etapa de extraccidn del arcwa se
lleva a cabo en un proceso de evaporacidn en pelfcula de
caida libre.'

88.- Procedimiento segin la reivindicacién 7, ca-
racterizado porque la etapa de concentracidn, o sea la
etapa (b), se lleva a cabo en mas de unzs etapa de evapo-
racidén y en esta etapa de concentracidn se extrae de la
pelicula aproximadsmente de un 75 % a un 90 % en peso del
agus contenida en el extracto que penetrs en egsta etaps.

92.~ Procedimiento segin ls reivindicacidn 8, ca=

racterizedo porque la etapa de conceniracidn, o sea la

etapa (b), se lleva a cabo en dos etapas de evaporacidn,
108,~ Procedimiento segin la reivindicacidn 9, ca-
ractorizado porque el proceso de evaporacidn en cada ota-
pa de evaporacidén en la etapa de concentracién, o sea la
etapa (b), es un proceso de evaporacidn en pelicula sa-

cendente-descendente.
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1?3.; Trocedimiento de evaporacidén en pelicula
pera la extraccidn de aroma de extractc de café acuoso,
tal y como queds sustancidlmente deserito en la presen-
te Memoria e ilustrado en el adjunto dibwnjo.

Esta WMemopia consta de 37 hojas escritas a mdgui

LofMEZ ACEBO Y MODEY
& ». Fiemador F, Heradndez Ruw
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