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para solicitar PATENTE DE INVENC ION por 20 afios

a nombre de GENERAL FOODS CORPORATION

entidad / deonacbmeadidadtx norteamericana

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

por:

" UN PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR CAFE
SOLUBLE POR SECADC POR PULVERIZACION "

(Clase Internacional A23f)
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."preparacidn de café aromitico secado por pulverizacidn®,

289337

La presente invencidn se refi;lrg

cedimiento para producir café secado por pulverizacidn.

Bl secado por pulverizacibn ha sido reco-
nocido desde hace mucho como un procedimiento econdmico Pa
ra hacer comercialmente café soluble., En la mayoria de
los procedimientos comerciales se usan altas temperaturas
de entrada (2602C o mfs), para causar una evaporacidn ri-
pida o instanténea de la humedad, con el fin de obtener
una productividad suficiente para hacer que la operacibdn
sea econbmica.

En la patente QE.UUo 3.345.152, titulada
expedida el 3 de Octubre de 1967, se describe un conjunéo
sin igual de condiciones de trabajo para producir como pro
ducto de café soluble de calidad, por secado pér pulveri-
zacidn. Se expone el uso de altas concentraciones de ex-
tracto, de 35 a 55%, y bajas temperaturas de entrada al sq
cédor, de 66 a 1492C. La exposicidn de esta patente indi-
ca que las condiciones antes mencionadas, combinadas con
un tamaifio de gotitas de 100 a 250 micras, y una temperatu-

ra de salida de 54 a 1272C, producen un café soluble que

es muy superior a los cafés secados por pulverizacibn usua
les, y que soporta favorablemente la comparacibén con cafés
liofilizados.,

Una desventaja principal del procedimiento
descrito en la patente Eé.UU. 3.345.182 es que el coste dell
secado por pulverizacidn, que es proporcional a la temperé
tura del aire de entrada y a la cantidad de producto tratg

do, aumenta significativamente a causa de las menores tem-

peraturas del aire de entrada al secador por pulverizacién
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usadas en todo el procedimiento.

Muy inesperadamente, se ha descubierto que
la calidad de un café soluble secado por pulverizmacidn pue
de ser mejorada, respecto a la del producido por cualquier
procedimiento de la técnica anterior, usando temperaturas
del aire de entrada al secador comprendidas entre 149 y
288aC. Este café soluble mejorado se consigue eligiendo
cuidadosamente los parimetros de trabajo adecuados, dentro
' de los intervalos antes indicados. La correcta combina-
cibn de varios pardmetros de trabajo es lo que permite pro
ducir un café de alta calidad que ha conservado sus cons-
tituyentes deseables de sabor y aroma, trabajandoe en con~
diciones que son mis econdmicas que las descritas en la pa
tente EE.UU. 3.345.182.

Por tanto; se~(in la invencidn se proporcié
na un procedimiento para producir café soluble, que com~
prende formar un extracto acuoso de sdlidos de café tosta-
do, teniendo dicho extracto una concentracidn de 31 a 40%
en peso de sdlidos, y secar por pulverizacidn dicho extrad
to, con un tamafic miximo de gotitas de 100 a 300 micras,
una temperatura del aire de entrada de 149 a 2882C y una
temperatura del aire de salida de 88 a 1102C, teniendo dif
cho extracto una temperatura de -1 a ;1696 a la entrada al
secador.

Cuando se lleva a la practica el procedi-~
micnto de la invemncidn, un exiracto de alta calidad, que
tiene una concentracidén de sbdlidos de 31 a 40¥ en peso, es
introducido en el secador por pulverizacidn, 5 una tempe-
ratura de -1 a +162C., La temperatura del aire de entrada

al secador es mantenida entre 149 y 28890; ¥ la temperatu-
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;: clados con indeseables cambios de sabor y aroma durante el

| secado por pulverizacibdn. También se ha hallado que el ¢

ra del aire de salida es mantenida entre 88 y 1;6&0,"'21
extracto 1fquido es dividido en gotitas que tienen un ta=-
mafio de particula miximo de 100 a 300 micras. Preferible<
mente se eligen unas boguillas de secador por pulverizacidn
tales que se conéiga el tamafio de gotas geseado con presié
nes de boquilla de 50 a 176 kg/cm2 manom.,

Al llevar a la practica el procedimiento
de la invencidén, se ha hallado que el producto final estd

en general sustancialmente exento de cambios quimicos de-

tectables (tal como degradacibén de azlicares) que estdn asg

a
f£& producido por el procedimiento de la invenciln conservI
un elevado tanto por ciento de los aromiticos volitiles de
seables que normalmente se pierden en los procedimientos
usuales de secado por pulverizacidn.

Las particulas producidas en el secador

por pulverizacidn tienen un color muy claro y aspecto pol-

voriento, y una realizacién preferida de la invencidn con-

siste en aglomerar las particulas secadas por pulveriza-
cién, para obtener un aspecto de las particulas que sea mis
atractivo para el consumidor. Se pueden usar técnicas de
aglomeracibn conocidas, y se prefiere usar un procedimien~-
to gue no exponga al café a altas temperaturas del aire.
Se ha hallado que la calidad del café secado
por pulverizacibdn varfia con la temperatura de aire de entré
da al secador, pero que a temperaturas tan altas como 2859A
se puede conseguir por el procedimiento de la invencidn un

producto sighificativamente mejor que el obtenido por las

téenicas usuales de secado por pulverizacidn. Se halla que
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la calidad del producto seco aumenta a medida qu».au ;cuuT

ce la temperatura de entrada al secador, y se consigue unj
miximo de calidad a una temperatura de aproximadamente 14?
a 1772C. La fige 1 muestra una comparacidn del sabor y ?
5 aroma producidos por el procedimiento de la invencidn, poé
procedimientos usuales de secado por pulverizacibdn, y por
liofilizacidn. Nétese que, incluso cuando se usan menores

temperaturas del aire de entrada al secador en un procedi!

miento usual de secado por pulverizacidn, la calidad del

I
10 producto es significativamente menor que la calidad de pré

ducto producida por el procedimiento de la invencibm. Lai
{
iraz6n de esta significativa diferencia de sabor y aroma es

que es una combinacidn de variables del procedimiento lo

gue produce el perfeccionamiento deseado e inesperado del

15 producto.

Se ha hallado que cuanto mayor sea la tem

%
peratura de entrada menor tamaiio de gotas se necesita parg
producir un producto de calidad secado por pulverizacién.
—:1'f A temperaturas de entrada al secador de aproximadamente
=13 B 2600C, el tamafio de gotas preferido es aproximédamente 156
micras como maximo, mientras que a aproximadamente 149QC
el tamaiio de gotas preferido es aproximadamente 250 micras
: como miximo. También se ha descubierto que una boquilla
de secado por pulverizacibdn-del tipo de nficleo produce una
"gﬁz distribucidn de gotitas preferiaa para su uso en el proce-

dimiento de la invencibn. La Spraying System Company ma-

nufactura boquillas adecuadas con el nombre de Spray Dry

Nozzles., La clave para elegir la boquilla apropiada es ob
tener un esquema de pulverizacidn que evite que se recubr%n

30 los lados del secador, a las presiones que se estén usandj

7-4-71 -5 -
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.requeridap La fig. 3 muestra el intervalo aproximado de
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en el procedimiento de la invencidn. Se prefiere usar una
presibn de boquilla de 50 a 176 kg/cm2 manom. Asi, se de+ -
be elegir una boquilla que produzca el tamafio de gotas des
seado a la presidn preferida. ' Se ha hallado que las Spray
Dry Nozzles de 40-56/21~27 (tamafio del orificio/nficleo)

producian el esquema de pulverizacidn deseado a las pre-
siones antes mencionadas. Estas boquillas han sido usada

con éxito en secadores por pulverizaciSn que tienen un dig
metro de 3 a 6,7 m y una altura libre de secado de 5;2 a

91 me La fig. 2 muestra una curva que relaciona la tem=-

peratura del aire de entrada con la presién de boquilla

tamafios de particula a obtener para temperaturas concretas
del aire de entrada al secador, para obtener un producto
de calidad., BEs cuestidn relativamente sencilla para uﬁ
experto en la técnica elegir una boquilla que produzca el
tamafio de particula deseado a una presidn deseada, para
una temperatura dada del aire de entrada. EL nfimero de
boquillas a usar en un secador por pulverizacidn concreto
dependeri de la capacidad de la boguilla individual elegi-
da, de la productividad deseada y de la capacidad del secé
dor.

Sorprendentemente; se ha hallado que la
concentracién del extracto ha de ser mantenida dentro de
un intervalo bastante estrecho, para obtener un producto
de calidad cuando se lleva a la préactica el procedimiento
de la invencidn. La concentracidn minima necesaria para
obtener un producto de calidad es 31%, y la concentracibn
mixima es aproximadamente %40%. La fige & muestra la cone

centracidn de extracto preferida a usar con diferentes tem
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peraturas del aire de entrada al secador. Nétese que se
prefiere un extracto de concentracibn ligeramente mayor a
medida que se aumenta la temperatura del aire de entrada.
También se ha hallado que la temperatura del extracto que
entra en el secador por pulverizacidn ha de ser una tempe
ratura de aproximadamente =1 a ;iﬁnc, para obtener un pPro
ducto de calidad secado por pulverizacidm, por el procedi
miento de la invencidn, Preferiblementé, la temperatura
de entrada a la boguilla seri menor de leCo La tempera-
tura del extracto se refiere a 1a.temperatura real a que
entra en el secador por pulverizagién; y cualguier aumen-
to de la temperatura del extracto debido a una bomba de
alimentacién a alta presibén ha de ser tenidé en cuenta,
para asegurar la temperatura deseada en la propia boquilla
del secador por pulverizacién.

También se ha hallado gque la temperatura
del aire de salida se debe mantener entre aproximadamente
88 y llo0eC. Za temperatura de salida se puede ajustar pa-
ra asegurar un contenido de humedad estable, de 2 a 5%,Aer
las particulas secas. Para que haya estabilidad durante
el almacenamiento se desea un contenido de humedad menor
del 49%.

Las particulas producidas por el procedi.
miento de la invencidn tienen aspecto claro y polvoriento.
Una realizacibén preferida de la invencidn consiste en aglé
merar las particulas secadas por pulverizacibn, por proce=
dimientos conocidos de la técnica anterior, para obtener
particulas mayores y mis oscuras, preferidas por el consu-

midor °

Hay muchos procedimientos de la técnica anl
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.can un extracto de alta concentracién y gran calidad. Al+

terior en los que se describen métodos para obténérAdel
café constituyentes volitiles aromiticos deseados, antes
de secar el café por pulverizacidn., Una realizacibn pre-
ferida de la invencidn consiste en recoger y afiadir al ex-
tracto concentradoilos volitiles aromiticos deseables, co+
mo medio para consegulr un extracto de gran calidad, anteT
del secado por pulverizacidn.

El extracto puede ser concentrado hasta el
nivel de sdlidos deseado, de cualquier manera que evite la
degradacién de la calidad'del extracto antes de secar.

Asil, se pueden utilizar técnicas de extraceidn que produz+

ternativamente, se pueden usar técnicas de concentracién,
tal como concentracidn por congelacibn, para aumentar el
contenido de sblidos del extracto obtenido de los extrac-
tores, hasta la concentracidn que se desee.

La técnica anterior describe un procedi-
miento en el que los volitiles son separados del extracto
bajo vacio, luego se concentra el extracto por evaporacidn
y los voldtiles son afiadidos de nuevo al extracto concen-
trado., También se puede usar tal procedimiento al llevar
a la prActica el procedimiento de la invencidén.

En los ejemplos siguientes se describirén

adicionalmente realizaciones del procedimiento de la inven

cibn.

EJEMPLO_ I

Un extracto de gran calidad de sabor y arg

ma fué concentrado por congelacidn hasta una concentracidn
de sblidos del 38%. Luego se dividid el extracto en tres
tandas, y fué secado por pulverizacidn. La tanda ne 1 fu

secada bajo las condiciones de procedimiento de este expe-
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rimento. La tanda n® 2 fué sexada hasta la mismabcpncen-
tracién que la tanda n2 1, utilizando boquillas de secador
por pulverizacién que suministraban gotitas equivalentes a
la "yema de sabor" grande de un producto tipico comercial
5 secado por pulverizacidn. La tanda n2e 3 fué diluida con

agua hasta una concentracién de s8lidos del 25%, y fué se
cada utilizando las mismas boquillas que para la tanda n2
2 y una presibn menor de boquilla; v también se desarrollé
ron "yemas de sabor". Las experiencias de secado por pul-
lo verizacidén fueron efectuadas en un secador por pulveriza-
cibén de 3,7 m de diémetro; y 1a temperatura del_extracto

fué 109C. En la Tabla siguiente se resumen las condiciones

de trabajo. ) _ e e e e

Tanda 1 Tanda 2 Tanda 3
Temperatura del
aire de entra~
da, oC 274 274 274
Te&peratura del .
ai#e de salida, 2C 88 107 118
‘Boquilla usada 52/21TC, tipo 3/2TC, tipo 3/2TC, tipo
nficleo, de Whirljet, de Whirljet, de
i Spraying Sys- Spraying Sys- Spraying Sys
tems tems tems

.. _Presidn del ex- :
tracto, kg/cm2 169 53 ~ 11

Concentracidn de

[P RN

sblidos en el ex : -
trdcto, % 38 38 25
*-_"Hunledad del pro- o o :
" ducto l-kgl &-‘8 313

El sabor f aroma del café soluble seco fue
ron ensayados por catadores expertos. El producto produci
do con el nlmero de tanda n® 1 (por el procedimiento de la
invencién) fué descrito como poseedor de alta calidad, prd
xima al carfcter de sabor y aroma asociado con el caf& liow

filizado. Ambos controles secados como tandas 2 y 3 fueron

7-h-71 PR -9 -
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descritos como poseedores de caracteristicas tipivas ue e

18

bor y aroma del secado por pulverizacifn, y fueron signif

1 2]

cativamente menos preferidos que el producto de la tanda
ne 1. La opinién de los expertos fud confirmada en un en
sayo en tiendas, donde se pidid a unos 300 consumidores
que comparasen el café preparado con la tanda n2 1 con el
café preparado con la tanda n2 2, Bl anllisis estadi{stico
de los resultados mostrd que el producto preparado con la

tanda ne 1 fué significativamente mis preferido por el ¢ o]

1 54

sumidor medio., NOtese que estas comparaciones sefialan

fuertemente la necesidad de combinar tétalmente las varia

¥ que la concentracidén del extracto, sola, no produce el
refuerzo deseado de sabor y aroma en un producto secado
por pulverizacidn. Ademdis, el contenido de humedad del
producto producido por la tanda n2 2 fué algo mayor que
el producido por la tanda no 1. Aunque el mayor contenido
de humedad puede no ser estable en almacenamiento durante
largos periodos de tiempo, el efecto inicial de la mayor
humedad es una calidad mejorada de sabor Yy aroma, Pese a
ello, el producto producido por el procedimiento de la ié
vencibn tenia sabor y aroma significativamente preferidosh
También es significativo que los catadores expertos des-
cribiesen el producto producido de la tanda no i como po=
seedor de caricter liofilizado, ya que se comsidera a la
liofilizacidén como la técnica de tratamiento mis acabada
para conservar el sabor y aroma de los productos secados,
EJEMPLO_ 2

Un extracto de calidad fué secado por pui

verizacidn en un secador comercial, de 6,7 m de dilmetro,

- 10 -
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bajo las siguientes condiciones; Tentperatura del aire de
entrada, 2029¢; temperatura del aire de salida, 992C; con-
centracidn del extracto,3l,5% de sbdlidos; temperatura del
extracto, 1692C; 6 boquillas 52/211c, de Spraying Systems,
tipo nlicleo; presidén de boguilla, 85 kg/cmz; humedad final
del producto, 3,0%.
h Se evaluaron el sabor y aroma del produc-

to seco, y se halld que tenian una calidad muy prdxima a
la del café liofilizado, y significativamente mejor que la
del polvo secado por pulverizacidn usual.
EJEMPLO 3

El mismo extracto secado en el ejemplo 2
fué secado bajo las siguientes condiciones; temperatura
del aire de entrada, 1572C; temperatura del aire de sali-
da, 929C; concentracidn del extraéto, 32%; temperatura del
extracto, 162C; 5 quuilias 52/21, de Spraying Systems,
tipo nficleo; presidn de boquilla, 50 kg/cm>; humedad final
del producto, 3,8%.

La evaluacidn de sabor y aroma del produc-
to mostrd que esta muestra fué ligeramente preferida a la
producida en el ejemplo 2, y era casi idéntica a una mues-
tra liofilizada.

Esta solicitud: que'corresponde a la pre-
gsentada en Estados Unidos de Aﬁérica, el 19 de Marzo de
1970, bajo el ne 20.949, se acogé a los beneficios del ar

ticulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

- 11 =
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ios puntos de invencibn propia y nueva queé
se presentan para que sean objeto de esta Patente de In-
vencidn en Espafia, por VEiNTE aflos, son los siguientesf

l.- Procedimiento para producir café so-
luble por secado por pulverizacidn de un extracto de gran|
contenido de s61idos} usando condiciones controladas de
temperatura del aire de éntrada y salida; y de tamafio de

gotitas, caracterizado porque dicho extracto tiene una co

=

centracibén de 31 a 40% en peso de sblidos, el aire de en~
trada estd a de 149 a 2880C, el aire de salida esth a de
85 a lloQC, el tamafio miximo de gotitas es de 100 a 300
micras, y el extracto estd a de -1 a +162C a la entrada.
2,~ Procedimiento segln la reivindicacidn
1, caracterizadﬁ porque el tamafio miximo de gotitas es de
156 a 256 micras, y se usa una presibn de 50 a 176 kg/cm2

manom. para obtener el tamafio de gota deseado.

30~ Procedimiento segin cualquiera de la
reivihdicaciones ly 2; caracterizado porque los volidtile
aromaticvos son afiadidos al extracto antes de secar por P“E
verizacidn,

L.~ Procedimiento seglin la reivindicacibn

3, caracterizado porgque los volétiles aromiticos son sepa
rados del extracto de café antes de la concentracibn, el
extracto es concentrado, y los volitiles son afiadidos de
nuevo al extracto concentrado, antes de secar.

5.~ Procedimiento seglin cualquieré de lag

reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque las particu-

- 12 -
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las secadas por pulverizacidén son aglomeradas.
6.~ Procedimiento seghn cualguiera de laL
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque el café toss
tado es café descafeinado.
7o
SOLUBLE POR SECADO POR PULVERIZACION"

"UN PROCEDIMIENTb PARA PRODUCIR CAFE

Tal y como se ha descrito en la Memoria
que antecede, representado en el dibujo que se acompafia,

Y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de trece hojas escri-

2 ABR 1979

’ .
tas a maquina por una sola de sus carqf

Maqrid,

EFrG, - - 13 -

et
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