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Procedimiento para la produccién de Extractos

de Bebidas Concentrades.

Solicitante: THE PROCTER & GAMBLE COMPANY, entidad norteameri-
cana, residente en 301 East Sixth Street, Cincinnati,
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Muchos productos alimenticios, y en espe-
cial aguellos de los que se hacen extractos para pro
ducir bebidas, se sabe que contienen un equilibrio
delicado de esencias portadoras de ambar, sabor ¥

5. aroma. Este delicado equilibrio de esencias portado-
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ras de sabor y aroma, presentes de un modo natural em algunos
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productos alimenticios, normalmente dan una sensacidén de un

equilibrio muy agredeble de sebor y aroma en un principio. No

-obstante, es muy comin que estos tipos de productos alimenti-

cios desarrollen répidemente un aroms rancio después de haber
estado sometidos a condiciones atmosféricas durante un corto
periodo de tiempo. Este enrranciamiento de rdpido desarrollo
en las esenclas del aroma perjudica con frecuncia notabLlemen-
%o el sabor de cualquier bebida sislada y producida a pérfir
de extractos del producto -alimenticio. Ademds, los compuestos
que contribuyen al enrranciamiento del aroma actdan frecuénr
tenente como agentes cataliticos para el rdpido desarrollo de
enrranciamiento en los componentes del sabor de la bebidé}
Por lo tanto, & pesar de que algunas de las esencias portado-
rgs de arome, altamente volédtiles, son extremadasmente desea-
bles desde el punto de vista de que presentan una sensacidn
inicial muy agradable, resultan indeseables a largo plaezo deg
de el punto de vista de que contribuyen al rdpido desarrollo
de enrranciasmiento del arome asi como del sabor,

Algunos de estos productos alimenticios bien cono-
cidos, como son el café, té y algunas de las frutas bien co-
nocidas, como son las naranjas, uvas, fresas, cerezas y otras
se suelen elaborar por métodos de extraccidén para obitener ex~
$ractos concentrados que después se deshidratan o diluyen pa~
ra preparar bebidas. Normalmente, durante la elaboracién para
obtener los extractos, el delicado equilibrio mencionado de
esencias portadoras de aroma y esencias portadoras de sabor
se-ve perjudicado al tener que someter los productos a las
condiciones de calor y presidn necesarias para que el proceso

de extraccidén sea eficaz. Asi, el extracto de bebida final o
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materia deshidratada contiene un equilibrio de esencias por-
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tadorasg de sabor y de aroma completamente diferente al del
producto alimenticio inicial. Durante muchos afios, los exper
tos en la materia se han enfrantado con este problema inten-
tando separar las esencias arométicas del producto alimenti-
clo natural antes de la extraceién y afiadir las esencias aro
méticas después del procedimiento de extraccidén. En otras
palabras, las esencias aromdticas se separen, la parteniés-
tante se somete a las condiciones necesarias de temperatura
Yy presién apropiadas para obtener elevados rendimientcb-dé
extraccién y, finalmente, las esencias portadoras del arnma
se afiaden de nuevo. A pesar de que este procedimiento ha %e
nido un cierto éxito, especialmente & lo que se refiere a-la
produccién de café y de té, lleva consigo clertos inconvenien
tes. En primer luger, las esencias portadoras de aroma, des-
pués de afiadirse al extracto resultante, se suelen someter a
condiciones durante la deshidratacidén que perjudican notable
mente los sabores y aromas que producen. En segundo lugar,
el extracto remanente después de separar las esencias porta-
doras de aroma, contlene un cierto nimero de esencias natu-
rales portadoras de sabor gue se ven notablemente perjudica-
das y que cambien creando sabores anormeles durante las con-
diciones de alta presidén y temperaturas elevada necesarias pg
ra que la extraccidén ses més eficaz,.

Actualmente se ha descubierto que el equilibrio na
tural de las esencias del aroma y sebor pueden quedar rete-
nides en loe extractos resultantes utilizando el procedimien
to de egte invento. En particular, las esencias portadoras
de sabor se pueden separar de las esencias portadoras del

aroma de forma que el concentrado liquide resultante, que com
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prenden prdcticamente tan solo esencias portadoras de sabor,
no se vea sometido al enrranciamiento rdpide causado por la

incorporacidén de esencias aromédticas altamente voldtiles en

‘el mismo., Como variente, se puede preparar un producto esta—

ble seco que contiene esencias de aroms y sabor,

Este invento tiene por objeto seperar esencias por-
tadoras de aroma y sabor de substratos alimenticios qué”één—
tienen normalmente egencizs portadoras de aroma y saboi,}de
forma que las esencias aromdticas més voldtiles no contribu-
yen &l rédpido desarrollo de enrranciamiento en las bebiﬁsé
producidas con el producto alimenticio.

Otro objeto de este invento es formar un concentra-
do de sabor liquido précticamente exento de esencias pertedo-
ras de aroma altamente voldtiles que podrien desarroller ré-
pidemente enrranciamiento en el concentrado resultante sl se
encontraran presentes. |

Otro objeto adicional de este invento es proporcio-
ner una esgencis pdrtadora de arome condensads que, si se de-
sea, se puede afiadir de nuevo a los extractos liguidos o pro-
ductos deshidratados resultantes de los productos naturales
para producir una intensificacidén agradable del aroma.

Otro objeto de este invento es proporciomar un pro=-
ducto deshidratado estable con propiedades mejoradas de aro-
me y ssbor.

Estos y otros objetos resultarén evidentes par la
degeripeidn del invento que sigue.

Egte invento comprende un método para separar subs-
tratos alimenticios portadores de aroma,y sabor y un concen-
trado aromdtico. El concentrado liguido de sabor es especial-

mente idéneo pera diluirse y preparar bebidas. El concentrado
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aromnédtico se puede afiadir de nuevo al extracto deshidratado
para mejorar su aroma. Como variante, los concentrados de aro
ma y sabor se pueden recoger de modo que se eviten las rea-
cciones perjudiciales entre los mismos, mezclarse con una so=-
lucidn de sblidos apropiados y deshidratarse en congslacién
para obtener un producto seco, estable y rico en ssbor y aro-
ma.

El procedimiento comprende extraccidén haeiendq ra-
sar vapor de agua himedo bien de una manera pulsatoria o de
una forma continua lenta, controlada para evitar la inundacién
de la zona, a través de una zona que contiene el substrato
alimenticio, mientras que la zona se mantiene en condiciones
de vacfio. El extracto producido de este modo se separa enton
ces por lo menos en dos fracciones, una de las cuales consis-
te en compuestos que se congelan a temperaturas del orden de
-20 2C a =80 oC (v.g., congelacidén a esta gama de temperaturas
o de orden superior), y la otra consiste en compuestos que
tienen puntos de congelacidén por debajo de la temperatura a
la que se congela lg primera fraccidn. Normalmente, se utili-
zan para separar las fracciones des colectores en serie, uno
@ aproximedamente =80 ¢C y el segundo a temperaturas de nitrd
geno liquido (-~195,8 2C).

En una modalidad disefiada para obtener un producto
estable seco, que comprende concentrados de aroma y de sabory
los concentrados aromdticos voldtiles y del sabor se capturan
y disuelven en uns solucidén de sélidos apropiados y la solu-
cidn resultante se congela y se deshidrata en congelacién.

El procedimiento es especialmente idéneo para obte~
ner un concéntrado de sabor de café précticamente exento de

compuestos portadores de aroma altamente voldtiles, que desa~
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rrollan rdpidamente enrranciamiento después de verse sometido
a condiciones ambientales de luz y calor y que causan, por lo
tg?to, vapores y aromas anormeles en le bebida, siendo el pro
cedimiento también iddneo para obtener productos secos esta-

bles con caracteristicas de aroma y sabor fuertes.

El procedimiento de este invento es uUnico en su gé-
nero, no solamente desde el punto de vista de resultadq“dﬁte—
nido, sino también desde el punto de vista de la quimicae fi-
gica que comprende de "extraccidn" comvn para la preparazién
de ambos concentrados de sabor y aroma y los productos éécos
portadores de sabor y aroms egftables. En realidad, el proce-
dimiento es un proceso hibrido que combina los principics de
destilacién por vapor de agua (seco y himedo), los primcipios
de desorbcidén, los principios de extraccidén clésicos, les
principios de difusién, los principios de disolucién, asi co-
mo reasbsorcién (cromatograffa). A este respecto, el procedis-
miento es diferente y distinguible, de una forma d¥nica en su

género, de los procedimientos de la tecnologia anterior que :

ge han empleado para la produccién de café, segin los cuales

un congelado portador de arome se condensa y posteriormente

se afiade de nuevo a un extracto de café instanténeo que ulte-
riormente se concentra y se deshidrata, o se afiade directamen
te el extracto deshidratado. Como ejemplos de este tipo de
operacién véase la patente estounidenss 2,.680.687 de Lemonnier
que describe la destilacidn en seco del café y captura de las
esencias aromdticas a -180 ¢C; patente estadounidense 3.406.-

074 de Kline, que describe la separacidén y condensacidén de fma

vciones de esencia aromdtica del café tostado y molido utilizan

do condiciiones de vacfo y temperaturas no superiores a 40,4 2C

y patente estadounidense 3.035.922 de Mook, que describe se-
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25 2C a 50 oC para obtener un congelado aromdtico condensado
a temperaturas del orden de O 2C a -80 ¢C, Estos métodos de la
tecnologla anterior que se emplean especificamente con el ca-
fé, se pueden distinguir fdcilmente del proceso del invento
en el sentido de que ninguna de estas patentes describe una
geparacidén sustancial de las esencias aromdticas desde las
esencias del sabor para dar gsimultédreamente un concent:adq de
sabor liquido y un concentrado:aromdtico; ademéds, segdnfrééq;
taréd evidente por la descripcidn que sigue del invento, le
tecnologfa anterior utiliza condiciones de elaboracién nota~
blemente diferentes.

Por conveniencia y claridad y para que la descrip-
cidn del invento sea sucinta, ésta se expone en el contexto
de utilizar café tostado y mollido como substrato alimenticio;

no obstante, segin se ha explicado anteriormente y segin re-
sultard evidente de un modo especial al examinar los ejemplos,
sste procedimiento tiene una més emplia utilidad que el uso de
café solamente y se puede aplicar a muches substratos alimen~
ticios que comprenden aguellos mencionados anteriormente, asi
como verduras y hortalizas como son las patatas y muchas otras}
E1l café tostado y molido se carga en la zona gque con
tiene el subgtrato que, si se desea, puede ser una columna de
extraccidn. Para preparar por geparado concentrados de sabor
y aroma, la zona que contiene el substrato, v.g., la columna
de café tostado y molido, se somete a “extraccidn" con vapor
de agua humedo frio y el "extracto" se separa al mends en dos
partes: siendo la primera parte un concentrado de sabor con-
sigtente en compuestos que se congelan & temperaturas del or-

den de esproximadamente -20 ¢C a =80 ¢C (v.g., congelan en es-
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ta gama de temperaturas por el orden superior), siendo la se-
gunda parte un concentrado aromédflco que consiste en compues-
tos que se congelan por debajo de la temperatura a la que se
congela la primers parte. La "extreccidén" se lleva a3 cabo al -
vaclo segin se describiréd més adelante. De preferencia, antes
de comenzar el proceso de este invento, la instalacidn se pur
ga de oxigeno inundando toda la instalacién con un gas'iﬁgite.
Este inundacidén de la instalacidén con un gas inerte anteé de
comenzar el proceso del invento, &s conveniente para eliminar
el oxigeno de la instalacidn porque este oxigeno dentroldella
instalacidén contribuye al rdpido desarrollo de sabores y aro-
mas anormales.

A pesar de que no es un factor critico para el pro-
ceso, pero preferible desde el punto de vista de desarrollar
concentrados con los mejores sabores y aromas, el subgtreto
alimenticio se puede someter a congelascidén, v.g., por nitré-
geno liquido, antes del tratamiento por el procedimiento de
este invento. Dicha congelacidn del substrato alimenticio se
efectia preferiblemente antes de cualgquier reduccidén de tama-
fio que pudiera ger necesaria para reducir al minimo la forma-
cién de radicales libres en ausencia de congelacidén del subs-
trato puede tener lugar durante las acciones de esfuerzos me-
cédnicos normasles como son la molturacidn, exfoliacién, y otras
técnicas de reduccién de tamafio.

Segdn el procedimiento de este invento, la extra-
ccién se realiza mediante vapor de agua himedo gque se pasa de
una forma pulsatoria o de una forma continua lenta a través
del café tostado y molido. Es iamportante observar que el va-

por de agua himedo debe pasar lentamente, v.g., por impulsidén

o adicidén continua lenta, a través de la zona que contiene el

(s
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café togtado y molido, porque, en‘el caso de que se dejara que
el vapor de agua himedo inundara rdpidamente toda la Zona que
contiene el café tostado y molido, los componentes del sabor
¥y los componentes del aroma no ge separarian adecuadamente.
Ademds, cuando se ha intentado la introduccidén rédpida de va-
por de agua himedo, se ha descubierto que no se obtiene con-
centrado liquido de sabor satisfactorio. A pesar de que no es
un factor critico, es preferible, para hacer pasar cuerpos
formadores de color y precursores del calor a travéds de la
instalacidn, que el proceso se lleve a cabo en sentido désoeg
dente. No obstante, segin se explicard més adelante, también
se puede emplear la introduccidén aescendente de vapor de agua

himedo.

Segin el procedimiento del invento, el café togtado
y molido se somets a vapor de agua himedo en una forma pulsa-
toria o continua lenta. Légicamente, el proceso se pueds lle-
var a caba alternando la introduccién pulsatoria y continua
de vapor de agua i asl se desea. Tanto el empleo de vapor de
agua himedo como la introduccién lenta por métodos pulsatorias
o continuos son factores criticos para el procedimiento de eg
te invento. Segin se ha mencionado, si toda la columna queda
inundada de agua, no se produce la separacién satisfactoria
del concentrado liquido de sabor y del concentrado portador del
aroma. Ademds, si la columna se inunda enteramente durante las
etapas iniciales del proceso, el proceso se convierte simple-
mente en un proceso de extracciﬁh en frio con el resultado de
que se obtiene un liguido de extracto de tipo ¢ldsico en lu~
gar de un concentrado liquido de sabor con estabilidad uUnica

en su género, porque la mayoria de los componentes portadores

de aroma altamente voldtiles muy propensos al enrranciamiento,
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se separen del concentrado.

En la préctica no se introduce vapor de agua hime-
do per_se en la columna, sino gue se emplea agua caliente. No
obstante, debido a las condiciones de vaclo empleadas en la
columna, elkagua se evapora rédpidsmente formardo vapor de agus
frio. Como la zona del substrato alimenticit se suele enfriar
vapor de agua se condensa rdpidamente sobre el substra%o ali
menticio. Esta es la razdén del por qué se emplea el término
"vapor de agua himedo” en el contexto de egta descripci&nf

Volviendo en primer lugar a una descripcidén de la
zona en que se lleva a cabo el método de preferencia de in-—
troduecir vapor de agua himedo en impulsos desaendentes; ée in
troduce agua caliente a una temperatura préxima a los 1C0 2¢
en la parte superior de la zona que contiene el café toshado
y molido. Por razonss explicadas anteriormente, el agua se
evapora répidamente produciendo vapor de agua humedo frio (a
aproximadamente 20 2C). El primer impulso deberd comprender
tan solo una cantidad suficiente de vapor de agua para hume-
decer una pequefia primera parte de la columna. En general, és-
ta comprenderd la primera décima a la octava parte de la co-
lumna. Cuando el primer impulso de vapor de agua se introdu~
ce, se pone répidamente en contacto con el café molido y tos
tado que normalmente se encuenira a una temperatura méds baja
que el vapor de agua. Inmediatamente al ponerse en contacto
con el vapor dé agua, la mayor parte de las materias aromd-
ticas altamente voldtiles quedan deabsorbidos del subtrato y
por operacién de fuerza de gravedad, influencia del vacio y,
gsegin se explicard mfds adelante con mayor detalle, burbujeo

continuo en sentido desceéndente a través de la columna. Estas
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materias portadoras de aroma eltamente voldtiles son las gue
contribuyen con mds frecuencia al rédpido enrrenciemiento de
los concentrados de sabor y aroma y, por lo tanto, es conve-

niente su inmediata separacién.

Una vez gque el primer impulso del vapor de agua in-
cide en el substrato alimenticio y se han deabsorbido las ma-
terias més voldtiles, segin se ha descrito anteriormente, ‘el
vapor de agua se condensa sobre la superficie de las parti-
culag de café y comienza a empapar las partfculas. Esto, a su
vez, produce una mayor desorbeidn de gas e igualmente eotas
esencias portadoras del aroma son impulsades aun nds en senti-
do descendente en la columna. Flnalmente, el agua saturg_}gs
partes exteriores de lss particulas y, a causa de las condicip
nes de vacld, el agua comienza s evaporarse del~exteriop'dé lag
particulas y forma vapor de agua frio. De esta manera, léé‘cqg
ponentes del sabor hidrosoclubles son trnsportados hasta la su-
perficie exterior de la particula desde la que se pueden sepa-
rar con el sigulente impulso de vapor de =z=gua himedo. El subs-
trato, aguas abajo de la zona interfacial, se mantiene prefe-
riblemente a temperatura suficiente para evitar que vuelvan a
condensarse estas materiag separadas.

Después de la inyeccidn del primer impulso de agua
mimedo, quedard una zona interfacial fdcilmente visible entre
las particulas de café secas que no se han vigto sometidas al
vapor de agua himedo frio y aquellas particulas que se han sQ
metido a dicho vapor de zgua hdmedo frio. Esta zona interfa-
cial comprenderéd en aspariencia una banda de color oscuro debi
do a la presencia de cuerpos portadores de color. Con cada im

pulso sucesivo, la banda se desplaza gradualmente en sentido

descendernte a travég de la columna, y se repite de nuevo todo
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el proceso de desorbeidn de materias altamente voldtiles por
vapor de agua frio, empapamiento con agua y desorbcidén adi-
cional de materiss ligeramente mencs voldtiles, evaporacién
de agua hacia la superficie de las particulas y separacidn
por vapor de agua frio para hacer descender ain més los con=-
centrados de sabor por la columna. ‘

La inyeccidn de vapor de agua himedo frio pulsa%o-
rio se continda de este modo hasta el "aflorasmiento". Segﬁn
ss emplea en la presente memoria, el término afloramiento se
define como el punto en el tiempo en que la primera baﬁdafde
concentrado de sabor ha alcanzado el fondo de la columna.

Ia pperacidén de separar y recoger los concentrados
de gabor y aroma se puede realizar por cualquier técnica apro
piada, como puede ser destilacidn, con rectificacién si se de
gseara, y ulterior condensacidén, Dicha destilacién deberd te-
ner lugar a presiones suficiente para permitir la condensacidy
a temperaturas que noexcedan de unos 10 2C. Para conseguir es
tas condicionss, se puede utilizar una bomba para producir un
vacio en la zona gue contiene substrato y descargar el "extrag
to" a presgién en el aparato de destilacidén., Como variente, y
segin se describird mds adelante, se utilizan preferiblemente
dos "colectores frios" en serie (uno a aproximadamente ~-20 £C
g - 76 2C y el msegundo & unos -200 2C), puesto que con ello
se consigue recoger el concentrado aromdtico como un congsla-
do estable,

Antes del afloramiento, se recoge en el primer co-
lector un congelado casi incoloro. El congelado incoloro es-
té compuesto principalmente por materias arométicas hidroso-

lubles alcalinas y neutras, asi como materias fendlicas aro-

midticas y/o dcidas. Este primer congelado incoloro se puede
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eliminar o, si se desea, someterse al proceso de la patente

estadounidense 3.579.340, concedida el 18 de Majyo de 1.971, en

- 13 -

pogesién del cesionario de la presente y titulada "Aislamien-
to de Materias Acidas de un Evaporado en Feliculs Desgada”.
Una vez sometido al proceso de la patente citada, el congela-
do incoloro se separa en fracciones 4cidas cargadas de sabor
que se pueden afiadir de nuevo a los cafés instantdneos déshi-
dratados por aspersidn tradicionesles para realzar su arbma-y
sabor, )

Una vez que se ha producido el afloramiento, so re-
cogerd un concentrado de sabor liquido en el primer coléctor.
Este concentrado liguido de sabor esg Unico en su género y di-
ferente de los concentrados ordinarios en diversos aspec%oé.
En primer lugar, el concentrado liquido de sabor es muy esfa-

ble; esto se debe a que las esencias aromdticas altamente vQ
l4tiles e inestables se han separado del mismo. En segundo 1lu
gar, el concentrado liquido de sabor se ha preparado del mis~
mo. En segundo lugar, el concentrado liguido de sabor se ha
preparado utilizando temperaturas muy bajas si se comparan con
las temperaturas clédsicas de extraccidén y, por lo tanto, con-
tiene componentes de sabor diferentes. En tercer lugar, el
concentrado liguido de sabor se puede diluir, gin tratamiento
adicional, para obtener uha bebida de gran sabor, excelente
calidad y estabilidad en el sabor.

Una vez que ha ocurrido el afloramiento, se mentienern
las ccndiciones de vacié en la columna hasta que las partes su
periores de la zona cargada de café tostado y molido se encuen
tran de nuevo précticamente secas, pudiéndose comtinuar la in

yeccidén pulsatoria de vapor de agua humedo en la forma deseri

ta anteriormente.
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Esta inyeccién pulsatoria continda hasta que la ban
de ce concentrado de sabor gradualmente descendente se encuen
tra prédcticamente exenta de cuerpos portadores de color. En
este puntoy la banda, hablando con relacidén al café tostado y
molido, adquiere un color canela ligero, lo cual indica que
se han separado la mayor parte de los cuerpos portadores de
color, precursores de cuerpos portadores de color y materias
de sabor. En este punto se descarga la columna y se introduce
una nueva carga de café tostado y molido, repitiéndose el pro
cedimiento. s

Simultdneamente con la recogida de concentrado 1li-
quido de sabor en el primer colector, las malerias altamente
voldtiles pasan a través de dicho primer colector sin conden-
garse y son arragtradas al segundo colector qus se mantiéna
a temperaturés de nitrdgeno liguido. En este segundo colector
el concentrado portador de aroma se recoge como un congelado.

El procedimiento de este invento lleva a cabo pre-
feriblemente mientras que toda la instalacidn se somete a bur
bujeo de aproximadamente 0,05 a 5 SCFH y preferiblemente a
unos 0,5 SCPH por cada 0,0929 m? de 4rea de la columne (trang
versal al flujo) con un gas inerte. El gas inerte puede ser
nitrégeno, argdén, helio, freén u otros. De preferencia, el
gas inerte consiste en una combinacién de nitrdégeno y didxi-
do de carbono en relaciones del orden de aproximadaménte 1:9
a 9:1 que, sorprendentemente, ejerce un efecto realzar el sa-
bor en el concentrado de sabor separado ulteriormente., Esta
caracteristica de burbujeo ayuds a transportar los cuerpos
portadores de sabor y aroma a través de la columna. Cuando la
columna se burbujea de este modo con un gas inerte gue com-

prende por lo menos algo de diéxido de carbono, el didxido de
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carbono se condensard junto con el concentrado aromdtico en el
segundo colector. En este caso, el didxido de carbono, u otro
gas inerte que tenga un punto de congelacién entre la tempe-
ratura de los dos colectores, se solidificard junto con las
materias portadoras de aroma en forma de uns matriz de con-
gelado de aroma-CO, en el segundo colector. Esto es muy con-
veniente porque el didxido de carbono actuard como diluyen-
te y wedio protector para las materias portadoras de arome al
tamente reactivas, separando parte del concentrado de aroma
entre si. Esto es conveniente porque permite mantener el ron
centrado aromdtico en condiciones relativamente estables que
evitan la reaccién quimica interna entre partes diferentes. del
concentrado. Una vez que comienza dicha interaccién ( que pue
de producir simplemente la luzf ge producird en todo el con-
centrado aromético de una forma autocatalitica y desarrclla-
ré rapidamente el enrranciamiento.

El congelado de concentrado aromdtico recogido (con
o sin COp) se puede extraer del segundo colector y cubrirse
con aceite de café y someterse a condiciones ambientales. Cual
quier didéxido de carbono se sublimard rdpidaemente mientras
que la temperaturs se eleva lentamente dejando un aceite de
café altamente aromatizado que se puede utilizar para adadir-
se a los cafés instantdneos secos preparados de una forma tra
diclonal. Como variante, el congelado de aroma-CO, s6lido se
puede mezclar con aceite de café congelado, reducirse en ta-
mafio & un polvo fino y exponerse a condiciones ambientales pa
ra obtener un aceite de café enriquécido de aroma.

Otra caracteri{stica Unicz en su género del procedi-

miento de este invento es que el concentrado liquido de sabor

se puede controlar cuidadosamente para producir un concentra-
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do de sabor muy suave, como una infusidén muy ligera, o fuer-
te y estringente que es la caracteristica de sabor de las be
bidas muy fuertes, Esto se consigue controlando cuidadosamen.
te el tamafio de molturacidén del substrato alimenticio conte-
nido en la columna, asl como la temperatura del interior de
lz misma.

En particular, se ha descubierto que los concentrg
dos liquidos de sabor muy suaves se oblenen en estas calida~
des cuando la columna se mantiene a una temperatura del . or-
den de O 20 a 60 ¢C (la temperatura del substrato alcanzahné
pidamente 1la temparatura a la que se mantienen las paredes
de la columna), y el substrato alimenticio, en este caso ca~-
fé tostado y molido, se muele a un tamafio de gwvano muy fino,
Segin se utiliza en la presente memoria, el término "tama®o
de grano muy fino" significa un temafio de molturacidén infe-
rior a 20 mgllas de las normas estadounidenses. Si, por otro
lado, la finalidad es desarrollar un sabor de infusién Udico
en su genero, se ha averiguado que el teamafio de grano del ca
fé tostado y molido contenido en la columna deberd ser de un
grano medio de molturacidém (del orden de 9 mallas a 48 mallas
de las normas estadounidenses), y la temperatura del café
tostado y molido contenido en la columna déberd controlarse
de forma que se encuentre comprendida entre 30 y .60 2C. Ade-

mds, si la finalidad es producir un concentrado liquido de

- sabor muy fuerte o aun astringente, el tamafio del grano debe

ra ser muy grueso (superior a 7 mallas de las normas estadou
nidenses) y el café tostado y molido, contenido en la colum-~
na deberd encontrarse a una temperatura del orden de 60 2C a
95 2C, Si se desea obtener una mezcla de cada uno de estos

efeétos de sabor, se puede emplear un gradiente de moltura-—
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c¢ién comenzando con particulas mds gruesas en la parte supe-
rior de la columna, un tamaiio de grano medio en k parte o 20
na media, y un tamafio de grano fino cerca de la parte infe~
rior, en el supuesto gue el proceso de elaboracidén se reali-
ce en sentido degcendente. Ademds, los gradientes en la mol-
turacidén ayudan a eliminar problemss de canalizacidn,

Otra caracteristica adicional unica en su género
del concentrado liguido de sabor producido por el procedimien
to de este invento, es que el rendimiento de bebida prodﬁcida
a partir del concentrado liquide de sabor es por lo menosf
igual, y en la mayorfa de los casos supera al rendimiento- de
las infusiones normales de café tostado y molido o los prena
rados con café instantdneo tradicional. Una cantidad de 100
grs. de café tostado y molido preparado en infusidén da nor-
malmente 15 tazas (equivaliendo una taga a 150 om3) de behi-
da satisfactoria; el café instantdneo producido coh 100 grs.
de café tostado y molido de tradicionalmente 20 tazadg de be~-
bida. El procedimiento de este invento proporciona un concen
trado liguido de sabor que se puede diluir para obtener por
lo menos 20 tazas por 100 gre. y, més normalmente, de 25.a 30
tazas y, en algunos casos, hasta 35 tazas por cada 100 grs.
Légicamente, ademds del rendimiento de bebida, el procedimien
to del invento proporciona también un concentrado aromético.

Para el procedimiento de este invento que la presidén
de vacio en la zona interfacisl del vapor de agua humedo y el
café seco tostado y molido sea del orden de 0,1 mm, a 200mm.
de mercurio y, con mayor preferencia, de 0,1 mm, a 30 mm. de
mercurio. Cuando se emplean presiones superiores a 200 mm. de

mercurio absolutos, existe un vapor de agua himedo y frio in-

suficiente para proporcionar un concentrado liguido de sabor
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con calidades satisfactorias. La presidn minima se expone en
la presente memoria como limite inferior préctico solamente.
Como es 1légico, la cantidad de dilucién del concen-
trado liquido de sabor necesaria para preparar una bebida sa-
tisfactoria dependerd de las condiciones precisas empleadas
en el proceso de elaboracién asl como del tiempo empleado en
el mismo, La parte de la banda de concentrado de sabor redog;
da en el primer colector inmediatamente después del afluvramien
to, es la mds concentrada, y la parte recogida déspués de su-
ceslvas inyecciones de vapor de agua durante un cierto perio-
do de tiempo estard menos édoncentrada.

Siguiendo con el procedimiento dé egte invento, de-
bemos mencionar que a pesar de que la descripeién especifica
expuesta en lo presente memoria es de un proceso disgontinuo,
también se puede emplear un proceso semicontinuo y continuo.
Ademds, & pesar de que la descripeidén especifica se expone con
realcidn a un método pulsatorio descendente de desorbeidén por
vapor de agua, se puede emplear desorbcién pulsatoria ascendep
te, desorbeidén lenta y continua desdéendente, desorbeidén lenta
y continua ascendente, asi como procesos de desorbeidén horizon
$al y de flujo inclinzdo.

Légicamente, cuando se emplea desorbicén ascendente,
el vaclo debe producirse en direccién generalmente ascendente.
Adicionalmente, es preferible emplear una criba u otro dispo-
gitivo de retencién-en la parte superior de la columna para
permitir que sea mds fdcil la operacién de recoger el concen-
trado de sabor,

Seglin se ha mencionado anteriormente, cuando la in-

troduccidn de vapor de agua hémedo es continua en lugar de pul

satoria, es esencial que la introduccidén sea una introducecidn
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continua lenta. Por las razones expuestas anteriormente en lo

- 19 -

que se refiere al método pulsatorio, resulta indeseable al
inundar la columna antes del afloramiento, y si se emplea in
troduceidén de vapor de agua continua y rdpida, se producird
inundacidén. Como gula general, cuando se emplea una introdu=-
¢éién de vapor de agua humedo lenta y continua, la cantidad
de vapor de agua afladida en todo el perfode de tiempo antes
del afloramiento no deberd se superior a la del método pulsa-
torio. N

Ia zona que contiene el substrato, en la mayoria de
los casog una columna, puede tener una forma geométrica apro-
piada, pero de preferencia serd cilindrica y, para obtene# 1o
me jores resultados, serd del orden de 25,4 man. y 2,13 m., &
me jor avn de 304 mm. a 1.219 mm. de longitud. Con longitudds
superiores a 2,13 m., se deben emplear en general molturacioneg
mdg gruesas con la consigulente reduccidn del rendimiento y
la obtencidén de sabores mds ésberos y menos agradables. Cuan~
do se emplean columnzs de longitud superior a 1.219 mm., es
preferible utilizar una presidén en la boca de admisidn de va-
por de agua de la columna, que sea mayor gque la necesaria en
la g,na interfacial para empujar la zona interfacial entre el
vapor de agua humedo y los granos secos en sentido descenden~—
te en la columna. En esta variacidén, existen en la zona inter
facial condiciones de vacid de aproximadamente 0,1 mm., a 200
mm. de mercurio. Se deberd tener cuidado de emplear temperatu
ras de admisidn de vapor de agua o de agua apropiadamente ele
vadag para evitar la formacidén de una inundacidn de agua to-
tal, Dicha induccidn de "presidn" en la boca de admisidn de va

por de agua se puede utilizar también para reducir el tiempo

de extraccidn (v.g., aumentar el régimen de migracidén inter-
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En lo gue se refiere a la forma de emplear el con-

facial).

centrado liquido de sabor resultardn evidentes muchas varia-
ciones. Si se desea, se puede envasar en un aparato distri-
buidor epropiado y venderse como concentrado liquide; se pue
de deshidratar culdadosamente en congelacidn o deshidratarse
por aspersidn; se puede utilizar como concentrado de sabor
de bebida; como aditivo & caramelos y sabores de chocolates
o bonbones, ¥y como aditivo a bebidas chocolatadas; pera la
preparacién de bebidas de café frias o heladas, tanto carko-
natadas como sin carbonatar, asi como bebidas calientes y
fries. En lo gue se refiere al empleo con aparato distribui-
dor, una forma apropiada de empleo congiste en utilizar el
concentrado de sabor y concentrado aromdtico, alrededor del
chorro de concentrado de sabor, Esto proporciona una bebida
aromatizada y un aroma ambiental de café recién molido.

» Los ejemplos expuestos a continuacién se ofrecen
para ilusgtrar el procedimiento de este invento, en la forma
en que puede llevarse a la prdctica, con diversos substratos
alimenticios, en particular café, té, fresas, naranjas, y cg
cahuetes, para preparar concentrados de sabor y aroma sepa-.
rados a partir de estos productos.

EJEMPIO I
Se puso una columna de cafd, que tenfia una anchura
de 127 mm, y una longitud de 152 mm., en comunicacidén con
dos colectores -de condensacién en linea. Se mantuvo el pri-
mer colector a =76 2C en hielo seco. El segundo colector se
mantuvo a -195,8 2C mediante nitrégeno lIquido. Se conectd
une bonba de vaclo & la instalacién para permitir el empleo

de presiones de vacio durante la operacidn.
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Se congelaron en nitrdgeno liquido 900 grs. de gra
nos de café tostados y se molieron a un tamafio de grano fino
V.., inferior a 20 mallas segin normas estadounidenses. Pa-
rg purgar el oxigeno de la instalacidn, se depositaron:10 grs
de didxido de carbono sélido sobre los granos de café y se
dejé que se sublimara y pasara a través de la instalacidn pa-
ra desplazar el ox{geno. El café tostado y molido se colocd
en la columna; en este y en los ejemplos siguientes, excep=-
to donde se indigue lo contrario, se introdujo agua a 90;100
2C para producir vepor de agua himedo que se introdujo pori
impuleidén en sentido descendente a través de la zona de la

columna en las condiciones indicadas a continuacién:

TABLAT
Tiempo Temperatura 2C| Vacio mm, Adicidgggg_ :
11:00 a.m. - 3 400 ml.
11:05 " 50¢ 0.6 (Total)
11:10 " 422 0.5 100
11315 " 602 0.5 400
11:25 502 0.5 400
11:40 " 452 0.5 200
11355 " 45¢ 0.5 300
12:00 noon 479 0.5 200

Se hizo pasar el vapor de agua humedo frio
en sentido descendente a través de la columna de una manera
pulsatoria y se introdujo a intervalos de aproximadamente 2

m, en cantidades aproximadamente iguales. Las cantidades in-

dicadas en la tabla representan la cantidad total del vapor de



5.

10.

15.

20.

25.

30.

a- 411805

agua que se introdujo entre las horas sucesivas a las que se
tomaron los datos. La columna se mantuvo a las temperaturas i
indicadas y ante una camisa de agua. A las 11:10 horas apare-
cla una banda oscura précticamente negra de materia en las pall
tes superiores de la columna, Durante la operacién, esta ban=-
da se desplazd en sentido descendente de una forma continua a
través de la coluna antes de la floracién. Con anterioridéd a
la floracién, se recogidé un congelado incoloro en el primer
colector y se separd A continuacidn se recogiécun conceﬁ%rado
de sabor liquido en el primer colector y cuandé se dié bcr'
terminada la operacién (poco antes de la #ltima impulsidn) se
habia recogido un total de 775 cm3 de este concentrado ligui-
do de sabor con un color oscuro casi negro. El concentrddBAtg
nia un olor muy agradable y cuando 15 cm3 de este concentrsdo
liquido de sabor se mezclaban con agua caliente (150 cms) se
obtenia una bebida que contenfa un sabor y un olor muy agra-
dable de café. E1 sabor tenia la caracteristica de los cafés
suaves de perfecta molturacidén. El concentrado liguido de sa-
bor se dejé reposar en condiciones ambientales por espacio de
5y 15 dias y, cuando se examind, continuaba teniendo un sa-
bor y aroma agradables y producia una bebida excelente, sua-
ve de infusién al diluirse.

Simultédneamente con la recogida de un concentrado
liguido en la forma mencionada, el segundo colectro que se
mantuvo a temperaturas de nitrdgeno liguidoe proporciond un con
gelado de aroma solidificado que comprendia aroma de café y
didxido de carbono solidificados en una matriz de aroma-COsp.
Esta matriz de aroma-CO, se déposité en 40 cn3 de aceite de

café extrafdo por presién (que se habia purificado por el pro

cedimiento de la patente estadounidense pendiente 3.704.132
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(poseida por el cesionario de la presente) y se dejdé equi-
librar hasta que se hubo sublimado todo el CO,. Se observé
que el aceite de café contenia unuaroma de éafé excelente y
que cuando se depositaba en café instantdneo deshidratado por
aspersién de una forma normal, a un nivel del 0,2 % en peso,
el aroma del producto mejoraba notablemente.

Se obtienen resultados equivalentes a los indica-
dos en este ejemplo cuando se duplica el ejemplo utilizando
adicién lenta y continua de vapor de agua enlugar de inge-
ceidén pulsatoria. Se empled la misma cantidad de vapor de
agua en el proceso continuo que en el proceso de adicidén pul
gatoria indicado en el ejemplo.

EJEMPLO 2

Se repitid el procedimiento descrito anteriormpente
en el ejemplo 1., La cantidad total de café tostado y molido
a un tamafio de grano del orden de 20 mallas a 48 mallas de
lag normas estadounidenses, fue de 1.200 gramos, Toda la ing
talacién se pugdé de oxigeno depositando una pequefia cantidad
de hielo seco en la instalacién antes de comenzar el proceso.

El proceso se llevé a cabo utilizando las condiciones indica-

das en la tabla siguiente:
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TABLA II

' “Idioidn de

Tiempo Temperatura ¢C| Vacio mm, _agus |
1:40 p.m, 55 0.5 600 ml

1:45 - " 55 0.5 400 ml

1:50 " 55 0.5 (Total)

1:55 " ) 55 0.5 500 ml
2:10 *© 5% 0.5 700 ml .
2:15 55 0.5 800 w1 - -
2:25 " ‘ 55 0.5 500 ml .

Antes de la floracidén, aparecidé um congelado inconlo
ro en el primer ocolector y se separé. Despuéds, mientras se .
introduéia de una forms pulsatoria vapor de agua en sentido
descendente segin se indica en la tabla, se observd una ban-
da oscura negra enm la columna, que descendia gradualmente en
la zona interfacial del vapor de agua humedo y los granos se
cos, La cantidad total de concentrado ligquido de sabor reco-
gido en el primer colector fue de 1.900 cm3. Se mantuvo el
colector a ~76 2C medlante un bafic de acetona y hielo seco.
El segundo colector se refriegeré a temperaturas de nitrdgeno
1{guido y simulténeamente con la recogida de los concentrados
liguidos de sabor se recogieron concentrados de aroma y did-
xido de carbono congelados solidificados en este segundo co-
lector.

La parte de aroma altamente voldtil recogide en el
segundo colector se afiadié al concentrado liquido de sabor re
cogido en el primer colector y, a pesar de que el sroma ini-
cial aumentd notablemente, se pudo observar qué en unos 10 mi

nutos el sabor y el aroma del concentrado de sabor desarrolla-
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ban rdpidamente una nota de enrranciamiento. Se observé que
los cambios de sabor continuaban con el transcurso del tiempo,
Por lo tanto, se llegé a la conclusidn de que la simple adi-
cidén de las materias de aroma altamente voldtiles-a partir
del congelado solidificado de arome-CO, al concentrado liqui
do de sabor suponia un inconveniente porque los compuestos
altamente voldtiles se descomponen rdpidamente y, por io itan
to, actian como agentes catali{ticos para degradar répidamente
el olor y sabor agradables del concentrado liguido de saﬁor.
EJEMPLO 3 '
Utilizando el procedimiento ilustrado en el ejenm—
plo 1, se sometieron 907 gramos de freses congeladas al pro-
cedimiento de este invento. Antes de comenzar el proceso do
elaboracidén, se afiadieron 20 gramos de didxido de carbono en
polvo a la instalacidén pera purgar el oxigeno de la misee.
El proceso de elaboracidn se realizé empleando las condieio-

nes que siguen:
T ABLA TIIT

Tiempo wTemperatura °C 'Vag;o mm, Adiciégégg
2:00 p.m. 0 0.2 100 ml
2:10 * 22 0.2 (Total)
2:15 " 40 0.2 300 ml
2:35 " 23 0.2 300 ml
2:50 " 25 0.2 100 ml
3:00 ® 25 0.2 | 200ml
3:10 " 35 0.2 200 ml

Antes de comenzar el proceso de elaboracién, las



5

10.

15.

20,

e5.

30.

- 26 - ' 44&5@5

fresas congeladas se molieron = un tamafio de grano de 7.

En este caso, a pesar de que la pulsacién de vapor
de agua tuvo lugar de un modo descendente, segin se ha indi-
cado anteriormente, la banda de color que descendla gradual-
mente a través de la columna en la zona interfacial del vapor
de agua huimedo y las fresas '"secas", se obgervé gue tenla un
color rojo carmesl profundo. ILa matriz de aroma-CO2 recogi-
da en el colector de nitrdgenc liguido contenia un aromé'ﬁuy
agradable de fresa pero no particularmente intenso. El con-

centrado liguido que se recogié después de la floracién .en

‘el primer colector, que se mantuvo a una temperatura de =76 !

oC mediante un bafio de acetona y hielo seco, tenia un savor
de fresa muy intenso y un aroma de fresa muy suave, 3¢ vedu
jo el color de la banda continuamente después de la floracidn
a- lag 3110 hdoras, cuando se dio por finalizado el proceco de
elaboracidén, la banda tenia solamente un color rosa muy péli-
do.

Se observé que el concentrado liguido de sabor era
nuy estable en almacensmiento y no desarrollaba ningin olor
rancio. Ademds, cuando se dilufa el concentrado liquido em-

3

pleando 20 cm3 de concentrado y 80 cm”’ de agua, proporciona-

1 ba una bebida de sabor a fresa muy agradable.

EJENPLO 4

Utilizando el procedimiento ilusirado en el ejem~—
plo 1, se depositaron en la columna naranjas congeladas pe-
ladas que se habisan congelado en nitrégeno ligquido y se ha-
bfan molido en grano fino a un tamafio de malla de 7. Se de-
positaron en la instalacién 25 gramos de didxido de carbono
y se dejaron sublimar para purgar el oxlgeno de dicha insta

lacién. Durante la operacién del proceso de elaboracidn de eg
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te invento, la instalaciéh se barrié continuamente de una mg
nera descendente con didéxido de carbono. El proceso de elabg
racién se llevé & cabo empleando las condiciones empleadas

& continuacibn:

T ABLA IV

‘ Adicidn del|
Tismpo Temperatura 9C |Vacio mm, agua |
1320 p.m. 25 0.3 300 ml
1¢30 v 13 0.3 (Total)
2:00 " 18 0.3 100 mi
2:30 19 0.3 100 ml
3:00 " 30 0.3 100 ml

Se recogiercn 400 em? de concentrado de sabor liqui
do en el primer colector después de la floracidén. La banda
que descendla continuamente g través de la columna segun se
introducia de una forma pulsatoria el vapor de agua se obser
véque tenfa un color naranja brillante muy intenso. A las 3:00
horas, cuando se dio por finalizado el proceso de elaboracién
el substrato remanente en la columna tenfa tan solo un color
neranja muy ligero. El concentrado liquido de sabor tenia un
aromg de naranja muy agradable y cuando se dilula a un volu-
men de 150 cm3 afiadiendo 75 cm3 de agua a 75 en3 Gel concen-
trado liguido de sabor, se obtenia una bebida con sabor a na
ranja excelente que noé desarrollaba ningun enrranciamiento
notable después de haber estado sometide durante 5 horas con-
tinuas a las condiciones del medio ambiente.

El colector de nitrdgeno lIquido contenie una ma-

triz de arom.a—co2 muy agradable pero no especialmente intenso.
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EJEMFIO 5
Se congelaron 310 gramos de cacahuetes sin salar
en nitrégeno liguido y se trituraron répidamente hasta alcan
zar un tamafio de particula calculado en 20 mallas de las nox
mas estadounidenses. Los cacahuetes se elaboraron segin se

ha descrito en el sjemplo 1 empleando las condiciones que si

guen:
TABLA V
Tiempo Temperatura °C .Vacio mm, AdiciGggS:
10:05 a.m. 22 0.8 200 ml
10:10 40 0.4 (Total)
10:15 " 30 0.4 300 ml
10:30 30 0.4 200 ml

Como en el caso de los ejemplos anteriores y los
ejemplos que giguen, la pared de la columna se mantuvo a las
temperaturas dentro de las gamas indicadas medlante una cami
sa de agua fria gque rodeaba a la columna.

Se recogieron 475 cn® de concentrado liguido de sa
bor. En el primer colector la banda que dsscendla continua-
mente a través de la columna segin se introduela el vapor de
agua frio de una forma pulsatoria en sentido descendente,
tenia un color canela oscuro. El concentrado liguido de sa=-
bor recogido después de la floracidén tenia un olor de cacahug
tes muy agradable y demostrd ser iddéneo para realzar el sa-
bor y el aroma de los cacahuetes secos pulverizando pequeiias
cantidades sobre los mismos. lLa matriz de aroma recogida en

el segundo colector que se mantuvo a temperaturas de nitrdgeno
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1iquido, demostrd tener un aroma de cacahuetes muy fuertes,

Se averigud que el concentrado liguido de sabor
de cacashuetes resultaba muy conveniente para afiadirse & pro
ductos alimenticios donde se desea oblener un sabor a cacahug
tes; por ejemplo, en masas para pasteles, masas para pastas,
y otras. Se averigud que el congelado de aroma-OOz, cuando
ge trasladabs a aceite de cacahuetes y se depositaba sobre
cacahuetes salados secos, proporclonaba un aroma de cacahuete
oy realzado.

EJEMPIO 6

Se empleé un aparato gimilar al utilizado en el -
ejemplo 1. No obstante, en este ejemplo, como se empled pul
gacidén de vapor de agua ascendente, los colectores condensa
dores sn linea estaban en comunicacidn con la parte superior
de la columna y la columna se burbujedé continuamente desde el
fondo en sentido ascendente con gas nitrézeno. E1l vuzfo se
formé entonces desde la parte superior de la columns., Cerca
de la parte superior de la columna, una placa perforadu de
plexiglas, adaptada al didmetro de la columna, se colecéd sobre
el lecho del substrato alimenticlo.,

Se congelaron en nitrégeno liquido 200 gramog de
café tostado y se molieron a un tamafio de grano fino inferior
a 20 mallas de las normas estadounidenses. El café tostado
y molido gse deposité en la columna y se introdujo vébof de
agua himedo en sentido ascendente a través de la zona de la

columha en las condiciones siguientes:
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T ABLA VI

“Xdicidn de |
Tiewmpo Temperatura ¢C | Vacfo mm, agua
10:55 a.m. 70 0.2 3250 ml
12:00 noon 75 0.3 (Total)
1:00 p.m, 75 0.3 1550 ml
1:05 " 78 0.3 600 ml
2:30 78 0.3 3600 ml

El vapor de agua frio himedo se introdujo a tra
vés de la columna de una forma pulsatoria ascendente, segun
se indica en la tabla anterior, en incremente segin se ha des
crito en el ejemplo 1. La columna se mantuvo a las temperatu-
ras indicadas mediante una camisa de agua. Se continudé la pul
sacidén de vapor de agua ascendente, seglin se indica en ia ta-—
bla, pudiéndose observar gue se formaba en la columna una ban
da oscura negra, qué gradualmente ascendla en la zona interfa
cigl del vapor de agua huimedo y los granos secos. Después de
haber tenido 1lugar la afloracidn, se recogid una cantidad de
1.650 cmd de concentrado liguido de savor en el priamer colec-
tor. E1 colector se mantuvo a -76 ¢C mediante un bafio do hie-
lo seco y acetona. El segundo colector se refrigerd a tempe-
raturas de nitrdgeno liquido y, simulténeamente con la recogi
da del concentrado lliquido de sabor, se solidificé un concen-
trado de aroma en el segundo colector.

Despuésg el concentrado liguido de sabor se utilizé
para componer muestras de bebida de café, que prdciicamente
no se podfan distinguir del café recidn hecho por infusidn.

El procedimiento empleado en la elaboracién de la bebida fue
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EJEMPIO 7

Se repitidé el procedimiento utilizado en el ejemplo

1, utilizando 906 gramos de una mezcla de tés negro de Ceildn
vy pékte como substrato alimenticio. El té se depositd en la

columna y se introdujo vapor de agua en sentido descendente a
través de la misma en las condiciones indicadas a continuacidn:

T ABLA VII

Tiempo Temperatura 2C | Vaclo mm, Adiciégggz
10:37 a.m. 63 0.1

10:43 * 59 0.1 800 ml
11:05 60 0.1 (Total)
11:35 ¢ 60 0.1 1600 ml
12:07 p.m. 60 0.1 1000 ml
1:05 * 60 0.1 800 wl
2:10 " 60 0.1 | 1800 mi
235 " 60 Q.1 1800 ml
3:00 - ——

A les 10:40 horas parecid una banda de color oscuro
en la parte superior de la columna. La banda descendi$ conti-
nuamente através de la columna en la zona interfacial del %6
seco y el vapor de agua himedo. Después de la afloracién, se
recogié un congelado incoloro en el primer colector y se sepg
ré. Un total de 4.955 cm3 de concentrado liquido de sabor se
recogié en el primer colector despues de la afloracién. El

concentrado de sabor tenia un olor a té muy agradable y cuan-

do se diluyé, proporciond una bebida de té de calidad excelen
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te. El concentrado de sabor se deshidraté por congelacién y
pfodujo 275 gramos de sélidoé, equivalentes a un 30, 4% de ren
dimiento.

Ademds del producto “seco obtenido por deshidratacidn
(v.g., deshidratacibén por congelacidén) del concentrado de saboy]
se puede obtener un.producto seco estable da cardeter dnico en
su género tomando cowo base el procesc de "extraccidn" descri-
to anteriormente empleando la variante que se describe a conti
nuacién. Segin se ha indicado, las primeras materias que se re
cogen después de la extraccién del subsitrato son cuerpos alta-
mente voldtiles que tienden a reaccionar conjuntamente e intro
ducir un cardcter indeseable en el producto gue gqueda en esta-
do liquido por perlodos superiores a unos 30 minutos. Para evi
tar la interaccidén indeseable, segin se ha descrito anterior-
mente, los cuerpos de arcma y sabor se pueden mantener en uno
o més colectores a baja temperatura o afiadirse a un vahiculo
0 excipiente de aceite de café.

Para obtener un producto epropiado con saber y aro-
mam seco y estable, incorporando el congelado de aroma sabor
(con o sin 002), dicho congelado se mezcla primero & baja tem
peratura con una solucién de sbélidos apropiados, congelédndose
después y deshidratdndose en congelacidén. Los sélidos que se
gfiaden al congslado proporcionan una matriz de separacidn y
sugtentacién para los aerpos de sabor y aroma en el producto
seco, précticamente del mismo modo que lo hace la matriz de
CO, en un congelado gue comprenda COs.

El 'tongelado" se recoge preferiblemente, segin se ha
mencionado, en un solo condensador que se mantiene a ung tem-

peratura de aproximadamente ~20 2C (preferiblemente inferior

a =76 2C que es la temperatura minima para condensar el 002) a
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unos -196 ¢C (v.g., la temperatura deél nitrégeno lfquido). En
gneral, es preferible trtabajar temperaturas del nitrégeno 1li-
quido o aproximadas para tener la seguridad de recoger préc-

ticamente todos los cuerpos de sabor y aroma; parececser gue

las temperaturas inferiores no condensan cuerpos adicionales

convenlentes de sabor y eroma. Se pueden utilizar colectores

separados, si se desea, perc no son necesarios y, por lo tan-
to, representan una complicacidn innecesaria en el proceso de
elaboracidn,

Los sélidos apropiados que se pueden afiadir, en so-
lucidn, al "congelado" comprende una amplis game de materia-
les que normalmente pueden ger carbohidrates como los sacari=-
dos, oligasacaridos, celulosa hidrolizada, extractos de cerea
les, almidones, etc, o protelnas. Un sélido particularmente
apropiado puede consistir en los sélidos solubles preparados
de una forma cldsica a partir del mismo subsirato del mrsmo
tipo que el gue se extracta para obtener el producto ¢ongelado
del aroma/sabor. Tomendo el café por ejemplo, son particuler-
mente idéneos los sdélidos de café instantdneo descafeinado o
el producto de hidrolisis ulterior del substrato del que se
han extrafdo el aroma y el sabor. Un modo conveuiente de obtie
ner un producto hidrolizado para afadirse al congelado de sa-
bor/aroma es la extraccién en suspensién del substrato, des-
pués de separar los cuerpos de sabor y aroma voldtiles, (que
se recogen como congelado con el presente invento) y el con~
centrado de sabor descrito (v.g., el liguido extrafdo de la co
lumna después de la afloracidn), por téenicas tradicionales.
Tembién se puede afiadir congelado de sabor/avoma de café a g

lidos de cereales para obtener un producto con sabor a café,

0o a sblidos lécteos para obtener un producto de café con le=-
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che seco. Evidentemente se puede mezclar una amplia gama si-
milar de sélidos con los congelados de sabor/aroma a partir
de substratos digtintos al café.

Se deberdn emplear sélidos suficientes para formar
la matriz del sabor y el aroma en el congelado. En general,
cuendo se utilize une impuleidén de CO, y un solo colector, 100
gramos de substrato de café finamente molido producird aproxi
madamente 2 gramos de congelado de sabor/aroms de los que unos
1.800 mg. serén agua y 002. Se cree que el resto consiste en
una mezcla compleja de aproximadamente 190 mg. de dcidos or-
génicos altamente dcidos (como los Acidos grasos, dcido ci-
trico, ete.) y aproximadamente 10 mg. de fenoles complejos cg
mo son los dcidos clorogénicos y sus productos de degradacidn
Aprpximadamente 2 gramos de s6lidos se afladen preferiblemente
a esta centidad de congelzdo de sabor/aroma; dichos sélidos
deberdn consistir en una concentracidn de 10 a 60, preferi-
blemente un 40% aproximadamente, para reducir al minimo la
cantidad de agua gue se debe eliminar en la deshidrateeidn ul
terior en congelacién. Adicionalmente, y segin se sabe bien

en esta rama de la industria, el empleo de una concentracidén
iniciel més elevada de sélidos en una solucidén que countiiene
sabor y aromae que se ha de deshidratar en congelacién, da por
resultado menores pérdidas de sabor y aroma.

Si se desea, se pueden introducir también liguidos
(v.g., aceite de café cuando se trabaja con substratos de ca
£6) a bajos niveles (v. g., a aproximadamente un 0,25% del pe
go de los demds s6lidos) como "sélidos" para estabilizar el
producto final. A pesar de que no desamos gquedar limitados por

teoria alguna, parece ser que los liguidos secuentran los cusr

pos de aroms y sabor y los dan una mayor estabilidad.
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La mezcla del congelado sabor/aroma y la soluecidn
de sélidos deberd realizarse & la temperatura més baja posible
V.g., aproximadamente 10 2C cuando se trata de café. Légicamen
te, cualquier CO, se desprende a las temperaturas necesarias
para disolver los cuerpos de aroma y sabor en la solucidén de
g6lidos. De preferencia, la solucidén de sélidos se mezclard
con el "congelado" antes de fuslonar la mezcla, produciendo
por lo tanto la operacidén de mezcla que se debe realizar en
fage liguida. La solucién resultante se deberd congelar inme-
digtemente para congervar el sabor y el aroma.

El resultado de congelar una solucidn acuosa de sé-
lidos, por ejemplo sélidos del café, consiste en cristales de
hielo esenciaslmente puro y cristales de soluciones de agua/sd
lidos. Segln suele ser frecuente en la deshidratacién por con
gelacidén, se puede emplear "congelacidn lenta" (v.g., 2 tempe
raturas relativamente elevadas: aproximsdamente -40 ¢C) para
formar cristales sélidos de agua (hielo) con densidedes mayo-
res que las que se cousiguen con congelacidn "rdpida". La es-
tructura més densa es mds conveniente, segin se sabe en esta
reama de la industria, para reducir al minimo el drea superfie
cial expuesta y, por consiguiente, la pérdida de materias vo-
l4tiles, oxidacidn, etc. la congelecidn lenta es particular-
mente importante en la prédctica del presente invento, puesto
que el producto del proceso de elaboracidn descrito ca la pre
gsente memoris tiene una concentracidn particular de cuerpos
voldtiles y, por lo tanto, es sensible de un modo particular
a todas la condiciones de elaboracidn.

Después de la congelacidn, la materia de sélido/sa-
bor/aroma congelada se deshidrata en congelacidén empleando téc

nicas tradicionales para obtener una materia sélida estable
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que contiene sabor y aroma a niveles muy elevados. Aquellas
técnicas de deshidretacién en congelacidén que reducen el tiem
po de exposicidn del producto a temperaturas elevadas (v.g.,
deshidratacién en congelacidén por vibracién) son particular-
mente preferibles.

Los ejemplos que siguen demuestran la elaboracidén de
productos portadores de sabor estables, secos, altamente aro-
méticos, del presente invento:

EJEMFLO 8

Una mezcla de café como la que se emplea normalmen-
te parz preparar café envasado al vacfo se molié a un tamafio
de grano de aproximsdamente 30 z 48 mallas a una temperatura
de unos -60 2C (empleando nitrégeno liquido). Una cantidad de

10 Kgrs. del café tostado y molido y 100 grs. de didéxido de
carbono sélido molido se depositaron en una columns de axtra-
ccibén encamisada, de 305 mm. de didmetro y una longitui de 914
mm, La columna se sometié a vaclo de aproximadamente 4 mm, de
mercurio, mediante una bonba de vaclo que arrastrabs los vape
res descendiendo a través de la columna y pasando a través de
un colector que funcionaba a -195,8 2C, Se introdujo agua a
una temperaturas de aproximadamente 100 2C por la parte supe~

rior de la columna de una forma pulsatoria (aproximadamente

333 cm? por impulso a intervalos de 2 minutos) y se vaporizé

formando vapor de agua himedo una vez en la columna. E1l vapor
de agua se condensdé sobre las particulas de café humedeciéndo
las. Los vapores que salian de la columna se condensaron en
el eolector, y despuds de haberse introduciflo unos 10 kgrs. de
agua caliente en la columna se produjo la "floracién" (v.g.,
comenzdé a salir de la columna un liguido de color marrdén). An

tes de la afloracidn, se recogieron aproximadamente 200 grs.
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de congeledo de sroma/sasbor en el coledtor frio.

La introduccidn continueda de agus caliente dio por
resultado un concentrado liguido de sabor de sblidos de café
que salia de la columna, Se recogié por separado a -76 2C
(aun cuendo se pueden emplear satisfactoriamente temperaturas
mds o menos elevadas, aproximadamente entre 10 ¢C y -200 2C)
obteniéndose unos 12 kgrs, de extracto de caféd instantdneo
agradable y suave, gue tenia un aroma agradaeble pronunciado,
en una concentracidén de aproximadamente un 17%. El extracto
liquido, cuando se diluyé con'unas 25 partes de agua por par
te de extracto, produjo una taza de café con un sabor suave
y delicado.

Se afiadieron 1.180 grs. del extracto de café citado
(200 gramos de sélidos) a los 200 ars. del congelado de aro-
ma/sabor y se calentaron a una temperatura de unos % 2C, fun
diéndolo y produciendo una solucién que se congeld entonces
a -40 ¢C (temperatura del aire circundante) y se deshidraté
en congelacidn. Se afiadieron 25 mg. del producto desnidratado
congelado resultante a 1 gramo de sélidos resultantecs de la
deshidratacidn en congelacién del extracto de café producido
anteriormente (concentrado de sabor). Cuando se afiadia la mez
cla & 150 cm3 de-agua, producla una taza de café con un ca-

récter de sabor agradable, altamente aromdtico, pero no amar-

g0
EJEMFIO 9

Se repitié el procedimiento del ejemplo 8 a excep-
cidn de que el congelado se recogibé en tres fracciones: las
fracciones del primer, segundo y tercer tercios del tiempo an
terior a la afloracidén. La bebida producida a partir del con-

gelado del primer tercio era dulece y de un cardcter de sabor




5.

10.

15.

20,

25.

30-

- 38 -
411805
y aroma pronunciados. Ia bebida producida del dltimo tercie
del congelado era espesa y fuerte pero no amarga. La bebida
producida del tercio medio era una bebida intermedia entre las
otras dos fracciones.

Evidentemente, segin se indica en este ejemplo, el
proceso del presente invento se puede ajustar para obtener pw
ductos unicos en su género gue se adapten a una variedad de
gugtos,

EJEMPLO 10

Se togtd y molid café del tipo "robusta" puro, que
produce tipicamente una taza de café de un cardcter dspero y
amargo, elebordndose de una manera idéntica al ejemplo 8. Sor
prendentemente, una taza de café obtenido del extracto de con
centrado de sabor o una mezcla del extracto de conceﬁtrado de
sabor y el congelado de aroms/sabor del mismo dan un.aroma y
sabor gue se semeja mucho al conseguido con las mezclas més
caras como las utilizadas en el ejemplo 8.

EJEMPIO 11

Se repitidé el procedimiento del ejemplo 8 a excep-
cién de que los 12 kgrs. de concentrado de sabor (2.040 grs.
de sb6lidos) se afiadieron a 50 grs. (1/4) del congelado. Esto
corresponde a las proporciones de concentrado de sabot/bdnge-
lado en el producto final del ejemplo 8. Despids de desocar en
congelado la mezcla se obtuve un producto seco que, suaiado se
atiadfa a 1 gramo por cada 150 cn® de agua producla una taza
agradable de café con los atribubos del producido por el ejem
plo 8, pero en un grado algo menor. Se cree que la mayor pro-
porcidén de agua (que se elimina en la deshidratacién en conge
lacién) con relacién a los cuerpos de aroma y sabor en el con

gelado, produce una-separacién adicional de los fuerpos més
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Una cantidad de 50 grs. del exceso del congelado
del ejemplo 11, se mezcld con una solucidén de 50 grs. de pro-
teina de soja hidrosoluble y 75 grs. de agua fria y la mezcla
se congeld y se deshidratd en congelacidén. EL producto seco
resultante (aproximadamente 75 grs.) se afiadié a 3.000 grs.
de s6lidos de soja hidrosolubles. Cuando se afiadian de 1 a 2
gras. de la mezcla resultante a 150 cm? de agua caliente, se
obtenf{a una bebida nutritiva Unica en su género, clara como
el café.

EJEMPLO 13- .

Se repitidé el procedimiento del ejemplo 12 a exXcep

cidn de que se emplearon sb6lidos de café descafeinado solublesg
en lugar de los sdélidos de soja. Se obtuvo un café descafeing
do mejorado y précticamente no se inirodujo cafeina exn la be-
bida procedente del congelado de aroma/sabor.

Tambien se obtiene un producto descafeina@o superion
cuando el congelado de aroma/sabor se recoge de los granos de
café descafeinado.

Bl pregente invento se ha descrito con relacidn a
una cierts variedad de ejemplos especificos; se compﬁenderé
que los ejemplos son simplemente descriptivos pero que no li
mitan el alcance del invento. A los expertos en la materis se
les ocurriréd muchss variantes partiendo de la descripeidn ex-
puesta anteriormente; el invento queda .limitado tan solo para
el alcance de las reivindicaciones adjuntas:

NOTA

Descrita suficientemente la natursleza del invento,

asgl como la manera de realizarlo en la préctica, debe hacerse
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constar que las disposiciones anteriormente indicadas son
susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no alte-
ren su principio fundamental, siendo lo que constituye la
esencia del referido invento y por lo que se solicita Paten~
te de Invencidn por 20 afios en Espafia, sobre: PROCEDIMIENTO
PARA LA PRODUCCION DE EXTRACTOS DE BEBIDAS CONCENTRADAS; ca-
racterizdndose por lo siguiente:

18,~ Procedimiento pare la produccién de Extractos
de Bebidas Concentradas, a partir de un substrato portador
de sabor y de aroma, caracterizado porque comprende: pasar
vapor de agua himedo lenta y continuamente, o intermitentemen
te, a través de una columne que contiene el substrato porta-
dor de sgbor y aroma mantenida a una temperatura entre 0 Yy
60°C, de modo que se evita la hinundacién de la columnsa y
mientras que la columna se mantiene & una presidn absoluta en
tre 0,1 y 200 mn de mercurio; recoger una fraccidn escarchada
que contiene el sabor y aroma por condensacidén & una ‘tampera-
tura entre -20 y -200°C antes de 1la afloracién de un concen—
trado de sabor liquido de la columna.

28,- Procedimiento segin la reivindicaeidén 1, ca=
racterizado porque se purga la zona que contiene el substrato
con un gas inerte antes de y/o durante la introduccidn del va
por de agua himedo.

38,~ Procedimiento segin la reivindicacién 2, ca-
racterizado porque el gas inerte es didxido de carbono,

4%,.- Procedimiento segin la reivindicacién 2 ¢ 3, -
caracterizado porque como gas inerte se utiliza une mezcla de|
didxido de carbono y nitrégeno en las relaciones entre 1 : 9
y9 s 1.

58,- Procedimiento segln cualquiera de las reivin-
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dicaciones 1 a 4, caracterizado porque el vapor ge pasa in-
termitentemente en direccidn descendente & travéds de la zo~
ne del substrato.

68,- Procedimiento seglin cualquiera de les reivin-
dicaciones 1 a 5, caracterizado porque se mantiene el subatni
to & una temperatura entre 0 y 60°C.

79,- Procedimiento segin cuvalquiera de las reivin-
dicaciones 1 a 6, caracterizado porque el substrato es café
tostado y molido.

88,- Procedimiento segin la reivindicacién 7, ca-
racterizado porque el café comprende café del tipo "robusta,

98,~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque el concentrado de aroma y sebor condensa-
do se mezcla con una solucién de s8lidos extractados del mig
mo tipo de substrato que proporcioné la poreidén de ecrcentra
do de aroma y sabor del extracto.

108, ~ Procedimiento seglin 1la reivindicacijda 9, ca-
racterizado porque el substrato es café tostado y molido.

11#.~ Procedimiento seglin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque se extrae un concentrado separado de sa-
bor y aroma. que condensa en la gsma de temperaturas entre
~20 y -80°C, despuds de la afloracién de liquido de dicha
zZona,

128,- Procedimiento segin la reivindicaecién 10,
caracterizado porque la separacidn se efectlia mediante 2 co-
lectores, encontrdndose uno de dichos colectores & une tem-
peratura entre -150 y -200°C para recoger el concentrado de
aroma y sabor, y el otro colector a una temperatura entre

-20 y -80°C para recoger el concentrado de sabor separado.

13%.- Procedimiento para la produccién de Extrac-
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tos de Benidas Concentradas, tal y como queda sustancialmenw
te descrito en la presente Memoria e ilustrado en los adjun-

tos dibujos.

Esta Memoria conste de 42 hojas, escritas a méqui-

na por una sola ceara.
Madrid b5 R, t97p

THE PROCTER & GAMBLE COMPANY

3. BOMEZ ASEDD Y MGBEY
e pe Flrmador L. Gaofa Fetefind
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