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El descafeinado corriente comercial de café
se efectfia mediante la separacibén de la cafeina de todo el
grado de café verde. Los granos son humedecidos y a continua-
cibn extractados con un disolvente que es'relativamente espe-
cifio para la cafefna, Los disolventes empleados comercialmen-
te un disolvente de hidrocarbﬁro clorado,
tal como se describe en la Patente USA No. 3.671.263 de
Patel et al, o bien es una solucibn en agua, deficiente en
cafeina, de solubles de café, tal y como se describe en la
Patente USA No. 2.309.092 de Berry et al. '

En el proceso de descafeinado de la Patente
USA No. 2.309.092,. que se denomina normalmente sistema dé ex
traccibn con agua (Nota: Sivetz, Coffee Processing Technology,
Vol. 2, Pe 208, AVI Publishing Co., Inc., 1963), el extracto

de agua cargado de cafeina, resultante del contacto entre café

" verde que contiene cafefna y la solucidn en agua deficiente de

cafeina, se extracta con disolvente al objeto de separar la
cafefna. Normaimente, estos disolventes son los mismos hidrocar~ |
buros clorados que se utilizan en el proceso de extraccidn di-
recta con diéolvente, como se ejemplifica en la citada Patente
No. 3.6714263,

Como resultado de la presencia de disolventes
orgénicos, tales como hidrocarburos clorados, en los procesos
comeyciales de descafeinado de grano verde, los productos de
cafd descafeinado, que se venden actualmente en forma tostada
y molida o soluble, contienen al menos trazas de disolvente re-
sidual. Puesto que la presencia de compuestos clorados o de
otros compuestos halogenados en productos alimenticios esté

sujeta a una continua regulacibén por parte gubernamental,

seria deseable identificar y utilizar un disolvente no haloge-
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nado para el descafeinado del café.

La principal caracteristica de cualquier sis-
tema de descafeinado de café, tal como en el descafeinado de
granos enteros de café verde, consiste en identificar un disol-
vente no téxico en el cual sea facilmente soluble la cafeina
y en el cual sean insolubles o escasamente solubles los s6Li-
dos de café distintos a la cafeina y cuyo disolvente se puede
separar del café sin perjudicar o cambiar materialmente la

composicibn quimica del grano.

Esta invencién esté relacionada con un método
para el descafeinado de materiales de café verde, tales como
granos de café verde enteros o molidos, utilizando succinato
de dietilo como disolvente orgénico no halogenado pafaila Cca~-
felna., El succinato de dietilo se puede utilizar para separar

. directamente la cafeina del material de café verde o para se-

parar la cafefna de un extracto acuoso del café verde,

La presente invencidn proporciona un método
para el descafeinado de café verde, que compreﬁde las etapas -
de: humedecer el café verde; poner en contacto el café verde
con un disolvente de cafeina elegido del grupo consistente en
succinato de dietilo y un extracto acuoso de café verde des—
cafeinado por medio de succinato de dietilo; y tostar el café

verde descafeinado,

El succinato de dietilo resulta fitil para la
extraccién de la cafeina ya que es estable a la deterioracibn
quimica en las gamas de temperaturas y pH normalmente utili-
zadas en el descafeinado, es esencialmente insoluble en agua,
posee un olor no nocivo,-es, debido a su baja inflamabilidad,
mucho menos peligroso que los disolventes tales como acetato
de etilo y eutl aceptado para utilizarse en alimentos. EL suc=
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cinato de dietilo es biodegradable y es metabolizaéo en el

cuerpo humano a &cido succinico y alcohol etflico. La solu- -
bilidad de cafeina en succinato de dietilo es equivalente a
la solubilidad en tricloroetileno (1,04 ve 1,0 gms./100 cc.j
v la selectividad del succinato de dietilo hacia la cafeina

es considerada como aceptable.

Preferiblemente, el descafeinado se lleva a
cabo como una operacidn en contracorriente semicontinua, én
una operacién en baterfa como se describe en las Patentes
de Patel et al. y Berry et al anteriormente citadas.Normalmen-
te, el proceso global de descafeinado comprende humedecer el
café, extractar la cafeina del café, separar el disolvente
residual ‘del café en el caso de un sistema de extraccibn di-
recta con disolvente y del extracfo en agua extractado con
disolvente en el caso de un sistema de extraccién con agua,

y por Qltimo secar y enfriar el café. Estas etapas bésicas

son bien conocidas en la técnica del descafeinado.

En el proceso de esta invencidn, el café verde
es humedecido. Esta mmidificacidn se presentar& como una etapa
de pre~humectacién por medio de vapor de aéua y/o agua en un
sistema disolvente directo, y como un ‘aspecto inherente de‘la
porcidn inicial del sistema de extraccibn con agua. El café
humedecido se pone en contagto con un disolvente de cafefna
que puede ser o bien succinato de dietilo o hien un extracto
acuoso, deficiente en cafeina, de café verde que ha.sido.des—

cafeinado por medio de succinato de dietilo. Los residucs de
disolvente de los granos descafeinados se mantendrfn a un bajo
nivel por medio de separacidén (por ejemplo separacibm con va-

por de agua) de los granos descafeinados con disolvente o del

extracto en agua descafeinado con disolvente. Normalmente,
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el café descafeinado se enfria entonces y se seca. Sin embargo,
puesto que el café verde debe tostarse eventualmente, es posi-
ble eliminar las etapas de enfriamiento y/o secado y enviar
directamente el café descafeinado a un tostador. El café tos-
tado resulta adecuado para emplearse o bien como café regular
o bien para la extraccidn en la produccién de café soluble.

La operacidén de humedecimiento comprende in-
corporar uniformemente agua en el café verde. Este agua se cree
que hincha al café, solubiliza la cafeina y, en general, hace

" que pueda extractarse la cafeina del café verde, E1 humedeci-
‘miento puede estar acompafiado por la adicibén de agua y mezcla-

do del café, utilizando aire humidificado u otros gases y/o eme
pleando vapor de agua. El método particular empleado para el

humedecimiento del grano no comstituye un factor critico en tan-

to en cuanto se obtenga por todo el café una penetracibén uni-
forme y relativamente igualada del agua, El café puede ser hu-
medecido en cualquier grado deseado, pero se ha encontrado que
cuanto mayor sea el contenido en humedad del café mis répido
serd la extraccién de la cafeina empleando un disolvente deter—
minado. De é&ste modo, y si bien pueden emplearse contenidos en
humedad de aproximadamente 15 hasta mis del 50 ¥, se prefiere
extractar café verde que tenga un contenido en humedad superior
al 30 ¥ de agua y con preferencia superior al 40 % de agua.

En genmeral, y cuando se utiliza el descafeinado directo con di-

solventes orgénicos, se combinarf una etapa inicial de tratamien-

to con vapor de agua con una etapa de pre-humectacidn al objeto
de conseguir el nivel deseado de humedad. Dicho procedimiento
se describe en la citada patente de Patel et al., la cual in-
dica también que se puade afadir simultaneamente con el disol=~
vente orglnico la totalidad o parte del agua de pre-humectacién.
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Cuando se utiliza un sistema de descafeinado con agua, tal como
el de Berry et al.,, no es necesario réalizar una etapa de hu-
medecimiento separada ya que’ el nivel de humedad del café se
elevarf, logicamente, durante el contacto con el medio de ex=

traccién acuoso.

La extraccidn del café verde puede realizarse
discontinua, semicontimua o continuamente.

Los parfmetros importantes son el nivel desea-
do de descafeinado, la cantidad de disolvente utilizado ¥ la
temper@tura del disolvente. Segiin esta invencidn, el disolven~
te empleado es succinato de dietilo o uma soluci6n_enjagua, de~-
ficiente en cafeina, de solubles de café verdé, denominada
normalmente "extracto de verde deficiente", cuya solucibdnm ha si-
do descafeinada por mediovde succinato de dietilo. La extraccibn
se ejecuta poniendo en contacto el café verde con el disolvenw-
te durante un periodo de tiempd suficiente para separar la'Can-
tidad deseada de cafeina. Durante la extraccidm, las tempera~
turas deben mantenerse a bajos niveles y el tiempo de extrac~
cidn tiene que mantenerse en un valor tan pequeflo como sea po=
sible para reducir los cambios de sabor de los granos verdes Ya
naturalmente, reducir los costos de procesado. Es preferible
mantener el disolvente de extraccibn a una temperatur# &e 0a
1008C, La relacién de disolvente a gramo, utilizada durante la
extraccibn, se elige para asegurar una ripida separacién de la -
cafeina al mismo tiempo que se mantiene a un nivel econdmico .
la cantidad de disolvente a separar de cafeina, agua y sblidos
distintos a la cafeina.

Una vez conseguido el grado deseado de descafei-
nado, el café verde se separa del disolvente y, en el caso de
la extraceidn directa con disolvente, se separa del succinato
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de dietilo residual. Los granos pueden ser secados entonces por
cualquier medio convencional al objeto de evitar la degrada-
cibn durante el ulterior almacenamiento. La etapa de secado pare

ticular utilizada debe ser aquella que reduzca al minimo el efectd

térmico sobre el café verde hmmedecido y descafeinado.

Ademfs de las etapas bisicas utilizadas duran-
te la extraccién, la cafeina contenida en el succinato de dieti-
lo se separa normalmente del disolvente por técnicas convencio-
nales, tales como evaporacidén y/o extraccidn 1iquido-liquido y
cristalizaciédn. Generalmente, el disolvente recuperado se re-
ciclard para extractar de nuevo cafeina y la cafeina separada
puede ser purificada adicionalmente. Un proceso adecuado con=-
sistirfa en evaporar inicialmente la mayor parte del disolvente,
affadir agua a éste y evaporar el disolvente residual. La cafeina

puede ser entonces cristalizada en la solucidén de agua.

FEl método preferido para practicar esta inven-
cibn incluye un sistema semicontinuo de descafeinado con agua,

| tal y como se describe en la Patente USA No. 2.309.092 del 26

de enero de 1.943 de Berry et al. La cafefna se extracta con
un 1{quido de extraccidn acuoso del café verde contenido en una
baterfa de columnas de extraccién conectadas en serie. A opera-
cién a régimen constante, las columnas de extraccibdn contienmen
café verde de distintos grados de extraccidn y el proceso se

realiza en contracorriente,

Durante la extraccibén, el lfquido de extraccién
nyerde, deficiente” se alimenta a la columna de extraccién que
contiene la mayor parte del café verde extractado, se pasa a
través de la cafefna extractada del café y se pasa entonces de
la columna a la columna de extraccién que contiene la siguiente

y

mayor parte del café verde extractado de la bateria., De este modo,
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el 1iquido de extraccién pasa a través del café verde con uma
frescura en aumento, y aumentando con ello el contenido en
cafefna y se extrae de 1a columna de extréccién que contiene
el café menos extractado de la bateria durante este ciclo
(constituyendo un ciclo el periodo entre las extracciénes su-
cesivas de 1fquido de extraccién de la columna fresca). El
1$quido de extraccibn "verde, rico" se p§ocesa entonces para
separar la cafeina segln esta invencibdn. ' '

.Tal y comé describe Berry et al., al comienzo
de un nuevo ciclo, el café verde mis extractado en el ciclo an-
terior se deScaiga de la columna de'extracci6n enéontréndosé
en la forma descafeinada final deseada. Este café se procesa
entonces adicionalmente a un café tostado y molido o a un café
soluble segfin métodos bien conocidos en la técnica. El 1iquido
de extraccidn "verde y deficiente" se alimenta entonces a la
columna que contiene el café verde mis extractado durante este '
ciclo, siendo este café el siguiente café mis extractado del:
ciclo anterior y el proceso de extracciéﬁ continfia con 1a carga
de cafefna, siendo extrafdo el 1lquido de extraccién "verde,
rico” despuds de poner en coﬁtacto el café verde mis £resco
el cual es en general café verde previamente extractado. Los
ciclos se continuan de este modo de manera que en cada ciclo
sucesivo una columna determinada de café verde llegue a extrac-
tarse progresivamente mis y por consiguiente a ser mis deficien-
te en cafeina. ‘

Segin Berry ét al., el liquido de extraccidén
acuoso alimentado a la primera columna de extracciép de 1a ba-
terfa, conteniendo el café verde mis extractado, es una solu-
cibén en agua de solubles de café verde distintos a la cafeina,
De este modo, se mantiene practicamente un equilibrio dinfmico
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continuo entre los sdlidos (distintos a la cafefna) del café
verde y los sblidos del liquido de extraccién. Este equilibrio
inhibe la pérdida neta de solubles de café verde del café al
agua circundante y, por comsiguiente, el café verde descafeina-
do f£inal contiene casi la cantidad normal de solubles distintos
a la cafeina. '

Naturalménte. y a medida que el liquido de ex-
traccibn pasa a través de la bateria de columnas de extraccifn,
existird progresivamente mis carga de cafeina. Si bien pueden
emplearse machas concentraciones diferentes de estos solubles
de café verde en el liquido de extraccidn, las concentraciones
y otros factores operativos se eligen generalmeﬁte para conse-
guir, en los mAximo posible, el equilibrio dinfmico antepriormen-
te indicado.

El equilibrio entre los sbélidos solubles de
café verde y los sblidos solubles del lfiquido de extraccibnm,
trabaja para reducir al minimo cualquier gradiemte de comcen-
tracidén de estos materiales, impidiendo con ello la transfe-
rencia de masa neta del café al lfiquido circundante. Puesto
que la cafefna no esti inicialmente presente en el 1fquido de
extraccidn, se encuentra presente un gradiente adecuado para
efectuar la extraccidén de la cafefna del café verde al 1iquido
de extraccién. En la actualidad, el equilibrio dinimico es més
adecuadamente descrito como velocidades iguales de transferen-
cia de masa. De este modo, y si bien el resultado neto ideal
es evitar practicamente una reduccidn de 1a cantidad original
de solubles distintos al café en el café verde, dicha preven-

cibn es el resultado de una combinacidn de evitar la pérdida
natural de solubles del café verde en combinacibén con el reem- |
plazamiento de solubles del 14iquido de extraccién a una velo-
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cidad igual a la velocidad de pérdida de solubles del café
verde. '

En la Patente de Berry et al., ‘el liquido
de extraccibn acuoso retirado de 1la columma de extraccién que
contiene el café verde menos extractado»(és decir "extracto
verde rico") contiene cafeina y solubles verdes que o bien
estin presentes en el 1iquido de alimenfaci&ﬁ original o bien
se han extractado del café verde. El 1iquido de extraccx&n es

separado de la cafeina por medio de un disolvente y el dlsol-

vente que contiene cafefna se elimina del extracto acuoso. El

extracto acuoso esencialmente libre de cafeina ("verde y defi—
ciente®) puede entonces reczclarse, normalmente con la adici&n
de agua, y después de la separac16n con vapor de agua, a la
baterfa de columnas de extraccibm.

Seglin esta invencidn, el extracto verde rico
es descafeinado por medio de succinato de dietilo. Con prefe;
rencia, se utiliza un contacto directo entre el extracto verde ;
y rico y el succinato de dietilo en un extractor 1iquido-14iqui- '
do, tal como un contactor rotativo; sih embargo; pueden emplear- .
se similarmente métodos de contacto indirectos tales como ultra-

filtracidn o diélisis,

EJEMPLO

Se obtiene extracto verde, rico, conteniendo
aproximadamente 30 % en peso de sblidos de café verde, a partir
de un sistema de descafeinado con agua en etapas miltiples,

en contracorriente, comercial, tal y como se indica en la Pa~-
tente USA No. 2.309.092 de Berry et al. Se colocan 900 ml de
este extracto en un matréz Erlénmeyer de 2000 ml junxo'con

900 ml de succinato de dietilo. El matréz se sujeta en un sa-
cudidor de pulsera y se sacude durante un period6 de 50 minutos
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mientras se sumerge el matriz en un bafio de agua caliente
(902c).

A continuacibn, se decanta el succinato de
dietilo del extracto verde. Después del procedimiento anterior,
se llevan a cabo nueve extracciones adicionales de la muestra
de 900 ml del extracto verde, empleando en cada extraccidn
900 ml de succinato de dietilo fresco, El amflisis de cafefna

‘del extracto verde demuestra los siguientes resultados para la

reduccidn del porcentaje de peso de cafeina con relacidn al peso

de extracto verde:

% Cafefna
Extracto rico (Control) : 1,04
Después 12 extraccién 0,73
Después 5% extraccibn ‘ 0,14
Después 102 extraccién 0,07

Después de la décima extraccidn, el extracto
verde se enfria a 4,4¢C y se centrifuga para separar cualquier
succinato de dietilo dispersado. El succinato de dietilo resi-

dual se separa entonces con vapor de agua del extracto verde

- en wn aparato de vacio con inyeccidn de vapor de agua, de una

sola etapa, que contiene inicialmente 1.950 ml de extracto verde
y que utiliza 11,7 kg de'vapor de agua y un tiempo de separacidn
de 12,5 horas. Segin el anflisis del extracto verde, se encuem-
tra un nivel residual de succinato de dietilo inferior a 5 ppm.

El extracto verde descafeinado se ajusta a una
concentracidn en sblidos del 20 % y se utiliza para el descafei-
nado de 800 g de granos verdes colombianos en un bombo Parr de
2 litros, bajo las siguientes condicionés: tiempo de paso de
1 hora, temperatura de 76 a 829C, 8 procesos fotales y 800 ml
de extracto verde deficiente, fresco, por paso. Después de la
extraccibn, el resfiduo de extracto verde se separa de los granos
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en una cen;fifuga de cesto y los granos soh secados hasta un
contenido ‘en humedad del 10 % eh un secador de lecho fluidi-
ficado a una temperatura de 65,52C durante 2 horas._Lbs'gpéhos
descafeinados resultan .contener 0,113 % en peso de cafeiha,

y se tuestan en un tostador Probat (marca registrada) de 0,45
kg hasta un color tostado medio y a continnaci&ﬁ’se mezcla
para producir una bebida de café la cual, y segfin se puede
apreciar, no exhibe diferencia de sabor alguno con respecto

a una bebida preparada a partir de gramos (conteniendo 0,051 %
en peso de cafeina) cbmparativamente tdstados y descafefnados
con un extracto verde de 20 % de sblidos que habfa sido des=
cafefnado mediante contacto directo con tricloroetileno en
una columna de extraccidn iiquido-liQuido a escala comercial
(contactor de discos rotativos).

Descrita suficientemente la naturalezé del
invento, asi como la manera de realizarse en la practica, debe
hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas:
son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no al-
teren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES
1.~ Procedimiento péra el descafeinado de café
verde, caracterizado porque comprende lag etapas.de
(a) humedecer el café verde;

~(b) poner en contacto el café verde con un disolvente para

la cafeina elegido del grupo consistente en succinato
de dietilo y un extracto acuoso de café verde descafeinado
por medio de succinato de dietilo; y

(c) tostar el café verde descafeinado.

2.= Procedimiento segln la reivindicacibn 1,
caracterizado porque el disolvente para la cafeina es succina-
to de dietilo.

3.~ Procedimiento segfin la reivindicacién 1,

caracterizado porque el disolvente para la cafeina es un ex-

tracto acuoso de café verde descafeinado por medio de succinato

de dietilo,

4.- Procedimiento segfn la reivindicacién 3,

caracterizado porque el extracto acuoso se pone en contacto di- '

rectamente con succinato de dietilo.

5.- Procedimiento segln la reivindicacibn 4,
caracterizado porque el contacto se realiza en un extractor
1{quido~1{quido. ‘

6.~ Procedimiento para el .descafeinado de
café verde, tal y como queda sustancialmente descrito en la

presente Memoria.




Esta Memoria consta de 13 hojas escritas a mi-
quina por una sola cara,
Madrid,l 15 Sk m-j{.:
GENERAL FOODS CORPORATION,.
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