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Este invento se refiere a la preparacién de
extractos de té.
Seqgin este invento, se deshidratan los exe
tractos de té por secamiento en tambor de vacie, en

condiciones cuidadosamente reguladas para producir un

5.
producto sdlido de té con aspecto mejorado y propiedades
organolépticas mejoradas.
La téenica actual de deshidratacidn utiliza
uno o mds tambores girqtorios, caldeados por dentro, que
10. estan dispuestos en un recinte de vacio hermético al aire.

Se aplica a la superficie de un tambor giratorio una tenue
pelicula de extracto de té y mientras ésta se halla sobre

el tambor se la seca en condiciones que implican
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someter la pelicula a la influencia tanto del calor como
del vacio. Una vez seco el extracto y estando todavia

sobre el tambor, el té& sélido adherente se pone en contacto
con un dispositivo descortezador para desprender el té

de la superficie del tambor en escamas o formas semejantes
a hojas; dicho dispositivo al mismo tiempo limpia la
superficie del tambor para ulterior aplicacién y deshi-

dratacién de extracto ligquido de té.

En la préctica del invento que aquf se expone
puede utilizarse cualquiera de los tipos de secadores de

tambor en vacio de que se dispone en el comercio.

Un secador de tambor en vacio generalmente
comprende una envoltura externa o recinto, hermético al
aire, dentro del cual puede mantenerse un estado de vaclo
apto para la deshidratacidn. En el interior del recinto
0 caja se hallan uno o més (de ordinario, dos) tambores
cilindricos giratorios, adaptados para ser caldeados a
una temperatura deseada para la deshidratacifén. Cuando
se emplean tambores mtltiples, &stos deben alojarse en
paralelo sobre un plano horizontal para girar en torno
a ejes horizontales y en direcciones opuestas o de contra-
rrotacidén. Ademis, los ejes deben estar tan espaciados
que se establezca una pequefa distancia de huelgo o
intersticio entre las superficies de los tambores y el
punto més cercano de aproximacidn de sus superficies

giratorias mida m&s o menos el doble del espesor de la
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pelicula de extracto de t& que se ha de secar. Por otra
parte, el secador debe estar provisto de medios para
alimentar de extracto los rodillos, asi como de medios
tales como un dispositivo raspador para desprender de

ellos el producto de té desecado.

Los medios para aplicar la pelicula de
extracto a la superficie de los rodillos pueden ser
cualesquiera de los conocidos en la especialidad. Asi,
por ejemplo, cuando se utilicen tambores horizontales
gemelos con giro opuesto en direccién descendente hacia
su intersticio, el seno que se forma entre ellos a lo
largo de la longitud de los tambores y encima del inters-
ticio puede estar provisto simplemente de elementos de
cierre en ambos extremos y llenarse con extracto de té
hasta una profundidad de una pequeiia fraccibn (de ordi-
nario, menos de un 10 %) del radio de los tambores. De
esta manera, a medida que los tambores giran, se apiica
extracto de té exactamente medido a la superficie de
ellos, regquldndolo al espesor de pelicula deseado (limitado
por la distancia minima de huelgo entre los dos tambores)

sobre la superficie inferior de cada uno de ellos.

Ademds, a titulo de ejemplo, cuando los
tambores se hacen girar de modo opuesto al anterio; (o
sea de modo que giren en direccidn ascendente hacia el
huelgo o intersticio), el extracto de té& puede ser rociado

sobre las superficies inferiores de los tambores o puede
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hacerse que &stos pasen por un bafio de extracto de té
para que tomen una capa de &l., Luego se extiende o regqula
la capa de extracto de t& sobre las superficies de los
tambores hasta el espesor de pelicula deseado a medida
que la capa pasa por el intersticio entre los dos tam-
b ores.

Estas Qiltimas técnicas no son, sin embargo,
susceptibles de un control de fabricacifn exacto como
en el método de alimentacidn al seno, que es el preferido.
La rociadura del extracto sobre un tambor puede presentar
dificultades en cuanto a producir un espesor uniforme
de pelicula delgada. Por lo que atafie a las aplicaciones
por bafio, es también perjudicial el requisito de que
cantidades considerables de extracto deben someterse en el
bario a presifn muy baja par periodos de tiempo muy largos.El
secado parcial del extracto en tales condiciones perturba
el estricto control de las condiciones de fabricacidn

exigidas por este invento.

Ahora se ha descubierto que pueden prepararse
extractos de té& que tienen muy buen aroma al ser recons-
tituidos y un aspectoAatractivo en la forma seca, mediante
secamiento en tambor de vacio en condiciones especificas
de presidén reducida, espesor de la pelicula y otros
parametros que se describen mis detalladamente a conti-
nuacidn.

Este invento proporciona pues un procedimiento

para deshidratar un extracto acuoso de hojas de té& que
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tenga una concentracién de 40 a 55 % en peso de materia
s6lida, procedimiento que comprende aplicar una pelicula
de dicho extracto, en espesor de 0,09 centimetros a lo
sumo, a la superficie externa de un tambor giratorio,
mantener la temperatura interna de dicho tambor en un
intervalo de 95 a 125° C, evaporar agua de dicha peli-
cula en estado de vacfio de 3 a 15 Torr por un tiempo

de permanencia de 10 a 150 segundos, hasta que el conte-
nido total de humedad del extracto se halle en el inter-
valo de 2 % a 4 %, y luego someter la pelicula desecada
a una fuerza de descortezamiento para desprender de la
superficie del tambor el extracto seco, en forma de

escamas con una densidad aparente de 12 gramos © menos

por 100 cc.

Bl invento se entenderi mejor haciendo

referencia a los dibujos adjuntos, en los cuales:

~ la figura 1 es una vista general esquemétiba,
en alzado y en seccién, de un secador de tambor
en el que se hallan dos tambores secadores dis-
puestos dentro de una caja hermética al aire y
en el que ei extracto se aplica a los tambores
en.forma de pelicula desde un charco de extracto

formado en el intersticio entre los tambores;

- y la figura 2 es una vista esquemdtica de un
secador de tambor en el que el extracto se aplica

al tambor en una operacién de rociadura.
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Seqfin la fiqura 1, el extracto de té& 10 se
alimenta por el conducto 12 desde una fuente apropiada
y es guiado hacia dentro del secador para formar un
charco 14 de extracto en un vano definido entre los dos
tambores 16 y 18, de caldeo interno. A medida que los
tambores 16 y 18 giran pasando el intersticio que se
halla entre ellos y en la direccién indicada, peliculas
20 del extracto son aplicadas a ellos y extendidas sobre
sus superficies. La velocidad de giro de los tambores
estd regulada para gue se origine un tiempo de permanencia
de la pelicula sobre ellos suficiente para efectuar el
secamiento de la pelicula en las condiciones de tempera-
tura del tambor y el estado de presidén establecido dentro
de la pared 22 de lé c8mara; el estado de vacio se man-
tiene por medio de la bomba de vacio 24, y la pelicula
desecada se desprende luego de los tamhores por obra
de las cuchillas estacionarias 26. Las particulas de
producto seco (por ejemplo, escamas o t& seco despren-
dido por las cuchillas) caen luego en receptéculos de
almacenamiento 28, donde se refinen y son vaciadas cuando
se desea (por ejemplo, si se trata de una operacidn
continua, éor una esclusa de aire, para que se mantenga

el nivel de vacio con que estd actuando la c8mara).

Si el secador utiliza un solo tambor, como
se representa en la figura 2, la aplicacién del extracto
a la superficie del tambor puede efectuarse en una opera-
cidén de rociadura o tomdndolo de un bafo, como se ha

indicado antes.En tales casos el espesor deseado de
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la pelicula de extracto se obtiene ordinariamente por
el uso de un elemento regulador, tal como una barra o
un extensor semejante, situado a pequena distancia del
tambor secador y paralelamente a la superficie de é&ste,
para que regule el espesor de la pelicula dentro de los
parémetros deseados. En una modalidad ventajosa de un
sistema de tambor secador Ginico, el elemento regulador
puede ser un segundo cilindro giratorio, mucho menor
sin embargo, que permite la alimentacidn al vano y la
regulacidén por las técnicas preferidas que se han indi-
cado antes.

La figura 2 presenta un secador apropiado
de tambor Gnico, el cual actfia muy parecidamente a como
se ha descrito al tratar de la fiqura 1. También aqui
una cémara hueca de v&cio esti definida por una pared 40,
a la que esti conectada una bomba de vacio 42 apropiada.
Pero en este caso el extracto se aplica al tambor 41
desde una unidad rociadora 43, para formar una capa
relativamente gruesa de extracto 44, la cual es regulada
hasta una pelicula 46 relativamente m&s delgada, de un
espesor deseado, solamente después de pasar una unidad
extensora 48. En esta 'modalidad, el tiempo de permanencia
para el secamiento se mide como el tiempo necesario para
la revolucién de un punto del tambor desde la citada
unidad extensora 48 hasta el elemento descortezador ‘o
cuchilla 50. También se ha establecido un receptdculo

52 para la recogida del producto.

Con el fin de controlar al m&ximo estas

condiciones de trabajo (asi como para evitar inconve-
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nientes mecénicos y otras dificultades), es deseable

que se utilice el calentamiento por flGido interno de
los tambores. En consecuencia, se prefieren los tambores
de paredes huecas que tienen dimensiones de pared limi-
tadas solamente por la presidn que ellas pueden resistir

dentro de la c&mara de vacio.

Cuando, seglin otra modalidad preferida de
este invento, los tambores son huecos y estén caldeados
por un gas {(de ordinario, vapor) gque tenga una transicidn
de fase de liquido a gas alrededor, o preferentemente
dentro, del intervalo de temperatura empleado para el
secamiento, esta propiedad es muy ventajosa para el
proceso, a causa de que, como el gas de calentamiento
inyectado cede enérgia térmica al tambor, y asi se
enfria y condensa, su calor latente de vaporizacidn
se vuelve utilizable directamente en la superficie
interna del tambor para impedir los efectos de calenta-
miento desiqual que resultarian si inicamente se contara
para la regqulacidn de la temperatura de secamiento con
el flujo de flGido calefactor adicional hacia dicha
superficie.

Aunque, como se ha advertido antes, los
secadores de tambor en vacio que pueden utilizarse seqglin
este invento xon completamente convencionales, las condi-
ciones para el funcionamiento de tales dispositivos no lo
son. Este invento se basa en el descubrimiento de que,

a consecuencia de la deshidratacidn efectuada dentro de
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varios pardmetros de trabajo regulados estricta y exacta-
mente, se produce un producto de té& en polvo exclusivo y
muy deseable.

El producto de té& de este invento tiene
preferentemente un contenido total de humedad entre 2
y 4 % del peso total y una densidad aparente entre unos
6 vy 10 gramos por 100 cc. Dentro de estas condiciones, este
extracto en polvo tiene cualidades gue se han estado
buscando desde hace mucho tiempo en la especialidad. En
particular, la primera proporciona buena capacidad de
almacenamiento y retencidn de las materias voldtiles,
vy la Gltima conveniencia para el consumidor definitivo,
que de ordinario desea una densidad tal que una sola
cucharadita de té& en polvo baste para producir (al ser

reconstituido con agua) una taza de la bebida.

Ademis de las propiedades anteriores del
té en polvo, el producto aquil expuesto tiene también un
aspecto considerablemente realzado y manifiesta propie-

dades organolépticas considerablemente mejoradas.

A diferencia de los esfercoides huecos de
expansidén gue se producen mediante el secamiento por
rociadura, de los gré&nulos resultantes de la liofiliza-
cidén y de otras formas fisicas con que se han producido
en el pasado productos de té&, el producto ahora revelado
estd dotado de una estructura en escamas o parecida a

hojas que no era asequible hasta ahora.
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Ademés, estos nuevos productos son insSlita-
tamente lustrosos, de color pardo y por lo tanto ricos
en apariencia. Por otra parte, estas escamas son de
carécter esencialmente no poroso, lo gue proporciona un
aspecto casi vitreo al producto desecado. En consecuen-
¢ia, en contraste con la porosidad de los productos de
t& mates y pdlidamente acanelados que se hallan en el
comercio, tales como los extractos de té& secados por
aspersiétn, el producto de este invento manifiesta un

aspecto que resulta ins6litamente deseable.

Asimismo, al ser reconstituidos con agua
para formar bebida, estos productos de té& dan a la bebida
un aspecto anaranjado-rojizo (o "brillante, como se dice
en la especialidad) que imita el de una bebida preparada
directamente a partir de hojas de té&. Este aspecto deseable
de la bebida ha sido buscado durante mucho tiempo en la
especialidad y contrasta vividamente con el aspécto
grisdceo deslavazado (o "mate", como se dice en la
especialidad) que se obtiene de los té&s "instant&neos"
de la préctica anterior, tales como los polvos de té

secados por aspersidn.

Ademés, se sabe que el aspecto "brillante",
en oposicidn a "mate", de los productos reconstituldos
de este invento es indicio de haberse evitado con éxito
el detrimento térmico corriente en los productos de la

practica anterior. Asi, como cabe esperar de tal indicio,
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se ha descubierto que los productos de este invento
manifiestan mayor retencién de los componentes nativos
del té (en comparacidén con los tés "instantdneos" de la
practica anterior) y en consecuencia proporcionarn un

sabor y un aroma natural y destacado.

Los atributos mencionados de estos productos
de té desecados dependen de la utilizacibn del secamiento
en tambor de vacio efectuado dentro de las estrictas
limitaciones de una serie de parémetros de elaboracidén
separados, pero dependientes. Mis particularmente, los
productos de este invento pueden producirse Gnicamente
cuando las condiciones de concentracidn del extracto de
té alimentado al secador de tambor, de la temperatura
de secamiento, del espesor de la pelicula de extracto
de que ha de secarse, del tiempo de permanencia del ex-
tracto sobre el tambor, para secarlo, y del vacio durante

el secamiento estdn todas cuidadosamente equilibradas.

De acuerdo con este invento, es necesario

que el extracto de té que se alimenta al secador de
tambor de vacifo tenga una concentracidn entre un 40 y 55
%, y preferentemente entre un 45 y 50 %, respecto al peso
total de materia s6lida. El punto méximo de este paré&metro
de la concentracidén de la alimentacidn estard generalmente
limitado por la calidad de la distribucién del extracto
sobre la superficie del tambor. Asi, si la concentracidn

es tal que se producen caracteristicas de mala distribu-
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cibén, resultari insatisfactoria, por cuanto la distri~-
bucién inapropiada causa el secamiento desigual del pro-
ducto de té& asi como descenso de la rapidez con que se
seca el extracto. Viceversa, las concentraciones infe-
riores al intervalo que se ha indicado dan un producto
de mayor densidad, asi como un producto que es insélita-
mente fino en la contextura y por lo tanto que deja de
proporcionar la deseada estructura en escamas o simil de
hojas.

Dicha concentracifn de materia s6lida es
considerablemente superior a la concentracibn de 1,0 a
10 % de materia s8lida que normalmente se logra con la
extraccidn acuosa de hojas de té. En consecuencia, el
extracto inicial se preconcentra para lograr la concen-
tracién de materia sdlida que se ha indicado, necesaria
para el secamiento. Aunque la preconcentracibén puede
efectuarse por cualquiera de los medios apropiados
conocidos en la practica anterior, es deseable efectuarla
en condiciones que no causen detrimento t&rmico ni mermen
el sabor o el aroma del extracto. En consecuencia, se
prefiere preconcentrar el extracto original a la concen-
tracidn ée alimentacidn que se ha indicado recurriendo
a una técnica tal como la evaporacién en vacio a tempe-
ratura baja, lo cual reduce al minimo la exposicién del

extracto a temperaturas méds altas.

Dicha técnica de preconcentracidn a baia
temperatura tiene la ventaja adicional de que el extracto

de alimentacidn estd entonces f&cilmente disponible para
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secar sin necesidad de enfriamiento para llevarlo a la
temperatura del ambiente (de unos 20° a 30° C), preferida
para el secamiento. El extracto de alimentacién puede

ser admitido en los secadores a temperaturas més altas
(por ejemplo, hasta 40°-60° C) o incluso puede ser pre-
calentado separadamente a tales temperaturas antes de
aplicarlo a la superficie del tambor. Sin embargo, a
dichas temperaturas altas hay que cuidar de evitar la
vaporizacibn repentina de los extractos, dadas las
presiones bajas a que asi se los expone. En consecuencia,
los extractos de alimentacidn que se hallan a la tempera-
tura del ambiente y que son llevados asi a las tempera-
turas mis altas necesarias para deshidratacidn importante
inicamente al conﬁacto con las superficies caldeadas de

los tambores, son los preferidos.

También se prefiere que el extracto sea des-
cargado de materias voldtiles antes del secamiento. Este
paso (que puede efectuarse pasando vapor por el extracto
o mediante otras té&cnicas convencionales) evita la pérdida
de componentes valiosos del sabor y el olor durante el
secamiento. Estos.componentes voldtiles pueden mis tarde
recombinérse con el té desecado, para formar un producto

de sabor completo.

Hemos descubierto que la temperatura con
gue deben secarse estos extractos de alimentacién puede
ser regulada ventajosamente manteniendo la temperatura

interna del tambor entre unos 95° y 125° C, y preferente-
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mente unos 100° y 115° C. Por "temperatura interna del
tambor" se entiende la temperatura de la porcibén del
tambor justamente suficientemente interior de la super-
ficie secadora para que no la afecte gran cosa el enfria-
miento evaporativo de la pelicula de extracto que se
produce sobre la superficie externa del tambor. La
regulacidén exacta y precisa de la temperatura es muy
importante, por cuanto las temperaturas superiores a
las expuestas dan por resultado secamiento excesivo del
producto de té y posible detrimento térmico del mismo.
Por otra parte, las temperaturas inferiores conducen a
mayores contenidos de humedad en el producto, los cuales
pueden hacer que éste sea menos estable durante el almace-
namiento.

Dicha regulacién se obtiene deseablemente
mediante los tambores huecos de pared delgada que se
han descrito antes, caldeados internamente con un fldido
tal como el vapor. En esta modalidad preferida, ia
"temperatura interna del tambor” y la temperatura del

fldido calefactor son en esencia la misma. .

El espesor de la pelicula de extracto que
se somete ‘a deshidratacién sobre la superficie del tam-
bor debe hallarse en la escala desde 0,09 cm aproximada-
mente hasta la pelicula m&s delgada de distribucidn uni-
forme que pueda ser retenida sobre la superficie del
tambor en giro. De preferencia, estos espesores de
pelicula se hallan dentro del intervalo de 0,065 cm
aproximadamente a 0,005 cm aproximadamente. Cuando se

utilizan espesores de pelicula superiores a este intervalo,
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el extracto tiende a fluir en la superficie del tambor,

resultando una distribucidn desigual del extracto sobre

ella y pérdida del control sobre el contenido de humedad
del producto, o bien el extracto puede incluso caer del

tambor.

Después de haber extendidosobre el tambor
una pelicula del espesor citado, se produce durante el
secamiento cierta dilatacién relacionada con la deshi~
dratacidén. Dentro del contexto de este invento, sin
embargo, tal dilatacifn es normal y esperada. Asi, no
resulta perjudicial para los resultados deseados de
este invento, que se producir&n mientras se emplee un
espesor que se halle dentro de los parémetros indicados,
antes de medir el tiempo de permanencia de la pelicula
sobre el tambor, o sea el tiempo de tratamiento del

extracto sobre el tambor.

Una pelicula de extracto del espesor qﬁe
ge ha indicado antes debe ser sometida a deshidratacidn
por un tiempo de permanencia de unos 10 a unos 150 se-
gundos, y preferentemente de unos 10 a 100 segundos (el
tiempo de permanencia se mide como el periodo que se
inicia cuando se regula el extracto al espesor indicado
antes y que termina cuando se retira de la superf%cie
del tambor el producto seco). Tiempos de permanencia
m&s largos dan por resultado el desecamiento excesivo
del producto de té y la produccidn indeseable de finos,

en lugar de las estructuras deseadas en escamas © simil
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de hojas. Con tiempos de permanencia mds breves, el
producto de té manifiesta un contenido excesivo de

humedad y formacién indebida de particulas groseras.

Por Gltimo, el vacio a que ha de someterse
el extracto con motivo de la deshidrataci8n debe hallarse
en la escala de unos 3 a 15 Torr. Cuando se utiliza pre-
sién mis baja (o mayor grado de vacio), el extracto de
té tiende a congelarse sobre el tambor, lo que conduce
a dificultades para obtener el grado deseado de aeshidra-
tacidn y puede suscitar posibles problemas mecénicos. Las
presiones mis altas (o grados menores de vacio) pueden
originar la condensacifn, sobre las superficies internas
del tambor vy las paredes de la cfmara de vacio, del agua
evaporada. Tal condensacién, que, ademds de las dificul-
tades mecénicas que acarrea, puede por goteo producir
una variacidn indeseable del contenido de humedad en el

producto de t&, debe evitarse, como es evidente.

Al elegir las condiciones particulares de
operacidn dentro de los pardmetros que se han expuesto,
se ha descubierto aﬁemés que la optimizacidén de los
resultados puede exigir una equilibracidn de las diversas
condiciones individuales. Asi, cuando se elige dextro del
intervalo de uno de tales par@metros un valor extremo,
de ordinaric resulta deseable que se utilice también
un valor extremo correspondiente, compensador, de uno

a lo menos de los otros pardmetros.
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Esta utilizacién preferida de las condicio-
nes de compatibilidad 6ptima puede ejemplificarse mediante
la relacibén entre el tiempo de permanencia y el espesor
de pelicula del extracto durante la deshidratacién. Las
condiciones 6ptimas dentro de los intervalos permitibles,
particularmente amplios, de estos parimetros se obtienen
cuando dicho tiempo y dicho espesor se eligen en propor-
¢ién directa. Por ejemplo, los tiempos y los espesores
minimos o los tiempos y los espesores maximos se utili-
zan de ordinario juntos de tal modo que cualquier rela-
cidn dada de tiempo y espesor se halle dentro de la
relaci6n de 500 seg/cm a 5000 seg/cm, y mds preferente-
mente de 1000 seg/cm a 3000 seg/cm. Relaciones semejantes
para la optimalizacidn de los resultados existen entre
cada uno de los otros pares de condiciones dentro del
dmbito de este invento, aungue los grados en gue pueden
afectar al producto desecado son por lo general consi-

derablemente menos aparentes.

Ademds del descubrimiento de gue la actuacidn
de este invento de acuerdo con los par@metros expuestos
antes da por resﬁltado un producto muy deseable, se ha
comprobado que la ulterior especificacibén de tales paréa-
metros puede permitir la acentuacién de caracteristicas
deseables del producto de té& instantineo que fésﬁlta.

En particular, se ha hallado que el tiempo de permanencia,

el vacio y el espesor de la pelicula pueden regularse
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todavia para obtener la produccién de articulos que
tienen en el aspecto propiedades de preferencia local
particular,.

Escamas de té secas de tamano méximo, o
groseras, y del color pardo mis obscuro y rico se pro-
ducen cuando se seca un espesor de pelfcula dentro del
intervalo de 0,035 cm aproximadamente a 0,065 cm aproxi-
madamente. De acuerdo con la relacifn general que se
ha hallado existir entre el tiempo de permanencia, el
vacio y el espesor de pelicula, el secamiento de extracto
de tal espesor debe efectuarse con tiempos de permanencia
y grados de vacio que estén en los extremos superiores
de las condiciones dentro del &mbito de este invento.
Asi, una pelicula'tal debe secarse de ordinario con un
tiempo de permanencia de unos 40 a 190 sequndos y con

presién de 3 a 10 Torr aproximadamente.

Los productos de acuerdo con esta modalidad -
preferida del invento se obtienen de ordinario en forma
de escamas groseras, relativamente grandes. En otra
modalidad preferida del invento, estas escamas pueden
ser luego sometidés a desmenuzamiento (por ejemplo,
cerniéndolas hasta particulas de la dimensidn menor a
que estin acostumbrados por lo general los consumidores)

para hacerlas més fécilmente aceptables para el uso.

Por otra parte, cuando se desee proporcionar

un producto de té seco de matiz pardo mds claro, se ha
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comprobado que debe secarse una pelicula que tenga un
espesor comprendido en la escala de 0,007 cm a 0,025
cm aproximadamente, con presibén de unos 10 a 15 Torr y
con un tiempo de permanencia de unos 10 a 40 segundos.
De acuerdo con esta segunda modalidad preferida del
invento, las dimensiones de las escamas resultantes

no se benefician sin embargo del desmenuzamiento, por
cuanto se las suele producir en tamafios a los que los

consumidores estén acostumbrados desde hace mucho tiempo,

Como se ha indicado antes, se prefiere aque
la densidad de este producto sea de 6 a 10 gramos por
100 cc inmediatamente después de haberlo desprendido
del tambor secador. Esta no es, sin embargo, la densidad
que el producto tiene deseablemente cuando se halla en
las manos del consumidor final y que permite reconsti-
tuir con agua una sola cucharadita de té& y obtener una
taza de bebida apropiada. Para ser reconstituibie hasta
tal punto, el té& seco debe tener una densidad de unos

9 a 12, y preferentemente unos 10 a 11, gramos por 100 cc.

Esta diferencia entre la densidad inmediata
y la definitiva la toma en cuenta sin embargo este in-
vento, ya que no hay dificultad en elevar la densidad
de estos productos. En realidad, cierxto incremento desde
la densidad inicial de 6 a 10 gramos por 100 cc.es casi
inevitable. Un factor qgue puede incrementar la densidad

del producto de t& inmediato es el efecto del transporte

desde la fabrica hasta el consumidor. Los choques y las
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vibraciones del producto a causa del manejo aumentan
normalmente su densidad de 1 a 3 gramos, y ordinaria-
mente alrededor de 2 gramos, por 100 cc. Para compensar
este aumento se da gran preferencia a que el producto
que sea transportado tenga una densidad de 6 a 8 gramos
por 100 cc.

Los productos inmediatos de t& obtenidos
mediante la deshidratacidn aqui expuesta de espesores
més delgados de pelicula de extracto se ajustan f&cil-
mente incluso a esta gama de densidad m&s estrecha. No
obstante, como se ha sefialado antes, el t& secado de
peliculas méas espesas se suele someter deseablemente a
desmenuzamiento para reducir el tamafio de las particulas
al grado acostumbrado de finura, a saber, el suficiente
para pasar por un cedazo de tamano nfimero 6 aproximada-
mente.

Como podia esperarse, este desmenuzamiento
aumenta también la densidad aparente del productb de té,
de ordinario en cantidad que llega hasta unos 3 gramos
por 100 cc para las escamas de densidad mis baja y que
desciende hasta casi ningfin cambio para las escamas de
densidad mds alta. Afortunadamente, sin embargo, el
procedimiento aqui expuesto permite producir, incluso
por deshidratacién de peliculas gruesas, escamas inme-
diatas de densidad tan baja que hallen aceptacidn por
el eventual consumidor de té, con los deseados 9 a 12
gramos de densidad por 100 cc. Por lo tanto, en contraste
con las dificultades corrientes en la practica anterior

para la produccidn de un té secado de densidad suficien-
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temente baja, este invento permite producir virtualmente
cualquier producto de densidad baja que se desee (es
decir, de 12 o menos gramos por 100 cc) y satisface asi
todos los requisitos principales para un t& secado re-

5, constituible.

El invento se ilustra a continuacidn por
medio de los ejemplos que siguen, en los cuales las
concentraciones y los porcentajes se expresan a base

de peso, a menos que se haga constar otra cosa.

10. EJEMPLO 1

Un secador de vacio de tambor doble, con
alimentacifn en vano y que proporciona un &rea total
de secamiento de 1800 cm2 (cada tambor tiene unos 20 cm
de longitud y unos 15 cm de didmetro) se utiliza para

determinar el efecto de la diferente concentracifn total

15.
de materia s6lida en el extracto de té alimentado. Los
tambores son huecos y est8n caldeados a 100° C mediante
inyeccidén de vapor. En tres ensayos separados efectuados
en las condiciones que se exponen en la tabla que sigue,
20, la humedad del producto se mantiene de cerca a valor
constante por el ajuste del tiempo de permanencia y el
vacio. .
Concentra- Humedad Egpesor Tem- Tiempo Vacio Densidad
. CSnas o ls vt mom)  Semente
materia producto nen- =
cia

s6lida
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42,0 ¢ 2,7 % 0,063 cm 100°C 50 seg 10 10,0
45,5 % 2,5% 0,063 cm 100°C 62 seg 5 7,1

52,2 % 2,7 % 0,063 cm 100°C 56 seg 5 6,0

Como se desprende de la tabla anterior, va-
5, riando la concentracifn del té& dentro del &mbito de las
condiciones que aqui se han expuesto se obtiene una den-

sidad particularmente deseada.

EJEMPLO 2

Utilizando el aparato del Ejemplo 1 se rea-

lo. lizan tres ensayos en los que se varia la temperatura
de secamiento (o sea la temperatura del vapor inyectado)

mientras se mantiene dentro de los parémetros deseados

la densidad aparente o en masa. Los resultados de los

ensayos son:

15, Tempe- Densi- Tiempo Espesor Vacio Concen-  Humedad
dad de de la tracién
ratura apa- perma- peli- (Torr) de del
rente nencia cula materia producto
(g/100 s6lida
ce)
100°C *7,2 95 seq 0,063 cm 5 47 % 2,2 %
20, 89°C 9,2 95 seg 0,063 cm 5 47 % 3,2 %
78°C 9,2 95 seg 0,063 cm 5 47 % 4,5 %

Como demuestran los ensayos anteriores, el
contenido de humedad del producto desecado depende en

25 gran medida de la temperatura con que se seque.
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EJEMPLO 3

Utilizando el aparato del Ejemplo 1, se
investiga el efecto del tiempo de permanencia sobre
la densidad y la humedad del polvo mientras se mantienen
fundamentalmente constantes los demis par&metros. Se

realizan cuatro ensayos, a saber:

Tiempo Espesor Vacio Tem- Concen- Densi- Humedad
tracién dad
de de la (Torr) pera- ™ 42 apa- del
perma- pelicula tura materia rente producto
. s6lida (a/
nencia 100 cc)

99°C 48,3 % 7.0

95 seg 0,063 cm 2
100°Cc 48,3 % 7,0 3,3
4
7

62 seg 0,063 cm
50 seg 0,063 cm
38 seg 0,063 cm

-
o% o2

0o

99°C 48,3 % 7,0
101°C 48,3 % 14,0

ua 1t ;on

-
N
[

Como evidencian los datos anteriores, tanto
el contenido de humedad como la densidad del producto
en polvo varian segfin el tiempo de perménencia de la
pelicula sobre el tambor, y para cada espesor dado puede

determinarse un tiempo de permanencia Sptimo.

EJEMPLO 4

Utilizando el aparato del Ejemplo 1 se inves-
tiga el efecto del espesor de la pelicula sobre las
caracteristicas del producto, manteniendo en esencia constantes
el tiempo de permanencia, la concentracién de materia
s6lida y el contenido de humedad. Los resultados de los

ensayos son los siguientes:
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Espesor Humedad Tiempo Concen- Vacio Tempe~ Densi-

de tracibn dad

.- de la del perma- de ma- (Torr) ratura aparente
pelicula producto nencia teria (g/100
s6lida cc)
5, 0,036 cm 2,2 % 90 seg 45 % 12 89°C 20,0
0,045 cm 2,6 % 90 seg 43 % 12 86°C 10,0

Como demuestran los datos anteriores, la
densidad del producto desecado estd relacionada directa-
mente con el espesor de pelicula del extracto sometido

1o, a deshidrataci®n.

EJEMPLO 5

Utilizando un secador de vacio de tambor
doble y alimentacifn en vano, que proporciona un &rea
total de tambor de 3,4 m2 {(cada tambor tiene un di&metro

15, de 0,6 metros aproximadamente y una longitud de 0J9 me-
tros aproximadamente) se secaron con un tiempo de perma-
nencia de 46 segundos, un vacio de 10 Torr, un espesor
de pelicula de 0,008 cm y una temperatura de 103° C
extractos de té que tenian una concentracifn de materia

éo. s6lida de 48,7 %. El producto resultante presentd un
contenido de humedad de 3,2 % y una densidad de 9,5
gramos por 100 cc. El producto se obtuvo en forma de
escamas de color pardo claro, caracterizadas por un
brillo vitreo y muy lustroso y de un tamaifio tal que

25. las hace inmediatamente fitiles como producto de té

instantdneo. Al ser reconstituido el producto en agua
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caliente hasta la concentraci6én de la bebida normal,

se observé un matiz anaranjadorrojizo muy deseable.

EJEMPLO 6

Se efectfia un ensayo adicional en el aparato
del Ejemplo 5 utilizando un extracto gue tiene una con-
centracidén de materia s6lida de 47,1, con un tiempo de
permanencia de 59 segundos, un vacio de 12 Torr, un
espesor de pelicula de 0,008 cm y una temperatura del
vapor de 103° C. El producto resultante tiene un conte-
nido de humedad de 3,0, una densidad de 8,4 gramos por
100 cc ypor lo demds es indistinguible en el aspecto

del producto del Ejemplo 5.

EJEMPLO 7

Se efectfia una prueba continua de 12 horas
de duracibn utilizando el aparato del Ejemplo 5. Al final
de cada hora se miden las condiciones de elaboracién 3%
algunas caracteristicas del producto. Los datos son los

sigulentes:

Concen- Tem- Tiempo Espesor Vacio Densidad Humedad

tracién pera=- de de la (Torr) aparente del

de ma- tura perma- peli- (g/100 producto
teria nencia cula cc)

Sélida 'ty

46,5 110°C 66 seg 0,045 cm 4,5 * 3,0 %
46,5 110°C 66 seg 0,045 cm 5,2 7,0 3,0 &

46,5 110°C 66 seg 0,045 cm 5,5 * *
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46,5 110°C 66 seg 0,045 cm 6,0 7,7 3,1 %
46,5 111°C 66 seqgq 0,045 cm 4,5 * *

46,0 110°C 66 seg 0,045 cm 5,0 10,0 2,0 %

46,0 110°C 54 seqg 0,045 cm 4,0 6,0 3,0 &
48,7 110°C 54 seg 0,045 cm 5,5 7.5 3,1 %
48,7 110°C 54 seg 0,045 cm 5,0 5,5 3,4 %
52,0 109°C 63 seg 0,045 cm 6,5 5,0 2,8 ¢
52,0 110°C 63 seg 0,045 cm 6,0 5,5 3,3 %

no determinado

A causa de que las escamas, de color pardo
obscuro, tienen un tamano algo mis grande del deseado,
se las raspa suavemente en un cedazo del tamano de mallas
seis, Este paso permite separar un té desecado que retiene
su brillo lustroso inicial y su aspecto vitreo, pero que
muestra una densidad aparente media de 7,7 gramos por
100 cc. Después de la reconstitucidn en forma de una
bebida caliente, se observa un matiz anaranjadorrojizo

muy deseable.

EJEMPLO 8

Se reconstituyen para producir bebidas de
té muestras del producto seco de t& resultante del
Ejemplo 5 y del ensayo de la segunda hora del Ejemplo
7, asf como pesos iguales de muestras secadas por asper-
8idn y muestras secadas por liofilizacién. Cada una de

estas muestras desecadas se obtuvo del mismo extracto
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inicial de té&, una cantidad alicuota del cual se diluye
también con agua para producir una bebida equivalente.
Las cinco bebidas se sirven luego a un equipo ciego de

siete expertos catadores de té.

Cada uno de los siete catadores evalda
a continuacién independientemente las cinco bebidas,
clasificéndolas de primera a quinta por orden de pre-
ferencia. Los resultados de la calificacifn son los

siguientes:

BEBIDAS CATADORES RESULTADOS

1° 2° 3° 4° 5° §° 7°  Total

Ejemplo 5 2 3 3 3 3 2 3 19
Ejemplo 7 3 2 2 2 2 3 4 18
Extracto 1 1 1 1 1 1 1 7
Secado por
aspersién 5 5 5 5 5 4 5 34
Secado por
liofilizacibn
4 4 4 4 4 5 2 27

Estos datos demuestran que de las behidas
reconstitufdas a partir de los productos de té dessados
las hechas con los productos secados en tambor de vacio
seglin este invento son claramente superiores a las de
los productos obtenidos de acuerdo con las técnicas de
secado por aspersifn y/o liofilizacién de la prictica

anterior. Unicamente la muestra del extracto original
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(que no habfa sido sometido a secamiento) proporcioné
un aabhor que se juzgd superior al de las bebidas recons-

titufdas a partir de los productos de este invento.

- ee ™

NOTA

Descrito el objeto del presente invento,' se de-
claran nuevas y de propia invencidn las siguientes reivin-
dicaciones con prioridad de la solicitud de patente es-

tadounldense serial ng2 516.354 del 21.10.74.

1. Un procedimiento para deshidratar un extracto
acuoso de hojas de té que tenga una concentracidén de 40
a 55 % en Seso de materia solida, carécterizado por
aplicarse una pelicula de dicho extracto, en espesor
de 0,09 centi{metros a lo sumo,” a la superficie externa
de un tambor giratorio, mantenerse la temperatura interna
de dicho tambor en un intervalo de 95 a 1252 C, evapo~
rarse agua de dicha pelficula, en estado de vacio de

3 a 15 Torr y por un tiempo de permanencia de 10 a 150
segundos, hasta que el contenido total de humedad del
extracto se halle en el intervalo de 2 % a 4 %, Yy luego
someterse la pelicula desecada a una fuerza de descor-
tezamiento para desprender de la superficie del tamber
el extracto seco, en forma de escamas con una densidad

aparente de 12 gramos, o menos,' por 100 cc.

-
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2. Un procedimiento segin la reivindicacién

1, caracterizado en que dicho extracto acuoso se aplica
a la superficle externa de cada uno de un par de tambo-
res de rotacidn contraria dispuestos en paralelo y espa=
ciados de mode due cquede un.intersticio entre ellos en
el cual se confine un charco del citado extracto acuoso,'
slendo el espaciado de los tambores tal que el inters-
ticio entre ellos mida el doble del espesor de pelicula

que ha de aplicarse a la superficie de cada tambor,

3. Un procedimiento seqin la reivindicacién
1, caracterizado en que la pelicula de extracto acuoso
se aplica a dicha superficie de tambor en una operacién

de aspersidn,

*

4y Un procedimiento segin la reivindicacidn

3, caracterizado en que el extracto acuoso se rocia
sobre la citada superficie de tambor en forma de una
pelicula mds espesa de lo deseado y en que esta pelicula
mds gruesa se somete a una operacidén de extensidn para

reducirla al espesor deseado.

S Un procedimlento segin cualguiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado en que la
temperatura interna del citado tambor se mantiene en

un intervalo de 100 a 1152 C.

6o Un procedimiento segin cualguilera de las

reivindicaciones anteriores, caracterizado en que dlcha

pelicula se aplica en espesor de 0,065 a 0,005 cent{metros,
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7o Un procedimiente segqin cualguiera de las
reivindicacipones anteriores, caracterizado en que se
evapora agua de dicha pelicula durante un periodo de

tiempo de 10 a 100 segundos.

Bo Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores,' caracterizado en que la
temperatura interna de dicho tambor es mantenida por

fluencia de vapor a dicho tambor,

9. Un procedimiento segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado en que diche
extracto acuoso tiene una concentracidn de 45 a 50 %

en peso de materia sélida.

10, Un procedimiento segin cualauiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado en que la
pelicula desecada se somete.a una fuerza de descorteza-
miento por ubicacidn de una rasqueta o raspador junto

a la superficie del citado tambor, en un punto en el
que dicha pelfcula desecada entra en contacto con dicha

rasqueta.

11, Un procedimiente seqin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado en que el
extracto acuoso que se aplica a la superficie del tambor

tiene una temperatura de 202 C a 302 C,

12. Un procedimiento seqin cualquiera de las
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reivindicaciones anteriores, caracterizado en que el
extracto acuoso se aplica al citado tamber en pelicula
de un espesor de 0,035 a 0,065 centimetros vy en dque

Se evapora agua de dicha pelicula por un tiempo de

5 permanencia de 40 a 100 segundos,

13, Un procédimiento segin cualquiera de las rei
vindicaciocnes 1 a 1l, caracterizado en que el extracto acuo-
so se aplica a dicho tambor en pelicula de 0,007 a 0, 025
centi{metros y en que se evapora agua de dicha pelfcula

10.’ durante un tiempo de permanencia de unos 10 a 40 sg_gundos,

en estado de vac{o de 10 a 15 Torr.

14, Un procedimiento seqin cualquiera de las rei
vindicaciones 1 a 11, caracterizado en que dicho extracto
15, acuoso tiene un concentracidn de materia sélida de 45 a
50 % en peso, el extracto se aplica en espesor de 0,065
a 0,005 centimetros, la temperatura interna del citado tam-
bor es de 100 a 1152C y se evapora durante un tiempo de

permanencia de 10 a 100 segundos,

15. Un procedimiento segin cualquiera de las rei

vindicaclones anteriores, caracterizado en que las escamas
descortezadas del tambor tienen una densidad aparente de

6 a 10 gramos por 100 cc.

25,
16. Un procedimiento segin cualquiera de las rei
vindicaciones anteriores, caracterizado en que las escamas
descortezadas del tambor se desmenuzan para producir escas

mas con una densidad aparente de 6 a 10 gramos por 100 cc.
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Un procedimiento para deshidratar un extracto

de té.

Segin se describe y reivindica en la presente me-
moria descriptiva Que consta de 32 hojas folia-

das v escritas a mfuina por una sola cara,

Madrid, a 20 de Octubre de 1.975.
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