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: el proceso de Feldman et al puede nonerse en practica de un modo

‘ pérdlda y degradacmén de constituyentes arométicos Va11osos, (2)

‘el condensador habia de ser vaciado del rgfrige;antg-crlogénico

_refrlgerante valloso, y, debldo a la gran masa,del condensador i'

eficaz de formncidn de condensado sélido sobre la su~erficie de

tradas en el proceso de Feldman et al. y al ob;eto de efectuar un

-1-

Esta invenclén se relac1ona con mejoras en el procesado
de la separaczén, recuperacmdn ¥ concenﬁracmén de constituyentes,
de aroma de café togtado ¥ de la ulterior inco;?oracién de los ;34
constitﬁyenmeside aroms, éﬁ'producﬁos alimenticios, y en gemeral, |-
se relacbna. con une meaora en el prooedimiento descrato en la |
patents canadiense némero 603, 954 de Felﬂmanet al.. Mediante el

empleo de las mejoras proporcionadas por la presente 1nwen016n,>-n

megs eficagz.

Algunos de ‘los problemas que han impedido un empleo co~3“

merclal extensivo del proceso de Feldman et al, conszstieron en i
que (1) el condensado no podfa eliminarse del condensador sin w 1 '
¥

contacto prolangado indeseable con aire lo auve se traducié en la :

¥ calentado cada vez que el condensado habis de ser extraido, po=
niendo de este modo fuera de funcibnamiento al condensaddr &u;

rante un perlodo de tiempo prolongado, deSperdlclando material ;f

que permanecia fria durante largos perlodos de tlempo no podian
realizarse con segaridad aqqellos intentos necesarios para sepa=

rar el condensado ¥ (3) el estado fisico del condensado en el con-
densador no vodia controlarse dergn modo eficaz haciendo asf di-

ficil la manipulacién' como gserfa deseable para una operacién

recogmda.

A lea vmsta de las diflculqtades antes mencionadas, encon<

proceso comerclal eficaz .para la aromatizaCzén de. productos ali-

menxicios, partlcularmente café 1nstanténeo, esta invencién se re<
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‘de condensacién se recogen preferibleménte como un s88lido mante- |

-
laciona con ﬁejoﬁas en el procesado de lé geparacidn, recuperacié§
y concentracién de constituyentes de aroma de café tostado y en- i
el procesado de la ulterior incorporacidén de los constiﬁuyentes"%ﬂ
de aroma concentrado'en un producto alimenticié, particularmente .
café iﬁstanténeo. o | . ;

La presente invenqiéncnmﬁfende someter aceite de'café,'f‘
en una cémara -de destilacién, a destilacién a presionés subatmo§~i
féricas y temperaturas suaves para sebarar los constituyéntes'de !
aroms del mismo y condensar dichQSconstiéuypntes aromdticos én o
una cdmara de condensacidén sobre la supérfiéie exterior de una E
manga termo-conductora que rodea de forma serarable y cémoda a unj
recipiente termo-conductor lleno de wn refrigerante, trds lo cugl!
se seﬁara la manga con los constituyentes condensados sobre la 'E
misma,

' Ios constituyentes aromiticos eohdengados de la cémara

L |
niendo una presién suficiente en la cdmara de condensacién por me-

dio de la introduccidn de un gas inerte. 3

A continuacién, la manga con los congtituyentes aromati-
cos condensados sobre la misma se sumergelpreferiblemente en una
sustancia comestible contenida en unz cémara decmemntracisnal dofetc

de combinar los constituyentes aromdticos condensados con la sus-

tencia comestible,

Con el fin de que la invencién mueda ser entendida de
un modo més claro, se hace referencia a continmacién a los dibu- !
jos adjuntos en los cuales la figura 1 es una vista en sgccién '
transversal del condensador de esta invencién y 1a‘fi§urg 2 es
un diagrama'esqueﬁético del aparato adecuado yara llevar a cabo la

invencién. ,
Otras caracteristicas y ventajas de la invencién serdn
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| tilacibén del aceite de café a pfesiones'subatmoSféricas y bajo

cxones.deseables de constituyentes aromdticos que se. incorporan

| constituyentes aromfticos de punto de ebullicién mayor, que fienen%

_para proporcionar un elevado rendimiento de aceite de café y aro-? |

s
evidentes a partir de la siguiente descripcion tomada en conexibn.

06n los dibujos adjuntos.t

Tos constituyentes de aroma de café se separan por ded-

temperaturas suaves y a continuacién se condensan los constitu-
yentes de aroma éeparado._ Los constituyentes de aroma dé café .
se sep?ran del aceite de tal modo gue pueden aislarse varias frac;
a continuacién en un producto final en 1as proporcioneé deseadas;Q.'
Los constituyentes aromaticos de bajo mmto de ebullicidén, que

tienen una fraganois -similar 8 la del gas el molino deucafé tos—r

!
tado y que carecen de _cuerpo, forman 1a masa del destllado inicial.

.Los constltuyentes aromidticos de punto,de ebullicién medio y los i

un caracter tostado, quemad.o o'chhmuscado, se separan también deli

' aeezte._ Como resultado, las diversas fracciones aromaticas puede

ser;errchxmdascontrolando la temperatura, presién y perlodo de

,destilac;én para dar los niveles deseados de constituyentes aroma*

i
ticos de puntos de ebullicidén bagos, medlos ¥y elevados, vara obten

ner un aroms de café apropiado. _
' En general, el aceite de éaﬁé'se obtiéne'exnrimiendo'og-
£é togtado a una temperatura inferior a 1502C y.con preferencia'

8 unos 1302C, Esta temperatura es suficientemente elevada y com~

patible para proporcionar rendimientos satisfactorios de aceltes

de café y aromas del mismo. 'Las presioneszejercidas sobre el café

mas de calldad, ‘no pueden ser estableczdas de un modo exacto o _;
dlrggto. Sin embargo, el aceite de café es expelldo en una condi

cién aceptable utilizando aparatos estimados paré ejercer una'pres‘

g8idn de 350 g 1.400 kg/cml aproximadamente. Laa'presioqes para
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e
un rendimiento de aceite y calidad de aroma adecuados se’ pueden | |
determinar en términos de las temperaturas de la.torta o harina
del expulsor y del aceits exprimido, La torta delnexpulaor (ca—:;
fé tostado o harina de café exrrimido) deberd tener una temquatuL
ra inferior a 1509C ¥y con preferencia una temperaturs de al'menogi
T5%C aproximedamente. El aceite exprimido deberé'tener una, temﬁe-:
ratura que oscile entre.25 y 12090 aproximadamente, medida inme- i
diatamente después del exprimido. Ia adherencia a la citada torl
te del expulsor y las temperaturas del aceite aseguman que se'apli
que la presién necésaria el café para recuperar aceite del hismq .
sin ﬁodificarsevindeseablemente los constituyentes aromdticos delf
mismo, :

La destilacidn de los constituyentes aromdticos del acei-
te de café exprimidollseefectﬁa preferiblemente a uné temperatiu~ %
ra de.15 a 100¢C, destilandose los.qontituyentes aromdticos pre-§”
ferides a une temperéfhra inferior a 609C anfoximadaﬁente. El :
aceite se mantiene bajo una presmén reducida en la cémara de desvi

tilacidén inferior generalmente a 50 mm y con preferencia inferior i

a 10 mm, Las condiciones de destllaclén mis préferidas’ comprende
someter el aceite de café a temperatura embiente (es declr, 20 a
352C), a uma presidén que osciia entre 10 mm y 60 micras aproxi-~
madamente,

El aceite se introduce pfeferiﬁlemente en la cédmara de
destilacién mediante un método que maximiza el 4rea de interfase
.1iquido/gas. Esto permite la destilacién de un méximo de consti-
tuyentes aromdticos en un minimo de tiempo. Este método ge efec—
tua preferiblemente mediante atomizacién del aceite en finas go=

tas. Esto se ruede realizar utilizando una tobera de atomizacién|’

de tipo impacto que funciona haciendo que la corriente de aceitp

choque, a elevada velocidad, sobre una aguja mantenida directamen-—
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café con un gas inerte tal como, nor ejemplo, nitrogeno, dioxi-

A , _ | u5-
en la salida del orificio de la tobera, Alternativamente, el
aceite puede proporcionarse en forma de wna pelicula’delgadg ﬁa—‘
ra la destilacién; preferiblemente, dicha pelfcula se mueve répi-

damente y tiene un espesor que oscila entré 10 y 100 micras., El

proceso de desorcidn puede tambidn ser utilizado para incremen~

tar la.eficacia y grado de seﬁaracién de los constituyentes aro- .

maticos del aceite. ILa desorcién comprende barrer el aceite de i

do de carbono, -helio, efc, en la cémara de destilacidén y recoger

con ello los constituyentes aromaticos mds fugitivos. )
' |

Con referencia a la figura 1 del dibujo, los constituyent

tes aromiticos son.llevadosa.¢ontinnacién como una éorriente g~ |
I

‘geosa y condensados sobre lg superflcle extermor de la manga term?-

‘-conductora 1 que rodea de un modo senarable y cémodo a un recinlen .

+te termo-conductor 2 que tiene dentro del mismo un refrigeranxe 3;

lLa manga -termo-conductora se encuentra enterrads por una’ cdmars

de condensacidén 4 que tiene puertas 5 y 6 ﬁara pefmitir ei paso

P e e

de los donstituyentes aromdticos al interior del espacio 7 entre
la céméra,de condensacién 4 y la manga 1. Ia odmara de condensa-
cién 4 tiene también una cubierta separsble § que cierrs uma aber
tura a través de la cual se extrae la manga del récipiente. |
Ia manga es con preferencia una tela metdlica delgada y

pusae mantenerse en su sitio de forma comoda rodeando al recipienp

te por distintos medios. Estos medios pueden incluir el ntorni-
llado, colocacidn de aldabas, enganchado, ete., de la manga en su .
posicién; o dicha manga puede mantenerse en su sitio mediante
friceién entre el recipiente y la mengn 6 mediante .la fuerza de

gravedad., ‘Bl recipiente es con preferencia de metal y se encuentra .

en contacto con la mangn al objeto de maximizar la conduccién tér-
i

. mica entre el recipiente y la manga. El recipiente es preferible-
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tituyentes arométicos con un refrigerante del orden de --1 9690 tal

de una puerta de entrada 5, Se pone en contac'beron la superficie .

sobre la manga. Preferiblemente, el aparato puede estar dispues—-: -

mente cilindrico pe.r& con esto no se iﬁten‘ba 'exélu:!.r otras foz;ma‘é
deseadas, tales oomo un tronco de cono’ o una ca‘ia rectangular, 60~
rrespondiendo la forma de la manga a 19. forma del recipiente, . !

“El refrigerante existante dentro del reo:i.niente 'bomo-eog..

duc'bor puede tener una temperatura que oscila entre 0 y -26990 ; .

. aproximadamente, en funcién de 1os constituyen'bes a.rométicos que

gse desean recoger. Es - poaible condensar la totalid.ad do los. cons-

como nitrogeno liquide. Altema‘bivamen'be, se ruede establecer un .
gistema de condenaaoidn fracciénada. u'l:ilizando varias e'bapaa en . |

lugar de’ una., emplea.mio varios de los condensadores enteriores en

serie, cada uno de ellos operando a una temperatura nfrigerante i
distinta. Por ejemplo, une primers etaps se puede enfriar a una :
temperatura de 0 & -~152C empleando soluc:|.6n de salmuera., mientras ° !
que se puede enfriar una segunda etapa a una temperatura del orde

de = 8090 utilizando dioxido de carbono solido como- refrigerante,

mientras que una tercera etapa se puede enfr:laz' & unos -19690 ut:l
1ligzando nitrOgeno 1iquido. ' _ ' , '
A med:.da que 1a corriente gaseosa de constituyentes aro=

mé.t:.cos volat:.les entra en la cé.mara. de condensacidn 4 a tradés -

enfriad-a de la manga 1 y los constituyentes aromdticos se .conde'nsanv
formando uns escarcha sobre dicha manga. I:ag constituyentes de
la corrien'b'e gaseosa que no son condensé.dos__?s‘ale‘n_de la cdmara de
condensacién a través de la puerta de salida 6. Después de haber-
se recogidn una ¢entidad suficiente de escarcha sobre la mange, . -
con preferencia la cdmara de cbngiensacién se aisla, se véntilé,
(preferiblemente con wn gs inerte), se abre la: ;::ubiertg, 8 y se

extrae la manga, preferiblemente empleando un mango 9' exigtente g

-6-
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el - refrigerante, el reciniente retiene 'bastante fr:.o v cuando se

 te y deblendo ser raspa.do. A 1a vez que esto gonsume tlempo, con-{

.y répidamente cuando ge pone en contacto con el ace:!.te ya que exig

‘fic:.e de la manga, y se muede reducir al minlmo la exposicién al: l' _

'cihdad con la cual se puede manejar la manga.  EL condensado pue-

rga l:.mp:n.a sobre el reclp:.ente. T {

—-7 -

| o de tal modo qﬁe' mientras sera'isla unafcémara de condensaciéri b

-
ge activa otra proporcionando a.si un sistema condensador de: opera-u

l

eién cont:[nua. Es'bo =T} puede realiza.r coneota.ndo dos cémaras de Il
condensacién en pa.ralelo y ‘con el sistema de vélv'ulas necesario, i

entre 1a cémara de destzlac:.én Y la fuente de vacio (como se mues-r

| tra en 18. f:.gura 2)

Modisnte el emplao de esta mang,a no se condensa ninguna g
ca.nt:.dad szg&ifleativa de escarcha sobre el rec:.p:.ente, y por 1o |
tanto no es necesario elim:.na.r el refrlgera.nte del reclpiente pa,-:li"
e recunerar la.escarcha.’ o - - L

Préviamente, debido . la gran mé.sé. del .re.cziipiéhte ;q.ﬁe

recoge escarcha sobre su superfic:.e, después de ha‘ber eliminado.

pone ‘en contacto_ con aceite incorpora a la esca_rcha en el-aceite, :‘

c‘dngelandose el aceite, so‘bre la surerfiéié exterior del 'raoipien- 7

dvce al empleo de un rascador mecém.co complicado y a una exposi-
cién :Lndeseaca al aire de los constituyentes aroma‘bicos del ca:fé.
Ahora, ¥y debido a la. Ybaja masa de la ma.nga Y elevado coeficiente

d.e transferencla térmica, la escarcha puede ser recurerada fécil

te poca congelacidn, si es que- la hay, del aceite sobre la super--

aire de los constituyen'bes aromatlcos- condensados debldo e la fa-
de ser también répidamen’be rea.ct:wado d.eqpués de :msertar una man-l-_

Los constituyentes aromiticos condensados en 1a. manga ge

pueden recoger por ventilacién de la cémara de condensaclén, con

preferencia con un gas inerte, separéndose en'bonces la cubierta '
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- eorpora preféribleménte en la sustancia comes%ible a u nivel sufz

. ~8-
de 1a cémara de condensacién y extrayendo ia méanga con lés'conéti+
tuyentes aromatlcos condensados en la misma en- forma de escarcha . \
y ponkendo en contacto log conatituyentes con una’ sustancisa flui-s

da no volatil, comestible, por ejemplo un acelite,’ 1e sustancia

comestible sirve como vehiculo del aroma permitiendo que les eons%

tituyentes aromﬁiicos se afiadan convenientemente & un nroducto i

‘alimentici& tal como céfé instan$épeo.' El aroma de café gse ine

ficientemente alto para permitir-la‘incorporaciéﬁ del aroma éonceﬁ-
trado y vehiculo-del aroma en el préducto aliﬁenticio sin'impartr

una apariencia 'imeda" o causar una pobre'éapgcidaQ'de flnjo. -

- E1 vehioculo de aroma preferido es aceite deféafé‘(exprimido, extréé

- tado con disolvente ¢ de otro modo obtenido) el cual y debido a

i
la presencia de emulsionantes naturales en el mismo, pérmite la !

‘combinacién de grandes cantidades de escarcha de aroma con el aceiﬂ

te o la ingorporacién de la misma en este ultimo. El aroma se i
afiade preferiblemenﬁe al acelte de café vara obtener un nivel de
aroma de café de 2 a 10 veces- (aroma de 1 a 9 partes de aceite dg
café en 6ombinaci6n con una varte de aceite de daféi dépenﬁiendoa .
también el nivel de la cantidad de aroma que se afiada mis tarde
gl rroducto alimenticio, tal éomo céfé instantaneo, ‘Preferible~ _

mente, se afiade un nivel de 5 veces de aceite aromatizado para

obtener un nivel de aroma deseado en un producto, tal como café
instanténeo, sin afectar de modo_adverso'su aparienﬂia'y capadidaﬁ_
de flujo. _

Esta etapa de concentraciin se efectua preferiblemente

sumergiendo la manga con los constituyentes aromaticos condensa~

dos en la misma, en una cantidad :alecuada de aceite de café oba.

tenido en una cédmara de coneentracidén (una cdmara capaz de cerrarﬂe

hermeticamente a los fluidos y al aire), cerrar la cimara de,for—l
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| te ocupa wm espagio suficiente en la ‘cémara de concentracién pa~
| de la cdmara de concentrac:.én con una norcién sustancial de los

de la mange.

camente la cédmara y recarggrse con ace:.te nuevo, :.nundandose con

gse reduce al min:x.mo la. exnos:v.clén al aire de los const:.'bu.yentes

=9=
mé. estanca &l aire, inundar la camara 'é.on un 'gasﬁ'.‘i:'xe:"'t,e’x dejar ;
a continvacién que los cqns_stitﬁyentés- aropfticos se combinen con
el aceite de café., ILe cantidad adecuada de aceite"dev café expri-|.
mido se determins “p.or la conben'bz‘acién fir'xai de arbmé. hseada('es’
decir, 2 8 10 veces).. Con el fin de que la manga se pueda sumer-

gir en el aceite de café, puede ‘sexr conveniente, en. funcién de

la cantidad adecuada de aceite de cq.fé, que 1z cémara de Vconcentr
cién tenga un espéc:i.o"merto alrededor del cﬁal'sé _'gqoﬂé la mangg
al objeto de permi'pir que entre en cohtaoto un volumen minimo d§

aceite con una pomién sustancial -de 163cbnstitwentes'arométi-’ :
cosbbndehs_ados sobfe la -supeffidie'exterior'de ia m’anga,_. Eis'l:o. !
se puede realizardisponiendo un reci.piente' ‘.e'nﬂl'a"qé.ma.r'a de con-

centracién alrededor del cual se acopla la mén?gg. - BEste reoipien-

ra que entre en contacto la eantidad adécuﬂd?a de acéité de café

constituyentes aromé.ticos condensados sobre la. sunerf:.cie ex'l;erior
- i

Una vez transcurr:l.do suficiente tlempo para que los cons-
tituyentes arométioos se combinon con el me:.te, el acerbe aromatl-
zado se trgnsfiere desde 1a cémara de concentracién, se rompe el

cierre hermético, se extrae la manga ‘y se vuelve a cerrar hermé‘bi-

un- gas inerte, encon’crandose lista para alo;)ar otra manga. De

este modo, y disponiendo de una cé.mara de concentrac:.én por mangafy

aromé,t:.cos en el momenﬁo de la transferencia de la manga desde TR~

la odmara de condensscidén & la cdmara de concentracién. Igualmen—

te, el empieo de ‘esta cdmara de ‘eoncentraeidn proporciona un méto-

do simple para combinar los conatituyentes aromdticos vcon'aceifte,‘f'-
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gl mismo tiempo gque se reduce el minimo el contacto del aceite y é
'éonstituyentes aromaticos con el aire.
Une vez que los constituyentes eromaticos se han combinak

|

do con.el aceite, el aceite aromatizado se mezcla entonces prefe-'
riblemente en otra cémara con otros aceites aromatizados, en nro-?
porciones deseadas, obteniendo as{ un aceite aromatizado homogé- '
neo y reduciendo al minimo las variaciones de lote a lote, ,?

En general, los constituyentes aromdticos mds preferiblg%

desde el punto de vista de cali@ad, son aquellos recuperados.en
forma de una escarcha. Adicionalmerve, y al objeto de poder se- :
pérar los constituyentes aromaticos qondenéﬂdos de la cédmara de - '
condensacién, es preferible también que los constituyentes éro- i
méticos se encuentren en estado éélido,;eé dgcir, recurerarse co—i
mo uns escaréhé. Ia mangs vermite recoger los constituyentes aro=
maticos condensados en forma de escarcha, de modo que cuando se i
extrae la mangs también se extraen todos los congtituyentes aro-
maticos que se han escarchado sobre su suverficie exterior. Me-

diente un ajuste adecuado de las temperaturas y presiones, puede
evitarse la licuacién de los constituyentes aromébticos recupe#a-
dosg. La‘?empefatura del refrigerante ge puede feducir 0o la presi&n
del condensador gse puede aumentar. Con resvecto a loé constitue
yentes de aroms de café, si la presidn se eleva hagta un valor

por encima de aproximsdamente 60 micras (preferiblemente 140 miery

¥y la temperetura del refrigerante se mantiene a -1962C, el .condén-
sado se recoge entonces en forma de una escarcha,

- Bsto se efectua preferiblemente introduciendo un gas
inerte (por ejemplo, nitrogeno, dioxido de carbono, etec). a una ve~
locidad de flujo eficaz para controlar la presién deﬁtré del espa+

cio existente entre la manga y la cdmara de condensaeidn a un ni-

vel suficiente para mantener sélidos los constituyehtes aromaticos.

)
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_de aceitesde café, -tal como aceite de café ektfactédo*con disol~ .

11 a temperatura Bmbiente desde el nrlmer tanque de alimentacién

. =1l-

‘condensados. Preferiblemente, el gas inerte se~introduce en 1a'

cémara de destllaclén, de modo que la nre316n del. gas xner#e c

trole el estado fisico del condensado de la odmara de condensaciéh

como un 861ido, ayudando.tembién el ges .inerte a la seperacién 3

de los aromas volétlles de aceite de café en la cdmara de destila» .

cién medzante el proceso de desorclén.  ‘:3f T l; ' i
*El proceso de la presente invencién puede. emrlearse tam-;-

bién en la separaclén de_const;tuyenxes arométicos de otros %ipos|

' ' ' I

vente, - - ' . - o .i

Con el fin de que la piesenté"invendi6nfpueda‘eﬁteﬁder-'!

se de un modo més-cléro, se hace‘referehoia apora{al_éiguientg .
ejemplo y 'a la figura 2. o

Ejemnlo

Las camaraa de destilacién y condensaclén estén total—
mente encerradas ¥ se inunden con ledeo de earbono traslo cual‘
se despresur1zan.a 20 mlcras aproximaﬁamenxe, mlentras que e1
primer tanque de allmentaclén se carga con 63 kg de aceite. de ca~
£6 exprimido. Lo ’ ' Q o

El aceite de cofé exnrimldo se obt1ene sometlendo granos| -
de café tostado a pre51ones de. por lo menos 350 kgﬂmm ‘en un ex-
pulsor, teniendo el aceite de café ex*r:nido, recuperado de la
operacién de exprlmido, temperatura comprendlda entre 25 y 120
2C y teniendo el residuo de herina de café unsg, temperaturacomprq%
dida entre 75 y 1509¢, enffiandose el ‘anbiente de la operacibrzde|
exprimldo a2 una temperatura infer;or a ‘unos 15090. ' ”**.l

El acelte se bomhea entonces ala cémara de cih::s'l::t.la.c'.i.én‘I

12 a preslones de hasta 10 kg/cm relativos aproximadamente, a

través de una tobera de atomizacién 13 del tipo impacto que fun~




10

15

20

25

30

12—
ciona disponiendo una corriente 1{ouida para que choque a elevadai
velocidad con-una agnja mentenida a la salida del orificio de la_f
bbera, obteniendose con ellounapulverizecion fina de cono hueco y‘dg‘

&gulo amplio bajo el ambiente de vacio -de la cdmara de destilacié#

1

11. Mientras tanto, se introduceJ,nitroggho 14 en la cémara de !
destilacién para mantener una presiéﬁ de 140 a 160lmicras,' Esto ;
se efectia para mantener en estado s6lido los cbnstituyentes arb-',
méticos condensados en el condeénsador y para facilitar la separa-

cién de los constituyentes aromdticos de aceite de café exprimi- |
do me&iante el prodeso de desorcién. La carga de 63 kg de écei-
te se pulveriza en la cémaré de destilacién 11 en un periodo de

60 minutos aproximademente. A medida que e} acéite parcialmente

agotado se recoge en el fondo de la cémara de destilacién, se

transfiere, mediante bombeo, a un segundo tanque de alimentacién

lBra - — - ——— e 4 e e+

19 en donde se calipnta a una temperatura de 669C aproximédamente .

El aislambento de una segunds. cémara de condénsacién 20,
a medida que la qoirientg gaseosa masa & tfavés'devuna rrimera
cémara de condensacién 55, permite que 105'constituyentgs aromati<
cos se condensen sobre una manga de aluminio en tela metdlica fi-
na 16 enfriada que rodea, de forma cémoda, a un recipiente de aces
ro inoxidable 17 lleno de nitrégeno liquido 18,

Después de pasar la primera carga a través de la camara
de destilacién 11 de una sola vez, esta primera camara de condenq%
cién 15 se misla y se pone en funcionamiento una seginda cémara -
de condensacidén 20,'conectada en paralelo con la primera, medim-
te el ajuste adecuado de la vdlvula 21, A continuacién, la pri-
mera cémera de condemsacidén 15 se ventila a npresién atomosferica
utilizando gas nitrogéno y se abre soltando la cubierta 22 de la

cédmara de condensacién 15. ILa manga 16 se extrae manualmente y

ge coloca inmediatamente en una cdmara de concentracidn 23 oon
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| ra nonerse de nuevo en func1onamiento tan pronto como sé aisla

' do tangue de alimentacién 19 ‘se nasa entoncqg.a través de la cépae

que de alimenxacién 12, -excepto que trés recocerse ‘en el fondo de

'se vuede enviar pare su utilizacién como combustible o sé'pﬁedé.

| segunda cdmara de condensacién 20 a nr3316n atmosférica utzllzan-

| cémara de concenbtracidén 25 se cierra e inunda con dioxido de car-

_:de capacidad eplic-mdo presidén a través del empleo de gas dioxi~

© 13-

' 7;87 kg @e'aceite de cafd exprimido nuevo,. Ie cdmara de qohcent:g ,

cién se cierra y se inunda emtonces con dioxido -de carbono para’

elimznar cualquier aire nresente.

Se inserta una manga 1impla en el recipiente 17 de la

priméra cémara de condensaclén 15, se olerra entonces ‘1a oémarg

4

apretando 1a cubierta 22 y se despresuriza., A continuacidn, la

rimera cémara de’ condensac16n 15 se encuentra lmsta entonces pa- g:'

| 1a segunda oémars de condensaclén 20.

-r, .

- El aceite precalentado y parcialmente scparado del segun—
ra de: destilacién 11 de fbrma idén$ica al aceite dél primer tan-

1a cémara de destllacldn el aceite totalmente agotado (separado)
ge transfiers a un tanque de depésito envlugar de a un tanque de

alimentacién. . Del tanqgg'de‘dépésifo;este aceite,desaromgtizédo

utilizar de - cualguier otro modo deseado.

Al final del sequndo paso de separaclén, se ventlla 1a

do gas nltrogéno. Ia manga 24 se extrae entonces Yy se coloca in-
mediatamente en une segunda cémara de eoncentracién 25 con 7,87

kg de aceite de café exprimido nuevo rresentes en la misma, la

bono pare separar cualquier aire presente, »
El contenido de la primera cémara de concentracién 23,
qué'se'habia'dejado permanecer durante 60 minutos aproximadamen=

te, se transfiere entonces a un caldero de aceite 26 de 15,75 kg

do de carbono al espacio de cabeza de la odmara de concentracidn,
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nuevo en la segunda cémmara de concentracidn 25,

'un café instantdneo & un nivel inferior e 1% en negb, obteniéndo-

gmecia de 10$ aromas se retienen sustancialmente sin'que se deaa!qJ

que los disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles de

Ly -
La primera cdmora de concentrmcidn 23 se abre entonces y la mangs. .

17 se extrae y limpia. Ie cémara de concentracién se cierra en=
. i . . i

tonces y se carga con 7,87 kg de aceite nuevo, encontrandose lis~
o

ta para otre manga cargada de aroma, Después de 60 minutos més, |

los restantes 787 kg de aceite cargado de arcma de la segunda

ecdmars de ecncentracién 25,'sé transfieren al caldero idéntlco 26

de 15,75 kg, en dbénde se mezcla con el aceite de la nrimera cdma=;’

L4

ra de concentracién 23, para producir un lote homogéneo)de 15,75

kg de aceite de 5 veces, Como anteriormente, la mangn 24 se extrae

¥ limpia y se coloca una nueva carga de 7,87 kg de aceite de ocafé

1
.
!
H

Utilizando una nueva carga de 63 kg de aceite de café
nuevo, se repite entonces el ciclo para preparar otro lote de acqi

te de 5 veces. El aceite de 5 veces.se derosita éntonces sobre

se un rroducto que tiene una vida en almacenamiento desusnalmen—

te larga durante la cual el.balapce original, resigtencia y fra-

llen. rropiedades rancias indeseables,

L4

Descrita suficientemerte la naturaleza del invento, asi

cono la manera de realizarlo en la -rictica, debe hacerse constar

modificaciones de detalie, en cuanto no alteren su rrinecirio fun-

damental.
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~£ioie etberior de wng nangs termo-conduotora que rodea., de Lorw|

terizado porque comprende introducir un gas inerte s wna velo=

—.tei-iz_ado porque comi)re‘nda' introduoir un gos merterrén‘ la oémara
~de destilacién a wna velocidsd de flujo efiomz pare mantener la
'preai6n dentro del eépé.cio en'f;re 1a mengs y ls oémara de conden~

, oons'hituyentea aromé.t:l.ooa condensedos y para faoilitar a&ioional,-

,REIviNDIdAquims a
SRR ' | : _.15-
dom Prooedimien'bo de obtenoidn de. oons'bi‘buyentos ' l ’
aramétioos del oafé 4tiles on da aromatizacién de wn a:t.imento,

'oaracterizado porqua oomprend.e las eta.pa! de:. L ' _

(a) someter aoeite de oafé en una oémara de. destiiao:l.dn a
destilaoién a presién’ sub-atmoaférioa ;y' temperatura Bu.ave, para.
obtener del mismo.los oons*bituyentes arométj.ooa, o '

(p) condensar 105 oonsti‘tmrentes arométioos aoﬁre la. supe:n-

e aoparable y oémoda, aw reoipien’ke ’hemo-oonduotor, tenien~
do el reoipientg, den'bro del m:l.amo, un refrigerante y estando
cncerrada. la manga por una, oémara de oondenaaoién q_ue tiene }

puer'bae para el paso 3o 1os oona‘bimentea a.romé:kioos dentro

~del espacio entre la menga y J.a ofmera de oondensaoién ¥y uns .

ev.bierta aeparable que glerra una abertuz-a. & través de 19. ougl
#e pasa la me.nga ouando 8e ex‘brae del reoipiente' .

(e) soparar la oubierka ¥ saoar 1a manga. con los constituyen-
%es- arométicos condensados sobre la misma; y

(d) recuperer los oonstituyentes arométioos oondensadoa. -
‘ 2.- Prooedimiento aegdn la reivindioaoidn 1,- ograg~ .

oidad de flujo efices para mantener la presién dentro del espa~
oio entre la manga y la oémara de odndensaoién auw nivel sufi~
clente pare mantener en estado sdiido a los ,constitu,venﬁea
arométicos oondensados. | A |

: 3‘.-_ Procedimiento segin la reiv.ind:f.oaoidﬁ. 1, carac-

sacidn a wn nivel suficiente pare mantener en estado sélido los

- POOR
QUALITY
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mente la destilaoién en-la oﬁara de destilaocién por desoreién !
de los oonsiituyentes arométicos del aceite de 0atés

4y~ Procediniento segin la reivindicacidn 2 6 3,
'é;'aoterizado porque la presi&n dentro del éapgcio eritre la

mange y la odmara de condensacién es de al menos 60 mioras
aproximadamente y el refrigerante tiene una temperaturs de unoa:
~1968C, | - L
5. Procedimiento segfin la reivindicacién l, osrac~
terizado poréue los constituyentes aromdticos oondensados se

reouperan pors _
() inmersién de ia mangs oon los constijuyentes avométioos
pondensados sobre la misma, en ung cantidad adeocusda de uns .
sustanoia comestible contenida en una odmara de concantracidng
(b) olerre de la cémara .de ooncentracién para eislarla del
aire ex'terior;‘ ' A
(o) inundacién de la odmara de oonoéntrao:!.én con un gas
inerte; | -
7'(d)7 permitir que 1a mengs, permahpzca en la sustanoia ocomes-

tible durante un perdodo de tiempo efioaz para qué 1os oong-
tituyentes arométicos condensados se eomb:l.nen,gon la austanoi:a.
comestible, ’ - .
6+~ Frocedimienio segén la reivindicacién 5, carac=-
terizado porgue la odémera ds concentracidén tiene un recipiente |
alrededor del oual =e aooplé. la manga ougmdo 86 pumerge en la
sugtancia ocomestible, ooupando dicho reciplente un espacio
suficlente para que le cantidad adecuada de ia sustancia comsg.
tibie 88 ponga en contacto con una poreién sustancial de los

songtituyentes azfomé.‘dioos condensedos sobre la superficie exte-

rior de la manga. .
A Te- Procedimiento segdid ls rei'jrindioabién 566, i
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A oaraoterizado poz'q,ue la su.stancia oomes-bible es aceite de
| 'oafé.

'terizado porque la destilao:Ldn ge efeotua a'l:omize.ndo ol ane:u;e

de destilacién.

1350 ke/en®s

8.- Prooediniento segdn la re:!.v:l.ndicaoiGn 7, oarao-.
'berizado porque los oona‘bi'buyentes aromé:bims se oombinan oon

aoei‘be de oafé & un nivel de 2 a 10 Veoes.

Gem Proood:lmien‘ﬁo aeglin la re:l.v:!.ndioaoiGn 8, ‘ocarase

un oa.fé instdntaneo,
10e= Prooedﬁmiento aeg&n la reivindioa.oidn :L, oarac-
terizado porque el refrigerante tiene umtemperatura que osoila
entre 0 ¥ -26990 aproximademen‘be. :
: 1.1.- Procedimiento segdn la reivindieaoidn l, 0arass

dest:llan:wn in:farior a 10090 y una presi6n abaolu'&a :Lnferior LE
50 mm.

12.— Proceaimiento aegﬁn la reivindioacidn ll, ca:cao-]

de café en lg odmara de dest:!lswién. ,

13.- Proeedimien‘ba segﬁn la reivindioacién 11, carac~
'bez'ize.d.o porq_us le destilacién se e:f:‘ectua proporciona.ndo una
l:!oula en ré.pido novimiento del aceite de café en. la cémars,

14.- Procedimiento segun la reivindioaciGn 1, oarat-
do obtenildo sometiendo café 'tostado a preaicnas de el menos
15¢= Procedimiente segin la reivindiocacién 14, carac-

terizedo porque el moeite de café exprimido recuperado de la
operacién de exprimido, tiene une temperaturs que oscila entre

: terizado porgue el aceite de oafé aromatizado g8 inoorpora en, |

. terizado porq,ue el aoeite de aafé se somete a una 'bemperatura dej

terizedo porgue el mceite de café es un sceite de café exprimi-

25 y 12020 vy el café "bosta.do‘ exprimido tiens unag jbempera.‘bﬁra



" w18
que oscila entre T5 y 1509C, :
164~ Procedimiento de obtencién de constituyentes
aromfticos del café dtiles en la arometizaoién de un alimento,
tel y como queda pustencialmente desorito en este memoris e

‘1lustrado en el dibujo adjunto.’ B . '_ ,
Egte memoris oonste de 18 hojas esoritas a méquina

por uns sola o:_a',re.'.v | B
| Madrid 4 ENE 127 E A . |

? B 7 i

GENERAT F0ODS LIMITED, » !

BOMEZ ACEBO
- . Firmade: L. G4
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