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DE
INVENCION

por "UN PROGEDIMIENTO PARA PRODUCTR UN MATERTAL VEGETAL
DESCAFEINATO" a favor de la firms suiza SOCIETE DES
PRODUITS NESTLE.S.A., residente en VEVEY (Suiza).
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MEMORIA DESCRIPTIVA

Este invento se refiere a la descafeinacidn de
materias vegetales,

Desde hace tiempo existe una apreciable demanda
de vegetales descafeinados, particularmente bebidas tales

5. como café y té. Las técnicas del arte anterior habituales

para le descafeinacion implican, por 1o general, el empleo .
de disolventes orgénicos tales como tricloroetileno o c¢ly
roformo, cuyos digolventes se ponen en contacto con el
material vesgetal o con un extracto acuogso de éste. Cuando

10, se ha transferido suficiente cafelna al disolvente, se sg
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para la solucidén resultante de cafeina para permitir la
ulterior elaboracidn del material o extracto descafeinado.

Estas téonicas de descafeinacidn a base de di-
solvente orgénico tienen varias desventajas. De particular
importancie para el consumidor final, la utilizacidn de
los disolventes de descafeinacidn del arte anterior re-
gulta, con frecuencia, en pérdida sustancial, o desnatu-
relizacidn, de los valiosos constituyentes de sabor y aro
ma de la bebida eventual. Asi puss, la descafeinacidén ha
gido con frecuencia la respongable de que los productos
carezcan de las caracteristicas de elevada calidad.

Por otra parte, debido a gue los propios disol-—
ventes del arte anterior son con frecuencia perjudicia-
less se ha evidenciado la preocupacidén de ponerlos en con-
tacto con materiales vegetales con los gque deben producir
se comestibles. Egta preocupacidén ha resultado en el de~
sarrollo de técnicas de elaboracidn complejas y severas
para asegurar la completa separacién del disolvente de
los productos acabados.

De conformidad con el presente invento se pro-
porciona un procedimiento para producir un naterial vege~
tal descafeinado que comprende poner en contacto un mate-
rial graso acuoinsoluble liguido con un material vegetal
que contenga @feina, mantener dicho material graso y mate-
rial vegetal en contacto durante un periodo de tiempo su~
ficiente para que se transfiera la cafeina de dicho mate-
rial vegetal a dicho material graso y separar el material
graso cargado de cafeina resultante del material vegetal

descafeinado.
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Por "material graso®, tal como agul se utiliza,
se entiende cualquier grasa 0 aceite animal o vegetal o
sus mezclas o fracciones que asume forma ligquida dentro
de la zmma de btemperatura ~ gue se expondréd mas adelante -
Gtil para la separacitn de la cafeina de la composicidn
que contiene cafeina, Estos materiales grasos normalmente
estdn compuestos, en esencia, por ésteres de 4cidos gra-
505 ~ normalmente ésteres de glicerol - y pueden utili-
zarse en su forma natural o en aquellas resultantes de
tratamientus convencivnales tal como se conocen en el ar-
te. Ademds, los materiales grasos utilizados deben ser,
deseablemaente, no disolventes para los constituyentes del
material vegetal aparte de la cafeina.

Asi pues, por sjemplo, estos materiales grasos
puesden ser grasas o aceites insaturados o saturados. De
modo andlogo, los aceites refinados o convencionalmente
refinados, asi comv los aceites con 0 sin aditivos norma-
les tales como antioxidantes o conservadores son todos
utiles dentro del alcance del presente invento. Sin em~
bargo, ge prefiere que el material graso esté esencialmen-
te exento de agentes tensoactivos, ya sea presentes en
forma natural o adicionados. Bstos materiales pueden cs=-
tabilizar emulsiones que se forman con la agitacién de las
composiciones liquidas utilizadas de conformidad con el
presente invento y, por consiguiente, aumentar la dificul
tad de cstas ctapas de elaboracidn como es la separacidn
centrifuga cuando se requiera.

Los materiales grasos del presente invento in-

cluyen los aceites y grasas naturalcs ys por tanto, se
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dispone fécilmente de numerosos ejemplos. Sin embargo,
entre estos materiales grasocs se przfieren en gran mane~
ra aquellos que son comestibles debido a que su utiliza-
cidn reduce la necesidad de tener un cuidado especial en
la separascidin de los materiales vegetales que se elabora-
ran ulteriuvrmente como comestibles,

Estos materiales grascs son utiles para llevar
a cabo virtualmente cualquier zrado deseado de descafei-
nacidén de un material vegetal. Asi puess; si bien se pre-
fiere normalmente la esencialmente completa separacidn
de la cafeina, también puede proporcionarse un grado in-
ferior segin la dsmanda del consumidor. Sin embarzo, en
cualquiser caso, podréd disponerse de una cantidad corres—
pondiente de cafeina como un valioso subproducto comer—
cial.

Los materiales grasuvs se utilizan para extraer
la cafeina de diversas materias vegetales, més cominmente
del café o del té. Sin embargo, para que la descafeinacidn
se lleve a cabo ficilmente es deseable que se halle pre-
sente agua. Se considera que este exigencia se debe a la
deseabilizad de obtener la cafeina en una forma inicial-
mente solubilizada en agua o parcialmente solubilizada en
agua para facilitar su idoneidad frente al disolvente de
descafeinacidn de material graso. Sin embargos, esta consi-
deracidn relativa a un mecanismo con el que puede Operar
el presente invento, no estd destinada a limitar el alcan
ce del presente invento sino que se expone meramente como
un intento de explicar cuanto puede suceder con respecto

a éste.
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Los materiales vegetales que contienen cafeina
que pueden descafeinarse de conformidad con el presente
invento se proporcionan, mas convenientemente, en forma
1iquido acuosa o sbélida., Cuando se utiliza una forma sb-
lida debe también estar presente el agua, aunque puede
vincularse en el interior del sbdlido. Por consiguiente,
las soluciones acuosas de material vegetal y materiales
vegetales con un contenido de humedad sustaneial sovn com-~
pogsiciones preferidas para la descafeinacidn de conformi-
dad con el presente invento.

Son bien conocidus los extractos acuvsos de té
y de café molido y tostado y pueden producirse con medios
convencionales en el arte. Debido a que estos extractos
se convierten eventualmente en productos bebibles, éstos
deben tretarse no obstante, normalmente, de moudo que se
minimice la exposicibém a condiciones que pudieran resul-
tar en la phirdide y/o degradacion de los constituyentes
valiosos de sabor. Una clase particular de constituyentes
de estos brebajes - los llamados volédtiles o aromdticos -
es particularmente sensible a =ste respecto.

Por consiguiente éstos s¢ separan de preferen-
¢cia inicialmente durante la elaboracidn y se recombinan
con los constituyentes mis estables sblo al final del ci-
clo da produccidn del brebaje o en la proximidad de &ste.

Esta separacidén y conservaciOn de los consti-
tuyentes voldtiles o arométicos de los materiales vege-
tales puede llevarse a cabo por madics bien conoeidos en
el arte. Asi pues, por ejemplo, es convencional someter

los extractos acucsos a destilacidn con vapor, con cuya
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técnica se obtiene fécilmente un condensado acuoso que
contiene los constituyentes aromaticos y voldtiles. Bstos
aislados se¢ conservan luego bajo condiciones de baja tem-
peratura hasta que pueden recombinarse con los constitu-
yentes de material vegetal elaborados, por ejemplo, me—
diante mezcla con Sstos inmediatamente antes del secado

o mediante aplicacidn al propio material deseado seguido
de una breve secusncia secundaria de secado. Por consi-
guiente cuando se descafeinan extractos acuosos con los
materiales grasos la solucidn acuosa de material vegetal
estd exenta, de preferencia, de sus constituyentes voli-
tiles habituales.

Otro material vegetal liguido que puede des-
cafeinarse de conformidad con el prasente invento; com-
prende un extracto acuuso del material vegetal, que se ha
formado concretamente para la finalidad de descafeinacidn
y no constituiréd ninguna porcidn del pruducto de brebaje
eventual. ssta modalidad del presente invento es més apro
piada para materiales vezestales tales como café, gue nor-
malmente requiere tostado o algin otro tratamiento para
formar muchos de sus counstituyentes de brebaje deseados.

Zjemplo de esta modalidad del presente inventos
es un extracto acuoso de granos'de café en verde. Estos
granos pueden extractarse con agua para separa su conte-
nido de cafeina. 3in embargo, el extracto resultante con-
tiene relativamente poco de los constituyentes de brebaje
de café normales por cuanto estos comstituyentes acuoso~
lubles se producen en gran manera s0lo con el subsiguien-

te tostado de los granos,



Ia formacibén de este extracto es bastante sim~
ple. Todo cuanto se requiere es que los zranos verdes se
pongan en contacto con un peso de agua suficiente para
disolver su contenido de cafeina, conteniendo los granos

5. normalmente alrededor de 2 a 3% en peso de cafeina segin
sea su orizen. Normalmente la disoluciln se lleva a cabo
mediante flujo a contracorriente de log granos y el aguva;
sin embargo, esta etapa puede llevarse a cabo simplemen-
te suspendendo los granos en agua 0 cualguier contacto

10, equivalente entre ambos durante un periodo de tiempo
- normalmente de 10 a 60 minutos -~ suficiente para permi-
tir el zrado deseado de descafeinacidn.

Sin embarsgo, aln cuando los granos verdes se
extractan con agua, alzunos constituyentes valiosos de

15. brebaje pueden separarse también a la fase acuosa. Una
téenica con la que se asegura el evitar cualquier pérdi-
da sustancial de estos constituyentes,es la de circulacidn
ciclica cerrada del medio de extraccibén acuoso. Segin es-
ta técnica el medio acuoso obtiene rdpidamente su mixima

20. concentracidn de los diversos constituyentes acuosolubles,
incluyendo cafeina, de granos de café. Con la subsiguien-
te separacidn selectiva de la cafeina del medio se obtiene
un medio de extraccidn acuoso reciclable que répidamente
alcanza el equilibrio dindmico con respecto al de los cons

25. tituyentes acuosolubles de 10s granos verdes que no se
separan por la descafeinacidn del medio.

En efecto, con este equilibrio dindmico el me-
dio de extraccidn reciclado exento de cafeina separard

- con el recontacto con los granos verdes - esencialmen~
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te sdlo la cafeina. Asi pues, dentro de un breve tiempo;
puede obtenerse un sistema con el que se separe esencialé
mente sdlo cafeina de los granos verdes.

Bl medio de extraccibm de recirculaciotn y el
extracto acuoso discutido de forma mis completa anterior-
mente son ambas soluciones acuosas que contienen cafeina
y diversos constituyentes de material vegetal acuosolu~
ble. Por consizuiente, la presente técnica de tratar mate
riales vegetales liquidos con material graso para separar
de éstos la cafeina, puede aplizarse a cada uno sustan—
ciglmente del mismo modo. Asi puess se mezcla un material
vegetal liquido con un volumen apropiado de un material
graso liguido inmiscible en agua, se mantienen combinados
hasta que ha migrado la cafeina al material graso y luego
se separa con una disminucién correspondiente en su con-
tenido de cafeina. Estas etapas pueden llevarse a cabo
de formae muy simple, debido a que ambas fases son liqui~
das, permiten la fécil mezcla y homogeneidad bajo agitacidn,
mientras que la inmiscibilidad de las dos fases - acuosa
¥y srasa - permite la separacibén sustancialmente completa
siguiendo muchas técnicas conocidas, incluyendo la decan-
tacidn. .

De principal importancia, por la eficacia de la
descafeinacidn, son las caracteristicas ds solubilidad de
la cafeina con respecto al material graso. Estas propieda-
des dependen del materail particular elegido y de la tem-
peratura durante la mezcla con el material vegetal liqui-
do. Este efocto puede discutirse en términos del coeficien

te de distribucion para la cafeina cntre vollmenss igva-
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les de las fases grasa y acuosa durante la combinacidn y
en equilibrio. Mas particularmente, la finidad del mate-
rial graso para la cafeina se define mediante la rela-
cibdn:

concentracidn de cafeina

P . , .~ . en fase grasa .
Coeficiernte de digtribucion: gt Tmmrmmmrrpratan

en fase acuossa

para cualquier temperatura dada. tsi pues resulta eviden~
te que & mayor coeficiente de distribucidn se obtiene una
superior idoneidad para efectuar la descafeinacidn.

En la tabla I que sigue se ofrecen datos ejem-
plificativos para diversos materiales grasus a distintas
temperaturas. Los datos reflejan el equilibrio logrado
mediante simples mezclas de volimenes de material graso y
soluciones acuosas de cafeina. Debe hacerse constar que
los materinles grasos actualmente utilizados son Gnica-
mente productos comerciales representativos, Asi puess
segun el historial particular de un material dado cabe eg
perar alguna variacidn en el coeficiente de distribucion.
Con astos datos y la descripeidn adicional proporcionada
pueden, no obstante, determinarse facilmente las carac-
teristicas y condiciones Optimas del empleo de otros ma-
teriales grasos comprendidos dentro -del alcance del pre-

sente invento.
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TABIA I
CARACTERISTICAS DE SOLUBILIDAD DE MATERIALES GRASGS

- —

Coegiciente de distridu

. £ ———

Material graso  Temperatura 3$§§m§§e§afiﬁﬂile§aﬁi

oC fases acuosa y grasa
Aceite de alazor 20 0,064
10 0,067
Aceite de soja 20 0,064
10 0,059
Aceite de maiz 20 0,064
15 0,064
10 0,071
5 0,085
Aceite de cacahuete 10 0,067
Aceite de café 23 0,140

Trioleina (éster de
acido oleico de

glicerol) 23 0,085
Aceite de oliva 23 5,076
Aceite de manteca 65 0,197

El tiempo de contacto entre las fages grasa y
vegetal es relativamente carente de importancia. S0lo se
requieresn unos pocos minutos para obtener el grado de
equilibrio., Ia temperatura Optima para la descafeinacidn
con cualquier material graso particular dentro del alcan~
ce del presente invento debe det.rminarse, no obstante,
antes de la utilizacidn. En la tabla I se reflejan datos
ejemplificadores, péro pueden efactuarse determinaciones
adiciocnales siguiendo técnicas bien conocidas ys por con-
siguiente, 2ste aspecto del presente invento puede dedu~
cirse por simple experimentacidn después de la seleccidn

del material graso particular que debe utilizarse.
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Pera determinar la temperatura Optima, los ma~
teriales particulares implicados establecen limites so-
bre el grado de variacibn deseable. Asi pues, el punto
de congelacidn del material vegetal acuoso y el punto de
solidificacidn del material graso definen el limite infe-
rior para temperaturas Gtiles. @n el otro extremo de la
gama, la degradacidn del sabor que puede resultar con la
exposicidn de los constituyentes de sabor y aroma a tempe
raturas superiores debe también evitarse. Sin embargo,
normalmente la descafeinacidn puede llevarse & cabo den-
tro de la gama de 09 a 502C; prefiriéndose de 109 a 308¢C
para extractos acuosos. Cuando estos constituyentes estén
esencialmente ausentes son Gtiles temperaturas tudavia
superioreg, hasta el punto de inestabilidad para el ma-
terial vegetal particular.

Una ves se ha seleccionado un material graso
particular y la temperatura pars la etapa de descafeina-
cidn resta la consideracidn del grado deseado de descafei-
nacidn. Este se controla normalmente, por lo menos par-
cialmente, mediante 1la relacidn de materiales vegetales
frente a materiales grasos. Ordinarismente, una relacidn
entre material graso y waterial vezstal acuoso de alrede~
dor de 20:1 proporcionard sblo la parcial descafeinacibn
en una secuencia de contacto finica. Asi puess por ejemplo,
a esta relacidn, los coeficientes de distribucidn de 0,033
y 0,085 proporcionan alrededor del 40% y 65% de descafei-
nacidn respectivemente. Los aumentos en la relacibn de me
terial graso y material vegetal aumentardn, evidentemente,

este grado de descafeinacidn y relaciones inferiores lo
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disminuirén.

Sin embargo, adicionalmente, los medios a tra-
vés de los cuales se lleva a cabo el contacto con el ma-
terial graso afectan el grado de descafeinacidén. Ia des~

5. cafeinacidn puede producirse, tal como se ha descrito an-
teriormente, a través de una secuencia de descafeinacion
de una etapa que incluye poner en conbacto un peso par-
ticular de materiai graso con un peso particular de ex-~

s tracto acuoso, manteniendo estos materiales en contacto

10, durante un periodo suficiente paras aproximarse o alcan-
zar el equilibrio de distribucibn de cafeina y luego se-~
parar d extracto. Sin embargos; pucde aumentarse la efi-~
cacia de la descafeinacidn aumsntando ol nimero dz eta-
pas. Por consiguiente, en una modalidad preferida del

15. presente invento, la descafeinacidn se lleva a cabo en
ung secucncia de m&ltiples etapas, en donde el material
vegetal ze pons en contacto con partes alicuotas sucesi-
vas del material graso hasta gque se ha alcangzado el grado
degeado de descafeinacion.

20. Esta modalidad pref2rida puede seguirse, de la
forma més simpls, poniendo en contanto sucesivamente la
compogicibén que contiene cafeina com partes alicuotas de
un material zraso particular, manteniendo las fases grasa
y acuosa en contacto durznte un periodo de tiempo sufi~

25, ciente para efcctuar una transferencia sustancial de ca~
feina en el material graso (siendo ordinariamente esta
transferencia en una cantidad superior a alrededor del

370% de la distribucidn de equilibrio entre ambas), sepa-

rando las fages acuosa y grasa y luego repitiendo esta se-
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cuencia de etapas con partes alicuotas adicionales de me-
terial graso exvnto de cafeina.

Todavia otra forma de esta modalidad preferida
comprende la descafeinacibn & contracorriente. Con esta
modalidad se hace pasar un material graso inicialmente
exento Ge cafeina a través de vollmenes consecutivos de
material vezetal que se disponen en orden inverso con res
pecto al contenido de cafeina. Asi pues, el material gra-
so fresco establece contacto primero con los volimenes de
material vegzetal mas descafeinadog& luego aquellos de su-
perior contenido de cafeina. Durante esta modalidad del
procedimiento, cuando el primer volumen de material vege-
tal alecanza el grado deseado de descafeinacidn, éste es
simplemaente eludidec mientras que un nueve volumen - que
tiene el contenido mds elevado de cafeina - se conecta co
rriente abajo, para mantensr un nlmero constante de vo-
limenes ecn corriente y un orden apropiado de contacto con
el material graso.

Dehe hacsrse constar, 2dicionalmente, que las
soluciones ocuosas 0 extractos de material vegetal pueden
contencr, por ejemplo, de 2 a 60% de s0lidos solubles por
peso total. Sin embargo, normalmente se prefiere que las
soluciones que han de descafeinarse tengan una concen=-
tracidn de s0lidos solubles del 10 al 50%, entes de con-
tactar con el disolvente de cafeina de material graso.
Estas concentraciones se prefieren con el fin de minimi-
zar los volimenes subsiguientes de liquidos que pueden
utilizarse on la secuencia de descafeinacidn, asi como con

el fin de reducir la cantidad de agna que debe separarse
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eventualmente de un brebaje o extracto que debe secarse
hasta la forma sdélida.

La concentracidn puede obtenerse con técnicas
bien conocidas en el arte anterior. Asimismo, debido a
que el extracto acuosv proporcionard eventualmente el
producto de brebaje seco, es deseable gue esta concentra-
cion se obtengan baju condiciones que minimicen la posi-
bilidad de efecto adverso sobre el sabor. Por consiguien-
tey es preferible utilizar técnicas tales como evapora -
cibn a baja presidn o concentracibn por congelacidn,que
evitan la exposicibén del brebaje a temperaturas superio-
res durante cualquier periodo de tiempo substancial.

El presente invento incluye también la utiliza~
cibn de un material graso para la descafeinacidn directa
de materiales vegetales sblidos. Ejemplos de estos sbli-
dos son granos de café en verde gue pueden proporcionar—
se en forma molida, triturada y, mis deseablemente, en -
tera. Tambidn pueden utilizarse granos de café tostado;
sin embargo primero dcben separarse los voldtiles para
evitar la indebida pérdida de los comnstituyentes valiosos
del brebaje., Por consiguiente, la descafeinacidén de gra-
nos verdes enteros es més preferida y la exposicidn gue
sigue de esta modalidad se dirige particularmente a éstos,
aunque otros materiales vegetales pueden tratarse de mo-
do similar.

El empleo de materialos vegetales sdlidos es
una modalidad particularmente preferida del presente in=-
vento por cuanto ésta obvia ciertas desventajas del tra-

tamiento con soluciones acuosas del material vegetal.
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Asi pues, 1= separacién del material graso de la compo-
sicidn que contiene cafeina viene facilitada por el he-
cho ds ques mientras el material graso permancce liqui~
do, el material vegetal estd en forma s0lida. Ia separa-
cibn de los granos y del material graso puede ain llevar-
se a cabo; convenientemente, mediante simple drenaje de
los granos y, cuando se wtiliza la fuerza centrifuga pa-
ra faeilitar esta separacibn, resulta adecuada maguina-
ria bastante simple,

Por otra parte, en la separacidn de granos de
vafé en verde de un material graso liquido, el grado de
separacibén puede ser csencialmente del 100%. Mientras
que adn los mis sofisticadas de las separaciones de liqui
do inmiscible pueden resultar en cierta retencidn de un
liquido en <l otro, no existiendo aqui este problema.Una
vez se ha geparado lqhayor parte del material graso de
los granog, unz etapa de purificacidn fisica secundaria,
tal como la proyeccidén de una descarga o corrientc a
través de 1los granos, peruite escncialmente el 100% de
separacibén del material graso rctenido. Ademds, aun esta
etapa adicional pucde hacerse que resulte imnecesaria.
Debido al tostado de post-descafeinacibn y tratamiento
extractivo de los granos, en donde se utiliza un mate -
rial graso sustancialmente insaboro, resultard un reduci-
do efecto, si se produce, sobre el sabor dol producto de
brebaje eventual adn cuando la ssparacidn sea incomplata.

Los granos de café en verde para hallarse on
forma fdecilmonte susceptible a la separacidn de cafeina

deben contencr algo de humedad. Los granos normalmente
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contienen en estado natural del 8 al 10% de humedad, si
bien se preficren cantidades superiores de, por 10 menos,
alrcdador del 20% del peso total. Sin embargo, ol limite
superior de humedad es mis variable, Ia descafeinacibdn

de una composicidn que contiene cafeina constituida por
granos verdes se lleva a cabo, deseablementes en ausencia
de agua libre de liquidos con el fin de evitar los pro-
blemas de separacidén aparcjados con una mezela de ligui-
dos y la posible pérdida de los valiosus comstituyentes
de material vegetal solubilizados en dicha agua. Por con-
siguiente, en esta modalidad del prescente invento, se
preficre que los granos verdes contengan entre alrededor
del 20% y el 60% de agua por peso total, mis preferente -
mente entre alrededor del 40 y el 60%.

Ly incorporacibén de agua en los granos verdes
puede llevarse a cabo de forma sencilla. Asi, por ejom-
plo, los granos pucden sumcrgirsc simplementc cn agua y
mantsnerse sumcrgidos durantc varias horas hasta que
hayan absorbido la cantidad de agua dcoseada. A continude
cién puede eliminarse fécilmentc el exceso de agua, por
ejemplo, mediante centrifugacidn. Con el empleo de calor
y/0 presibn, csta incorporacidén o "intumescencia® de los
granog pucde acelerarse. Asi pues, por ejemplo, cuando
se sumergen lo0s granos en agua a unz temperatura de unos
80 a 902C, éstos obtienen el contenido doseado de humedad
con mucha mayor rapidez. Asimismo, después de Someterse
a vapor de agua de unas 2 atmbésferas, aln menos tiempo
-normalmonte alrededor de 1 a 30 minutos~ es esuficiente

para alcanzar el contenido de humodad deseado,
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Una vez que los granos se han entumecido hasta
un contenido de humedad apropiado, se disponen en un ba-
fio o corriente de material graso hasta que se obtiene el
grado de descafeinacibén deseado. Aqui el tiempo de mezcla
resulta importante: la transferemncia de la cafeina de los
granos es mucho mds lenta que de la solucibén diluida.Por
consiguiente, es deseable que para esta etapa se permitan
periodos de, por 1o menos 30 minutos, con periodos mis
prolongados para grados de mds complcta descafeinacion,

En procedimientos que conducen a elevados gra-
dos de descafeinacibén es también importante asegurar que
el contenido de humedad de los granos ontumccidos no dis-
minuye de forma significativa durantg¢bl tratamiento. E1
contacto vntre los granos entumecidos y el material gra-
g0 puzde resultar en contenidos inferiores de humedad
debido a la pérdida de agua de 10s granos hacia el mate-
rial graso. En donde ¢sta disminuecibn llova a los granos
a un contenido do humedad por debajo de la gama del 40
al 60% prefcrida, se produce una disminueidn correspon -
diente en la eficacia de la descafeinacidn.

Se prefiere, por consiguiente, quo el material
graso utilizado para la descafeinacidn contengr una redu~
cida cantidad de agua. En esta realizacibén preferida de
este invento se utiliza, normalmente, de 0,9 a 1,2%, més
deseablemente alrededor de 1,0 %, de agua por peso de
material graso. Esta cantidad actia para mantencr en
equilibrio la cantidad de agua presentc ¢n 1os granos y
el material graso, de modo que durante el contacto no

existe migraciin de agua de los granos a la fase acuosa,
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ni viceverasa. Por otra partes; se evita la excesiva eli -
ninacibn de agua de los granos y, por otra parte, se mi-
nimiza la cantidad total de agua presentc durante la desg-
cafeinacibn, con lo que s¢ ovita la indebida pérdida de
los constituyentes de los granos acuoinsolubles sin ca-
feina,

Asimismb, el empleo de mlltiplos etapas, en
contrapartida al contacto de una sole etapa de material
graso con el material vegetal, puede llevarse & cabo en
la forma proviemente descrita. Asi pues, constituyen
modalidades dcgseables del presente invento la oxtraccidn
en co-corrionte y, mis preferontementc, en contracorricn-
te con matsrial graso. ,

Un aspecto por el que la descafeinacidn de
grancsg verdes cntumecidos difiere sustancialmcnte de la
descafeinacibn de soluciones acuosas gque contiencn cafei
na radica en ¢l efecto de la temperatura sobre la efica-
cia de la descafeinacidn. Scgin se ha indicado anterior-
mente, cuando la descafeinacidn implica el poner en con-
tacto material graso con una solucidn acuosa que contie-
ne cafeina, las difercneias de lo temperatura durante
egbc contacto no tienvn un gran ciccto sobre la eficzcia
de la descafeinccidén. Sin embargo, para el tratamiento
de granos sdlidos, los aumentos en la temperatura preva-
lencicnte para la descafinacidn pucde aumentar dramdti-
camente ¢l grado de separacidn de cafeina.

Por consiguiocnte, para obbtener la méxima ofi-
cacia de scparacidn de cafeinn, la descafeinacidn de los

granos se lleva a c2bo, de prefercncia, a una temperatu-
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ra tan eluvada como resulta posible. Ia degradaecidn de
los materiales grasos tiene lugar, normalmente, a una
temperatura de unos 150«C y alredcdor de ésta y, por con-
siguisnte, esta temperatura representa un limite mdximo
practico para la doscafeinacidn. Asimismo, los tiempos

de contacto prolongndos o temperaturas uuy elevadas pue-
de producir alguna degradacibn de los constituyentes
saborantes. Por consiguisnto, sc prefierec llevar a c¢abo
la descafeinacidn de granos verdes dentro de la gama de
temporatura de unos 509 a 1202C.

Un aspecto ulterior del presentc invento impli
¢2 ragenerar el material graso que contienc cafeina de
modo que¢ permita su reuso en ¢l procedimiento de descafei-
nacidn. Esto se obhtiene, de la forma mis eficaz, poniendo
en contaeto el materinl graso separado que conticne cafed
no con 2.gua, permitiendo la transforonein de la cafeina
en fase acuosa y separoando lucgo el maturial graso para
permitir su rceiclo pars la ulterior descafeinacidén. Ia
secuencis du rogencracidn invierte en gran medida las
etapas ya dcgeritas anteriormentc con respecto a la des=-
cafeinacibn. Sin embargo, adicionalmente, ésta permito
fécilmonte ¢l aislamiento de la cafeina de la fase acuosa
regenurada.

Para 1la regencracidén del material graso la efi-
cacia de le scparicidn de cafeina & la fase acuosa cg go-
bernada de nuevo por los mismos parémotros de tomperatu-
ra, el coeficionte de distribucidn de cafeina del mate -
rial groso particular y la rolacibdn ponderal del mate -

rial graso con respecto al.agua, tal como se ha expucsto
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anteriormontc con respeeto a la separccidn de la cafeina
de una solucidn acuose de matorial vegetal.

Debido a que la degradacibn del sabor no conse
tituye un scrio probloma durante la regencracidéns, ya que
no se oncucntran presentcs los constituyentes del pro-
ducto final, la temperatura duranto la regencracidn puc-
de <l.varse para mejorar la ofilecacia de la transferencia
de la cafeina a la fasc acuosa. Asi pues; cuzndo con el
aumento de la temperatura la solubilidad de la cafeina
en agus aumenta con mayor rapidez gue en el material gra-
S0y e¢s ventajoso efectuar la regencraeién 2 una tempora-
tura de hosgta 1000C (y adn superior cuando se utiliza prg
gién para eviter la evaporacidm). Cuando, por otra parte,
las tempcraturas inferiores favorocsen csta transfercncia
entonces deben utilizarse &stas.

Asimismo, debido a quc agul se dosea tramsfe -
rir la cafeina del material graso a una fase acuosa; la
solubilidad relativamente sup.rior d¢ cafeina en agua por-
mite la utilizacibén dc relacioncs reducidas de grasa fren
te a la fase acuosa, aln para lo transfercncia sustancial
mwnte completa, Adicionalments, cuando se desea minimizar
adicionalmoente las cantidades de agua ubtilizade en la re-
gencracibén del material graso, puede utilizarse una se -
cuencia de regencracidn de mlltiples etapas que compren -
de la extraccidn en co-cariente y contracorrientc de mato-
rial graso con aguas de igual modo que ya se ha descrito
anteriormentcs; con ¢l fin de facilitar la eficaz rogene-
racibén del material graso.

Con respecto a la regenvracidn del material
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graso mediante la separacién de cafeina con agua, se ha
descublorto que ¢l material graso separado puede conte -
ner -afn cuando la separacidén de cstos liguidos inmisci-
bles se lleva a cabo a través de moedios normalmentc ofi-
caces tales como la separacion centrifuga- alrededor de
1% en peso de agua. Esta agua se separa, deseablcmente,
del material graso antcs de volver a entrar en contacto
con el matorial vegetal con el fin de ovitar la dilueidn
de los matorialcs vegetales liguidos. Ia separacidén del
agua atrapada on el material graso pucde llevarsc a cabu
con medios tales como destilacidn instanténeca bajo condi-
cioncs de vacio o téenicas conocidas equivalentes.

Segln se ha descrito previnmentes cicrtas moda-
lidades preforidas de este invento relativas a la desca-
feinacibn de materialcs vegetalos s6lidos cuenten con lo
utilizacidén de un material graso que contienc una reduci-
da contidad de agua. En la prdctica de .stas modalidades
el factor de dilucién resulta inapreciable. Por consiguicn
tes el material graso regencrado que contiene agua atra-
pada puede utilizarse directamentc para la ulterior des~
cafeinacidn., Altern2tivamente,; este contenidu acuoso puce
de ajustarse -por ejcmplo, adicionando agua o mediante
destilacibn parcial- seghn se reguisra pare que posed un
contenido Optimo de agua.

Abn cuando se doesca la presencia de agua on el
materinl grasos se prefieres no obstante, scparar el agua
atrapada y lucgo adicionar la cantidad deseada do agua
al material graso seco. Esta secucncia do ctapas asegura

un contonido de agua Optimo y evita las dificultades y/o
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interrupcioncs requeridas para controlar el contenido de
agua atrapada del material graso regencrado y lueg0 ajus-
tarlos segin se desec.

Los ejemplos quc sigumson ilustrativos del pre
sente invento. A menos que s¢ indicue de otro modo los
porcentajcs s¢ expresan en peso.

EJEMPIO 1

Se destila con vapor un extracto acuoso de gra-
nos de café tostado y molido para separar los voldtiles.
Se adiciona luego 10 kilos del extracto destilado, con
una concentracidn de s6lidos solubles del 19% y una tem-
peratura de 222G, a 179 kilos de aceite de maiz a 602C.
Se agite la mezcla resultante durentc 30 minutos y'luego
se pasa a trevés de un separador centrifugo a una veloci-
dad de 3,16 kilos por minuto . ELl brobaje que se separa
del aceitc en la centrifuga tiene un grade de 51% de dog~--
cafeinacibn,

Repiticndo este tratamiento del brebaje con
aceite de malz adicional se¢ aumenta sucesivamente el gra-
do de descafeinacibn hasta que sc efectla la separacidn
esencialmentc completa de la cafeina.

EJEMPIO 2

Un extracto de té con una concentracién de s0li
dos soluble de 27,6% y una temperatura de 22°C se mezcla
con aceite de maiz con una relacidén volumétrica de 1:20,
respectivamentes y se mantienc bajo agitacidén durante 10
minutos. Lucgo se somete la mszela a separacidn centri -
fuga, 10 que 44 un cxtracto de té que cxhibe una descafei

nacibn del 63%., Asimismo, la repeticidn del tratamiento
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ofrece un medio para obtener cualquier grado superior de-
seado de descafeinacin.
EJEMPLO 3

Se descafeinan granos de café en verde utilizan
do un medio acuoso recirculantce que ha aleanzado una con-
centracidn de sb6lidos soluble en equilibrio del 29% y so
encuentra a una temperatura de 229C. La descafeinacidn se
lleva a cabo haciendo pasar el mcdio acuoso en contraco -
rrient: a travis de una columna de granos verdaes,; separin-
dose de la columna, por un extremo, los granos esencial -
ments sxentos de cafeina y adiciondndose por el otro gra-
nos verdes naturales. En el sistema a2cuoso cireulante; y
en un punto apartodo de la columna, se gsepara el medio
acnogo & través de un extractor centrifugo al que se adi-
ciona aceitc de café a 500C, en una relacibén de 21:1 con
rsspecto al medio, para separar la cafeina del extracto
acuoso., Los intercambiadores dc calor en el sistema se
utilizan pera manten.r las teuperaturas de egtos dos 1i-
guidog csencialmente como se ha indicado.

Con una sola pasada del medio y aceits a traviés
de 1la centrifuga se separa mds de un tercio de la cafeina
del mcdio. Una segunde pasada del medio y una parte ali-
cuota igual adicional de aceits aumenta la descafeinacibn
del medio a mds del 60%. Después de tostar, molturar y ex~
traer muestras separadeg de granos descafeinados obteni -
dos después de la primera y scgunda pasada se encuentra
que ambos extractos acuogvs de la muestra cstén esencial-
mente exentos de cafeina,

EJESPIO 4
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Se someten a vapor granos de café verdes a 110¢
C hasta que alcanzan un contenido de humedad del 45% en
peso total; y se disponen en cémares de extraccidn inde-
pendientes partos alicuotas de 10 Kg. Cada uno de las
partes alicuotas se descafeina durantc cuatro horas a 952
C con sceite de maiz que se hace pasar a través de las
cdmaras & una velocidad de 1,1 kg/minuto.

En una prueba, "A%, ge hace pasar aceite a tra-
vés de solo una cdmara. A continuacién se regenera median
te extraccibén con agua para separar su conﬁcnido de ca~
feina, se¢ separz el agua y lue go se¢ hacer recircular el
aceitc pare mantener un flujo continuo de aceite de maiz
exento dc cafeina para log granos cntumecidos en la céma-
ra,

En una segunda prueba "B"; se conectan cuatro
cdmaras en seric de modo que ¢l aceite de maiz fluya a
través de cada una de ellas. Ie regeneracién y la recir-
culacidn del aceite se lleva a cabo solo despuds que ha
pasado a través de las cuatro cédmaras. Una camara -la
primera que h2 recibido el contacto del aceite— se sepa-
ra cada hora y se¢ adiciona una nueva clmara en el extre-
mo corriente abajo. De .ste modo, y despus de un perio-
do de 6 horas de funcionamiento, se obticne un sisteoma
en donde las cuatro cémaras contiencn granos de conteni-
do de cafeina variable en virtud de que 3stas se han go~
metido a duraciones diferentos de corrientc de aceite de
descafcinacibn.

Se analiza ol contenido de cafeina de los gra-

nos de la prucbz "A" y de una cdmara que ha pasado a

2
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través de las cuatro etapas de la prueba "B" después del
comienzo. A pesar de que cada uno de estos granos se ha
descafeinndo egsencialmenie bajo las mismas condicioncs
fisicos, sus rospectivos grodos de descafeinecidn son mar
cadament: distintos. Asi pucs, mientras los granos de la
prueba "A" exhiben el 52% de descafeinacidn, los de la
prueba "Bt exhibon ¢l 92%4. Resulta pucs evidonte que la
extraceidn de miltiples etapas aumenta sustancialmente la
eficacia de la descafeinacidn.
EJEMPLO 5
Se destila con vapor un oxtracto acuoso de gra-
nos de café tostados y molidos para separar 1os volétiles.
Luezgo se combinan 200 gramos del brebaje destilado, con
una concentracidén de sdlidos solubles del 18,4%, con 2
kg de aciety de alazor y se agita durante 30 minutos a 209
C.Lucgo se centrifuga esta mezela para deshacer la emul-
sidn y se separa el brebaje por decantacidn. E1l brebaje
separado oxhibe un grado de descofeinacidn del 56%.
ZJEMPIOC 6
Se raepite el procedimiento del ojemplo 5 con
la modificacidn de que el aceite de alazor se sustituye
por 2 kg de aceits de soja. Después de la separacidn el
bribaje exhibe un grado de descafeinacibn del 56%.
EJEMPIO T |
Se repite el proccdimiento del cjemplo 5 susti-
tuyendo ¢l aceite de alazor por 2 kg de aceito do cacahuc-
te., Adicionalmentc ol brebaje y accite se manticnon a
10¢C ~ en lugar de 202C - durantc todo el proceso. EL

brebaje separado exhibe un grado de descafeinacidén del
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EJEMPIO 8

Se descafeinan granos de café en verde con acei

te de café en una zona de extraccibn a contracorriente de

cuatro camaras en la forma descrita para la prucba "B" del

ejemplo 4. Cada camara, o celda, contiene 6,8 kg de gra -

nos por peso en seco., El aceitec se mantiene a 1058C y la

extraceidn se lleva a cabo sobre un periodo total de ex -

traccidn de 6 horas (1 hora y media para cada ciclo). Se

utiliza una relacidn ponderal entre aceite total y grano

de

120 : 1.

Después de cada pasada del aceite recirculante

a través de las cuatro camaras de la zona de extraccidn,

el aceite se regenera mediante extraccidn acuosa para la

cafeina y lucgo se destila para separar su contenido acuo-

80. Se mezela una cantidad predeterminada de agua con el

aceite antes de su recirculacitn,

Utilizando el procedimiento precedente se lle -

van & cabo cinco pruebas distintas. Estas pruebas difie -

ren escncialmente en la adicidn de cantidades variables

del agua al material graso destilado y exento de cafeina.

A continuecidn se exponen los datos para condiciones es-

tables de elaboracidn de cada pruchba :

S

Prueba
ne

Contenido de

agua de la

carga de gra
nos

Contenido de

agua mante -

nido en el
aceite

Porcentaje
de desca -
feinacion

. Pérdjda
de soli
dos sin
cafeina

Tipos de
granog de
cafe

54 %

55 %

0,37

1,00

87 %

97 %

2;5 %

1,1 %

YMilds®
(cafeina
al 1, 33%)
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- Prucbg | Contenido de Conﬁenido de PomcentaaerPérdlda Tipos de
nd agua &e. la- lagua mante~ | de desecg- | de soll granog de
carga do grg jpido en el foingoldn | dos sin] café
nos acclte cafoina) A
1,00 9T % 1,1 % "Milds" (cg
3 55 % ’ 9 Moriradl
5e 1,33 %)
4 55% | 0,75 69 % 2,4 4| "Robusta
(cafoina
al 2,15 %)
5 57 % 1,20 97 % 5,2 "
10, Betos datos indican que los contenidos de hume~

dad aproplados permiten la degcafelnacidn Spbima con la
nfnimg péraida de los congtituyenites de log granos sin
cafeina. Ia oficacia de la descafeinacldén disminuye cuando
decrece la concentracidn de sgua presente en el material

15. grago durente la descafeinacidn. Se aprecia también que,
gi bien la eficacia de la descafeinacidn permenece eleva@a
con oonbenidos acuosos superiores para ol material grago,
ol clevado nivel de agua presente cn el sigtoms rﬁSulta
en un gumento de le pérdida de solubles sin cafeina de

20, log granos. 5q:3.

NOTA ,
Descrito ol objoto del presente inventQ, éé dow

claren nuevos y de propia invencidn las sigulentos “rei-
vindicaclones con prioridad de la solicitud de ratentes
estadounidonses soriglog nlmeros 527.870 dol 27.1l.74 y
605.617 del 18.8.75.

l. Un procedimiento para producir un material
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vegetal descafeinado tarscterizado porque couprende poner
-en contacto un material graso Liquido inmiscible en agua
con un material vegetal que contiene cafeina, mantener

dicho material graso y dicho material vegetal en contacto

RS
-

durante un periodo de tiempo suficiente para que se
tranafiera la cafeina de dicho material vegetal a dicho
materiel graso y separar -el material graso resultante

cargado de cafeina del material vegetal descafeinado,

2, Un procedimiento scgfn la reivindicacidn 1,
10. caracterizado porque el material vegetal que contiene

cafeina comprende un extracto aocuoso de un miembro
elegido del grupo constituido por té y cafe tostado y
molidos
3. Un procedimiento segin la reivindicacidén 2
15: caracterizado porque antes de poner en contacto el axtracto
acuoso con el material graso se geparan los voldtiles
de dicho extractoe

.

4, Un procedimiento segln la reivindicacién 1,
caracterizado porque el material vegetal que contiene
20 cafeina esta constituido por un extracto acuwoso de gra-

nos de café en verde.

¢

5« Un procedimiento segln la reivindicacién 4,
caracterizado porque el axtrac?o acuoso desocafeinado
de los granos de café‘en verde, despudés del contacto
25, con el material graso, se recicla para ulterior contacto

con los granos de cafe en verdee
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6. Un procedimiento segin cualquiera de lasg
relvindicaciones 2 a 5, caracterizado porque el extracto
acuoso tione una concentracidn de sdlidos solubles de

2 8 60% on peso totals

7. Un procedimiento segln la reivindicacidn 6,
caracterizado porgue dicho extraoto acuoso tiene una

.

concentracidén de s8lidos solubles de 10 a 50% en peso;

8. Un procedimiento segin ocualquisra de las
reivindicaciones 2 a 7, caracterizado porgue el extracto
acuoso y el materigl graso se ponen en contacto y ge manw—

tienen a una temperatura comprendida entre 08C y 509G:

9, Un procedimiento segin la reivindicacién 1,
cergctorizado porque el material vegetal que contiene
cafoina ostd constituido por granos de cafd en verde p

tostado;

10, Un procedimiento sezfn la reivindicseidn 9;
caracterizado porgue se separan los voldtiles de dichos

granos de ocafé tostado antes do la descafeinacidn.

' 11. Un procedimiento segtin la reivindicacidn 9.
o 10, oaracterizado porque antes‘do poner en contacto
los granos con el matorial graso, se entumecen dichos
granos ocon ague hasta'un contenido de humedad total

de 20 & 60% en posO.

12, Un procedimiento segin cualquiers de las
reivindicaciones 9 a 1ll, caracterizado porque los granos
y el material graso se ponen ch contacto y mantienen

o una temperatura comprendida entre 308 y 15080,
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13. Un procedimiento segln cualguiers de
las reivindicacionos 9 a 12, caraoterizado porque
ol material graso wtilizado para contactar los granos
tione un contenido de humeded que cstd sustancialmente

en oquilibrio con el contonido de humodad de los granod.

14, Un procedimiento sggﬁn.cualquiera de
lasg reivindicaciones precedentes; caracterizado porque
el material graso separado y cargado de cafeina se
pone en contacto con ague para transferir sustanoia}mente
toda la cafeina contenida en éste a solucidn acuosa,
se separs la solucidn acuosa cargada de cafeina de dicho
material graso y se recicla el material graso exento
ds cafeins para ulterior contacto con ol material vegetal

que contiene cafeina.

' 15, Un procedimiento segln la reivindiecacidn
14, caractorizado porque antes do reciclar el material
graso exento de cafeing se ajusta el contenido de humedad

dg dicho material graso hasta un nivel que se encuentra
sugtancialmente en equilibrio con el contenido de humeded

del material vegetal que conbiene cafeinas

16, Un procedimien?o segin cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado porque el
maﬁeria} graso es aceite de glazor; aceite de soja, acelite
do mafz, acoite de cacshuete, aceite de cafd, trioleima o

acelte de manteca;

17. Un procedimiento para producir un material

vegetal desoafeinado.
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Segin se describe y reivindica on la presentoe
memoria descriptiva que consta do 31 hojas foliadag y

escritas a miquina por una sola caras

Madrid a 26 de Noviepbre/ e 197

Pele

Flrmado: JOSE L. MORA
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