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Procedimiento para la  producción de Extractos 

de Bebidas Concentradas.

&¿̂ %z7íá2.- THE PROCTER & GAMBLE COMPANY, entidad norteameri­

cana, residente en 301 East Sixth Street, Cincinnati, 

Ohio 45202, EE.UU. de A.

Muchos productos alimenticios, y en espe­

c ia l aquellos de los que se hacen extractos para prq 

ducir bebidas, se sabe que contienen un equ ilib rio  

delicado de esencias portadoras de ambar, sabor y 

5. aroma. Este delicado equ ilibrio  de esencias portado-
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ras de sabor y aroma, presentes de un modo natural en algunos 

productos alimenticios, normalmente dan una sensación de un 

equ ilib rio  muy agradable de sabor y aroma en un principio. No 

obstante, es muy comdn que estos tipos de productos alimenti­

cios desarrollen rápidamente un aroma rancio despiiés de haber 

estado sometidos a condiciones atmosféricas durante un corto 

periodo de tiempo. Este enrranciamiento de rápido desarrollo 

en las esencias del aroma perjudica con frecuncia notablemen­

te e l  sabor de cualquier bebida aislada y producida a partir 

de extractos del producto alimenticio. Además, los compuestos 

que contribuyen a l enrranciamiento del aroma actdan frecuen­

temente como agentes ca ta líticos  para e l rápido desarrollo de 

enrranciamiento en los componentes del sabor de la  bebida.

Por lo tanto, a pesar de que algunas de las esencias portado­

ras de aroma, altamente vo lá t ile s , son extremadamente desea­

bles desde e l punto de vista  de que presentan una sensación 

in ic ia l muy agradable, resultan indeseables a largo plazo des 

de e l punto de v ista  de que contribuyen al rápido desarrollo 

de enrranciamiento del aroma así como del sabor.

Algunos de estos productos alimenticios bien cono­

cidos, como son e l  cafó, té y algunas de las frutas bien co­

nocidas, como son las naranjas, uvas, fresas, cerezas y otras 

se suelen elaborar por métodos de extracción para obtener ex­

tractos concentrados que después se deshidratan o diluyen pa­

ra preparar bebidas. Normalmente, durante la  elaboración para 

obtener los extractos, e l  delicado equ ilibrio  mencionado de 

esencias portadoras de aroma y esencias portadoras de sabor 

se ve perjudicado a l tener que someter los productos a las 

condioiones de calor y presión necesarias para que e l proceso 

de extracción sea e ficaz. Así, e l extracto de bebida fin a l o



materia deshidratada contiene un equ ilibrio  de esencias por­

tadoras de sabor y de aroma completamente diferente a l del 

producto alimenticio in ic ia l.  Durante muchos años, los exper 

tos en la materia se han enfrantado con este problema inten­

tando separar las esencias aromáticas del producto alimenti­

cio natural antes de la extracción y añadir las esencias aro 

máticas después del procedimiento de extracción. En otras 

palabras, las esencias aromáticas se separan, la  parte res­

tante se somete a las condiciones necesarias de temperatura 

y presión apropiadas para obtener elevados rendimientos de 

extracción y, finalmente, las esencias portadoras del aroma 

se añaden de nuevo. A pesar de que este procedimiento ha te 

nido un cierto éx ito , especialmente a lo que se re fie re  a la  

producción de café y de té , lleva  consigo ciertos inconyenien 

tes. En primer lugar, las esencias portadoras de aroma  ̂ des­

pués de añadirse a l extracto resultante, se suelen someter a 

condiciones durante la deshldrataclón que perjudican notable 

mente los sabores y aromas que producen. En segundo lugar, 

e l extracto remanente después de separar las esencias porta­

doras de aroma, contiene un cierto ndmero de esencias natu­

rales portadoras de sabor que se ven notablemente perjudica­

das y que cambian creando sabores anormales durante las con­

diciones de alta presión y temperatura elevada necesarias pa 

ra que la extracción sea más e ficaz.

Actualmente se ha descubierto que e l  equ ilibrio  na 

tural de las esencias del aroma y sabor pueden quedar rete­

nidas en los extractos resultantes utilizando e l  procedimien 

to de este invento. En particular, las esencias portadoras 

de sabor se pueden separar de las esencias portadoras del 

aroma de forma que e l concentrado liquido resultante, que com
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prenden prácticamente tan solo esencias portadoras de sabor, 

no se vea sometido a l enrranciamiento rápido causado por la  

incorporación de esencias aromáticas altamente vo lá tiles  en 

e l  mismo. Como variante, se puede preparar un producto esta­

ble seco que contiene esencias de aroma y sabor.

Este invento tiene por objeto separar esencias por­

tadoras de aroma y sabor de substratos alimenticios que "con­

tienen normalmente esencias portadoras de aroma y sabor,*de 

forma que las esencias aromáticas más vo lá tiles  no contribu­

yan a l rápido desarrollo de enrranciamiento en las bebidas 

producidas con e l  producto alimenticio.

Otro objeto de este invento es formar un concentra­

do de sabor líquido prácticamente exento de esencias portado­

ras de aroma altamente vo lá tile s  que podrían desarrollar rá­

pidamente enrranciamiento en e l  concentrado resultante s i se 

encontraran presentes.

Otro objeto adicional de este invento es proporcio­

nar una esencia pórtadora de aroma condensada que, s i se de­

sea, se puede añadir de nuevo a los extractos líquidos o pro­

ductos deshidratados resultantes de los productos naturales 

para producir una intensificación agradable del aroma.

Otro objeto de este invento es proporcionar un pro­

ducto deshidratado estable con propiedades mejoradas de aro­

ma y sabor.

Estos y otros objetos resultarán evidentes por.la 

descripción del invento que sigue.

Este invento comprende un mátodo para separar subs­

tratos alimenticios portadores de aroma;y sabor y un concen­

trado aromático. E l concentrado liquido de sabor es especial­

mente idóneo para d ilu irse y preparar bebidas. El concentrado
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aromático se puede añadir de nuevo a l 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

lución de sólidos apropiados y deshidratarse en congelación 

para obtener un producto seco, estable y rico en sabor y aro- 

msL #

El procedimiento comprende extracción haciendo pa­

sar vapor de agua hdmedo bien de una manera pulsatoria o de 

una forma continua lenta, controlada para evitar la  inundación 

de la  zona, a través de una zona que contiene e l substrato 

alimenticio, mientras que la  zona se mantiene en condiciones 

de vacio. El extracto producido de este modo se separa enton 

oes por lo menos en dos fracciones, una de las cuales consis­

te en compuestos que se congelan a temperaturas del orden de 

-20 RC a -80 SC (v .g . , congelación a esta gama de temperaturas 

o de orden superior), y la otra consiste en compuestos que 

tienen puntos de congelación por debajo de la temperatura a 

la  que se congela lg primera fracción. Normalmente, se u t i l i ­

zan para separar las fracciones des colectores en serle, uno 

a aproximadamente -80 se y e l segundo a temperaturas de nitró 

geno liquido (-195,8 se).

En una modalidad diseñada para obtener un producto 

estable seco, que comprende concentrados de aroma y de saboy 

los concentrados aromáticos vo lá tile s  y del sabor se capturan 

y disuelven en una solución de sólidos apropiados y la  solu­

ción resultante se congela y se deshidrata en congelación.

El procedimiento es especialmente idóneo para obte­

ner un concentrado de sabor de café prácticamente exento de 

compuestos portadores de aroma altamente vo lá t ile s , que desa-
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rro llan  rápidamente enrranciamiento después de verse sometido 

a condiciones ambientales de luz y calor y que causan, por lo 

t$tpto, vapores y aromas anormales en la  bebida, siendo e l  pro 

cedimiento también idóneo para obtener productos secos esta­

bles con características de aroma y sabor fuertes.

El procedimiento de este invento es dnico en su gé­

nero, no solamente desde e l punto de v ista  de resultado obte­

nido, sino también desde e l  punto de v ista  de la química f í ­

sica que comprende de "extracción" comdn para la preparación 

de ambos concentrados de sabor y aroma y los productos socos 

portadores de sabor y aroma estables. En realidad, e l  proce­

dimiento es un proceso híbrido que combina los principios de 

destilación por vapor de agua (seco y htimedo), los principios 

de desorbción, los principios de extracción clásicos, les 

principios de difusión, los principios de disolución, así co­

mo reabsorción (cromatografía). A este respecto, e l  procedi­

miento es diferente y distinguible, de una forma ánica en su 

género, de los procedimientos de la  tecnología anterior que i 

se han empleado para la  producción de café, segán los cuales 

un congelado portador de aroma se condensa y posteriormente 

se añade de nuevo a un extracto de café instantáneo que u lte­

riormente se concentra y se deshidrata, o se añade directamen 

te e l  extracto deshidratado. Como ejemplos de este tipo de 

operación véase la patente estounidense 2.680.687 de Lemonnier 

que describe la  destilación en seco del café y captura de las 

esencias aromáticas a -180 se; patente estadounidense 3.406.- 

074 de K line, que describe la separación y condensación de fia. 

aciones de esencia aromática del café tostado y molido utilizan  

do condiciones de vacío y temperaturas no superiores a 40,4 se 

y patente estadounidense 3.035.922 de Mook, que describe se-



paración a l vacid.de café molido hdpeiio'dentro ne Sn gama de 

25 a 50 SO para obtener un congelado aromático condensado

a temperaturas del orden de 0 se a -80 se. Estos métodos de la 

tecnología anterior que se emplean específicamente con e l ca­

fé ,  se pueden distinguir fácilmente del proceso del invento 

en e l sentido de que ninguna de estas patentes describe una 

separación sustancial de las esencias aromáticas desde las 

esencias del sabor para dar simultáneamente un concentrado de 

sabor liquido y un concentrado aromático; además, según re sud, 

tará evidente por la descripción que sigue del invento, la 

tecnología anterior u tiliz a  condiciones de elaboración nota­

blemente diferentes.

Por conveniencia y claridad y para que la descrip­

ción del invento sea sucinta, ésta se expone en e l  contexto 

de u tiliza r  café tostado y molido como substrato alimenticio; 

no obstante, según se ha explicado anteriormente y según re­

sultará evidente de un modo especial al examinar los ejemplos, 

este procedimiento tiene una más amplia u tilidad que e l uso de 

café solamente y se puede aplicar a muchos substratos alimen­

tic io s  que comprenden aquellos mencionados anteriormente, asi 

como verduras y hortalizas como son las patatas y muchas o tras.

El cafó tostado y molido se carga en la  zona que con 

tiene e l substrato que, s i se desea, puede ser una columna de 

extracción. Para preparar por separado concentrados de sabor 

y aroma, la zona que contiene e l substrato, v . g . , la  columna 

de cafó tostado y molido, se somete a "extracción" con vapor 

de agua húmedo fr ío  y e l "extracto" se separa a l menos en dos 

partes: siendo la primera parte un concentrado de sabor con­

sistente en compuestos que se congelan a temperaturas del or­

den de aproximadamente -20 se a -80 se (v .g . ,  congelan en es­



ta gama de temperaturas por e l  orden superior), siendo la se­

gunda parte un concentrado aromático que consiste en compues­

tos que se congelan por debajo de la temperatura a la que se 

congela la primera parte. La "extracción" se lleva  a cabo a l 

vacio según se describirá más adelante. De preferencia, antes 

de comenzar e l  proceso de este invento, la  instalación se pur 

ga de oxigeno inundando toda la  instalación con un gas inerte. 

Esta inundación de la instalación con un gas inerte antes de 

comenzar e l proceso del invento, es conveniente para eliminar 

e l oxígeno de la instalación porque este oxigeno dentro de la 

instalación contribuye a l rápido desarrollo de sabores y aro­

mas anormales.

A pesar de que no es un factor c r ít ico  para e l pro­

ceso, pero preferib le desde e l punto de vista de desarrollar 

concentrados con los mejores sabores y aromas, e l substrato 

alimenticio se puede someter a congelación, v . g . , por n itró­

geno líquido, antes del tratamiento por e l procedimiento de 

este invento. Dicha congelación del substrato alimenticio se 

efectúa preferiblemente antes de cualquier reducción de tama­

ño que pudiera ser necesaria para reducir a l mínimo la  forma­

ción de radicales lib res  en ausencia de congelación del subs­

trato puede tener lugar durante las acciones de esfuerzos me­

cánicos normales como son la  molturación, exfoliación , y otras 

técnicas de reducción de tamaño.

Según e l  procedimiento de este invento, la  extra­

cción se rea liza  mediante vapor de agua húmedo que se pasa de 

una forma pulsatoria o de una forma continua lenta a través 

del cafó tostado y molido. Es importante observar que e l  va­

por de agua húmedo debe pasar lentamente, v .g . ,  por impulsión 

o adición continua lenta, a través de la zona que contiene e l
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cafó tostado y molido, porque, en e l caso de que se dejara que 

e l  vapor de agua húmedo inundara rápidamente toda la  zona que 

contiene e l café tostado y molido, los componentes del sabor 

y los componentes del aroma no se separarían adecuadamente. 

Además, cuando se ha intentado la introducción rápida de va­

por de agua húmedo, se ha descubierto que no se obtiene con­

centrado líquido de sabor satisfactorio . A pesar de que no es 

un factor c r ít ic o , es preferib le, para hacer pasar cuerpos 

formadores de color y precursores del calor a través de la 

instalación, que e l proceso se lleve  a cabo en sentido deseen 

dente. No obstante, según se explicará más adelante, también 

se puede emplear la introducción ascendente de vapor de agua 

húmedo.

Según e l procedimiento del invento, e l  café tostado 

y molido se somete a vapor de agua húmedo en una forma pulaa- 

toria  o continua lenta. Lógicamente, e l  proceso se puede l l e ­

var a cabe alternando la introducción pulsatoria y continua 

de vapor de agua si asi se desea. Tanto e l empleo de vapor de 

agua húmedo como la introducción lenta por métodos pulsatorios 

o continuos son factores cr ít icos  para e l procedimiento de es 

te invento. Según se ha mencionado, s i toda la columna queda 

inundada de agua, no se produce la separación satisfactoria  

del concentrado liquido de sabor y del concentrado portador del 

aroma. Además, si la  columna se inunda enteramente durante las 

etapas in ic ia les  del proceso, e l  proceso se convierte simple­

mente en un proceso de extracción en fr ío  con e l  resultado de 

que se obtiene un liquido de extracto de tipo clásico en lu­

gar de un concentrado líquido de sabor con estabilidad única 

en su género, porque la  mayoría de los componentes portadores 

de aroma altamente vo lá tiles  muy propensos a l enrranciamiento,
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se separan del concentrado.

En la práctica no se introduce vapor de agua húme­

do Per se en la columna, sino que se emplea agua caliente. No 

obstante, debido a las condiciones de vacío empleadas en la 

columna, e l agua se evapora rápidamente formando vapor de agua 

f r ió .  Como la  zona del substrato alimentició se suele enfriar 

antes de introducirse en la columna de extracción, parte del 

vapor de agua se condensa rápidamente sobre e l  substrato a l i  

menticio. Esta es la razón del por quó se emplea e l  término 

"vapor de agua húmedo" en e l contexto de esta descripción.

Volviendo en primer lugar a una descripción de la 

zona en que se lleva  a cabo e l método de preferencia de in­

troducir vapor de agua húmedo en impulsos descendentes, se in 

troduoe agua caliente a una temperatura próxima a los 100 ac 

en la  parte superior de la zona que contiene e l oafé tostado 

y molido. Por razones explicadas anteriormente, e l  agua se 

evapora rápidamente produciendo vapor de agua húmedo fr ió  (a 

aproximadamente 20 30). El primer impulso deberá comprender 

tan solo una cantidad suficiente de vapor de agua para hume­

decer una pequeña primera parte de la columna. En general, és­

ta comprenderá la  primera décima a la  octava parte de la co­

lumna. Cuando e l  primer impulso de vapor de agua se introdu­

ce, se pone rápidamente en contacto con e l  café molido y tos 

tado que normalmente se encuentra a una temperatura más baja 

que e l  vapor de agua. Inmediatamente a l ponerse en contacto 

con e l  vapor dá agua, la  mayor parte de las materias aromá­

ticas altamente vo lá t ile s  quedan deabsorbidos del subtrato y 

por operación de fuerza de gravedad, influencia del vació y, 

según se explicará más adelante con mayor deta lle , burbujeo 

continuo en sentido descendente a través de la columna. Estas30.



materias portadoras de aroma altamente vo lá tile s  son las que 

contribuyen con más frecuencia a l rápido enrranciamiento de 

los concentrados de sabor y aroma y, por lo tanto, es conve­

niente su inmediata separación.

Una vez que e l primer impulso del vapor de agua in­

cide en e l substrato alimenticio y se han deabsorbido las ma­

terias más vo lá t ile s , segdn se ha descrito anteriormente, e l 

vapor de agua se condensa sobre la  superficie de las partí­

culas de café y comienza a empapar las partículas. Esto, a su 

vez, produce una mayor desorbción de gas e igualmente estas 

esencias portadoras del aroma son impulsadas adn más en senti­

do descendente en la columna. Finalmente, e l  agua satura las 

partes exteriores de las partículas y, a causa de las condicio 

nes de vació, e l agua comienza a evaporarse del exterior de las 

partíoulas y forma vapor de agua fr ío .  De esta manera, los com 

ponentes del sabor hidrosolubles son trnsportados hasta la su­

perfic ie  exterior de la partícula desde la  que se pueden sepa­

rar con e l siguiente impulso de vapor de agua hdmedo. El subs­

trato, aguas abajo de la zona in te r fa c ia l, se mantiene prefe­

riblemente a temperatura suficiente para evitar que vuelvan a 

condensarse estas materias separadas.

Después de la inyección del primer impulso de agua 

mdmedo, quedará una zona in terfac ia l fácilmente v is ib le  entre 

las partículas de café secas que no se han visto sometidas al 

vapor de agua hdmedo fr ió  y aquellas partículas que se han so 

metido a dicho vapor de agua hdmedo f r ió .  Esta zona in terfa ­

c ia l comprenderá en apariencia una banda de color oscuro debí 

do a la presencia de cuerpos portadores de color. Con cada im 

pulso sucesivo, la  banda se desplaza gradualmente en sentido 

descendente a través de la  columna, y se rep ite de nuevo todo



e l proceso de desorboión de materias altamente vo lá tiles  por 

vapor de agua f r ió ,  empapamiento con agua y desorboión adi­

cional de materias ligeramente menos vo lá t ile s , evaporación 

de agua hacia la superficie de las partículas y separación 

por vapor de agua fr ió  para hacer descender adn más los con­

centrados de sabor por la columna.

La inyección de vapor de agua hdmedo fr ió  pulsato- 

r io  se continda de este modo hasta e l "afloramiento". Segdn 

ss emplea en la  presente memoria, e l  término afloramiento se 

define como e l punto en e l tiempo en que la primera banda de 

concentrado de sabor ha alcanzado e l  fondo de la columna.

La pperación de separar y recoger los concentrados 

de sabor y aroma se puede rea liza r por cualquier técnica apro 

piada, como puede ser destilación, con rectificac ión  s i se de 

seara, y u lte rio r condensación, Dicha destilación deberá te ­

ner lugar a presiones suficiente para permitir la condénsaoiói: 

a temperaturas que noexcedan de unos 10 se. Para conseguir es 

tas condiciones, se puede u tiliza r  una bomba para producir un 

vacío en la zona que contiene substrato y descargar e l "extrae 

to" a presión en e l aparato de destilación. Como variante, y 

segdn se describirá más adelante, se u tilizan  preferiblemente 

dos "colectores fr ío s "  en serie (uno a aproximadamente -20 30 

a -  76 se y e l segundo a unos -200 se ), puesto que con e llo  

se consigue recoger e l  concentrado aromático como un congela­

do estable.

Antes del afloramiento, se recoge en e l primer co­

lector un congelado casi incoloro. El congelado incoloro es­

tá compuesto principalmente por materias aromáticas hidroso- 

lubles alcalinas y neutras, así como materias fenólicas aro­

máticas y/o ácidas. Este primer congelado incoloro se puede
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eliminar o, s i se desea, someterse a l prooeso de la patente 

estadounidense 3.579.340, concedida e l 18 de Mayo de 1.971* en 

posesión del cesionario de la  presente y titulada "Aislamien­

to de Materias Acidas de un Evaporado en Felicula Desgada".

Una vez sometido a l proceso de la patente citada, e l  congela­

do incoloro se separa en fracciones ácidas cargadas de sabor 

que se pueden añadir de nuevo a los cafés instantáneos deshi­

dratados por aspersión tradicionales para realzar su aroma y 

sabor.

Una vez que se ha producido e l afloramiento, se re­

cogerá un concentrado de sabor liquido en e l primer colector. 

Este concentrado líquido de sabor es dnico en su género y d i­

ferente de los concentrados ordinarios en diversos aspectos.

En primer lugar, e l concentrado liquido de sabor es muy esta­

ble; esto se debe a que las esencias aromáticas altamente vo 

lá t i le s  e inestables se han separado del mismo. En segundo lu 

gar, e l  concentrado liquido de sabor se ha preparado del mis­

mo. En segundo lugar, e l  concentrado liquido de sabor se ha 

preparado utilizando temperaturas muy bajas s i se comparan con 

las temperaturas clásicas de extracción y, por lo  tanto, con­

tiene componentes de sabor diferentes. En tercer lugar, e l 

concentrado liquido de sabor se puede d ilu ir , sin tratamiento 

adicional, para obtener uha bebida de gran sabor, excelente 

calidad y estabilidad en e l  sabor.

Una vez que ha ocurrido e l afloramiento, se mantienen 

las condiciones de vació en la  columna hasta que las partes su 

periores de la  zona cargada de café tostado y molido se encuen 

tran de nuevo prácticamente secas, pudiéndose continuar la in 

yección pulsatoria de vapor de agua hdmedo en la forma descri 

ta anteriormente.



5

10

15

20

25

14 -
á  ̂ u U S

Esta inyección pulsatoria continda hasta que la ban 

da ce concentrado de sabor gradualmente descendente se encuen 

tra prácticamente exenta de cuerpos portadores de color. En 

este puntos la  banda, hablando con relación al cafó 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 e l pro 

cedimiento.

Simultáneamente con la  recogida de concentrado l i ­

quido de sabor en e l  primer colector, las materias altamente 

vo lá t ile s  pasan a través de dicho primer colector sin conden­

sarse y son arrastradas a l segundo colector que se mantiene 

a temperaturas de nitrógeno liquido. En este segundo colector 

e l  concentrado portador de aroma se recoge como un congelado.

El procedimiento de este invento lleva  a cabo pre­

feriblemente mientras que toda la instalación se somete a bur 

bujeo de aproximadamente 0,05 a 5 SCFH y preferiblemente a 

unos 0,5 SCFH por cada 0,0929 m̂  de área de la  columna (trans 

versal a l f lu jo ) con un gas inerte. El gas inerte puede ser 

nitrógeno, argón, he lio , freón u otros. De preferencia, e l  

gas inerte consiste en una combinación de nitrógeno y dióxi­

do de carbono en relaciones del orden de aproximadamente 1:9 

a 9:1 que, sorprendentemente, ejerce un efecto realzar e l sa­

bor en e l concentrado de sabor separado ulteriormente. Esta 

característica  de burbujeo ayuda 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 que com­

prende por lo menos algo de .dióxido de carbono, e l  dióxido de
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carbono se condensará junto con e l  concentrado aromático en e l 

segundo colector. En este caso, e l dióxido de carbono, u otro 

gas inerte que tenga un punto de congelación entre la  tempe­

ratura de los dos colectores, se so lid ifica rá  junto con las 

materias portadoras de aroma en forma de una matriz de con­

gelado de aroma-COg en e l segundo colector. Esto es muy con­

veniente porque e l dióxido de carbono actuará como diluyen- 

te y medio protector para las materias portadoras de aroma a l 

tamente reactivas, separando parte del concentrado de aroma 

entre s í. Esto es conveniente porque permite mantener e l con 

centrado aromático en condiciones relativamente estables que 

evitan la reacción química interna entre partes diferentes déL 

concentrado. Una vez que comienza dioha interacción ( que pue 

de producir simplemente la lu z f se producirá en todo e l con­

centrado aromátioo de una forma autocatalitica y desarrolla­

rá rápidamente e l  enrranciamiento.

El congelado de concentrado aromático recogido (con 

o sin COg) se puede extraer del segundo colector y cubrirse 

con aceite de cafó y someterse a condiciones ambientales. Cual 

quier dióxido de carbono se sublimará rápidamente mientras 

que la temperatura se eleva lentamente dejando un aceite de 

cafó altamente aromatizado que se puede u tiliza r  para añadir­

se a los cafós instantáneos secos preparados de una forma tra 

dicional. Como variante, e l congelado de aroma-COg sólido se 

puede mezclar con aceite de cafó congelado, reducirse en ta­

maño a un polvo fino y exponerse a condiciones ambientales pa 

ra obtener un aceite de cafó enriquecido de aroma.

Otra característica dnica en su gónero dal procedi­

miento de este invento es que e l concentrado liquido de sabor 

áe puede controlar cuidadosamente para producir un concentra-
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do de sabor muy suave, como una infusión muy ligera , o fuer­

te y estringente que es la característica de sabor de las be 

bidas muy fuertes. Esto se consigue controlando cuidadosamen, 

te e l  tamaño de molturación del substrato alimenticio conte­

nido en la columna, así como la temperatura del in terior de 

la  misma.

En particular, se ha descubierto que los concentra 

dos líquidos de sabor muy suaves se obienen en estas calida­

des cuando la  columna se mantiene a una temperatura d eso r­

den de 0 se a 60 se ( la  temperatura del substrato alcanza rá 

pidamente la  temperatura a la  que se mantienen las paredes 

de la  columna), y e l substrato alimenticio, en este caso ca­

fó  tostado y molido, se muele a un tamaño de grano muy fino. 

Segtin se u tiliza  en la presente memoria, e l término "tamaño 

de grano muy fino" s ign ifica  un tamaño de molturación in fe­

r io r  a 20 mallas de las normas estadounidenses. Si, por otro 

lado, la  finalidad es desarrollar un sabor de infusión dnico 

en su genero, se ha averiguado que e l tamaño de grano del ca 

fé  tostado y molido contenido en la  columna deberá ser de un 

grano medio de molturación (del orden de 9 mallas a 48 mallas 

de las normas estadounidenses), y la  temperatura del café 

tostado y molido contenido en la  columna déberá controlarse 

de forma que se encuentre comprendida entre 30 y .60 se. Ade­

más, s i la  finalidad es producir un concentrado líquido de 

sabor muy fuerte o aun astringente, e l  tamaño del grano debê  

ra ser muy grueso (superior a 7 mallas de las normas estadou 

nidenses) y e l  café tostado y molido, contenido en la colum­

na deberá encontrarse a una temperatura del orden de 60 se a 

95 se. Si se desea obtener una mezcla de cada uno de estos 

efectos de sabor, se puede emplear un gradiente de moltura-
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ción comenzando con partículas más gruesas en la parte supe­

r io r  de la columna, un tamaRo de grano medio en 3a parte o zo 

na media, y un tamaRo de grano fino cerca de la parte in fe ­

r io r , en e l  supuesto que e l  proceso de elaboración se r e a li­

ce en sentido descendente. Además, los gradientes en la mol- 

turación ayudan a eliminar problemas de canalización.

Otra característica adicional ónica en su gónero 

del concentrado liquido de sabor producido por e l procedimien 

to de este invento, es que e l rendimiento de bebida producida 

a partir del concentrado liquido de sabor es por lo  menos ; 

igual, y en la  mayoría de los casos supera a l rendimiento de 

las infusiones normales de cafó tostado y molido o los prepa 

rados con cafó instantáneo tradicional. Una cantidad de 100 

grs. de cafó tostado y molido preparado en infusión da nor­

malmente 15 tazas (equivaliendo una ta%a a 150 om )̂ de bebi­

da satisfactoria; e l café instantáneo producido coh 100 grs. 

de café tostado y molido da tradicionalmente 20 taza# de be­

bida. El procedimiento de este invento proporciona un concen 

trado liquido de sabor que se puede d ilu ir  para obtener por 

lo menos 20 tazas por 100 grs. y, más normalmente, de 25-,a 30 

tazas y, en algunos casos, hasta 35 tazas por cada 100 grs. 

Lógicamente, además del rendimiento de bebida, e l  procedimien 

to del invento proporciona también un concentrado aromátioo.

Para a l procedimiento de este invento que la presión 

de vacio en la zona in terfa c ia l del vapor de agua Mmedo y e l 

cafó seco tostado y molido sea del orden de 0,1 mm. a 200mm. 

de mercurio y, con mayor preferencia, de 0,1 nrn, a 30 mm. de 

mercurio. Cuando se emplean presiones superiores a 200 mm. de 

mercurio absolutos, existe un vapor de agua hd&edo y fr ió  in­

suficiente para proporcionar un concentrado liquido de sabor
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con calidades satisfactorias. La presión mínima se expone en 

la presente memoria como lím ite in ferio r práctico solamente.

Como es lógico, la  cantidad de dilución del concen­

trado líquido de sabor necesaria para preparar una bebida sa­

tis fa c to r ia  dependerá de las condiciones precisas empleadas 

en e l  proceso de elaboración así como del tiempo empleado en 

e l  mismo. La parte de la banda de concentrado de sabor recogí 

da en e l primer colector inmediatamente despuás del afloramien 

to, es la más concentrada, y la parte recogida después de su­

cesivas inyecciones de vapor de agua durante un cierto perío­

do de tiempo estará menos doncentrada.

Siguiendo con e l procedimiento dé este invento, de­

bemos mencionar que a pesar de que la  descripción especifica 

expuesta en 3a presente memoria es de un proceso discontinuo, 

también se puede emplear un proceso semicontinuo y continuo. 

Además, a pesar de que la descripción especifica se expone con 

realción a un método pulsatorio descendente de desorbción por 

vapor de agua, se puede emplear desorbción pulsatoria ascenden 

te , desorbción lenta y continua descendente, desorbción lenta 

y continua ascendente, asi como procesos de desorbción horizon 

ta l y de f lu jo  inclinado.

Lógicamente, cuando se emplea desorbicón ascendente, 

e l  vacio debe producirse en dirección generalmente ascendente. 

Adicionalmente, es preferib le emplear una criba u otro dispo­

s it ivo  de retención-en la  parte superior de la columna para 

permitir que sea más fá c i l  la  operación de recoger e l concen­

trado de sabor.

Según se ha mencionado anteriormente, cuando la in­

troducción de vapor de agua húmedo es continua en lugar de pul 

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

que se re fie re  a l método pulsatorio, resulta indeseable a l 

inundar la  columna antes del afloramiento, y s i se emplea in 

troducción de. vapor de agua continua y rápida, se producirá 

inundación. Como guia general, cuando se emplea una introdu­

cción de vapor de agua hdmedo lenta y continua, la cantidad 

de vapor de agua añadida en todo e l periodo de tiempo antes 

del afloramiento no deberá se superior a la del método pulsa- 

torio .

La zona que contiene e l substrato, en la mayoría de 

los casos una columna, puede tener una forma geométrica apro­

piada, pero de preferencia será c ilin drica  y, para obtener loe 

mejores resultados, será del orden de 25,4 mm. y 2,13 m., y 

mejor aán de 304 mm. a 1.219 mm. de longitud. Con longitudes 

superiores a 2,13 m. se deben emplear en general molturacionee 

más gruesas con la consiguiente reducción del rendimiento y 

la obtención de sabores más ásperos y menos agradables. Cuan­

do se emplean columnas de longitud superior a 1.219 mm., es 

preferib le u tiliza r  una presión en la  boca de admisión de va­

por de agua de la columna, que sea mayor que la  necesaria en 

la Zona in terfa c ia l para empujar la zona in terfa c ia l entre e l 

vapor de agua hdmedo y los granos secos en sentido descenden­

te en la  columna. En esta variación, existen en la  zona Ínter 

fa c ia l condiciones de vació de aproximadamente 0,1 mm. a 200 

mm. de mercurio. Se deberá tener cuidado de emplear temperatu 

ras de admisión de vapor de agua o de agua apropiadamente ele 

vadas para ev itar la formación de una inundación de agua to­

ta l. Dicha inducción de "presión" en la boca de admisión de va 

por de agua se puede u tiliza r  también para reducir e l  tiempo 

de extracción (v .g . , aumentar e l régimen de migración ín ter-
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fa c ia l ) .

En lo que se re fie re  a la  forma de emplear e l  con­

centrado liquido de sabor resultarán evidentes muchas varia­

ciones. Si se desea, se puede envasar en un aparato d is tr i­

buidor apropiado y venderse como concentrado liquido; se pue 

de deshidratar cuidadosamente en congelación o deshidratarse 

por aspersión; se puede u tiliza r  como concentrado de sabor 

de bebida; como aditivo a caramelos y sabores de chocolates 

o bonbones, y como aditivo a bebidas chocolatadas; para la 

preparación de bebidas de cafó fr ía s  o heladas, tanto carbo­

natadas como sin carbonatar, así como bebidas calientes y 

fr ía s . En lo que se re fie re  a l empleo con aparato d istribu i­

dor, una forma apropiada de empleo consiste en u tiliza r  e l  

concentrado de sabor y concentrado aromático, alrededor del 

chorro de concentrado de sabor, Esto proporciona una bebida 

aromatizada y un aroma ambiental de cafó roción molido.

Los ejemplos expuestos a continuación se ofrecen 

para ilu stra r e l  procedimiento de este invento, en la forma 

en que puede llevarse a la práctica, con diversos substratos 

alimenticios, en particular cafó, tó , fresas, naranjas, y ca 

cahuetes, para preparar concentrados de sabor y aroma sepa­

rados a partir de estos productos.

EJEMPLO I

Se puso una columna de cafó, que tenia una anchura 

de 127 mm. y una longitud de 152 mm., en comunicación con 

dos colectores de condensación en linea. Se mantuvo e l p r i­

mer colector a -76 BC en hielo seco. El segundo colector se 

mantuvo a -195,8 SC mediante nitrógeno líquido. Se conectó 

una bonba de vacio a la  instalación para permitir e l empleo 

de presiones de vacío durante la  operación.



- 2 1  -

5.

10.

15.

20.

25.

t  !
Se congelaron en nitrógeno liquido 900 grs. de gra 

noa de cafó tostados y se molieron a un tamaño de grano fino 

v . g . , in fer io r  a 20 mallas según normas estadounidenses. Pa­

ra purgar e l oxigeno de la instalación, se depositaron¡10 gra 

de dióxido de carbono sólido sobre los granos de café y se 

dejó que se sublimara y pasara a través de la  instalación pa­

ra desplazar e l  oxigeno. El café tostado y molido se colocó 

en la columna; en este y en los ejemplos siguientes, excep­

to donde se indique lo contrario, se introdujo agua a 9Ú-Í00 

se para producir vapor de agua húmedo que se introdujo por: 

impulsión en sentido descendente a través de la  zona de la  

columna en las condiciones indicadas a continuación:

T A B L A I

Tiempo Temperatura se Vacio mm.
Adición de 

agua

11:00 a.m. - 3 400 mi.

11:05 " 50S 0.6 (Tota l)

11:10 " 42 a 0.5 100

11:15 " 60B 0.5 400

11:25 " 503 0.5 400

11:40 " 453 0.5 200

11:55 " 453 0.5 300

12:00 noon 473 0.5 200

T

Se hizo pasar e l vapor de agua húmedo fr ió  

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 to ta l del vapor de30.
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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

cía una banda oscura prácticamente negra de materia en las par 

tes superiores de la  columna. Durante la operación, esta ban­

da se desplazó en sentido descendente de una forma continua a 

través de la coluna antes de la floración . Con anterioridad a 

la  floración , se recogió un congelado incoloro en e l primer 

colector y se separd A continuación se recogió í.un concentrado 

de sabor liquido en e l  primer colector y cuando se dió per 

terminada la  operación (poco antes de la  dltima impulsión) se 

había recogido un to ta l de 775 cm̂  de este concentrado liq u i­

do de sabor con un color oscuro casi negro. El concentrado t¿ 

nía un olor muy agradable y cuando 15 cm̂  de este concentrado 

liquido de sabor se mezclaban con agua caliente (150 cm )̂ se 

obtenía una bebida que contenia un sabor y un olor muy agra­

dable de café. El sabor tenia la  característica de los cafés 

suaves de perfecta molturación. B1 concentrado liquido de sa­

bor se dejó reposar en condiciones ambientales por espacio de 

5 y 15 dias y, cuando se examinó, continuaba teniendo un sa­

bor y aroma agradables y producía una bebida excelente, sua­

ve de infusión a l d ilu irse.

Simultáneamente con la recogida de un concentrado 

líquido en la  forma mencionada, e l segundo colectro que se 

mantuvo a temperaturas de nitrógeno liquido proporcionó un con 

gelado de aroma solid ificado que comprendía aroma de café y 

dióxido de carbono solid ificados en una matriz de aroma-COg. 

Esta matriz da ar.ma-OOg se d é ,.s itó  en 40 cm3 de aceite de 

café extraído por presión (que se había purificado por e l pro 

cedimiento de la patente estadounidense pendiente 3.704.132
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(poseída por e l cesionario de la presente) y se dejó equi­

lib rar hasta que se hubo sublimado todo e l  COg. Se observó 

que e l aceite de cafó contenia unaaroma de óafÓ excelente y 

que cuando se depositaba en cafó instantáneo deshidratado por 

aspersión de una forma normal, a un n ive l del 0,2 % en peso, 

e l  aroma del producto mejoraba notablemente.

Se obtienen resultados equivalentes a los indica­

dos en este ejemplo cuando se duplica e l ejemplo utilizando 

adición lenta y continua de vapor de agua enlugar de inye­

cción pulsatorla. Se empleó la misma cantidad de vapor de 

agua en e l proceso continuo que en e l proceso de adición pul 

satoria indicado en e l ejemplo.

EJEMPLO 2

Se rep itió  e l procedimiento descrito anteriormente 

en e l ejemplo 1. La cantidad to ta l de cafó tostado y molido 

a un tama&o de grano del orden de 20 mallas a 48 mallas de 

las normas estadounidenses, fue de 1.200 gramos. Toda la  ins 

talación se pugó de oxigeno depositando una pequeña cantidad 

de hielo seco en la instalación antes de comenzar e l  proceso. 

El proceso se llevó  a cabo utilizando las condiciones indica­

das en la tabla siguiente:

25.

30.



T A B L A* 11

Tiempo Temperatura so Vacio mm.
Adición de

agua

1:40 p.m. 55 0.5 600 mi

1:45 - " 55 0.5 400 mi

1:50 " 55 0.5 (Tota l)

1:55 " 55 0.5 500 mi

2:10 " 55 0.5 700 mi

2:15 " 55 0.5 800 mi

2:25 " 55 0.5 500 mi '

Antes de la  floración , apareció un congelado incolo 

ro en e l  primer colector y se separó. Después, mientras se .1 

introducía de una forma pulsatoria vapor de agua en sentido 

descendente según se indica en la tabla, se observó una ban­

da oscura negra en la  columna, que descendía gradualmente en 

la  zona in terfao ia l del vapor de agua húmedo y los granos se 

eos. La cantidad to ta l de concentrado liquido de sabor reco­

gido en e l  primer colector fue de 1.900 cm .̂ Se mantuvo e l 

colector a -76 RC mediante un baño de acetona y hielo seco.

El segundo colector se refriegeró a temperaturas de nitrógeno 

liquido y simultáneamente con la recogida de los concentrados 

líquidos de sabor se recogieron concentrados de aroma y dió­

xido de carbono congelados solid ificados en este segundo co­

lec tor.

La parte de aroma altamente v o lá t i l  recogida en e l  

segundo colector se añadió a l concentrado liquido de sabor r¿  

cogido en e l primer colector y, a pesar de que e l  aroma in i­

c ia l aumentó notablemente, se pudo observar qué en unos 10 mi 

ñutos e l sabor y e l  aroma del concentrado de sabor desarrolla­
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ban rápidamente una nota de enrranciamiento. Se observó que 

los cambios de sabor continuaban con e l  transcurso del tiempo. 

Por lo tanto, se llegó a la conclusión de que la  simple adi­

ción de las materias de aroma altamente vo lá t ile s  a partir 

del congelado solid ificado de aroma-COg a l concentrado liqu l 

do de sabor suponía un inconveniente porque los compuestos 

altamente vo lá tiles  se descomponen rápidamente y, por lo  tan 

to, actdan como agentes ca ta líticos  para degradar rápidamente 

e l  olor y sabor agradables del concentrado liquido de sabor.

EJEMPLO 3

Utilizando e l procedimiento ilustrado en e l  ejem­

plo 1, se sometieron 907 gramos de fresas congeladas a l pro­

cedimiento de este invento. Antes de comenzar e l  proceso do 

elaboración, se añadieron 20 gramos de dióxido de carbono en 

polvo a la instalación para purgar e l  oxigeno de la misma- 

El proceso de elaboración se rea lizó  empleando las condieio- 

nes que siguen:

T A B L A  I I I

Tiempo
*------ -----— -—..-
Temperatura 3C

w—..—  -----
Vacio mm.

Adición de 
agua

2:00 p.m. 0 0.2 100 mi

2:10 " 22 0.2 (Tota l)

2:15 " 40 0.2 300 mi

2:35 " 23 0.2 300 mi

2:50 " 25 0.2 100 mi

3:00 " 25 0.2 200 mi

3:10 " 35 0.2 200 mi

Antes de comenzar e l proceso de elaboración, las
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fresas congeladas se molieron a un tamaño de grano de 7.

En este caso, a pesar de que la pulsación de vapor 

de agua tuvo lugar de un modo descendente, según se ha indi­

cado anteriormente, la banda de color que descendía gradual­

mente a través de la  columna en la zona in terfac ia l del vapor 

de agua húmedo y las fresas "secas", se observó que tenía un 

color rojo carmesí profundo. La matriz de aroma-COg recogi­

da en e l  colector de nitrógeno liquido contenía un aroma muy 

agradable de fresa pero no particularmente intenso. El con­

centrado liquido que se recogió después de la  floración en 

e l  primer colector, que se mantuvo a una temperatura de -76 í 

se mediante un baño de acetona y hielo seco, tenía un sabor 

de fresa muy intenso y un aroma de fresa muy suave. Se redn 

jo e l  color de la banda continuamente después de la  floración 

a*las 3?10 horas, cuando se dio por finalizado e l  proceso de 

elaboración, la  banda tenia solamente un color rosa muy pá li­

do.

Se observó que e l concentrado liquido de sabor era 

muy estable en almacenamiento y no desarrollaba ningún olor 

rancio. Además, cuando se dilu ía e l concentrado líquido em­

pleando 20 cm-3 de concentrado y 80 cm̂  de agua, proporciona­

ba una bebida de sabor a fresa muy agradable.

EJEMPLO 4

Utilizando e l  procedimiento ilustrado en e l  ejem­

plo 1, se depositaron en la columna naranjas congeladas pe­

ladas que se habián congelado en nitrógeno liquido y se ha­

bían molido en grano fino a un tamaño de malla de 7. Se de­

positaron en la  instalación 25 gramos de dióxido de carbono 

y se dejaron sublimar para purgar e l  oxigeno de dicha insta 

lación. Durante la operación del proceso de elaboración de es



- 2 7  -

5

10.

15.

20.

25.

30.

te invento, la  instalacióh se barrió continuamente de una ma 

ñera descendente con dióxido de carbono. El proceso de elabo 

ración se llevó  a cabo empleando las condiciones empleadas 

a continuación:

T A B L A  IV

......... .......—
Tiempo Temperatura se Vacio mm.

Adición de' 
agua

1:20 p.m. 25 0.3 300 mi

1:30 " 13 0.3 (Tota l)

2:00 " 18 0.3 100 mi

2:30 " 19 0.3 100 mi

3:00 " 30 0.3 100 mi

Se recogieron 400 cm-3 de concentrado de sabor liqu i 

do en e l primer colector despuás de la  floración . La banda 

que descendía continuamente a través de la columna segdn se 

introducía de una forma pulsatoria e l  vapor de agua se obser 

vóque tenía un color naranja brillan te muy intenso. A las 3:00 

horas, cuando se dio por finalizado e l  proceso de elaboración 

e l  substrato remanente en la columna tenía tan solo un color 

naranja muy ligero . El concentrado liquido de sabor tenia un 

aroma de naranja muy agradable y cuando se dilu ía a un volu­

men de 150 cm3 añadiendo 75 cm̂  de agua a 75 cm̂  del concen­

trado líquido de sabor, se obtenía una bebida con sabor a na 

ranja excelente que nó desarrollaba ningún enrranciamiento 

notable después de haber estado sometida durante 5 horas con­

tinuas a las condiciones del medio ambiente.

El colector de nitrógeno líquido contenía una ma­

t r iz  de aroma-COg muy agradable pero no especialmente intenso.



EJEMPLO 5

Se congelaron 310 gramos de cacahuetes sin salar 

en nitrógeno liquido y se trituraron rápidamente hasta alean 

zar un tamaño de partícula calculado en 20 mallas de las ñor 

mas estadounidenses. Los cacahuetes se elaboraron según se 

ha descrito en e l ejemplo 1 empleando las condiciones que si 

guen:

T A B L A V -

Tiempo Temperatura se Vacio mm.
Adición de.

agua

10:05 a.m. 22 0.8 200 mi

10:10 " 40 0.4 (Total)

10:15 " 30 0.4 300 mi

10:30 " 30 0.4 200 mi

Como en e l caso de los ejemplos anteriores y los 

ejemplos que siguen, la  pared de la  columna se mantuvo a las 

temperaturas dentro de las gamas indicadas mediante una cami 

sa de agua fr ía  que rodeaba a la  columna.

Se recogieron 475 cm̂  de concentrado liquido de sa 

bor. En e l  primer colee&or la  banda que descendía continua­

mente a través de la columna según se introducía e l vapor de 

agua fr ió  de una forma pulsatoria en sentido descendente, 

tenia un color canela oscuro. El concentrado liquido de sa­

bor recogido después de la  floración  tenia un olor de cacahué 

tes muy agradable y demostró ser idóneo para realzar e l  sa­

bor y e l aroma de los cacahuetes secos pulverizando pequeñas 

cantidades sobre los mismos. La matriz de aroma recogida en 

e l segundo colector que se mantuvo a temperaturas de nitrógeno
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liquido, demostró tener un aroma de cacahuetes muy fuertes.

Se averiguó que e l concentrado liquido de sabor 

de cacahuetes resultaba muy conveniente para añadirse a pM 

ductos alimenticios donde se desea obtener un sabor a cacahué 

tes; por ejemplo, en masas para pasteles, masas para pastas, 

y otras. Se averiguó que e l congelado de aroma-COg, cuando 

se trasladaba a aceite de cacahuetes y se depositaba sobre 

cacahuetes salados seoos, proporcionaba un aroma de cacahuete 

muy realzado.

EJEMPLO 6

Se empleó un aparato similar a l utilizado en e l ' 

ejemplo 1. No obstante, en este ejemplo, como se empleó puJL 

sación de vapor de agua ascendente, los colectores condensa 

dores en linea estaban en comunicación con la  parte superior 

de la columna y la  columna se burbujeó continuamente desde e l 

fondo en sentido ascendente con gas nitrógeno. El vacio se 

formó entonces desde la parte superior de la columna. Cerca 

de la  parte superior de la columna, una placa perforada de 

p lexiglás, adaptada a l diámetro de la columna, se colocó sobro 

e l lecho del substrato alimenticio.

Se congelaron en nitrógeno líquido 200 granos de 

café tostado y se molieron a un tamaño de grano fino in ferior 

a 20 mallas de las normas estadounidenses. El café tostado 

y molido se depositó en la columna y se introdujo vapor de 

agua húmedo en sentido ascendente a través de la zona de la 

columna en las condiciones siguientes:



T A B L A  VI

Tiempo Temperatura ac Vacío mm.
Adición de 

agua

10:55 a.m. 70 0*2 3250 mi

12:00 noon 75 0.3 (Total)

1:00 p.m. 75 0.3 1550 mi

1:05 " 78 0.3 '600 mi

2:30 " 78 0.3 3600 mi

El vapor de agua fr ío  hdmedo se introdujo a tra 

vés de la  columna de una forma pulsatoria ascendente, segdn 

se indica en la tabla anterior, en incremente segdn se ha dest 

crito  en e l  ejemplo 1. La columna se mantuvo a las temperatu­

ras indicadas mediante una camisa de agua. Se continuó la  pu¿ 

sación de vapor de agua ascendente, segdn se indica en la  ta­

bla, pudiéndose observar que se formaba en la  columna una ban 

da oscura negra, que gradualmente ascendía en la  zona in terfa  

c ia l del vapor de agua hdmedo y los granos secos. Después de 

haber tenido lugar la  afloración, se recogió una cantidad de 

1.650 cm̂  de concentrado liquido de sabor en e l primer colec­

tor. El colector se mantuvo a -76 se mediante un baño do hie­

lo seco y acetona. El segundo colector se refrigeró  a tempe­

raturas de nitrógeno liquido y, simultáneamente con la recogí 

da del concentrado liquido de sabor, se so lid ificó  un concen­

trado de aroma en e l segundo colector.

Despuéá e l  concentrado liquido de sabor se u tilizó  

para componer muestras de bebida de café, que prácticamente 

no se podian distinguir del café recién hecho por infusión.

El procedimiento empleado en la elaboración de la bebida fue
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Idéntico a l indicado en e l ejemplo 1.

EJEMPLO 7

Se rep itió  e l procedimiento u tilizado en e l ejemplo 

1, utilizando 906 gramos de una mezcla de tés negro de Ceilán 

y pékbe como substrato alimenticio. El té se deposité en la  

columna y se introdujo vapor de agua en sentido descendente a 

través de la  misma en las condiciones indicadas a continuación:

T A B L A VII

Tiempo Temperatura 3C Vacío mm.
Adición de 

agua

10:37 a.m. 63 0.1

10:43 " 59 0.1 800 mi

11:05 " 60 0.1 (Tota l)

11:35 " 60 0.1 1000 mi

12:07 p.m. 60 0.1 1000 mi

1:05 " 60 0.1 800 mi

2:10 " 60 0.1 1800 mi

2:35 " 60 0.1 1800 mi

3:00 " **"— ———

25

A las 10:40 horas pareció una banda de color oscuro 

en la  parte superior de la columna. La banda descendió conti­

nuamente através de la  columna en la  zona in ter fa c ia l del té 

seco y e l  vapor de agua hdmedo. Después de la  afloración, se 

recogió un congelado incoloro en e l primer colector y se sepa 

ró. Un to ta l de 4.955 cm̂  de concentrado liquido de sabor se 

recogió en e l primer colector después de la  afloración. El 

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

do se diluyó, proporcionó una bebida de té de calidad excelen30.
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te . El concentrado de sabor se deshidrató por congelación y 

pfodujo 275 gramos de sólidos, equivalentes a un 30, 4% de ren 

dimiento.

Además del producto'seco obtenido por deshidratación 

(v . g . , deshidratación por congelación) del concentrado de sabor 

se puede obtener un..producto seco estable da carácter tínico en 

su género tomando como base e l proceso de "extracción" descri­

to anteriormente empleando la  variante que se describe a conti 

nuación. Segdn se ha indicado, las primeras materias que se rê  

cogen después de la  extracción del substrato son cuerpos a lta ­

mente vo lá t ile s  que tienden a reaccionar conjuntamente a intro 

ducir un carácter indeseable en e l  producto que queda en esta­

do liquido por periodos superiores a unos 30 minutos. Para evi 

tar la interacción indeseable, segdn se ha descrito anterior­

mente, los cuerpos de aroma y sabor se pueden mantener en uno 

o más colectores a baja temperatura o añadirse a un vehículo 

o excipiente de aceite de café.

Para obtener un producto apropiado con saber y aro- 

mam seco y estable, incorporando e l congelado de aroma sabor 

(con o sin COg), dicho congelado se mezcla primero a baja tem 

peratura con una solución de sólidos apropiados, congelándose 

después y deshidratándose en congelación. Los sólidos que se 

añaden a l congelado proporcionan una matriz de separación y 

sustentación para los ajerpos de sabor y aroma en e l producto 

seco, prácticamente del mismo modo que lo hace la  matriz de 

COg en un congelado que comprenda COg.

El 'bongelado" se recoge preferiblemente, segdn se ha 

mencionado, en un solo condensador que se mantiene a una tem­

peratura de aproximadamente <-20 ac (preferiblemente in ferior 

a -76 ac que es la temperatura mínima para condensar e l COg) a
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unos -196 se (v . g . , lo temperatura del nitrógeno liqu ido ). En 

gneral, es preferib le trabajar temperaturas del nitrógeno l i ­

quido o aproximadas para tener la  seguridad de recoger prác­

ticamente todos los cuerpos de sabor y aroma; parece<.ser que 

las temperaturas in feriores no condensan cuerpos adicionales 

convenientes de sabor y aroma. Se pueden u tiliza r  colectores 

separados, si se desea, pero no son necesarios y, por lo tan­

to, representan una complicación innecesaria en e l proceso de 

elaboración.

Los sólidos apropiados que se pueden añadir, en so­

lución, a l "congelado" comprende una amplia gama de materia­

les que normalmente pueden ser carbohidratos como los sacari- 

dos, ollgasacaridos, celulosa hidrolizada, extractos de corea 

les , almidones, etc, o proteínas. Un sólido particularmente 

apropiado puede consistir en los sólidos solubles preparados 

de una forma clásica a partir del mismo substrato del mismo 

tipo que e l que se extracta para obtener e l  producto congelado 

del aroma/saboi. Tomando e l cafó por ejemplo, son particular­

mente idóneos los sólidos de café instantáneo descafainado o 

e l producto de h id ró lis is  u lterior del substrato del que se 

han extraído e l aroma y e l sabor. Un modo conveniente de obte 

ner un producto hidrolizado para añadirse a l congelado de sa- 

bor/aroma es la extracción en suspensión del substrato, des­

pués de separar los cuerpos de sabor y aroma vo lá t ile s , (que 

se recogen como congelado con e l presente invento) y e l con­

centrado de sabor descrito (v .g .,  e l líquido extraído de la co 

lumna después de la  afloración ), por técnicas tradicionales. 

También se puede añadir congelado de sabor/ároma de café a só 

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

o a sólidos lácteos para obtener un producto de café con le -30.
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che seco. Evidentemente se puede mezclar una amplia gama s i­

milar de sólidos con los congelados de sabor/aroma a partir 

de substratos distintos a l café.

Se deberán emplear sólidos suficientes para formar 

la matriz del sabor y e l aroma en e l congelado. En general, 

cuando se u t iliz a  una impulsión de COg y un solo colector, 100 

gramos de substrato de café finamente molido producirá aproxi 

madamente 2 gramos de congelado de sabor/aroma de los que unos 

1.800 mg. serán agua y COg. Se cree que e l resto consiste en 

una mezcla compleja de aproximadamente 190 mg. de ácidos or­

gánicos altamente ácidos (como los ácidos grasos, ácido c í­

tr ic o , e tc .) y aproximadamente 10 mg. de fenoles complejos co 

mo son los ácidos clorogénicos y sus productos de degradación 

Aprpximadamente 2 gramos de sólidos se añaden preferiblemente 

a esta cantidad de congelado de sabor/aroma; dichos sólidos 

deberán consistir en una concentración de 10 a 60, p re feri­

blemente un 40% aproximadamente, para reducir a l mínimo la 

cantidad de agua que se debe eliminar en la deshidratación ul 

te r io r  en congelación. Adicionalmente, y segdn se sabe bien 

en esta rama de la  industria, e l  empleo de una concentración 

in ic ia l más elevada de sólidos en una solución que contiene 

sabor y aroma que se ha de deshidratar en congelación, da por 

resultado menores pérdidas de sabor y aroma.

Si se desea, se pueden introducir también líquidos 

(v . g . , aceite de café cuando se trabaja con substratos de ca 

fé )  a bajos n iveles (v . g . , a aproximadamente un 0,25% del pe 

so de los demás sólidos) como "sólidos" para estab ilizar e l  

producto f in a l. A pesar de que no desamos quedar limitados por 

teoría  alguna, parece ser que los líquidos secuentran los cuer 

pos de aroma y sabor y los dan una mayor estabilidad.
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La mezcla del congelado sabor/aroma y la solución 

de sólidos deberá realizarse a la temperatura más baja posible 

v . g . , aproximadamente 10 ec ouando se trata de cafó. Lógicamen 

te , cualquier COg se desprende a las temperaturas necesarias 

para disolver los cuerpos de aroma y sabor en la solución de 

sólidos. De preferencia, la solución de sólidos se mezclará 

con e l "congelado" antes de fusionar la mezcla, produciendo 

por lo tanto la operación de mezcla que se debe rea liza r en 

fase liquida. La solución resultante se deberá congelar inme­

diatamente para conservar e l sabor y e l aroma.

El resultado de congelar una solución acuosa de só­

lidos, por ejemplo sólidos del café, consiste en cris ta les  de 

hielo esencialmente puro y crista les de soluciones de agua/sjó 

lidos. Segdn suele ser frecuente en la deshidratación por con 

gelación, se puede emplear "congelación lenta" (v .g . .  a tempe 

raturas relativamente elevadas: aproximadamente -40 90) para 

formar crista les sólidos de agua (h ie lo ) con densidades mayo­

res que las que se consiguen con congelación "rápida". La es­

tructura más densa es más conveniente, segdn se sabe en esta 

rama de la industria, para reducir a l mínimo e l área superfi# 

c ia l expuesta y, por consiguiente, la  pérdida de materias vo­

lá t i le s , oxidación, etc. La congelación lenta es particular­

mente importante en la práctica del presente invento, puesto 

que e l producto del proceso de elaboración descrito en la  pre 

sente memoria tiene una concentración particular de cuerpos 

vo lá tiles  y, por lo tanto, es sensible de un modo particular 

a todas la  condiciones de elaboración.

Después de la  congelación, la materia de sólido/sa- 

bor/aroma congelada se deshidrata en congelación empleando téc 

nicas tradicionales para obtener una materia sólida estable30.
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que contiene sabor y aroma a n iveles muy elevados. Aquellas 

técnicas de deshidratación en congelación que reducen e l tiem 

po de exposición del producto a temperaturas elevadas (v . g . , 

deshidratación en congelación por vibración) son particular­

mente preferib les.

Los ejemplos que siguen demuestran la elaboración de 

productos portadores de sabor estables, secos, altamente aro­

máticos, del presente invento:

EJEMPLO 8

Una mezcla de café como la  que se emplea normalmen­

te para preparar café envasado a l vacio se molió a un tamaño 

de grano de aproximadamente 30 a 48 mallas a una temperatura 

de unos -60 so (empleando nitrógeno líqu ido). Una cantidad de 

10 Kgrs. del café tostado y molido y 100 grs. de dióxido de 

carbono sólido molido se depositaron en una columna de extra­

cción encamisada, de 305 mm. de diámetro y una longitud de 914 

mm. La columna se sometió a vacio de aproximadamente '< mm. de 

mercurio, mediante una bonba de vacio que arrastraba 103 vapo 

res descendiendo a través de la columna y pasando a través de 

un colector que funcionaba a -195,8 se. Se introdujo agua a 

una temperatura de aproximadamente 100 se por la  parte supe­

r io r  de la columna de una forma pulsatoria (aproximadamente 

333 ern̂  por impulso a intervalos de 2 minutos) y se vaporizó 

formando vapor de agua htimedo una vez en la  columna. El vapor 

de agua se condensó sobre las partículas de café humedeciéndo 

las. Los vapores que salían de la  columna se condensaron en 

e l eolector, y después de haberse introducido unos 10 kgrs. de 

agua caliente en la columna se produjo la "floración" (v .g .,  

comenzó a sa lir  de la  columna un liquido de color marrón). An 

tes de la  afloración, se recogieron aproximadamente 200 grs.
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de congelado de aroma/sabor en e l coledtor fr ío .

La introducción continuada de agua caliente dio por 

resultado un concentrado líquido de sabor de sólidos de cafó 

que salía de la columna. Se recogió por separado a -76 so 

(aun cuando se pueden emplear satisfactoriamente temperaturas 

más o menos elevadas, aproximadamente entre 10 se y -200 so) 
obteniéndose unos 12 kgrs. de extracto de café instantáneo 

agradable y suave, que tenía un aroma agradable pronunciado, 

en una concentración de aproximadamente un 17%. El extracto 

líquido, cuando se diluyó con*unas 25 partes de agua por par 

te de extracto, produjo una taza de café con un sabor suave 

y delicado.

Se añadieron 1.180 grs. del extracto de café citado 

(200 gramos de sólidos) a los 200 grs. del congelado de aro­

ma/sabor y se calentaron a una temperatura de unos 5 se, fun 

diéndolo y produciendo una solución que se congeló entonces 

a -40 se (temperatura del aire circundante) y se deshidrató 

en congelación. Se añadieron 25 mg. del producto deshidratado 

congelado resultante a 1 gramo de sólidos resultantes de la  

deshidratación en congelación del extracto de café producido 

anteriormente (concentrado de sabor). Cuando se añadía la me:s 

ola a 150 cm̂  de-agua, producía una taza de café con un ca­

rácter de sabor agradable, altamente aromático, pero no amar­

go.

EJEMPLO 9

Se rep itió  e l procedimiento del ejemplo 8 a excep­

ción de que e l congelado se recogió en tres fracciones: las 

fracciones del primer, segundo y tercer tercios del tiempo an 

ter io r a la  afloración. La bebida producida a partir del con­

gelado del primer tercio era dulce y de un carácter de sabor
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y aroma pronunciados. La bebida producida del áltimo tercio 

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, segdn se indica en e.ste ejemplo, e l 

proceso del presente invento se puede ajustar para obtener pK) 

ductos dnicos en su género que se adapten a una variedad de 

gustos.

EJEMPLO 10

Se tosté y molié café del tipo "robusta" puro, que 

produce típicamente una taza de café de un carácter áspero y 

amargo, elaborándose de una manera idéntica a l ejemplo 8. Sor 

prendentemente, una taza de café obtenido del extracto de con 

centrado de sabor o una mezcla del extracto de concentrado de 

sabor y e l  congelado de aroma/sabor del mismo dan un.aroma y 

sabor que se semeja mucho a l conseguido con las mezclas más 

caras como las utilizadas en e l ejemplo 8.

EJEMPLO 11

Se rep itió  e l procedimiento del ejemplo 8 a excep­

ción de que los 12 kgrs. de concentrado de sabor (2.040 grs. 

de sólidos) se añadieron a 50 grs. (l/4 ) del congelado. Esto 

corresponde a las proporciones de concentrado de sabor/conge- 

lado en e l producto fin a l del ejemplo 8. Después de desocar en 

congelado la  mezcla se obtuvo un producto seco que, cuando se 

añadía a 1 gramo por cada 150 cm̂  de agua producía una taza 

agradable de café con los atributos del producido por e l ejem 

pío 8, pero en un grado algo menor. Se cree que la  mayor pro­

porción de agua (que se elimina en la  deshidratación en conge 

lación) con relación a los cuerpos de aroma y sabor en e l con 

gelado, produce una-separación adicional de los duerpos más
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aromáticos y de mayor sabor. 411805
EJEMPLO 12

Una cantidad de 50 grs. del exceso del congelado 

del ejemplo 11, se mezcló con una solución de 50 grs. de pro- 

teína de soja hidrosoluble y 75 grs. de agua fr ía  y la  mezcla 

se congeló y se deshidrató en congelación. El producto seco 

resultante (aproximadamente 75 g rs .) se aSadió a 3.000 grs. 

de sólidos de soja hidrosolubles. Cuando se adadían de 1 a 2 

gras. de la mezcla resultante a 150 cm-3 de agua caliente, se 

obtenía una bebida nutritiva tínica en su género, clara como 

e l café.

EJEMPLO 13 .

Se rep itió  e l  procedimiento del ejemplo 12 a excejo 

ción de que se emplearon sólidos de café descafeinado soluble: 

en lugar de los sólidos de soja. Se obtuvo un café desoafeina 

do mejorado y prácticamente no se introdujo cafeína en la be­

bida procedente del congelado de aroma/sabor.

También se obtiene un producto descafeinado superior 

cuando e l  congelado de aroma/sabor se recoge de los granos de 

café descafeinado.

El presente invento se ha descrito con relación a 

una cierta variedad de ejemplos específicos; se comprenderá 

que los ejemplos son simplemente descriptivos pero que no l i  

mitán e l alcance del invento. A los expertos en la materia se 

les ocurrirá muchas variantes partiendo de la descripción ex­

puesta anteriormente; e l invento queda.limitado tan solo para 

e l alcance de las reivindicaciones adjuntas:

N O T A
Descrita suficientemente la naturaleza del invento, 

así como la manera de rea lizarlo  en la práctica, debe hacerse
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constar que las disposiciones anteriormente indicadas son 

susceptibles de modificaciones de deta lle en cuanto no a lte ­

ren su principio fundamental, siendo lo  que constituye la  

esencia del referido invento y por lo  que se so lic ita  Paten­

te de Invención por 20 años en España, sobre: PROCEDIMIENTO 

PARA LA PRODUCCION DE EXTRACTOS DE BEBIDAS CONCENTRADAS; ca­

racterizándose por lo  siguiente:

1&.- Procedimiento para la  producción de Extractos 

de Bebidas Concentradas, a partir  de un substrato portador 

de sabor y de aroma, caracterizado porque comprende: pasar 

vapor de agua húmedo lenta y continuamente, o intermitentemen 

te , a travós de una columna que contiene e l substrato porta­

dor de sabor y aroma mantenida a una temperatura entre 0 y 

60°C, de modo que se ev ita  la  hinundación de la  columna y 

mientras que la  columna se mantiene a una presión absoluta en 

tre 0,1 y 200 mm de mercurio; recoger una fracción escarchada 

que contiene e l sabor y aroma por condensación a una tempera­

tura entre -20 y -200°C antes de la  afloración de un concen­

trado de sabor liquido de la  oolumna.

2§.- Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque se purga la  zona que contiene e l substrato 

con un gas inerte antes de y/o durante la  introducción del va 

por de agua húmedo.

33,- Procedimiento según la  reivindicación 2, ca­

racterizado porque e l gas inerte es dióxido de carbono.

4.a.- Procedimiento según la  reivindicación 2 ó 3, " 

caracterizado porque como gas inerte se u tiliz a  una mezcla de 

dióxido de carbono y nitrógeno en las relaciones entre 1 : 9 

y 9 : 1.

30. 53.- Procedimiento según cualquiera de las re iv in -
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dicaciones 1 a 4, caracterizado porque e l vapor se pasa in­

termitentemente en dirección descendente a travós de la  zo­

na del substrato.

63.- Procedimiento segdn cualquiera de las re iv in ­

dicaciones 1 a 5, caracterizado porque se mantiene e l sübstcg 

to a una temperatura entre 0 y 60°C.

73.- Procedimiento segdn cualquiera de las re iv in ­

dicaciones 1 a 6, caracterizado porque e l substrato es cafó 

tostado y molido.

83.- Procedimiento según la  reivindicación 7, ca­

racterizado porque e l cafó comprende cafó del tipo "robusta",

93.- Procedimiento segdn la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque e l concentrado de aroma y sabor condensa- 

do se mezcla con una solución de sólidos extractados del mis, 

mo tipo de substrato que proporcionó la  porción de concentra 

do de aroma y sabor del extracto.

103. -  Procedimiento segdn la  reivindicación 9, ca­

racterizado porque e l substrato es cafó tostado y mol5 do.

118.- Procedimiento segdn la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque se extrae un concentrado separado de sa­

bor y aroma, que condensa en la  gama de temperaturas entre 

-20 y -80°C, despuús de la  afloración de liquido de dicha 

zona.

128.- Procedimiento segdn la  reivindicación 10, 

caracterizado porque la  separación se efectúa mediante 2 co­

lectores, encontrándose uno de dichos colectores a una tem­

peratura entre -150 y -200°C para recoger e l concentrado de 

aroma y sabor, y e l otro colector a una temperatura entre 

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

138.- Procedimiento para la  producción de Extrae-



tos de Benidas Concentradas, ta l y como queda sustancialmen­

te descrito en la  presente Memoria e ilustrado en los adjun­

tos dibujos.

Esta Memoria consta de 42 hojas, escritas a máqui­

na por una sola cara.

Madrid  ̂5 !976
THE PROCTER & G4MBLE COMPANY
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