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El presente invento se refiere a una ins-
talacibén para la produccién de extractos solubles de
materias vegetales, mis particnlarmente de extractos
de café y de +té liofilizados. '

Lo fabricacién de tales productos compren—
de generalmente la extraccidén por via acuosa de la me~
teria vegetal, ﬁor ejemplo del café, la congelacién
de la solucién obtenida y el secado por criodesecacién
del extracto de café congelsdo., En vista de que este
dltimo es generalmente presentado bajo forma de un pol-
vo poseyendo la apariencia del café tostado y molido,
el procedimiento comprende también una operacién de
molienda, la cual puede ser ejecutada antes o despuds
del secado del extracto congelado,

El peso~espeeifico ¥y la apariencia del proe
ducto seco revisgten un interés particular. Efectivemen-
te, es importante gue la densidad aparente de estos
productos sea mantenida a un valor relativamente cons
tante pues, en préctica, es aprecidde por el consumi-
dor en el sentido de que pone en relacién el contenido
de una cuchare con el de una taza de bebida reconsti-
tuida, Durante la fabricacidn, diferentes factores han
de ser observados para obtener un extracto seco cuyo
peso especifico correcto corresponde a 0,2 - 0,3 g/cm3

para ol café y a 0,08 - 0,12 g/cm3 para el t4,
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El medio mds sencillo para llegar a este
resultado consiste en liofilizar un extracto cuya
concentracién conveniente se sitda entre 27 y 30 %
de sélidos solubles para el café y entrs 9 y 14 %
para el t€. Si se tiene en cuenta estos valores, el
producto puede ser congelado directamente y la den-
gidad aparente del extracto seco se situa dentro de
los 1limites admisibles, Existe también un procedimien-
+t0 que consiste en concentrar mds alla el extracto
acuoso, por ejemplo hasta 60 % de sélidos, y en insu-
flar un volumen conveniente de gas inerte en la mase
de extracto de manera a producir una espuma homogénea
la cual, después de la congelacidén, molienda y secado,
posee una densidad aparente aceptable. La aplicacién
de este procedimiento ofrece una ventaja econdmica
evidente puesto que permite reducir de mitad la Eanp
tidad de agua que se ha de congelar y eliminar des-
pués por sublimacidn,

Que esté o no bajo forma de espuma, el ex~-
tracto ha de ser congelado, por cargas o en continuo,
en una cdmara fria en donde la ‘emperatura se nantie-
ne por debajo del punto de fusibén del producto conge-
lado, o sea por debajo de -302C, Si se trata de pro-
duccidn industrial, las dimensiones de dicha cdmara son

generalmente lo bastante grandes para permitir la manu-

-3 -
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tencibén del producto congelado, 0 sea gue para man-
tener las condiciones de temperatura antes mencio-
nadas, el consumo de energia es considerable,

EL presente invento se refiere a un procedi
miento para la fabricacidén de extractos de café o
t6é liofilizados, procedimiento que presenta la ven-
taja de ser ejecutado a partir de extractos de con-
centracibén elevada de materias slidas y bajo condi-
ciones econémicas mejoradas. En las instalaciones de
liofiligacidn modernas, sobre todo las que funcionan
en continuo, el producto por secar permanece solamen-
te pocd tiempo en la cdmara de criodesecacién y, por
consiguiente, la sublimacién del hielo se desarrolla
muy rédpidamente. Como sea que las condiciones de se-
cado dependen en gran parte del calor suministrado
¥y de la presién reducida que reina al interior de la
cdmara, se ha podido hasta shora reducir el tiempo
de gecado aumentando la cantidad de calor transmiti-
da al producto y disminuyendo la presién., En la prdc
tica, sin embargo, la presién no puede ser redﬁcida
mds alla de 50 micras de mercurio y un suministro
excesivo de calor tiene tendencia a provocar la fu-
gién del extracto congelado y a chamuscar el produc-
10 seco. '

Segin el invento, se ha observado que la
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liofilizacidn de extractos de café y 4, sobre to-

do por medio de aparatos funcionando en continuo,
puede ser mejorada si el extracto congelado posee
una estructura convenientes. Dicha estructura se ob-
tiene proporciondndole al producto cierta expansidn
durante la congelacién, la cual se efectda bajo con-
diciones especificas, determindndose la relacién de
expansidén en funcidn de la conmentracidn de extracto
por secar. Ademds, se ha notado igualmente una dismi-
nucién sorprendente de la cantidad de particulas fi-
nas presentes en el producto seco. Se puede admitir
pues que, & pesar de su estructura porosa, los frag-
mentos de productos congelados segin el procedimieﬁp
to del invento resisten mejor a la rotura que se pro-
duce sobre todo durante el desplazamiento de dichos
fragmentos sébre la bandeja de criodesecacién.

El procedimiento antes mencionado es noto-
ble sobre todo por el hecho de que consiste en enfriar
un extracto acuoso de café o té conteniendo por 1o me=
nos un 30 % de sélidos a una temperatura comprendida
entre 5° y su punto de congelacién y despuds en tra-
tar el extracto enfriado bajo presidén reducida para
producir la expansién y la congelacidén al estado sdéli-
do de dicho extracto, despuds de lo cual el sélido con-

gelado es subdividido y secado por criodesecacién, de
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preferencia mediante un aparato funcionando en conti~
nuo.

Se ha de notar que el enfriamiento del ex-
tracto efectuado antes del tratamiento bajo vacifo es
una operacidn esencial del procedimiento, pues las
condiciones bajo las cuales se efectua dicha operacidn
tienen una influencia considerable sobre la estructu-
ra del extracto congelado y, por consiguiente, sobre
las propiedades del producto seco. Segin una forma: de
ejecucidén preferida del procedimiento, el enfriamien—
to es ejecutado en dos etapas, o sea a una temperaiura
comprendida entre 4 5 y -42C para la primera etapa y
entre =5 y -122C para le segunda, Por otra parte, las
ventajas del procedimiento son importantes si el ex-
tracto de café por ejemplo contiene mds del 30 % en pe-
so de sdélidos, En general, segin el invento, el extrac-
to cortiene entre 35 y 50 % en poeso de sélidos solubles,
de preferencia entre 38 y 42 %, |

El invento se refiere tambidn a una instala-
cidén para la puesta en obra del procedimiento defini-
do més arriba, Dicha instalacibn estd caracterizada
por el hecho de que cbmprende los medios para enfriar
el extracto, un dispositivo para insuflar un fldido
gaseoso en el extracto enfriado, una odmara de conge-

lacién, por lo menos un soporte mévil pars el extracto

- 6 -



por congelar, los medios para introducir el extrac-
to enfriado en la camars de congelacién y pera repar-
tir dicho extracto sobre una de las extremidades del
goporte mévil, los medios dispuestos al interior de

5 la cdmara de congelacidn, a la otra extremidad del so-
porte, para fragmentar el extracto congelado, una cd~
mars de criodesecacidn en comunicacién con la cdmars
de congelacidn, un dispositivo de transporte para des-
plazar el producto congelado en la cdmara de criodese-

10 cacién, los medios para distribuir el extracto congela-
do y fragmentado sobre el dispositivo de transporte,
una esclusa hermética para evacuar el producto seco de
la. cdmara de criodesecacidén y los medios para mantener
una presién reducida que no pasa de 500 micras en las

15 cdmaras de congelacidén y de criodesecacién.

Ia dnica figura del dibujo adjunto represen—
ta, esquemdticamente y a t{tulo de ejemplo, una forma
de ejecucidn de la instalacidn segun el invento,

Tal como representado en el dibujo, dicha

20 instaletibén comprende un depdsito 1 en el cual se al-
macens una solucibn acuosa de sélidos de café o de +4
procedentes de una baterfa de percoladores, dicha solu-
¢idn giendo concentrada por evaporacién o por criocon-
centracién haste la obltencidn de un extracto contenien~

25 do entre 35 y 50 %, de preferencia entre 38 y 42 %,

20010073 - 7 -
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de sélidos solubles, El extracto es transportado
por el conducto 2 hacla un intercambiador de calor
3, por ejemplo un aparato conocido bajo la marca
"VOTATORY, para ser enfriado previamente z una tem-
peratura inferior a 52C, por ejemplo 02C,

En viste de darle al producto una estruc-
tura particularmente apropiada para el secado por
criodesecacibn en continuo, el extracto previamen~
te enfriado es conducido hacia un mezelador 4 en don-
de se le aflade un gas a le masa liquida. Dicho gas,
que ha de ser inerte con relacidn al extracto, pue-
de estar congtituido por aire, anhidrido carbénico
(nitrdégeno), déxido nitroso, etc...En vista de que
la estructura deseada del producto ds determinada
por la cantidad de gas afiadida al extracto, es impor-
tante que dicha cantidad pueda ser medida con preci-
gidén y que sea distribuida de una manera homogénes
enh la masa de extracto enfriado. En general, el>volu-
men de gas afiadido se sitda entre 0,4 y 0,8 litro por
kg de sélidos del café. Para los extractos de té, la
cantidad de gas mezclada al extracto acuoso previa-
mente enfriado es mds importante, de preferencis del
érden de 1,0 a 1,5 litro por kg de sélidos. Despuds
de la inyeccién de gas, el extracto os otra vez en-

friado en un intercambigdor de calor 5, a una tempe-
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ratura comprendida entre -42 y -122C aproximadamente.
Dicha temperatura es fijada en funcién de la concen-
tracién de los extractos, los que tienen un tenor bajo
en sélidos siendo de preferencia enfriados a una tem-
peratura mds baja que los extractos muy concentrados.

El enfriamiento del extracto es ejecutado
bajo condiciones tales que una parte del agua presente
es congelada, Se obtiene asi cierta cantidad de criste-
les de hielo en el extracto enfriado, dicho estado fa-
voreciendo una expansién y una congelacién uniforme del
producto bajo presidn reducida.

Despuéds del segundo enfriamiento, el exirac-
o contenieﬁdo de preferencia cristales de hielo es con-
dueido, por el conducto 6, hacia una cdmara de congela~
cién 7. Ia presién que reina en esta cdmara es lo bas-
tante floja para producir ls expansidén y la congelacidn
del extracto, o sea que es generalmente inferior a 500
micras de mercurio, De preferencia, dicha presidn es
mantenida entre 100 y 200 micras. Ia presidn reducida
que reina en la cdmara de congelacidén 7 es mentenida
esencialmente mediante los condensadores 9 pero la inge
talacién comprende también bombas (no representadas) pa~
ra la ewvacuacibén de log elementos no condensables. Ade-
mds, la instalacién comprende un equipo de refrigera~
cibn o grupo frigor{fico de una capacidad conveniente

para enfriar el fldido refrigerante en los condensado-

-9 -
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res a une temperaturs comprendida entre -30 y -5082C
aproximadamente,

Bl eitracto desemboca bajo presidn positi-
va en ia cdmars de congelacién por la hendidura alarge-
de de un dispositivo de distribucién 8, bajo forma
de una cinta 10 que es depositada sobre un transpor-
tador 11. Bajo el efecto de la presidn reducida mante- -
nida en dicha cdmara, el producto experimenta una expans
gidn espontdnea que le proporciona una estructura alveo-

lar. El espesor de la capa de extracto, después de la

‘expansidn, se sitda generalmente entre 2 y 4 cm,

Al ser introducido en la cdmara de congela-
cién, ol extracto experimenta una diferencia de ‘tempe-
raturé considerable causada por una evaporacidén répida,
la cual favorece el fendmeno de la sobrefusidn, pudien-
do causar una cristalizacién insuficiente del hielo. Se~
gin el invento, los efectos de la sobrepresién pueden
evitarse medimnte el enfriamiento previo del extracto.
Ademds, una cristalizacidén homogénea puede ser facilita-
da mediante el sembrado.de un polvo de cristales de hie-
lo é:de'finas particulas de extracto congelado., Con la
misma finalidad, se puede también calentar ligeramente
el extracto despuds de su introduccidn en la cdmare de
congelacidn, por ejemplo disponiendo una fuente de cam-
lor fal como una ldmpara infrarroja a proximidad del

distributor 8.

- 10 -



E1l transportador 11 puede estar constitui-
do por una cinta sin fin, por ejemplo una cinte me-
tdlica. Ia velocidad de desplazamiento es ajustada
de tal manera que el extracto permanece en la cdmars

5 de congelacién durante un periodo suficiente pars ser
congelado al estado sdlido al final del recorrido, la
duracién de este Ultimo dependiendo principalmente del

-egpesor de la capa de extracto depositada sobre el trans-
portador.

10 El extracto congelado es recogido a la extre-
midad del transportador 11 bajo forma de una cinta ri-
gida continua que es triturada mediante una mdquina de
fragmentar y desmigajar, permitiendo asi reducir el
producto congelado en fragmentos listos para ser moli-

15 dos, El extrzcto congelado pasa entonces en un molino
13 en donde es subdividido bajo forma de un polvo cuya
dimensién de particulas se sitda, de preferencia, entre
0,25 y 2 mm, ¥l producto del molino puede, de una mane-
ra facultativa, ser tamizado antes de ser evacuado de

20 la cdmars de congelacién., El extracto congelado y moli~
do se derrama entonces en una esclusa 14 en donde es
digtribuido en la cdmara adyacente 15 de un aparato de
criodesecacidén funcionando en continuo.

Se ha notado que el extracto congelado segin

25 el procedimiento expuesto mds arriba, o sea previamente

20o1oc73 - 11 -
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enfriado antes de ser congelado bajo presién redu-

cida, forma un sélido relativamente duro que puede
ser subdividido sin producir uwna cantidad excesiva

de particulas finas indeseables. Es la razén por

la cual no es necesario tamizar el extracto congela-
do y molido antes de conducirlo hacia la cdmara de
eriodesecacidn, Esta propiedad es particularmente apa-
rénte cuvando el extracto enfriado contiene una propor-
¢ién notable de peqﬁeﬁos.cristales de hielo, Las par=
ticulas de extracto congelado obtenidas después de la
molienda quedan duras y compachas, de manera que la
proporcidn de particulas finas producidas por rotura
durante el secado es muy floja,

El extracto congelado y molido conducido
hacia la cdmara 15 es depositaedo en una de las extre-
midades de una bandeja 16 de criodesecacidén. Este dl-
timo se somete, mediante aparatos 20, a vibraciones
de frecuencie y amplitud determinadas que provocan un
desplazamiento lento del producto de una extremidad
a la ofra de la bandeja, al mismo tiempo que se modi-
fica constantemente la orientacién de las particulas.
La cdmara 15 es mantenida bajo presidén reducida, del
érden de 200 micras de mercurio por ejemplo. Ias cd-
maras de congelacidén y de criodesecacidn estando

en comunicacidn, las bombas de vacio, la bateria de’

- 12 -
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condensadores y el equipo de refrigeracidén son comunes
a los dos recintos, Un conducto 18 permite equilibrar
la presién reducida que reina en dichas cémaras.,

Durante su desplazamiento sobre la bandeja
16, se transmite calor al producto, de menera que el
agua que contiene bajo forma de hielo es prdcticamente
eliminade por sublimacidn a la otra extremidad de la
bande ja 16. ELl producto seco es entonces evacuado de la
Bdmara de criodesecacidén por una esclusa 19. Es recogi~
do bajo forma de un polvo poseyendo el peso especifico
deseado; este polvo es generalmente aromatizado y cone
dicionado bajo atmésfera inerte al inbterior de recipien~
tes cerrados herméficamente,

Los ejemplos siguientes ilustran la puesta
en Obra del procedimiento segin el invento, el cual sin

embargo no estd limitado a las condiciones en é1llos ex—

puestas,.

Ejemplo 1

Se prepara, mediante una bateria de percola~
dores, un extracto acnoso de café tostado conteniendo
aproximadamente 18 % de materias sélidas. Dicho extrace
t0 es entonces concentrado por crioconcentracién hasta
1la obtencién de un extracto de café conteniendo 40 %

de sdlidos solubles.,

- 13 =
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$1 extracto concentrado es enfriado 2 una
temperatura de 0 a 5 2C en un intercambiador de ca-
lor, después delo cual se le afiade al extracto en-
friado, mediante un mezclador apropiado, 0,6 litro
de anhidrido carblénico gaseoso por kg de sbélidos pre-
sentes en el extracto. Despuéds de la inyecciébn de gas;
el extracto es conducido hacia un intercambiador de
calor para ser enfriado a una temperatura comprendi-
da entre =5 y -102C, bajo agitacién, para favorecer .
la formacidn de cristales de hielo,El extracto enfria-
do es entonces conducido hacie una cdmara de congela~
cibn en la cual reina una presidén reducida del OGr-
den de 150 micras de mercurio. El extracto es distri-
buido al interior de dicha cdmara, sobre una cinta de
transporte, mediante una tobera alargade de un caundal
de 4 kg por minuto. Al ser liberado en la cdmara de
congelacibn, el exiracto experimenta una expansién ba-
jo el efecto de la presién reducida; el volumen final
del producto es alcanzado después de un desplazamienw—
to de 0,5 m aproximadamente. A la extremidad de la cin-
ta de transporte, o sea despuds de un perfodo de 3 mi-
nutos aproximadamente, el extracto es congelado bajo
forma de una plaza continua dura y sélida. Esta dltima
es triturada y molida para former un polvo cuyas dimen-—

gién de particulas se sitda entre 0,25 y 2 mm,

- 14 =
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Las particulas congeladas son distribuidas
sobre la bandeja de un aparato de criodesecacién fun~
cionando en continuo, dispuesto debajo de la cdmara
de congelacibn, El producto es secado en el espacio
de 5 minutos; se obtiene un extracto seco de café te-
niendo la apariencia del café tostado y molido, cuyo
peso especifico es de 0,25 g/cm3.

Segun una variante de ejecucidn del procedi~
miento, utilizable gi no se dispone de un aparato de
criodesecacidn funcionando en continuo, el producto
congelado y subdividido es evacuado de la cdmara de con-
gelacidn, por una esclusa, en ung cdmars mantenida a una
temperatura de -402C gproximadamente. Es entonces car-
gado, al interior de dicha cdmara, sobre las bandejas
de un aparato de criodesecacidén funcionando por cargas
sucesivas y despuds secado bajo forma de un polvo se~

mejante a aquél descrito mds arriba.

Ejemplo 2 _

Bl procedimiento descrito en el Ejemplo 1
es repetido con un extracto de café conteniendo 45 %
de sélidos solubles, el cual ha sido concentrado por
evaporacién, Sin embargo, en este caso, el extracto
os enfriado, después de la inyeccidn de gas (nitrdge-

no), a una temperatura comprendida enire ~4 y =T79C,

- 15 =
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Bs entonces conducido hacia la cdmara de congela-
c¢ién y derramado sobre la cinta de transporte a ra-
zén de 2,3 kg por mimuto. A la extremidad del trans-
portador, despuds de un periodo de congelacidén de 6
minutos aproximadamente, el producto es subdividido
vy secado en un aparato de criodesecacidén funcionando
en continuo,

El extracto seco no presenta ninguna traza
de chamugscado o de fusidn; puede fdcilmente ser recons-
tituido en el agua para proporcionar una bebida con un

sabor y aroma a café tostado,

Ejemplo 3

Se prepaera por percolacién un extracto acuo-
so de té conteniendo 2;5 % de sblidos y se concentra
dicho extracto hasta la obtencidn de un tenor en sé=
lidos del 40 %, ELl extracto concentrado es enfrizado
a 59C y despuds se inyecta d6xido nitroso en el produc-
to enfriado a razén de 1,25 litro por kg de sbélidos,
El gas eé distribuido de manera homogénea en el extrac-
to por medio de un mezeclador apropiado, degpuds de lo
cual el producto es conducido hacia un intercambiador
de calor para ser enfriado, bajo agitacién, a una tem-
peratura comprendida entre O y -42C, Finalmente, el

extracto es congelado y secado tal como descrito en

- 16 =
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el Ejemplo 1.

El producto seco, que posee un peso espe-
cifico de 0,10 g/cmg, no presenta ninguna traze de
chamuscado o de fusidn., Recongtituido en el agua,

5 proporciona una bebida excelente con un sabor ¥ .aro=-
na a té,
La presente solicitud, que corresponde &
la presentada en los Estados Unidos de América, el
28 de Septiembre de 1970, bajo el N¢ 076,028, se aco-
10 ge a los beneficios del Articulo 51 del vigente Esta-
tuto sobre Propiedad Industrial.

15 v

' REIVINDICACIONES
20

Los puntos de invencidn propia y nueva que

se presentan para que sean objeto de esta solicitud

de Fatente de Invencidén en Espaiia, por VEINTE afios,

son log que se recogen en las reivindicaciones siguien-
25 tes:

20.10073 bt 17 -
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18,~ Instalacidén para la fabricacidén de ex~
tractos de materias vegetales, mds particularmente de
café y té, caracterizada por el hecho de que compren—
de los medios para enfriar el extracto, un dispositi-
vo para insuflar un f£liido gaseoso en el extracto en-
friado, una cdmara de congelacidn, por lo menos un go=
porte mévil para el extracto por congelar, los medios
para introducir el extracto enfriado en la cdmara de
congelacidn y para reparfir dicho extracto sobre una
de las extremidades del soporte mévil, los medios dis-
puestos al interior de la cdmara de congelacién, a la
otra extremidad del soporte, para fragmentar el extrac-
t0 congelado, una cdmars de criodesecacidén en comunica-
cién con la cémara de congelacidn, un dispositivo de
trangporte para desplazar el producto congelado en la
cémara de criodesecacién, los medios para distribuir
el extracto congelado y fragmentado sobre el disposi-
tivo de transporte, une esclusa estanca para evacuar
el producto seco de la cdmara de criodesecacién y los
medios para mantener una presidén reducida que no pasa
de 500 micras en las cdmaras de congelacién y de crio=-
desecacidn,

28,~ Instalacién segin la reivindicacidn 18,
caracterizada por el hecho de que comprende un primer

intercambiador de calor para enfriar previamente el

- 18 =



extracto, un dispositivo mezclador para inyectar el
£1dido gaseoso en el exiracto previamente enfriado
¥y un segundo intercambiador de calor para enfriar la
mezcla del extracto y del gas.
5 38,- INSTALACION PARA IA PABRICACION DE EX
TRACTOS DE MATERIAS VEGETALES,
Tal y como se ha descrito en la Memoria que
 antecede, representado en los dibujos que se acompa-
filan y para los fines que se han especificado,

10 Esta Memoria consta de diecinueve hojas es-

critas a mdquina por una sola cara.
FeT ams.
Maaria, 49 L0T 1973

P.A, Jstié}qgi?

-
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