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Esta invencidn se refiere a la produccién de unz
extracto de café mejorado. j
Se conoce un cierto nmimero de procedimientos parﬁ
la produccién de extractos de cafésolubles en agua. ILa clﬁ-
5 ge de procedimientos que ha encontrado aplicacidén comercisl
implica una baterfa de extraceidén de percoladores en contra—
corriente en la cual se extrae con agua el café tostado mo=
1ido, siendo actualmente bien conocida esta téonica. Tal
extracto acuoso puede concentrarse y/o secarse directamonte
10 por pulverizacidn o liofilizacidn. En tales procedimientoé,
particularmente en el secado por pulverizacidén a partir de
concentraciones inferiores a 40% peso/peso‘aproximadamentég
se admite que pueden producirse pérdidas de materia voldtil
y aromdtice junto con cambios de acidez. Se han propuestoi
15 qodificaciones en esta clase de procedimientos con el ohje;
to de garantizar un mdximo de conservacion de sustancias
aromdticas voldtiles, en particular cuando se desea produ-
cir un aroms similar al del café recién preparado. Ilas di;
ferentes especies de café, cuando se tuestan, tienen disti#—
20 tos tipos y cantidades de componentes aromdticos volétiles;
algunos de los cuales son més deseables que otros. Por coﬁy
sigulente, al preparar wn extracto de café por un procedi-%
miento que incluye evaporacidén, puede ser deseable en cier;
%08 cagos la eliminacidén de ciertos componentes voldtiles. |
25 Se utiliza la liofilizacidén como un método para :
congervar una proporcidén importante de las sustancias arométi—
cas y voldtiles presentes en un extracto de café, pero es i
un procedimiento caro. Cuanto mayor es la concentracién dél
extracto sometido a la liofilizacidn, tanto mds econdmico ;
30 es el procedimiento y menor la pérdida de sustancias aromiti-
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cas y voldtiles,

Ta presente invencidn tiene por objeto proporcio-

' par un procedimiento para producir un extracto de café en

el cual se conserva una alta proporcién de los ingredien-
tes que imparten el aroma deseable mientras que se reduce
al contenido en los ingredientes que imparten aroms y sa-
bor menos deseables.

De acuerdo con la presente invencidn, se propor-
ciona un procedimiento para producir un extracto soluble
de café que comprende producir un primer extracto acuoso a
partir de particulas de café tostado molido que contienen
una especie de café en meyor proporcidén que la deseada en
el producto final, producir por separado un extracto de ca-
£é concentrado por extraccidn acuosa de particulas de café

tostado molido que contienen otra especie de café en mayor

- proporcién que la requerida en el producto final seguida

por concentracidén del extracto, y después de ello mezclar
de una manera prdcticamente uniforme los dos extraetos.
En una realizacidén preferida, el extracto concentrado es
un extracto secado por pulverizacidn que se disuelve luego
en el primer extracto acuoso.

El procedimiento de la presente invencidn 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 segunde especie de ca-

 £é que actia como fuente del extracto de café concentrado,

i
1

un café tostado molido cuyos contenidos aromdtico voldtil y
acidez se han reducido y los ingredientes que imparten un
un arome indeseable se han eliminado al menos en parte due
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rente la elaboracidn, particularmente cuando se emplea el
secado por pulverizacidén. Tanto el café tostado molido r}@
co en constituyentes que imparten aroma como el café quez
actia como fuente del extracto de café seco pueden ser meé-
clas, pero se prefiere que no sea mezcla méds de uno de ellos
Asi pues, el café tostado molido rico en ingredientes Qué
imparten aroms puede ser un café de Arabia o una mezcla ri-
ca en café de Arabia, en tanto que el café que actia coms
fuente de extracto de café secado por pulverizacidn puode_
ger un café Robusta,

En la produccidén tanto del extracto acuoso como
del extracto de café concentrado puede utilizarse cualquier
mnétodo de extraccidn preferide. El método preferido es al
de extraccidn con una bateria de percolacidn en contraco-
rriente. El extracto soluble en agua puede concentrarse '

y se prefiere que cualesquiera materias voldtiles separa-;
das se recombinen con el mismo tnicaemente después de la con=
centracidn. Estas materias voldtiles pueden haberse some=-
tido a la eliminacidn de dcidos de las mismas del modo des-
crito en las Memorias Descriptivas Britdnicas Nims, 947.3?4

6 997.619, En resumen, el método de separacidn descrito é'
en el Nim, 947.384 implice efectuar una destilacién con va-~
por de agua de los constituyentes voldtiles del café tosté—
do molido, separar al menos parcialmente los dcidos orgénicos
voldtiles destilados de los otros ingredientes voldtiles i
con vapor de agua, y condensar los uUltimos. En el método:
del Nim., 997.619, los materiales volatilizados y el vaporz

de agua se hacen pasar a una columma de fraccionamiento yz
por el fondo de la columna se separs una solucidn acuosa
de los dcidos orgdnicos voldtiles, mientras que los ingre;
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dientes que imparten aroma se condensan por separado, Este
material condensado por separado se recombina después con
el extracto o concentrado soluble en agua.
Para producir el extracto de café aliamente cone
5 centrada; se concentra el extracto acuoso por evaporacidn
de la memera conocida sin separacién o conservacién de cua-
lesquiera ingredientes que impartan aroma, Se prefiere la concens
tracidn médxima de extracto que pueda obtenerse: son posi-
bles concentraciones de 60:70%4 en peso utilizendo un evapo-
10 rador adecuado, ‘
En une relacién preferida, el extracto acuoso sin
gseparacidn de ingredientes alguno que imparta aroma se con-
vierte en un polvo mediante secado por pulverizacidén de le
menera conocida, Ssbldo es también que este secado por pul-
15 verizacidn reduce la acidez del material, indudablemente
por volatilizacidn de dcidos voldtiles tales como el dcido
qcético; El extracto de café seco es preferiblemente el que
se obtiene a partir de un café que sea relativamente pobre
en ingredientes voldtiles deseables que impartan aroma, y
20 del cugl se desean eliminar a8l menos en parte las materias
volédtiles y de cardcter decido. Tos caféds Robusta son los
cafés més tipicos de este tipo.
Bn general se recomienda producir un extracto de
café acuoso rico en ingredientes que impartemn un aroma dese-
25 able, de concentracién en sélidos 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 disolucidn en é1 de extracto
de café secado por pulverizacidn, una mezcla prédcticamente
30 wniforme, es decir uma solucidn que contenga de 32 a 52%
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peso/peso de sdlidos de café soluble totaléso Se prefiere
producir un extracto acuosos gque contenga uno o mds cafés
de Arabia en mayor proporcidn que la deseada en el produc-
to final y un extracto de café concentrado que contenga
uno o més cafés Robusta en mayor proporeidn que la deseada
eﬁ el producto final. Estos se mezclan luego en las pro-
porciones requeridas incorporando los dltimos & los prié;"
meros pera dar la mezcla unofrme final deseadss 7

Bl extracto de café acuoso rico en ingredientes
que imparten un aroma deseable es preferiblemente un céfé
de Arabia o wna mezcla de cafés de Arabia, tal como una |
mezcla de Milds y Santos o de cafés cultivados en terrenos
altos que se haya elaborado dé:una forma Sptimamente adapfa—
da para conservar los ingredientes volétiles deseables que
imparten aroma. Este extracto se trata convenientemente
para darles wna concentracidn de 15-30% en peso, aunque la
concentracién real depende de la proporcidn del mismo que
se desee esté presente en la mezcla final gue ha de some-
terse & la liofilizacidn, Por ejemplo, puede obtenerse una
mezole final que contiene aproximademente 35% en peso de
café de Arabia a partir de 100 partes en peso de un extrace
to de Arabia puro de concentracién 16% en peso/volumen al
que se afinde un 304 de su peso de extracto de café secado
por pulverizacidén obtenido & partir de un café Robusta pu-
ro, obteniéndose asi una concentracién final de 35,4% en
peso sdlidos solubles,

Como otro ejemplo, puede obtenerse una mezcla fi-
nal que contiene aproximademente 35% en peso de café de
Arabia a partir de 100 partes en peso de un extracto de

Arabis puro de concentracidn 20% peso/peso 2l que se afiaden
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57 partes de extracto Robusta, con 1o que se obtiene ung
concentracidén f£inal de 36,5% en peso de sdélidos de café.
Se recomienda mezclar el extracto concentrado
(que es bastante viscoso) o el extracto de café secado por
pulverizacidn con el extracto rico en ingredientes que im-
5 parten un aroma deseable a temperaturas superiores a la
temperatura ambiente, es decir, superiores a unos 159(C;
Peejey & 502C aproximadamente., Debido a su viscosidad,
el extracto de café altamente concentrado se utiliza prefe-
10 riblemente caliente, pe. 6j.y & unos 502C, Es deseable que
se empleen las temperaturas mds bajas posibles compatibles
con un mezclado eficaz., A temperaturas bajas, la mezcle es
bastante viscosa, siendo la velocidad de mezclado mucho ma-
yor a temperaturas del orden de los 502C y obteniéndose asi
15 una mezcla uniforme. ILa mezcla se filtra preferiblemente
'a fin de esegurarse de que cualesquiera sélidos sin disol-
ver o sediento se elimina antes de ulberiores tratamientos,.
. E1 mezclado des extracto concentrado con el eitracto rico
en ingredientes que imparten un aroma deseable y cualquier
20 " filtracidn subsiguiente pueden llevarse a cabo en presencia
de un gas inerte tal como nitrdégeno, didéxido de carbono,
‘o argdn.
El extracto de café concentrado y el extracto ri-
co en ingredientes que imparten un aroma deseable pueden
25 combinarse en cualesquiera proporciones deseadas, pe €.y
tales que se obtenga un producto que contenga de 5 a 95 par-
‘tes en peso de sdlidos de café procedentes del extracto de
café concentrado y de 95 a 5 partes en peso de sélidos de
:café que proporcionan ingredientes que imparien un aroma desea-
30 ‘ble.
2,12,1969
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La elaboracidén subsiguiente se efectia prefdiiﬁlen
mente por liofilizacién, para 1o cusl se ha encontrado sa-
tisfactorio el procedimiento descrito en las Memorias Des-
criptivas Briténicas Nims. 1.056,693 y 1,056,694, EL mate-
rial se enfria en primer lugar lentamente en una bandé&d'ﬁor
debajo de su punto de congelacidén, y se siembre a continhé—
cién con material de tamafio de particula inferior al deaeé-
do, procedente de una pféparaciéh anterior. A continuacién,
se solidifica: por congelacidn lenta el contenido de la baﬁ;
deja, después de lo cual la iableta resultante se muele re-
duciéndole a particulas en un molino de martillos y se +a~
niza el producto a fin de separar las particulas que queden
retenidas por un tamiz de 177 micras de abertura. El1 mate-
retenido por dicho tamiz se seca luego por subimacién a pfé-
gién reducide mientras que se mantiene en estado congeladﬁ
haste alecanzar un contenido final de humedad de 1 3%. Pue-
den utilizarse otros procedimientos de secado por 1iof111%a-
c¢ién. Se puede emplear también el secado por pulverizacién

‘aunque es menos deseable gue el secado por liofilizacién.}

Se verd que procedimiento de este modo se conségue
fdeilmente una alta concentracidn de extracto adecuada pafa
su secado por liofilizacidén con pérdidas minimas de ingreﬁ
dientes que imparten un aroma deseable, EL uso de un café
del tipo Robusta en la forma secada por pulverizacién sir-
ve para reducir al minimo las caracteristicas indeseable éue
se darfan en caso contrario y que no podrian hacerse minim?s
si este tipo se sometiese Unicamente a una operacidn de se=
gado por liofilizacién., Asi, mezclando los dos materiales
diferentes que se han elaborado de estas maneras distin&aé
antes del secado por liofolozacidn, se obtiene un pro&uctd
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después de la liofilizacidén en el que se conservan el sa-

bor ¥ el aroma deseables, mientras que se han reducido los
" sabores ¥ aromas indeseables. Incluso si tal extracto alta-

mente concentrado se somete a un secado por pulverizacidn
se obtiene un producto mds aceptable en lo que respecta a
sabor y aroma que el que pordria obtenerse mediante seca-
do por pulverizecién de un extracto menos concentrado, aunque
se comprenderd que la mejora conseguida medisnte secado
por pulverizecidén no es tanto mas grande como la lograds
mediante secado por liofilizacidn. ‘

Uns veniaja adicionsl del procedimiento de esta
invencidn consiste en que ésta implica la produccidn de un
extracto de café altamente concentrado de una manera econd-

. mica por disolucidén de un polvo secado por pulverizacidéa en
el extracto de café que imparte el aroma en lugar de por

produccidn del extracto altamente concentrado por evapora-
cién o concentracidn de un extracto de una mezcla inicial
de dos o mds clases de semillas de café tostadas y molidas
Presentes en las proporciones gue se desean en el producto
final,

En los Ejemplos que siguen se ilustrerdn realiza-
ciones de la invencidn.

EJEMPLO I
Se preparé un extracto de café por extracion en
agua de una mezcla tostada y molida de 90% en peso de se-

millas de café de Arsbia y 10% en peso de semillas de café

Robusta, Se utilizd una bateria de seis percoladores, en-
trando el agua de extraccidn en el primer percolador a 1802C
¥ descendiendo graduvalmente la temperatura a medida que pa~-
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saba a través de precoladores sucesives hasta que salid a ;
unos 95920, Este extracto se obtuvo con una concentracidn de
25%, enfridndose a continuacion, j
Se calentd luego el extracto a 708C y se afiadid gra. .
dualmente al mismo, disolviéndose en él, con agltacidn, un.
extracto en polvo de un café Robusta que se habia prepara-
do por extraccién de semillas de café Robusta puro molidas
de la manera descrita arriba, seguido por secado por pulve-
rizacidn., Ia proporcidn de extracto sdlido afiadida fué de 21
partes en peso por cada 100 partes del extracto acuoso, cu=
ya preparacidén se describe arriba., De esta manera se obtie-
ne una mezcla final de 49% de café de Arabia y 51% de café?
Robusta, Ia concentracidén del extracto sometido a secado
por liofilizacidén es asi aproximadamente del 3f% peso/peso.
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 12C, A medida que dismi;
nuie la temperatura de la mezela, aumentaba la viscosidadg
de la misma. El extracto enfriado se hizo pasar luego pori
una centrifuga a fin de aliminar cualquier polvo sin disol-
ver u otros materiales que puediesen haberse separado duraLs
te el enfrismiento. ELl extracto frio se 1llevd luego a ban;
dejas que se enfriaron & =552C a fin de congelar los séli—i
dos contenidos en el mismo. EL producto sélido se retird
después de las bandejas y, mientras que se mantenia todavié
muy frio, se sometid a granmulacidn, se tamizé pera separar?*
las particulas excesivamente gruesas que se recircularon §
después, y por ultimo el material granulado se util;zé pa-g
ra llenar bandejas largas, profundas y estrechas due 88 iné
trodujeron en el aparato de secado por liofilizacidén. En §

372718
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este aparato de secado por liofilizacién se mantuvo una

 temperatura inferior al punto autéetico del producto gra-

milado y une presién lo suficientemente baja para permitin
que el agua se volatilizase dle material granulaedo hasta
que el contenido de agua se redujo suficientemente. En
esta operacidn, el contenido de agua se redujo & 2% en po-
g0 y el material se retird después del apsrato de secado
por liofilizacidn. EL polvo de café seco asi obtenido te~
nia un sabor y un aroma mejorados sobre los que podfan ob-
tenerse secando directamente por liofilizacidn un extracto
preparado por extraccidn de la mezcla final en una sola
operacidn.

EJEMPTO II

Se prepard un extracto de café por extraceiénm
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-
£é Robusta, Se utilizd una baterfa de seis percoladores,
entrando el agus de extraccidn en el primer percolador a
1802¢, y descendiendo gradualmente la temperatura a medi-
de que pasaba a través de precoladores sucesivos hasta que
se retird a unos 959C. Este extracto con una concentracién
de 25%, enfridndose a continmacidn.

Se calentd después el extracto a T702C y se afila-
didé gradualmente al mismo, disolviendose en él, con agita-
cidn, un extracto concentrado de un café Robusta que se ha-
bia preparado por extraccidén de semillas de café Robusta

- molidas puras de la manera descrita arriba, gsegulda por
~ concentracién a 60% en peso de sélidos. Ia proporcién de

extracto concentrado afiadida fué de 35 partes en peso del

372718



concentrado por cada 100 partes del extracto acuoso, cuya :
preparacidn se describe arriba. De este modo se obtiene uha
mezcla final de 49% de café de Arabia y 51% de café Robus—
4a., ILa concentracidén del extracto sometido a secado por

5 liofilizacidn es asi 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 & 12C., .A medida que descendia la
temperatura de la mezcla, aumenteba su viscosidad. EL ex-

10 tracto frio se hizo pasar luego a través de una centrifuga:
con el fin de eliminar cumlquier polvo no disuelto u otros
materiales que pudiesen haberse separado durante el enfria}
miento, EL extracto frio se puso después en bandejas que .
se enfriaron & =559C para congelar los sélidos contenidos -

15 en las mismas. El-producto sélido se retiré después de lus
bandejas y, mientras que permanecia todsvia muy frio, se s&-
metié a granulacidn, se tamizdé para seperar las particulas
excesivamente fines y excesivamentes gruesas que se reciclé—
ron seguidamente y por Ultimo se utilizd el material granu;

20 lado para llenar bendejas largas, profundas y estrechas qné
gse introdujeron en el aparato de secado por liofilizacidn.
En este aparato de secado por liofilizacidn se mantuvo una
‘temperatura inferior al punto autéetico del producto granu=
lado y una presidén suficientemente baja para hacer posible

25 que el agua se volatilizase del material granulado hasta |
que se redujo suficientemente el contenido de agua. En esT
ta operacidn se redujo el contenido de agua & 2% en peso, ée-
tirdndose luego el material del aparato de secado por liof%lizaal
cidn. El polvo de café seco asi obtenido tenfa un sabor y%

30 un aroma mejorados con respecto & los que podfan obtenersef
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- secando directamente por liofilizacidn un extracto prepa-

rado extrayendo la mezcla final en una sola operacidn.

La presente solicitud que corrssponde a la pre-
sentads en Gran Bretafia con fecha 21 de Octubre de 1,968,
bajo los. mimeros 49936/68 y 49937/68, se acoge a los bene-
ficlos del Articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propie=
dad Industrial.

REIVINDICACIONES

I S e e oo g e e e e v
I IS SRS I I TR I I e T

Los puntos de invencidn, propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Patea-
te de Invencién en Espafia, por VEINTE afios, son los signien-
tes:

le.~ Un procedimiento para producir extracto de
café soluble, caracterizado por producir un primer extracto
acuogo de particulas de café tostado y molido, que contiene
una especie de café en una mayor proporcidn que la deseada
en el producto final, producir separadamente un extracto
de café concentrado por extraccion acuosa de particulas de
café tostado, molido, que contienen otra especie de café
en una mayor proporcidn que la requerida en el producto fi-
nal, seguida por concentracidn del exiracto y a continua-
¢ién por la mezcla de los dos extractos de manera sustan—
cialmente uniforme.

2.~ Un procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado porgue el extracto concentrado es un extracto

secado por pulverizacidn, el cual es disuelto en el primer

3"7’@ ‘9‘8

extracto acuoso.
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3o~ Un procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado porque el extracto concentrado contiene de
60 a 70% en peso de sélidos de café. ,
4.~ Un procedimiento segin cualquiers de las rei-
vindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el primer extrac-

~ to de café contiene del 10 al 30% en peso de sélidos solu~

bles,.

5.~ Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 a 3, caracterizado porgque el primer extrac—
to y el extracto concentrado son combinados en proporcicnes
que den una concentracidén final del 32 al 52¢%, peso/peso, -
de sélidos de café. )

6.- Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones precedentes, caracterizado porque el primer"
extracto de cafés Arabica y el extracto concentrado es un '
extracto de cafés Robusta. ‘

7.~ Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 a 6, caracterizado porque los extractos son
combinados a una temperatura superior a 159¢C.

8= Un procedimiento segin cualquiera de las rei-
vindicaciones 1 a 7, caracterizado porque el extracto comvf
binado es secado por liofilizacidn, ’

9o~ Un procedimiento para producir extracto de f
café soluble.

Pal y como se ha descrito en la Memoria gque ante-
cede y para los fines que se han especificado. :

- 14 -
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Ia presente Memoria consta de quince hojas escri-

tas a méquina por una sola cara.
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