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tentidad / británica
i
¡con domiciüo en Maxwell House, Ruscote Avenue, Banbury, 
¡ Oxfordshire, Inglaterra

¡pon PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR EXTRACTO DE CAFE SOLU­
BLE" (Clase Internacional C08f)
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extracto de café mejorado.
Se conoce un cierto número de procedimientos para 

la producción de extractos de cafésolubles en agua. La cla­
se de procedimientos que ha encontrado aplicación comercial 
implica una batería de extracción de percoladores en contra­
corriente en la cual se extrae con agua el café tostado mo­
lido, siendo actualmente bien conocida esta téonica. Tal 
extracto acuoso puede concentrarse y/o secarse directamente 
por pulverización o liofilizaoión. En tales procedimientos, 
particularmente en el secado por pulverización a partir de 
concentraciones inferiores a 40% peso/peso aproximadamente, 
se admite que pueden producirse pérdidas de materia volátil 
y aromática junto con cambios de acidez. Se han propuesto 
modificaciones en esta clase de procedimientos con el obje­
to de garantizar un máximo de conservación de sustancias 
aromáticas volátiles, en particular cuando se desea produ­
cir un aroma similar al del café recién preparado. Las di­
ferentes especies de café, cuando se tuestan, tienen distin­
tos tipos y cantidades de componentes aromáticos volátiles¿ 
algunos de los cuales son más deseables que otros. Por con­
siguiente, al preparar un extracto de café por un procedí-! 
miento que incluye evaporación, puede ser deseable en cier-L 
tos casos la eliminación de ciertos componentes volátiles.¡

Se utiliza la liofilizaoión como un método para ¡ 
conservar una proporción importante de las sustancias aromáti­
cas y volátiles presentes en un extracto de café, pero es ¡ 
un procedimiento caro. Cuanto mayor es la concentración dél 
extracto sometido a la liofilizaoión, tanto más económico 
es el procedimiento y menor la pérdida de sustancias aromáti-
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cas y volátiles.
La presente invención tiene por objeto proporcio­

nar un procedimiento para producir un extracto de café en 
el cual se conserva una alta proporción de los ingredien­
tes que imparten el aroma deseable mientras que se reduce 
al contenido en los ingredientes que imparten aroma y sa­
bor menos deseables.

De acuerdo con la presente invención, se propor­
ciona un procedimiento para producir un extracto soluble 
de café que comprende producir un primer extracto acuoso a 
partir de partíoulas de café tostado molido que contienen 
una especie de café en mayor proporción que la deseada en 
el producto final, producir por separado un extracto de ca­
fé concentrado por extracción acuosa de partículas de café 
tostado molido que contienen otra especie de café en mayor 
proporción que la requerida en el producto final seguida 
por concentración del extracto, y después de ello mezclar 
de una manera prácticamente uniforme los dos extractos.
En una realización preferida, el extracto concentrado es 
un extracto secado por pulverización que se disuelve luego 
en el primer extracto acuoso.

El procedimiento de la presente invención permite 
controlar o modificar tanto el sabor como el aroma del pro­
ducto final, dado que es posible utilizar como primera es­
pecie de café un café tostado molido que es rico en consti­
tuyentes que imparten aroma, y como segunda especie de ca­
fé que actúa como fuente del extracto de café concentrado, 
un café tostado molido cuyos contenidos aromático volátil y 
acidez se han reducido y los ingredientes que imparten un 
un aroma indeseable se han eliminado al menos en parte dúr
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rante la elaboración, particularmente cuando se emplea el 
secado por pulverización. Tanto el café tostado molido ri9 
co en constituyentes que imparten aroma como el café que 
actúa como fuente del extracto de café seco pueden ser mez­
clas, pero se prefiere que no sea mezcla más de uno de ellos 
Así pues, el café tostado molido rico en ingredientes que 
imparten aroma puede ser un café de Arabia o una. mezcla ri­
ca en café de Arabia, en tanto que el café que actúa como 
fuente de extracto de café secado por pulverización puode 
ser un café Robusta.

En la producción tanto del extracto acuoso como 
del extracto de café concentrado puede utilizarse cualquier 
método de extracción preferido. El método preferido es el 
de extracción con una batería de percolación en contraco-! 
rriente. El extracto soluble en agua puede concentrarse 
y se prefiere que cualesquiera materias volátiles separa­
das se recombinen oon el mismo únicamente después de la con­
centración. Estas materias volátiles pueden haberse some­
tido a la eliminación de ácidos de las mismas del modo des­
crito en las Memorias Descriptivas Británicas Núms. 947.364 
ó 997.619. En resumen, el método de separación descrito i 
en el Núm. 947.384 implica efectuar una destilación con va­
por de agua de los constituyentes volátiles del café tosta­
do molido, separar al menos parcialmente los ácidos orgánicos 
volátiles destilados de los otros ingredientes volátiles 
con vapor de agua, y condensar los últimos. En el método !
del Núm. 997.619, los materiales volatilizados y el vapor! 
de agua se hacen pasar a una columna de fraccionamiento y j 
por el fondo de la columna se separa una solución acuosa ¡ 
de los ácidos orgánicos volátiles, mientras que los ingre-
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dientes que imparten aroma se condensan por separado. Este 
material oondensado por separado se recombina después con 
el extracto o concentrado soluble en agua.

Para producir el extracto de café altamente con­
centrado, se concentra el extracto acuoso por evaporación 
de la manera conocida sin separación o conservación de cua­
lesquiera ingredientes que impartan aroma. Se prefiere la concern 
traolón máxima de extracto que pueda obtenerse: son posi­
bles concentraciones de 60:70% en peso utilizando un evapo- 
rador adecuado.

En una relación preferida, el extracto acuoso sin 
separación de ingredientes alguno que imparta aroma se con­
vierte en un polvo mediante secado por pulverización de la 
manera conocida. Sabido es también que este secado por pul­
verización reduce la acidez del material, indudablemente 
por volatilización de ácidos volátiles tales como el ácido 
qcético. El extracto de café seco es preferiblemente el que 
se obtiene a partir de un café que sea relativamente pobre 
en ingredientes volátiles deseables que impartan aroma, y 
del cual se desean eliminar al menos en parte las materias 
volátiles y de carácter ácido. Los cafés Robusta son los 
cafés más típicos de este tipo.

En general se recomienda producir un extracto de 
café acuoso rico en ingredientes que impartan un aroma dese­
able, de concentración en sólidos solubles comprendida entre 
10 y 30% en peso, particularmente de 15 a 30%, y producir 
a partir de éste, por mezcla con el mismo del extracto con­
centrado particularmente por disolución en él de extracto 
de café secado por pulverización, una mezcla prácticamente 
uniforme, es decir una solución que contenga de 32 a 52%
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peeo/peso de sdiidos de café soluble totales. Se prefiere 
producir un extracto acuosos que contenga uno o más cafés 
de Arabia en mayor proporción que la deseada en el produc­
to final y un extracto de café concentrado que contenga 
uno o más cafés Robusta en mayor proporción que la deseada 
en el producto final. Estos se mezclan luego en las pro­
porciones requeridas incorporando los áltimos a los pri-J 
meros para dar la mezcla unofrme final deseada.

El extracto de café acuoso rico en ingredientes, 
que imparten un aroma deseable es preferiblemente un café 
de Arabia o una mezcla de cafés de Arabia, tal como una 
mezcla de Milds y Santos o de cafés cultivados en terrenos 
altos que se haya elaborado desuna forma óptimamente adapta­
da para conservar los ingredientes volátiles deseables que 
imparten aroma. Este extracto se trata convenientemente 
para darles una concentración de 15-30% en peso, aunque la 
concentración real depende de la proporción del mismo que 
se desee esté presente en la mezcla final que ha de some­
terse a la liofilización. Por ejemplo, puede obtenerse una 
mezcla final que contiene aproximadamente 35% en peso de 
café de Arabia a partir de 100 partes en peso de un extrac­
to de Arabia puro de concentración 16% en peso/volumen al 
que se añade un 30% de su peso de extracto de café secado 
por pulverización obtenido a partir de un café Robusta pu­
ro, obteniéndose así una concentración final de 35/4% en 
peso sólidos solubles.

Como otro ejemplo, puede obtenerse una mezcla fi­
nal que contiene aproximadamente 35% en peso de café de 
Arabia a partir de 100 partes en peso de un extracto de 
Arabia puro de concentración 20% peso/peso al que se añaden

372718— 6 —
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57 partes de extracto Robusta, con lo que se obtiene una 
concentración final de 36,5% en peso de sólidos de cafó.

(que es bastante viscoso) o el extracto de cafó secado por 
pulverización con el extracto rico en Ingredientes que im­
parten un aroma deseable a temperaturas superiores a la 
temperatura ambiente, es decir, superiores a unos 1530; 
p.ej., a 5030 aproximadamente. Debido a su viscosidad, 
el extracto de cafó altamente concentrado se utiliza prefe­
riblemente caliente, p. ej., a unos 5030. Es deseable que 
se empleen las temperaturas más bajas posibles compatibles 
oon un mezclado eficaz. A temperaturas bajas, la mezcla es 
bastante viscosa, siendo la velocidad de mezclado mucho ma­
yor a temperaturas del orden de los 5030 y obteniéndose asi 
una mezcla uniforme. La mezcla se filtra preferiblemente 
a fin de asegurarse de que cualesquiera sólidos sin disol­
ver o sediento se elimina antes de üReriores tratamientos. 
El mezclado des extracto concentrado con el extracto rico 
en ingredientes que imparten un aroma deseable y cualquier 
filtración subsiguiente pueden llevarse a cabo en presencia 
de un gas inerte tal como nitrógeno, dióxido de carbono,
o argón.

El extracto de oafó concentrado y el extracto ri­
co en ingredientes que imparten un aroma deseable pueden 
combinarse en cualesquiera proporciones deseadas, p. ej., 
tales que se obtenga un producto que contenga de 5 a 95 par­
tes en peso de sólidos de café procedentes del extracto de 
café concentrado y de 95 a 5 partes en peso de sólidos de 
café que proporcionan ingredientes que impartan un aroma desea­
ble.

Se recomienda mezclar el extracto concentrado

7 -
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La elaboración subsiguiente se efectúa preferible­
mente por liofilización, para lo cual se ha encontrado sa­
tisfactorio el procedimiento descrito en las Memorias Des­
criptivas Británicas Núms. 1.056*693 y 1.056.694* El mate- 

5 rial se enfría en primer lugar lentamente en una bandeja por
debajo de su punto de congelación, y se siembra a continua­
ción con material de tamaño de partícula inferior al desea­
do, procedente de una preparación anterior. A continuación, 
se solidifica-por congelación lenta el contenido de la ban- 

10 deja, después de lo cual la tableta resultante se muele re­
duciéndola a partículas en un molino de martillos y se tar 
miza el producto a fin de separar las partículas que queden 
retenidas por un tamiz de 177 mieras de abertura. El mate- 
retenido por dicho tamiz se seca luego por subimación a pre- 

15 sión reducida mientras que se mantiene en estado congelado
hasta alcanzar un contenido final de humedad de 1 3%. Pue- 
den utilizar., otro. ,r e c u e n t o ,  d. secad. ,.r ILflli^a- 
ción. Se puede emplear también el secado por pulverización 
aunque es menos deseable que el secado por liofilización. ¡

20 Se verá que procedimiento de este modo se consigue
fácilmente una alta concentración de extracto adecuada para 
su secado por liofilización con pérdidas mínimas de ingre-r 
dientes que imparten un aroma deseable. El uso de un café 
del tipo Robusta en la forma secada por pulverización sir- 

25 ve para reducir al mínimo las características indeseable que
se darían en caso contrario y que no podrían hacerse mínimas
si este tipo se sometiese únioamente a una operación de se¡-icado por liofilización. Así, mezclando los dos materiales}diferentes que se han elaborado de estas maneras distintas;

30 antes del seoado por liofolozación, se obtiene un producto!

2. 12.1969
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después de la liofilización en el que se conservan el sa­
bor y el aroma deseables, mientras que se han reducido los 
sabores y aromas indeseables. Incluso si tal extracto alta­
mente concentrado se somete a un secado por pulverización 
se obtiene un producto más aceptable en lo que respecta a 
sabor y aroma que el que pordria obtenerse mediante seca­
do por pulverización de un extracto menos concentrado, aunque 
se comprenderá que la mejora conseguida mediante secado 
por pulverización no es tanto mas grande como la lograda 
mediante secado por liofilización.

Una ventaja adicional del procedimiento de esta 
invención consiste en que ésta implica la producción de un 
extracto de café altamente concentrado de una manera econó­
mica por disolución de un polvo secado por pulverización en 
el extracto de café que imparte el aroma en lugar de por 
producción del extracto altamente concentrado por evapora­
ción o concentración de un extracto de una mezcla inicial 
de dos o más clases de semillas de café tostadas y molidas 
presentes en las proporciones que se desean en el producto 
final.

En los Ejemplos que siguen se ilustrarán realiza­
ciones de la invención.

1969

EJEMPLO I
Se preparó un extracto de café por extracion en 

agua de una mezcla tostada y molida de 90% en peso de se­
millas de café de Arabia y 10% en peso de semillas de café 
Robusta. Se utilizó una bater.ía de seis percoladores, en­
trando el agua de extracción en el primer percolador a 1802C 
y descendiendo gradualmente la temperatura a medida que pa-

372718
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5

aaba a través de precoladores sucesivos hasta que salid a 
unos 9530. Este extracto se obtuvo con una concentración de 
25% y enfriándose a continuación.

Se calentó luego el extracto a 7030 y se añadió gra­
dualmente al mismo y disolviéndose en él, con agitación, un 
extracto en polvo de un café Robusta que se había prepara­
do por extracción de semillas de café Robusta puro molidas 
de la manera descrita arriba, seguido por secado por pulve­
rización. La proporción de extracto sólido añadida fué de 21 
partes en peso por cada 100 partes del extracto acuoso, cu­
ya preparación se describe arriba. De esta manera se obtie­
ne una mezcla final de 49% de café de Arabia y 51% de café 
Robusta. La concentración del extracto sometido a secado 
por liofilización es asi aproximadamente del 3Q% peso/pcso.

El extracto mezclado resultante se hizo pasar 
luego a través de una serie de cambiadores de calor en los 
cuales se redujo su temperatura a IRC. A medida que dismi­
nuía la temperatura de la mezcla, aumentaba la viscosidad; 
de la misma. El extracto enfriado se hizo pasar luego por 
una centrífuga a fin de aliminar cualquier polvo sin disol­
ver u otros materiales que puediesen haberse separado duran­
te el enfriamiento. El extracto frío se llevó luego a ban­
dejas que se enfriaron a -553C a fin de congelar los sóli-í 
dos contenidos en el mismo. El producto sólido se retiró ¡
después de las bandejas y, mientras que se mantenía todavía!
muy frío, se sometió a granulación, se tamizó para separar 
las partículas excesivamente gruesas que se reoircularon ! 
después, y por último el material granulado se utilizó pa-¡ 
ra llenar bandejas largas, profundas y estrechas que se in­
trodujeron en el aparato de secado por liofilización. En '
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este aparato de secado por liofilización se mantuvo una 
temperatura inferior al punto autáctico del producto gra­
nulado y una presión lo suficientemente baja para permitir 
que el agua se volatilizase dle material granulado hasta 
que el contenido de agua se redujo suficientemente. En 
esta operación, el contenido de agua se redujo a 2% en pe­
so y el material se retiró después del aparato de secado 
por lioflllzaclón. El polvo de café seco así obtenido te­

nía un sabor y un aroma mejorados sobre los que podían ob­
tenerse secando directamente por liofilizacióh un extracto 
preparado por extracción de la mezcla final en una sola 
operación.

EJEMPLO II
Se preparó un extracto de café por extracción 

acuosa de una mezcla tostada y molida de 90% en peso de se­
millas de café de Arabia y 10% en peso de semillas de ca­
fé Robusta. Se utilizó una batería de seis percoladores, 
entrando el agua de extracción en el primer percolador a 
180SC, y descendiendo gradualmente la temperatura a medi­
da que pasaba a través de precoladores sucesivos hasta que 
se retiró a unos 95BC. Este extracto con una concentración 
de 25%, enfriándose a continuación.

Se calentó después el extracto a 70BC y se aña­
dió gradualmente al mismo, disolviéndose en él, con agita­
ción, un extracto concentrado de un café Robusta que se ha­
bía preparado por extracción de semillas de café Robusta 
molidas puras de la manera descrita arriba, seguida por 
concentración a 60% en peso de sólidos. La proporción de 
extracto concentrado añadida fué de 35 partes en peso del

372718
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concentrado por cada 100 partes del extracto acuoso, cuya 
preparación se describe arriba. De este modo se obtiene una 
mezcla final de 49% de café de Arabia y 51% de café Robus­
ta. La concentración del extracto sometido a secado por 
liofilización es así aproximadamente de 34% peso/peso.

El extracto mezclado resultante se hizo pasar 
luego por una serie de cambiadores de calor en los cuales 
se redujo la temperatura a 1&C. .A medida que descendía la 
temperatura de la mezcla, aumentaba su viscosidad. El ex­
tracto frío se hizo pasar luego a través de una centrifuga 
con el fin de eliminar cualquier polvo no disuelto u otros 
materiales que pudiesen haberse separado durante el enfria­
miento. El extracto frío se puso después en bandejas que 
se enfriaron a -553C para congelar los sólidos contenidos - 
en las mismas. El producto sólido se retiró después de las 
bandejas y, mientras que permanecía todavía muy frío, se so­
metió a granulación, se tamizó para separar las partículas 
excesivamente finas y excesivamentes gruesas que se recicla­
ron seguidamente y por último se utilizó el material granu­
lado para llenar bandejas largas, profundas y estrechas que 
se introdujeron en el aparato de secado por liofilización.'
En este aparato de secado por liofilización se mantuvo una!!
temperatura inferior al punto autéctico del producto granu? 
lado y una presión suficientemente baja para hacer posible!
que el agua se volatilizase del material granulado hasta ¡

.que se redujo suficientemente el contenido de agua. En es--
ta operación se redujo el contenido de agua a 2% en peso, re-!
tirándose luego el material del aparato de secado por liofiliza**'.i
ción. El polvo de café seco así obtenido tenía un sabor y!
un aroma mejorados con respecto a los que podían obtenerse¡

i
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secando directamente por liofilización un extracto prepa­
rado extrayendo la mezcla final en una sola operación.

La presente solicitud que corresponde a la pre­
sentada en Gran BretaHa con fecha 21 de Octubre de 1.968, 
bajo los.números 49936/68 y 49937/68, se acoge a los bene­
ficios del Artículo 51 del vigente Estatuto sobre Propie­
dad Industrial.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invención, propia y nueva, que se 
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten­
te de Invención en EspaHa, por VEINTE años, son los siguien­
tes:

1. - Un procedimiento para producir extracto de 
cafó soluble, caracterizado por producir un primer extracto 
acuoso de partículas de café tostado y molido, que contiene 
una especie de café en una mayor proporción que la deseada 
en el producto final, producir separadamente un extracto
de café concentrado por extracción acuosa de partículas de 
café tostado, molido, que contienen otra especie de café 
en una mayor proporción que la requerida en el producto fi­
nal, seguida por concentración del extracto y a continua­
ción por la mezcla de los dos extractos de manera sustan­
cialmente uniforme.

2. - Un procedimiento según la reivindicación 1, 
caracterizado porque el extracto concentrado es un extracto 
secado por pulverización, el cual es disuelto en el primer 
extracto acuoso.

3757^8
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3. - Un procedimiento según la reivindicación 1, 
caracterizado porque el extracto concentrado contiene de 
60 a 70% en peso de sólidos de café.

4. - Un procedimiento según cualquiera de las rei­
vindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el primer extrac­
to de café contiene del 10 al 30% en peso de sólidos solu­
bles.

5. - Un procedimiento según cualquiera de las rei­
vindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el primer extrao­
to y el extracto concentrado son combinados en proporciones 
que den una concentración final del 32 al 52%, peso/peso,
de sólidos de café.

6. - Un procedimiento según cualquiera de las rei­
vindicaciones precedentes, caracterizado porque el primer 
extracto de cafés Arábica y el extracto concentrado es un 
extracto de cafés Robusta.

7. - Un procedimiento según cualquiera de las rei­
vindicaciones 1 a 6, caracterizado porque los extractos son 
combinados a una temperatura superior a 153C.

8. - Un procedimiento según cualquiera de las rei­
vindicaciones 1 a 7, caracterizado porque el extracto com­
binado es secado por liofilización.

9. - Un procedimiento para producir extracto de 
café soluble.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-t
cede y para los fines que se han especificado.

30
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La presente Memoria consta de quince hojas escri­
tas a máquina por una sola cara.

Madrid, -jggg
RA.

t*or ív ¡v
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