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Esta invencidn se relaciona con materiales de
aroma de café.

Muchos aromas de café del ramo anterior se han pro-
puesto para aromatizar el café soluble. TFEntre estos aromas
estdn los gases que se obtienen durante o1 tostado del café
erudo, tal y como se describe por Wendt en la Patente Nortea-
mericana Numero 2,156,212, los gases que se obtienen durante
la molienda del café tostado, tal y como se describe por
Clinton y otros en la Patente Norteamericana Numero
3,021,218, los aromas voldtiles destilados al vapor del café
tostado y molido tal y como se describen en las Patentes
Norteamericanas Ndmere 2,562,206 conecedida a Nutting, 3,132,947
coneedifa b Mahimann, Ndmeto, 3,244,521 eéncedida a Clinton



¥y otros, Numero 3,421,901 concedida a Manhlmann y otros, Mume-
ro 3,523,507 concedida a Cascione y Mimero 3,615,665 concedida
a White y otro, y los aromas destilados 2l vacfo del café
tostado y molido, tal y como se han descrito en las Patentes
Norteamericanas NMimero 2,680,687 concedida a Lemonnier y
Nimero 3,035,922 concedida a Mook y otros.
Estos aromas, ain cuando por lo general poseen

un aromz desenble y agradable inmediatamente después de ais-
larse, se degradan aUn cuando Se mantengan a temperaturas
bajas en una atmésfera inerte. El intento anterior de fijar
los aromas del café zfiadiendo simplemente un aroma condensa-
do a un aceite comestible tal y como se describe en lu Paten-

te Norteamericana Ndmero 3,035,922 concedida a Mook y otros,

no hen demostrado enteramente ser satisfactorio. Ta inestabili

dad de estos aromas es un factor predominante que retarda el
uso de los aromas de café en los productos de café zolubles.
Por lo tanto, serifs nltemente dessable sncontrar un método pa-
ra fijar estos aromas del café de manera suficiente para per-
mitir que el aroma fijado se afiada o un extracto de café
1{quido v a un café seco soluble sin desarrollar aromas desa-
gradables.

Se ha ehtontrado due 1ds aromas del café, tales
como aquellos anteriormente enumerados; pueden estabilizarse

ai se disuelven en un glicérido comestible ¥ se tratan a fin
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de reducir el contenido de agua del aceite aromatizado hasta
un nivel de aproximadamente 0.5 por ciento en peso o menor.
Los aromns pusden condensarse y luego afiadirse al glicérido
o absorberse directamente mediante el glicérido. YLa centri-
fugaeidn, ultracentrifugacidn, fraccionamiento molecular

y agentes secantes han demostrado ser técnicassatisfactorias
para remover pricticamente toda el apgua del glicérido aroma-
tizado.

De conformidad con la invencidn se proporciona un
método para producir un producto de aroma de café que consis-
te de los pasos de obtener el aroma del caféd de un café tos-
tado, combinar el aroma el café con un material de glicérido
1{quido y remover el agua en una cantidad suficiente para
estabilizar el glicérido liguido aromatizado.

Este glicérido aromitizado "seco" puede luego combinar
se con un café soluble seco por ejemplo, mediante técnicas de
atomizacién o afiadirse a un extracto lfquido tal como extrace-
to de café antes de secar el extracto. Tl glicérido aromatiza-
do puede solidificarse tal como por medio de congelacidn y
desmenuzarse, por ejemplo; mediante molienda antes de mezelar-
se con la solucidn o con el café soluble. Manteniendo conge-
lado el glicérido aromatizado, se reduce adicionalmehte el con
tacto de los aromas con el agha y la interaceidn cona gua.

Logs aromas de café que se fijan en un glicérido



"seco de conformidad con el procedimiento de esta invencidn
han demostrado que poseen estabilidzd relativamente elevada y
constituyen una manera aceptable para aromatizar los productos
de cz2fé solubles, tales como aguellos que se empacan convenéio-
nalmente bajo una atmésfera inerte,

Esta invencidén se deseribiri principalmente en térmi-
nos de su aplicacién =l gas del molino; sin embareo, tal y
como se he mencionado anteriormente, el procedimiento de esgta
invenecién es igualmente eplicable a2 otros aromas de café ta-
les como aromas destilados al vapor y destilados al vacio
mencionados en lo que antecede, ya sea solos o en combinacién.

El gas del molino posee un aromz2 muy agradable algo
semejante al aroma que se experimenta al abrir una leta de café
togtado y molido. El gas del molino es despedido durante 1la
molienda de los granos del café tostado y también continua
despidiéndose de los granos rotos durante un perfodo despuds
de la molienda. La composicidn quimica de este gas es prin-
cipalmente didxido e carbone junto con vapor de oagun y los
constituyentes aromiticos carncterfsticos del café tostado.
La cantidad de agua en el gas puede disminuirse mediante el
uso de los granos crudeos de bajo contenido de humedad, con-

diciones de tostado en seco y medios de enfriamiento rdpido

5€cos.

El gas del molino puede recogerse durante le
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operacidn de molienda encerrando o cubriendo con una capota
el equipo de molienda. Los gases liberados del café molido
pueden removerse msdiante un soplador giratorion; ademds cuan-
do0 se desee, puade usarse unn corriente de gas inerte, de pre-
ferencia exenta de humedad, tal como nitrégeno, para barrer el
gas desde el café a de que la operacién de 1o molienda se
efectda en una atrmésfera prdcticamente inerte. Dicho pro-
caedimiento se ha descrito en 1la Patente Nortemmericana Nime-
ro 2,154,212 que describe un método para recoger los gases
despedidos durante la cperacidn de tostar pero que puede
aplicerse igualmente a2 1a recoleccién de los gases del molino.
Las Patentes anteriormente enumeradas dan a conocer métodos
para recoger otros aromas que no sean los aromas del café.

Los aromas y/o los gases recogidos pueden conden-
garse a temperaturas bajas., FEs posible condensar todo o]
materisl a ung temperatura dentro del orden de ~126°C, o me-
nos, pero el hacerlo constituye un desperdicio de los refrige~
rantes costosos tales como nitrégeno liquido. FPuede ser
preferible 1levar & enbo 1a condensacidn ob un mimero de ota-~
.pas. Por ejemplo, la condensacidn de los componentes del
arofnn presentes en el gas del molino puede obtenerse en un
procedimiento de condensacidn de tres etapas, enfridndese
1z primera etapa coh una salmuers a una temperatura de entre
~180C, 5 «26°C. a fin de condensar el vabor de agua, enfridn~

dose la segunds etapa a temperaturs menor de -62°9C. para



condensar el didxido de carbono mientras gue 21 condensador

de 12 tercera etapa se mantiene a una temperatura de -26°C.
(temperatura de ebullicién de nitrégeno 1iquido) para conden-
sar los productos aromdticos méds voldtiles y sualmente mis
deseables., La condensacidn puede también llevarse a cabs en
dos etapas manteniéndose la primera etapa 2 una temperatura
inferior a ~62°C., mientras que la segunda etapa se mantiene

a una temperatura que corresponde a =zquella que rinde el nitré-
geno liquido.

El condensado que lleva el aroma, que puede estar
en la forma de un material congelado, se pone en contacto
con una substancia de triglicérido (v.gr., de triacetina, un
aceite, une grasa de baja temperatura de fusién, etcétera). Al-
ternativamente los aromas gaseosos pueden adsorberse directa-
mente mediante la substancia de glicérido.

El =ceite de café asf como el aceite de semilla de
aleoddn, el aceite de coco, la triascetina, hna demostrado ser
especialmente Wtiles en el procedimiento de esta invencidn.

Lz substancia de este glicéride actda como un portador de
aroma o fijador permitiendo que el aroma se afiada ya sea 2
una solucidn acuosa que contiene sélidcs disueltos o a un pol~
vo de café soluble. ¥l contacto fisico entre el aroma y el
material de glicérido puede ocurrir mediante cualguier tée~
nica convercicnal tal como mezelando simplemente o1 mismo

en un recipiente cerrado o mediante columnas de adsorpcidn
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empacades,

El materinl de glicérido aromatizado se trate -~ fin
de reducir su nivel e humedad hasta menos de 1 per ciento
en peso y de preferencia a2 menos 42 0.5 por ciento. %1
agua se remueve del material del glicéride aromatizado par
media de téenicas de senaracién fisicas tanles como econtri-
fugacién, ultracentrifugacidn, filtrseidn melecular, agentes
secantes y cdlumnae empneadas con lana de vidris. Natural-
mente estds téenicas pueden usares ya sea =0las 0 en com-
binacidn.

Este peso de la remocidn del agun se ha encontrado
necesario a fin de estabilizar 1 aromz de manera que reten-
ga su fraganeia, su equilibrio y exencidn de rancidez durante
perfodos de tiemps de retencidn relativamente prolongados
hasta de 24 horas que pueden presentarse durante el trota-
miento., Se ha encontrado también de que si el contenide
de apua del glicérido aromatizado no se reduce hasta por lo
menos log niveles anteriormente mencionados, ocurrirdn
cambios perceptibles en el aroma y/o en la apariencia del
aceite aromatizads adn bajo condiciones de almacemamiento
a baja temperatura. El gas del melino que se afiade a los
portadores de gceite gin 1la remocidn subsecuente del
exceso de agﬁa ge ha encentrads que desszrrolla rﬁpidamente
un aroma parecide al del cacahuate indesesble;

Se ha conjeturado que la remocidn del agua actda
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ya sea para remover el medio qué facilita la interaccidn entre
los distintos compuestos voldtiles o para remover ciertos
compuestos inestables que tienen una mayor afinidad para

el agua que los glicéridos. En cualquier caso, después

de fijarse en el slicérido "seco” el aroma se estabiliza
hasta un grado tal que puede afindirse 2 un medic acuoso,

tal como extracte de café.

El material de glicérido aromatizade que tiene un
eontenido de humedad reducido puede combinarse con el café
soluble, tal como atomizando o rocisndo el mismo directamente
en las particulas de café. Alternativamente, el material de
glicérido aromatizado "seco" puede afiadirse a una solucidn
que contiene sflidos y secarse subsecuentemente. El extracto
de café serd la solucién liquida usual, gin embargo, pueden
cmplearse también otras soluciones, tales como soluciones
que contienendextrinas solubles en agua.

Cuando el material de gliecérido aromatizado "seco"
va a afiadirse a una solucidén puede encontrarse deseable
continuar de acuerdo con una téenica en la cual el material
de plicérido aromatizade se solidifiqhe, tal como mediante
cohgelacidn y lusgo se desmenuzh; por ejemplo, mediante molienw-
da entes de afiadirse a 1a boluciéd, De prefefencia, la soltcién
estd en la forma de una pasta puesto gue esto reducird tanto
el contacto entre el aroma y el agia; ¢omo reducitd al mfni-

mo la fusién del material aromatizado eéongelado., El liqui-
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30 aromatizado se convierte en un material seco mediante téc-
nicas de secado convencionales por ejemplo, mediante conmela-
cién y luego mediante secadc por congelacidn.

Se ha encontrado también posible mezclar las par-
t{iculas desmenuzadas del glieérido aromatizado cong2lade
con el café soluble geco, on donde el glicfrido aromatizads
se funde y reviste las partfculas del café, De esta manera no
ge pierden las substancias aromdticas valiosas debide a la
atomizacidn.

Esta invencidn se ilustra ademds mediante los si-

ruientes ejemplos:
EJEMPLO 1

El gas del molinc se recoge Ge los molinos Gump dn-
tadns de capota que estdn moliendo el café tostado fresco; y
este gas del melino se condensa eontinuamente comn un produc-
te congelado por medio de nitrdgens 1lfguido. EL producto
congelado de gaé del molino se combina con aceite de semilla
de algodén en aproximadamente partes iﬁunies en peso y esta
mezcla se centrifuega a 3200 reveluciones por minufcs durante
apfoximadamente 5 a 10 minutos en una centrifuga refriserada
de alta velocidad, ®1 1fquido se obsetvé que se separaba en
18 facen de wweibe as agun. Lo fise de aceite se separsd

¥ se encontrd que tenfa un nivel ¢ agua mencr de 0.1 por



ciento.
Este aceite "secn" se encontrd que retenia un aroma

de café tostado fresco agradable sin desarrcllar oleres
desasradables durante un periodo de por lo menos una semana
cuando se almacena a temperatura de 21°C. bajc una atmisfe~

ra inerte. FEl gas del molino que se recosid y se combing

con el aceite de semilla de algod4n de la misma manera que
aquella dada a conocer en lo que antecede, pero que no se tra-
to para remover el exceso del apua, se encontré que tenfa un
nivel de agua de aproximadamente 20 por ciento en peso y de~
sarrolld olores significativos semejantes a los del cacahuate
después de solamente 5 a 6 horas de almacenamientc bajo condi-

ciones comparables.
EJEMPLO .2

El aroma del café en volumen limitado que se obtie-
ne vaporizande el café tostado y molido en una celumna aisla-
da se recogié y se condensdé de la manera dada a conocer en
el Ejemplo 1 de la Patente Norteamericana Numero 3,615, 665.
El condensado se afiadid y se mezecld con un peso igual de

aceite de coto y esta mezcla se centrifugé a 3200 Revolucic-
nes por minutc durante 7 minutos en una centrifuga refrige-

rada de alta velociddd. El 1{duido se observS que se separa-

ba en las fases de aceite y de agua. La fase de aceite se
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separo y se encontrd gue tenia un nivel de agua de menos
de 0,1 por ciento.

La presente solicitud, gue corresponde a la
presentada en los Estados Unidos de América, el 12 de
Mayo de 1972, bajo el N2 252,883, se acoge a los benefi
cios del Articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propie-

dad Industrial,

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva, que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud
de Patente de Invencion en Espafia, por VEINIE afios,
son los que se recogen en las reivindicaciones siguien
test

12,~ Un ndétodo para preparar un producto con
aroma de café que consiste de los pasos de obtener el
aroma de café del café tostado y combinar el aroma del

café con un material comestible liquido, caracterizado
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en que el material es un glicérido y se remueve el agua
en una cantidad suficiente para estabilizar el glicéri-
do liquido aromatizado.

28,~ Un método de conformidad con la reivin-
dicacidn 18, caracterizado en que el material de glicd
rido liguido es un aceite.

32,~ Un método de conformidad con lg reivin-
dicacidn 12, caracterizado en que el nivel de humedad
del glicérido liquido asromatizedo se reduce hagta menos
de 0,5 por ciento,

48,~ Un método de conformidad con cualquiera
de las reivindicaciones 12 a 32, caracterizado en que
el producto de aroms de café se mezcla con un extracto
de café acuoso y la mezcla se seca.

58 ,- Un método de conformidad con la reivin-
dicacidn 48, caracterizado en que el extracto de café
acuoso estd en la forma de una pasta.

62,~ Un método de conformidad con la reivindi
cacidn 58, caracterizado en que el glicérido liquido
aromatizado de contenido bajo de humedad se congela y
se desmenuza antes de afladirse a la pasta.

78,~ Un método de conformidad con cualquiera
de las reivindicaciones 48 a 628, caracterizado en que
el secado es secado por congelacidn.,

88,~ Un método de conformidad con la reivine-
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dicacidn T2, caracterizado en que el glicérido aromati-
zado de bajo contenido de humedad se rocia sobre séli-
dos de café soluble.

9¢,~ Un método de conformidad con la reivin-
dicacidn 7¢, caracterizado en que el glicérido aromati-
zado de bajo contenido de humedad se congela, se desme-
nuze y se mezcla con sélidos de café soluble secos.

10&,.,~ Un método de conformidad con cualquiera
de las reivindicaciones 18 a 9¢ caracterizado en que el
aroma del café es el gas del molino.

112,- Un método de conformidad con cualquiera
de las reivindicaciones 12 a 38, caracterizado en que
el material de glicérido aromatizado de bajo contenido
de humedad se combina con sélidos de café soluble,

128,~ Un método para preparar un producto con
aroma de café.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y con los fines qgue se han especificado,

Esta Memoris consta de trece hojas escritas a

maquina por una sola cara.

Madrid,
P.A. / )

For Bodfr,

Cscgr da Tizahary
1/i 'Zj
o

N
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