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Esta invención se relaciona con mejoras en el procesado., 
de la separación, recuperación y concentración de constituyentes 
de aroma de cafó tostado y de la ulterior incorporación de los ; 
constituyentes de aroma en productos alimenticios, y en general, ! 
se reladona con uña mejora en el procedimiento descrito en la 
patente canadiense número 603.954 de Feldman et al,* Mediante el 
empleo de las mejoras proporcionadas por la presente invención, 
el proceso de Feldman et ál puede ponerse en practica de un modo 
mas eficaz.

Algunos de los problemas que han impedido un empleo co­
mercial extensivo del proceso de Feldman et al, consistieron en ¡- - ¡ 
que (1) el condensado no podía eliminarse del condensador sin un -j

!
contacto prolongado indeseable con aire, lo aue se traducid en la¡ 
pérdida y degradación de constituyentes aromáticos valiosos, (2) ' 
el condensador había de ser vaciado del refrigerante criogénico ;
y calentado cada ve? que el condensado había de ser extraído,.pó-f 
niendo de este modo fuera de funcionamiento al condensador du­
rante un periodo de tiempo prolongado, desperdiciando material ! 
refrigerante valioso, y, debido a la gran masa del condensador ¡ 
que permanecía fría durante largos periodos de tiempo no podían 
realizarse con seguridad aquellos intentos necesarios para sepa­
rar el condensado y (3) el estado físico del condensado en el.con­
densador no podía controlarse de un modo eficaz haciendo así di­
fícil la manipulación como seria deseable para una operación 
eficaz de formación de condensado sólido sobre la superficie de 
recogida...

A la vista de las dificulatades antes mencionadas, encon­
tradas en el proceso de Feldman et al. y al objeto de efectuar un 
proceso comercial eficaz .para la aromatización de productos ali­
menticios, particularmente cafó instantáneo, esta invención se re-
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laciona con mejoras en el procesado de la separación, recuperación 
y concentración de constituyentes de aroma de cafó tostado y en' i 
el procesado de la ulterior incorporación de i os constituyentes j . 
de aroma concentrado en un producto alimenticio, particularmente i. 
cafó instantáneo. i

La presente invención mmprende someter aceite de cafó, 
en una cámara de destilación, a destilación a presiones subatmos- 
fóricas y temperaturas suaves para separar los constituyentes'de 
aroma del mismo y condensar diches constituyentes aromáticos en !
una cámara de condensación sobre la superficie exterior de una '

!manga termo-conductora que rodea de forma separable y cómoda a un 
recipiente termo-conductor lleno de un refrigerante, trás lo cual
se separa la manga con los constituyentes condensados sobre la ' 
misma.

Los constituyentes aromáticos condensados de la cámara 
de condensación se recogen preferiblemente como un sólido mante- ¡ 
niendo una presión suficiente en la cámara de condensación por me-* 
di. d. la introducidn de un g M  i¿.rt..

A continuación, la manga con los constituyentes aromáti­
cos condensados sobre la misma se sumerge preferiblemente en una 
sustancia comestible contenida en una cámara de concentración al objete 
de combinar los constituyentes aromáticos condensadot! con la sus­
tancia comestible. !!

Con el fin de que la invención pueda ser entendida de j 
un modo más claro, se hace referencia a continuación a los dibu­
jos adjuntos en los cuales la figura 1 es una vista en sección 
transversal del condensador de esta invención y la figura 2 es 
un diagrama esquemático del aparato adecuado para llevar a cabo la
invención. }-)

Otras características y ventajas de la invención serán

- 2-
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evidentes a partir de la siguiente descripción tomada en conexión, 
con los dibujos adjuntos. . !

Los constituyentes de aroma de cafó se separan.por des­
tilación del aceite de café a presiones subatmosféricas y bajo ¡

- ! *
temperaturas suaves y a continuación se condensan los constitu- ' 
yentes de aroma separado. Lps constituyentes de aroma de café , 
se separan del aceité de tal modo que pueden aislarse varias frac­
ciones deseables de constituyentes aromáticos que se incorporan ) 
a continuación en un producto final en las proporciones deseadas^ 
Los constituyentes aromatices de bajo punto de ebullición, que ) 
tienen una fragancia-similar a la del gas del molino del'café tos-'

' . - itado y que carecen de.cuerpo, forman la masa del destilado inicial. 
Los constituyentes aromáticos de punto de ebullición medio y los j 
constituyentes aromáticos de punto de ebullición mayor, que tienen 
un carácter tostado, quemado o chamuscado, se separan también del
aceite. Como resultado, las diversas fracciones aromáticas pueden 
ser proporcionadas controlando la temperatura, presión y periodo de ! 
destilación para dar los niveles deseados de constituyentes aroma?
ticos de puntos de ebullición bajos, medios y elevados, para obte-j- 
ner un aroma de café apropiado.

En general, el aceite de café se obtiene exprimiendo oa- 
fé tostado a una temperatura inferior a 150SC y con preferencia 
a unos 130SC, Esta temperatura es suficientemente elevada.y com­
patible para proporcionar rendimientos satisfactorios de aceites 
de café y aromas del mismo. Las presiones ejercidas sobre el caf^ 
para proporcionar un elevado rendimiento de aceité de café y aro? ' 
mas de calidad, no pueden ser establecidas de un modo exacto o ¡ 
directo. Sin embargo, el aceite de café es expelido en una condi­
ción aceptable utilizando aparatos estimados para ejercer una pre?' 
sión de 350 a 1.400 kg/cm2 aproximadamente. Las presiones para
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un rendimiento de aceite y calidad de aroma adecuados se'pueden ,' <
determinar en términoá de las temperaturas de la-.torta o harina ¡ 
del expulsor y del aceite exprimido. La torta del expulsor (ca­
fé tostado o,harina de café.exprimido) deberá tener una temperatu­
ra inferior a 15030 y con preferencia una temperatura de al menos; 
7530 aproximadamente. El aceite expiimido deberá tener una tempe-j 
ratura que oscile entre 25 y 120SC aproximadamente, medida inme- j 
diatamente después del exprimido. La adherencia a la citada tor! 
ta del expulsor y las temperaturas del aceite aseguran que se apli 
que la presión necesaria al café para recuperar aceite del mismo 
sin modificarse indeseablemente los constituyentes aromáticos del! 
mismo.

La destilación de los constituyentes aromáticos del acei-j- 
te de café exprimido 11 se efectúa preferiblemente a una temperatu- !
ra de 15 a 1003C, destilándose los contituyentes aromáticos pre-¡

I
feridos a una temperatura inferior á 60BC aproximadamente. El ¡

i
aceite se mantiene bajo una presión reducida en la cámara de des*.
tilación inferior generalmente a 50 mm y con preferencia inferior 
a 10 mm. Las condiciones de destilación más preferidas comprenden 
someter el aceite de pafé a temperatura ambiente (es decir, 20 a 
3530), & una presión que oscila entre 10 mm y $0 mieras aproxi­
madamente.

El aceite se introduce preferiblemente en la cámara de 
destilación mediante un método que maximiza el área de interfase 
líquido/gas. Esto permite la destilación de un máximo de consti­
tuyentes aromáticos en un mínimo de tiempo. Este método se efec­
túa preferiblemente mediante atomización del aceite en finas go­
tas. Esto se T.uede realizar utilizando una tobera de atomización 
de tipo impacto que funciona haciendo que la corriente de aceite 
choque, a elevada velocidad, sobre una aguja mantenida directamen-
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en la salida del orificio de la tobera. Alternativamente, el 
aceite puede proporcionarse en forma de una película delgada pa­
ra la destilación; preferiblemente, dicha película se mueve rápi­
damente y tiene un espesor que oscila entre 10 y 100 mieras. El
proceso de desorción puede tambián ser utilizado para incremen-

. . ' 
tar la eficacia y grado de separación de los constituyentes aro- :
maticos del aceite. La desorción comprende barrer el aceite de j 
cafó con un gas inerte tal como, por ejemplo, nitrógeno, dióxi­
do de carbono, helio, etc, en la cámara de destilación y recoger 
con ello los constituyentes aromáticos más fugitivos.

Con referencia a la figura 1 dél dibujo, los constituyen !
tes aromáticos son llevados a continuación como una corriente ga- }!!seosa y condensados sobre la superficie exterior de la manga term^-

- - j-conductora 1 que rodea de un modo separable y cómodo a un recipiét 
te termo-conductor 2 que tiene dentro del mismo un refrigerante 3* 
La manga termo-conductora se encuentra encerrada por una cámara - 
de condensación 4 que tiene puertas 5 y 6 para permitir el paso ' 
d. 1.. constituyentes aromáticos .1 interior del espacio 7 entrs ¡ 
la cámara,de condensación 4 y la manga 1. La cámara de condensa- ' 
ción 4 tiene también una cubierta separable 8 que cierra una aber-} 
tura a través de la cual se extrae la manga del recipiente.

La manga es con preferencia una tela metálica delgada y 
puede mantenerse en su sitio de forma comoda rodeando al recipien­
te por distintos medios. E3tos medios pueden incluir el atorni­
llado, colocación de aldabas, enganchado, etc. de.la manga en su 
posición, o dicha manga puede mantenerse en su sitio mediante 
fricción entre el recipiente y la manga o mediante .la fuerza de 
gravedad. El recipiente es con preferencia de metal y se encuentití 
en contacto con la manga al objeto de maximizar la conducción tér-í
mica entre el recipiente y la manga. El recipiente es preferible-
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mente cilindrico pero con esto no se intenta excluir otras formas 
deseadas, tales como un tronco de cono o una caja rectangular, co­
rrespondiendo la forma de la manga a la forma del recipiente. } 

El refrigerante existente dentro del recluiente termo-cogí 
ductor puede tener una temperatura que oscila entre.0 y -269*0 * !
aproximadamente, en función de los constituyentes aromáticos que : 
se desean recoger. Es posible condensar la totalidad de los cons­
tituyentes aromáticos con un refrigerante del orden de -196*0 tal
como nitrógeno liquido. Alternativamente, se nuede establecer un ¡ 
sistema de condensación fracciónada utilizando varias etapas en i 
lugar de una, empleando varios de los condensadores anteriores en ¡ 
serie, cada upo de ellos operando a una temperatura refrigerante j 
distinta. Por ejemplo, una primera etapa se puede enfriar a una . 
temperatura de 0 a -15*0 empleando solución de salmuera, mientras : 
que se puede enfriar una segunda etapa a una temperatura del orden
de 60*0 utilizando dióxido de carbono solido como refrigerante, ¡

" ' - - i
mientras que una tercera etapa se puede enfriar a unos -196*0 uti­
lizando nitrógeno liquido.

A medida que la corriente gaseosa de constituyentes aro- . 
máticos volátiles entra en la cámara de condensación'4 a traVóe

- 6-

de una puerta de entrada 5, se pone en contacto con la superficie 
enfriada de la manga 1 y los constituyentes aromáticos se condénsajn
formando una escarcha sobre dicha manga. Los constituyentes de 
la corriente gaseosa que no son condensados Salen de la cámara de 
condensación a travós de la puerta de salida 6. Después de haber­
se recogida una cantidad suficiente de escarcha sobre la manga,. 
con preferencia la cámara de condensación se aísla, se ventila, 
(preferiblemente con un gas inerte), se abre la cubierta 8 y se 
extrae la manga, preferiblemente empleando un mango 9 existente 
sobre la manga. Preferiblemente, el aparato puede estar dispues-
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i:o de tal modo que mientras se aísla una cámara de condensación ! 
ae activa otra proporcionando asi un sistema condensador de opera-* 
:i6n continua. Esto se puede realizar conectando dos cámaras de } 
condensación en paralelo, con el sistema de válvulas necesario, ¡ 
entre la cámara de destilación y la fuente de vacio (como sé mues^ 
bra en la figura 2).

Mediante el empleo de esta manga no se condensa ninguna 
cantidad significativa de escarcha sobre el recipiente, y por lo 
tanto no es neoesario eliminar el refrigerante del recipiente pa^" 
ra recuperar la. escarcha. ^

Previamente, debido a la gran masa del recipiente qúe 
recoge escarcha sobre su superficie, después de haber eliminado 
el refrigerante, el recibiente retiene bastante frió y cuando se 
pone en contacto con aceite incorpora a la escarcha en el aceite, ¡ 
congelándose el aceite, sobre la superficie exterior del recipien­
te y debiendo ser raspado. A la vez que esto consume tiempo, con­
duce al empleo de un rascador mecánico complicado y a una exposi- j 
ción indeseaéa al aire de los constituyentes aromáticos del café, i 
Ahora, y debido a la.baja masa de la manga y elevado coeficiente 
de transferencia térmica, la escarcha puede ser recuperada fácil 
y rápidamente cuando se pone en contacto con el aceite ya que exis 
te poca congelación, si es que la hay, del aceite sobre la super­
ficie de la manga, y se nuede reducir al mínimo la exposición al­
ai re de los constituyentes aromáticos condensados debido a la fa­
cilidad con la cual se puede manejar la manga. El condensado pue 
de ser también rápidamente reactivado después de injertar una man­
ga limpia sobre el recipiente.

Los constituyentes aromáticos condensados en la manga-se 
pueden recoger por ventilación de la cámara de condensación, con 
preferencia con un gas inerte, separándose entonces la cubierta
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de la cámara de condensación y extrayendo la manga con los constli-
. ituyentes aromáticos condensados en la misma en forma de escarcha 

y poniendo en contacto los constituyentes con una sustancia flui-j 
da no volátil, comestible, por ejemplo un aceite. La sustancia 
comestible sirve como vehículo del aroma permitiendo que los const 
tituyentes aromáticos se añadan convenientemente a un nroducto 
alimenticio tal como cafó instantáneo. El aroma de cafá se in­
corpora preferiblemente en la sustancia comestible a un nivel su­
ficientemente alto para permitir-la incorporación del aroma concen­
trado y vehículo del aroma en el producto alimenticio sin impartir 
una apariencia'húmeda" o causar una pobre capacidad de flujo.
El vehículo de aroma preferido es aceite de café (exprimido, extrac­
tado con disolvente ó de otro modo obtenido) el cual y debido á i 
la presencia de emulsionantes naturales en el mismo, permite la ¡ 
combinación de grandes cantidades de escarcha de aroma con el aceí* 
te o la incorporación de la misma en este último. El aroma se } 
añade preferiblemente al aceite de cafó para obtener un nivel de 
aroma de cafó de 2 a 10 veces (aroma de 1 a 9 partes de aceite de 
café en combinación con una parte de aceite de cafó) dependiendo 
tambión el nivel de la cantidad de aroma que se añada más tarde 
al producto alimenticio, tal como café instantáneo. Preferible­
mente, se añade un nivel de 5 veces de aceite aromatizado para 
obtener un nivel de aroma deseado en un 'producto, tal como café 
instantáneo, sin afectar de modo adverso su aparienóia y capacidad 
de flujo. ' -

Esta etapa de concentración sé efectúa preferiblemente 
sumergiendo la manga con los constituyentes aromatices condensa- 
dos en la misma, en una cantidad :.adecuada de aceite de café ob* 
tenido en uña cámara de concentración (una cámara capaz de cerrara 
herméticamente a los fluidos y al aire), cerrar la cámara de for-'

e
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ma estanca al aire, inundar la cámara con un gas . inerte y dejar 
a continuación que los constituyentes aromáticos se combinen con 
el aceite de café. La cantidad adecuada de aceite de café expri­
mido se determina por la concentración final de aroma deseada(es 
decir, 2 a 10 veces).. Con el fin de que la manga se pueda sumer-? 
gir en el aceite de café, puede ser conveniente, en función de 
la cantidad, adecuada de aceite de café, que la cámara de concentra, 
ción tenga un espació muerto alrededor del cual se acople la mangs. 
al objeto de permitir que entre en contacto un volumen mínimo de '
aceite con una porción sustancial de los constituyentes aromáti- ^

. * ' , ¡
eos cóndensados sobre la superficie exterior de la manga.. Esto j
se puede reali zar disponiendo un recipiente en la cámara de con- !

. t
centración alrededor del cual se acopla la manga. Este recipien­
te ocupa un espacio suficiente en la cámara de concentración pa­
ra que entre en contacto la cantidad adecuada de aceité de café
de la cámara de concentración con una oorción sustancial de los

. - - : 
constituyentes aromáticos condénsalos sobre la superficie exterioij
de la manga. i

Una vez transcurrido suficiente tiempo para que los cons- 
tituyentes aromáticos se combinen con el aceite, el aceite aromati-j 
zado se transfiere desde la cámara de concentración, se rompe el 
cierre hermético, se extrae la manga y se vuelve a cerrar herméti­
camente la cámara y recargarse con aceite nuevo, inundándose con 
un gas inerte, encontrándose lista para alojar otra manga. De 
este modo, y disponiendo de una cámara de concentración por manga-y 
se reduce al mínimo la. exposición al aire de los constituyentes 
aromáticos en el momento de la transferencia de la manga desde '''c** 
la oámara de condensación a la cámara de concentración. Igualmen­
te, el empleo de esta cámara de concentración proporciona un méto­
do simple para combinar los constituyentes aromáticos con aceite;

- 9-
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al mismo tiempo que se reduce al mínimo el contacto del aceite y , 
constituyentes aromáticos con el aire.

!
Una vez que los constituyentes aromatices se han combinan­

do- con.el aceite, el aceite aromatizado se mezcla entonces prefe-' 
riblemente en otra cámara con otros aceites aromatizados, en uro-: 
porciones deseadas, obteniendo asi un aceite aromatizado homogé­
neo y reduciendo al mínimo las variaciones de lote a lote.

En general, los constituyentes aromáticos más preferible:) 
desde el punto de vista de calidad, son aquellos recuperados^en 
forma de una escarcha. Adicionalmente, y al objeto de poder se- = 
parar los constituyentes aromáticos condens-idos de la cámara de 
condensación, és preferible también que los constituyentes aro­
máticos se encuentren en estado sólido, es decir, recuperarse co-¡ 
mo una escarcha. La manga permite recoger los constituyentes aro-!* 
maticos condensados en forma de escarcha, de modo que cuando se 
extrae la manga también se extraen todos los constituyentes aro­
máticos que se han escarchado sobre su superficie exterior. Me­
diente un ajuste adecuado de las-temperaturas y presiones, puede 
evitarse la licuación de los constituyentes aromáticos recupera­
dos. La temperatura del refrigerante se puede reducir o la presión 
del condensador se puede aumentar. Con respecto a los constitu** 
yantes de aroma de café, si la presión se eleva hasta un valor 
por encima de aproximadamente 60 mieras (preferiblemente 140 micr:is) 
y la temperatura del refrigerante se mantiene a -196SC, el condén- 
sado se recoge entonces en forma de una escarcha.

Esto se efectúa preferiblemente introduciendo un gas : 
inerte (por ejemplo, nitrógeno, dióxido de carbono, etc) a úna ve­
locidad de flujo eficaz para controlar la presión dentro del espa-t- 
cio existente entre la manga y la cámara de condensación a un ni­
vel suficiente para mantener sólidos los constituyentes aromático:



5

10

15

20

25

30

condensados. Preferiblemente, el gas inerte se introduce en la 
cámara de destilación, de modo que la presión del gas iperlfe con 
trole el estado físico del condensado de la cámara de condensación
como un sólido, ayudando-también el gas .inerte a la separación !

* '  . * !

de los aromas volátiles de aceite de café en la cámara de destila^ 
ción mediante el proceso de desorción. ¡

El proceso de la presente invención puede. emplearse tam­
bién en la separación de constituyentes aromáticos de otros tipos 
de aceites de café, tal como aceite dé café extractado con disol­
vente.

Con el fin de que la presenté invención pueda entender- ' 
se de un modo más claro, se hace referencia ahora al siguiente .. - . 
ejemplo y a la figura 2. ,

Eiemulo
Las cámaras de destilación y condensación están total­

mente encerradas y se inundan con dióxido de carbono, tras lo cual 
se despresurizan a 20 mieras aproximadamente, mientras que el 
primer tanque de alimentación se carga con 63 kg de aceite de ca­
fé exprimido.

El aceite de café exprimido se obtiene sometiendo granos 
de café tostado á presiones de por lo menos 350 kg/cm^ en un ex­
pulsor, teniendo el aceite de café ex'rirido, recuperado de la 
operación de exprimido, una temperatura comprendida entre 25 y 120 
SC y teniendo él residuo de harina de café una temperatura compren 
dida entre 75 y 15ÓSC, enfriándose el ambiente de la operaciónade ¡ 
exprimido a una temperatura inferior a unos 15OP0. ^

El aceité se bombea entonces a la cámara de destilación '
11 a temperatura Ambiente desde el primer tanque de alimentación
12 a presiones de hasta 70 kg/cm relativos aproximadamente, a 
través de una tobera dé atomización 13 del tipo impacto que fun?-
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ciona disponiendo una corriente líquida para que choque a elevada! 
velocidad con una aguja mantenida a la salida del orificio de la ¡ 
bbera, obteniéndose con elloumL pulverización fina de cono hueco y de ¡ 
ápgulo amplio bajo el ambiente de vacio de la cámara de destilación 
11. Mientras tanto, se introduce.i.nitrógeno 14 en la cámara de ¡ 
destilación para mantener una presión de 140 a 160 mieras. Ésto ¡ 
se efectúa para mantener en estado sólido los constituyentes aro­
máticos condensados en el condensador y para facilitar la separa­
ción de los constituyentes aromáticos de aceite de café exprimí- ¡ 
do mediante el prodeso de desorción. La carga de 63 kg de acei- [ 
te se pulveriza en la cámara de destilación 11 en un periodo de j 
60 minutos aproximadamente. A medida que el aceite parcialmente } 
agotado se recoge en el fondo de la cámara de destilación, se ' 
transfiere, mediante bombeo, a un segundo tanque de alimentación ¡ 
19 en donde se calienta a una temperatura de 66SC aproximadamente.

El aislamiento de una segunda cámara de condensación 20, 
a medida que la corriente gaseosa pasa a través de una primera 
cámara de condensación 15, permite que los constituyentes aromati-L 
eos se condensen sobre una manga de aluminio en tela metálica fi­
na 16 enfriada que rodea, de forma cómoda, a un recipiente de ace­
ro inoxidable 17 lleno de nitrógeno líquido 18.

Después de pasar la primera carga a través de la cámara 
de destilación 11 de una sola vez, esta primera cámara de condensa 
ción 15 se aísla y se pone en funcionamiento una segunda camara­
de condensación 20, conectada en paralelo con la primera, median­
te el ajuste adecuado de la válvula 21. A continuación, la pri­
mera cámara de condensación 15 se ventila a presión atomosferica- 
utilizando gas nitrogéno y se abre soltando la cubierta 22 de la 
cámara de condensación 15. La manga 16 se extrae manualmente y 
se coloca inmediatamente en una cámara de concentración 23 con30
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7,87 kg de aceite de café exprimido nuevo. La cámara de concentrg
ción se cierra y se inunda entonces con dióxido de carbono para 
eliminar cualquier aire presente.

Se inserta una manga limpia en el recipiente 17 de la 
primera cámara de condensación 15, se cierra entonces la cámara 
apretando la cubierta 22 y se despresuriza. A continuación, la. ¡ 
primera cámara de condensación 15 se encuentra lista entonces pa-i 
ra ponerse de nuevo en funcionamiento tan pronto como se aísla 
la segunda cámara dé condensación 20.

El aceite precalentado y parcialmente separado del segun? 
do tanque de alimentación 19 se pasa entonces a través de la cáma­
ra de destilación 11 de forma idéntica al aceite del primer tan­
que de alimentación 12, -excepto que trás recogerse en el fondo de 
lá cámara de destilación el aceite totalmente agotado (separado) 
se transfiere a un tanque de depósito en lugar de a, un tanque de 
alimentación. Del tanque de depósito este aceite desaromatizado 
se puede enviar para su utilización como combustible o se puede 
utilizar de cualquier otro modo deseado.

Al final del segundo paso de separación, se ventila l a . 
segunda cámara de condensación 20 a presión atmosférica utilizan­
do gas nitrogéno. La manga 24 se extrae entonces.y se coloca in­
mediatamente en una segunda cámara de concentración 25 con 7,87 
kg de aceite de café exprimido nuevo presentes en la misma. La 
páma.ra de concentración 25 se cierra e inunda con dióxido de car­
bono para separar cualquier aire presente.

El contenido de la primera cámara de concentración 23, 
que se había'dejado permanecer durante 60 minutos aproximadamen­
te, se transfiere entonces a un caldero de aceite 26 de 15,75 kg 
de capacidad aplic-ñdo presión a través del empleo de gas dióxi­
do de carbono al espacio de cabeza de la oámara de concentración.
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La primera cámara de concentración 23 se abre entonces y la manga;. .
17 se extrae y limpia. La cámara de concentración se cierra en-

' ' ' ' ' toncea y se carga con 7,87 kg de aceite nuevo, encontrándose lis-!
.* !

ta para otra manga cargada de aroma. Después de 60 minutos más, ¡
los restantes 7̂ 57 kg de aceite cargado de aroma de la segunda
cámara de concentración 25, se transfieren al caldero idéntico 26
de 15,75 kg, en dónde se mezcla con el aceite de la trímera cáma-'
ra de concentración 23, para producir un lote homogéneo de 15,75
kg de aceite de 5 veces. Como anteriormente, la manga 24 se extrae
y limpia y se coloca una. nueva carga de 7,87 kg de aceite de café
nuevo en la segunda cámara de concentración 25. :

Utilizando una nueva carga de 63 kg de aceite de oafé !
nuevo, se repite entonces el ciclo para preparar otro lote de acejL
te de 5 veces. El aceite de 5 veces se deposita entonces sobre !

, !
un café instantáneo a un nivel inferior a 1% en reso, obteniéndo­
se un producto que tiene una vida en almacenamiento desusualmen- 
te larga durante la cual el balance original, resistencia y fra­
gancia de los aromas se retienen sustancialmente sin que se desaíre
lien, propiedades rancias indeseables.

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi
como la manera de realizarlo en la "ráctica, debe hacerse constar 
que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles de 
modificaciones de detalle, en cuanto no alteren su principio fun­
damental.
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3,.- RrooedimLento de obtención ge constituyentes I 
aromátioos del pafá útil#a en la aromatización de va alimento,'! 
caracterizado porque comprende las etapas de: . j

(a) cometer aceite de cafó en una cámara de destilación a.
destilación a presión sub-atmosfárioa y temperatura suave, para! 
obtener del mismo los constituyentes aromátioos; i

(b) condensar los constituyentes aromátioos sobre la. super­
ficie exterior de una manga termo-conductora que rodea, de for­
ma separable y cómoda, a u& recipiente termo-conductor, tenien­
do el rpoipiente, dentro del mismo, un refrigerante y estando 
encerrada la manga por una cámara de oondeneaoión que tiene 
puertas para el pase de los constituyentes aromáticos dentro 
del espado entre la manga y la oámara de oondeneaoión y una j 
cubierta separable que cierra una abertura a travás de la oual 
se pasa la manga ouando se entras del reoipiente;

(o) separar la oubierta y sacar la manga con loe constituyen-- 
tes aromátioos condensadla sobre la misma; y

(d) recuperar loe constituyentes aromáticos oondensados.
2. - Rrooedimiento según la reivindicación 1, . carac­

terizado porque comprende introducir un gas inerte a una velo­
cidad de flujo eficaz para mantener la presión dentro del espa- 
oio entre la manga y la oámara de oondeneaoión a un nivel sufi­
ciente para mantener en estado sólido a los constituyentes 
aromátioos oondensados.

3. - Rrooedimiento según la reivindicación 1, carac­
terizado porque comprende introducir un gas inerte en la cámara 
de destilación a una velocidad de flujo efioaz para mantener la 
presión dentro del espacio entre la manga y la cámara de conden­
sación a un nivel sufioiente para mantener en estado sólido loe 
constituyentes aromátioos oondensados y para faoilitar adioionalt-

peen
Q U A U I Y

30
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mante la destilación en la cámara de destilación por desorción ¡
de los constituyentes aromáticos del aceite de cafó. ¡!.

4y- Procedimiento según la reivindicación 2 Ó 3. i 
caracterizado porque la presión dentro del espacio entre la ' 
manga y la oámara de condensación es de al menos 60 mieras 
aproximadamente y el refrigerante tiene una temperatura de unos 
-196SC.

5. - Procedimiento según la reivindicación. 1, carac­
terizado porque los constituyentes aromáticos oondensados se -

!
recuperan por:

(a) inmersión de la manga con los constituyentes aromáticos 
oondensados sobre la misma, en una oantidad adecuada de una 
sustancia comestible oontenida en una oámara de concentración;

(b) oierre de la cámara de ooncentraoión para aislarla del j 
aire exterior;

(o) inundación de la cámara de concentración oon un gas j 
inerte; j

íd) permitir que la manga permanezca en la sustancia comes- j 
tibie durante un periodo de tiempo eficaz para qué los oons- ¡ 
tituyentes aromátioos oondensados se combinen con la sustanoia 
comestible.

6. - Procedimiento según la reivindicación 5, carac­
terizado porque la cámara de concentración tiene un recipiente 
alrededor del cual se aoopla la marga ouando se sumerge en la 
sustanoia oomestible, ocupando dicho reoipiente un espacio 
sufioiente para que la cantidad adecuada de la sustancia oomes­
tible se ponga en oontaoto oon una porción sustancial de les 
constituyentes aromátioos oondensados sobre la superfioie exte­
rior de la manga.

7. - Procedimiento según la reivindicación 5 ó 6, [
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oayáoterizado porque la sustancia oomestibla es aceite de ¡ 
oafó. . . !

8. - Procedimiento segdn la reivindioaoión 7, oarao-. 
terizado porque loa constituyentes aromátioos se oombinan oon 
aceite de oafó a un nivel de 2 a 10 vooes.

9. - Procedimiento segdn la reivindioaoión 8, oarao-
terízado porque el aceite de oafó aromatizado se inoorpora en ¡ 
un cafó instantáneo* L

10. - Procedimiento segdn ia reivindioaoión 1, carac­
terizado porque el refrigerante tiene unatemperatura que osoila; 
entre 0 y -269^0 aproximadamente.

11. - Procedimiento segdn la reivindicación 1, carac­
terizado porque el aoeite de oafó se somete a una temperatura d<¡ 
destilación inferior a 100so y una presión absoluta inferior a 
50 mm.

12. - Procedimiento segdn 1¿ reivindicación U ,  carao-'
la .1 ¡

de cafó en la oámara de destilación.
13. - Procedimiento segdn la reivindicación 11, carac­

terizado porque la destilación se efectúa proporcionando una 
película en rápido movimiento del aceite de cafó en la cámara 
de destilación.

14. - Procedimiento segdn la reivindicación i, carac­
terizado porque el aceite de cafó es un aoeite de cafó exprimi­
do obtenido sometiendo cafó tostado a presiones de el menos 
35P kg/cm2.

15. - Procedimiento segdn la reivindicación 14, carac­
terizado porque el aoeite de oafó exprimido recuperado de la 
operación de exprimido, tiene una temperatura que osoila entre 
25 y 120SC y el oafó tostado exprimido tiene una temperatura



que oscila entre 75 y 150se.
16.— Brocedimiento dé obtenoidn de constituyentes 

aromátioos del oafá Atiles en la aromatizaoidn de un alimento, 
tal y oomo queda sustanoialmente desorito en esta memoria e 
ilustrado en el dibujo adjunto.

Esta memoria oonsta de 18 hojas esoritaa a máquina
por una sola o ara.

Madrid,
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