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La descafeinacidn actual del café se efectiia
extrayendo la cafeina de-granos de café enteros sin tostar. Los gra~
nos se humedecen primero y despuds se extractan con un disolvente rel;
tivamente especifico para la cafeina. Los disolventes emp{eadcs comer-
cialmente son un disolvente de hidrocarburo halogenado, segiin se expo
ne por ejemplo en la patente USA No, 3.671.263, de Patel et aly o una
solucién acuosa AeficiEnﬁe en.cafeiﬁa dé solubles del café, segin se:
expone en la patente USA No., 2.309,092 de Befry et al.

En el proceso de descafeinacién de la paten-

te USA No, 2,309,092 qlie se conoce comiinmente como sistema de extrac-

cién acuoso (nota: Sivetz, Coffee Processing Techology, (Tecnologia

e e

de-la elaboracién del café) vollimén 2y-pagina 208, AVI Publishing

Co, Inc,'l963), el extracto acuoso cargado de cafeina, resultante

. 3 ’ .

del contacto entre el caféﬁsin tostar que contiene cafeina y la solu-
cién acuosa deficiente eﬁrdafeiné, se e#tracta con disolvente con

uno de i;s mismos diéolven{es de hidrocarburos de la cafeina que se
emplean en los procesos de extraccidn directa con disolvente ejempli-
ficados por la patente USA mencionada 3.671.263.

Como resultado de la presencia de disolven-
te; de hidrocarburo halogenado, en procesos de descafeinacibén de gra-
nos sin tostar comerciales, lo: productos del café descafeinados que
actualmente se comer#ializan, como café tostado y molido 6 como'café

~

soluble, contiene por lo menos trazas de compuestos halogenados, &s-
te residuo de disolv;née puede inducir mal sabor en las infusiones
de café y su presenciz dentro de los productos del café esti siendo
objeto de feglamentaciones gubernamentales extrictas.

Por lo tanto, la industria del café desea
hallar otros sistemas de descafeinacién que eviten el empléo de diso}l

ventes halogenados. Desde hace tiempo se sabe que los alcoholes, como

el etanol, son disolventes de la cafeina; no obstante, su emplec en

L4 3
la extraccidn de cafeina de los granos de café sin tostar, gue necesg
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riamente han de humedecerse con agua, o de un extracto acuoso de café
sin tostar, no se ha considerado un asunto practico debido a su mis
cibilidad con el agua. El empleo de disolventes de cafeina que tienen
puntos de ebullicién superioties al del agua, como la triacetina (tem-
peratura de ebullicién é?GoC) y la dietilcetona (temperatura de ebu-
1licién 102°C) tampoco se han considerado con anterioridad précticos
para uso industrial.

. El presente invento se refiere a un proce-
d%mienta para descafeinar el café sin tostar gue se caracterizaupor-
que el café sin tostar en graﬁos sin moler o en forma subdividida, se
extracta con un liquido acfioso de descafeinacién, cuyo liquido se

deshidrata después y se extracta con un disolvente especifico a la

_cafeina, preferiblemente no halogenado., L:s s6lidos descafeinados se

arrancan del disolvente residual y se reconstituyen con agua. Este

liquidc puede ser absorbido entonces por café sin tostar descafeina-

~do o utilizarse para descafeinar café sin tostar que contenga cafei-

na. El extracto de disqlvéﬁte se libegaéé convenientemente de la ca-
feina y de otros sélidos que no son céféina, se extractari y recicla-
ri al sistema de extraccién:fié%bién pﬁéde ser aconsejable elaborar
los sélidos extiractados en un~;istema de recuperacibén de sbélidos, se=~
gln se ilustra enla figura 1, y segénusé describird mas adelante con
mis detalle, para oStener solidos descafeinados adicionales y una
fraccién de solidos que tiene un elevado contenido de cafeina,

El medio acuoso ée'descageinazién puede ser
agua pura o una solucidn deficiente en cafeina de solubies del café
sin tostar, dependiendo de si se emplea un sistema continuo o discon
tinuo (o semicontinuo). En un sistema discontinuo, se pone en contac-|
to agua pura con el café sin tostar y se extrae la cafeina asi como

otros numerosos solidos solubles. N rmalmente seré& conveniente afia~

dir estos solidos solubles, que no son cafeina, al café sin tostar
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descafeinado. Segfin comprenderan los expertos en la materia, esta ope
racidén se puedé realizar facilmente, seglin se ha mencionado anterior-
mente,reconstituyéndo los z6lidos solubles secos descafeinados en
agua y absorbiendo este liquido en café sin tostar descafeinado y se~
cado gque previamente se ha extractado con agua.

En un sistema continuo, incluyendo un proce-

S0 en bateria en contrécorriente, como el que se describe en la pa-
tente de Berry et al; mencionada anteriormente, una solucién acuosa
deficiente en cafeina de solubles del &afé sin tostar (extracto sin
tostar pobre en cafeinéj se_pone en contacto con el café sin tostar
vy se extrae del msmo cafeina. Esta_i?;ucién aduosa que contiene ca-
feina kextracto sin tostar*‘rico eﬁréhiéina) se seca entonces y se des

cafeina segin este inventofﬁara obtener sélidos de café sin tostar
descafeinados Yy secados., Los sélides desﬁafeinados se reconstituyen
entonces er agua para obteﬁér una solucién acuosa deficiente en cafei
na de solubles de café sin tostar que sSe recicla para ponerse en con-
tacto con café sin tostar que contenga cafeina.

El liquido acuoso que contiene cafeina, y gque
resulta de la extraccidén del café sin tostar, se puede secar por cual
quier método conoci&o. Normalmente se empleari secadc por aspersién
o secado por congelacién para producir una :materia seca que se puede
extractar ficilmente con un disolvente de cafeina vy reconstit#irse
anteriormente con agua.

El disolvente de cafeina empleado para ex-
tractar cafeina del extracto sin tostar rico secado, puede ser cual-
quier disolvente que sea razonablemente selectivo para la cafeina,

0 sea un disllvente que extraiga cafeina del extracto sin tostar ri-
co secado como preferencia a otros compuestos presentes. El disolven-

terha de ser preferihlemente un disolvente no halogenado y de otro mo,

do aceptable para emplearse e la elaboracién de productos alimenticios
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Como, segin este invento, el disolvente no se pone en contacto con
agua, se puede emplear como disolvente fluidos que sean miscibles en
agua y/o tengan un punto de ebullicién superior al del agua. los
disolventes apropiados serfan disolventes orgénicos, come los alcoho-
les metflicos, etflico y propflico, asi como triacetina, acetona, die
tilcetona, éter, diisopropilico, éter etflico y acetato etilico.

El extracto sin tostar secado sSe separa del
disolvente que tontiene cafeina después de haberse alcanzado un gra-
do apropiado de extraccién de la cafeina, SegOn comprenderan los
expertos en la materia, el periode de contacto entre el disolvente
y el extracto sin tostar dependeri de aquellas variables de elabora-
cibén como son la temperatura y céntidad del disolvente asi como del
tipo de contacte empléado (#.g., lecho fijo, tanque agitado, etca)e
Puede que sea conveniente emplear técnicas como la de moler el ex-
tracto secado mientras que esti en cont#cto con el disolvente, para

aumentar el contacto entre la cafeina y el disolvente., El disolven--

te residual deberi separa?se del extracto sin tostar secado y desca-

feinado por medios como pueden Ser lafSeparacién 0 arrangue por va-
clo. - h

Bl egtracto sin tostar, secado exento de di
solvente, se disolveri en agua a una é;ﬁcentracién de sélidos de
aproximadamente 10 a 20 % en peso. Este extracto sin tostar pobre
en cafeina se absorbe segin se ha Qencionado anteriormente, sobre ca-
fé sin tostar descafeinado y deshidratado, normalmente en una rela-
¢idén en peso de aproximadament; 1 a 1, o se pone en contacto con ca=-

fé sin tostar que eontenga cafeina para extraer cafeina del mismo.

En cualquier caso, se puede producir un café sin tostar descafeinado.

1

El procedimiento anteriormente descrito se ilus
tra en la figura 1, la cual muestra la alimentacién del extracto acio,

so, conteniendo cafeina, de café sin tostar, por via de la linea 1l al
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"de los sélidos.&escafeinados, los cuales se pasan desde el separador

secador 2, en donde se seca el extracto y el material seco resultante
se pasa por la linea 3 a un extractor de sélidos &, El extractor & se
suministra con un disolvente de cafeina por la linea 5. Después de un
peribdo de contacto entre el material seco y el disolvente, se vacia
el contenide del extractor y se pasa a un separador 7 (por 1la li;ea 6

en donde el disolvente que contiene cafeina se separa {por la linea 8

7 a través de la linea 9., Como se muestra en la figura 1, el disqlveg
te que contiene cafeina se procesa adicionalmente en un sistema de rg
cuperacién de sélidos’ 10, el cual proporciona disolvente puro a través
de la linea 11, sélidos ri;os en cafeina a través de la linea 12y
sélidos descaféinados adigionales:g ;;avés de la linea 13.

' Los séli&ﬁg descafeinados de las lineas ¢
v 13 se .combinan y se alﬁﬁehtan por lagiinéa 14 a un separador Lsreﬁ
donde se separa disolvente residual por la linea 16.Zos s8lidos des-
cafein#éos, libres de disdlvente{ Se pasan entonces a través de la
1inea 17 al mezclador 18 en donde se combinan con agua alimentada a
través de la linea 19. El extracto sin tostar pobre en cafeina resul
tante (lfnea 20) se recupera luego para utilizarse como anteriormente
se ha descrito,

Como describe la patente de Berry et al.,

el café sin tostar descafeinado debe lavarse de sdlidos superfiqiales
de modo que ninguno de tales depdsitos superficiales se caramelice

durante la ulterior tostacién. Naturalmente, el agua de lavado debe

ser empleada como liguido aclioso para reconstituir el extracto sin
!
tostar, seco y descafeinado, !
El caf? lavado, si no se tuesta inmediata- ,
mente, deberi secarse y enfriarse para la ulterior tostacidn, Fara
utilizarse en esta invencidn, resultan adecuados los métodos conven-

cionales de secado al vacio y refrigeracidn,
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De acuerdo con la modalidad preferida de es-
ta invencién, como se muestra en la figura 2, en donde nimeros iguales
corresponden a los elementos descritos en la figura 1, es convenicnte
recuperar sélidos sin cafeina que pudieran extractarse del exiracto
seco sin tostar, ya quey en la practica, se ha encontrado que lo; s61i
dos, ademds de la cafeina, son exiractados por el disolvente de cafei=
na, edpecialmente cuando el disolvente se emplea a temperaturas eleva=
das. Es posible precipitar la mayor parte de los sélidos contenidos
en el disolvente por refrigeracién, tal como en el refrigerador zl.-
Cuando se reduce la temperatura del disolvente, la cafeina y los 561i-
dos sin cafeina cristalizafan separindose del disolvente. Estos s=eli-
dos pueden pasarse (linea 22) a un filtro 23 separandose en el mismo
v procesarse adicionalmente en una segunda etapa del proceso de ex -
traccién de cafeina (indicada mis abajo por la linea de trazos) con -
el fin de aislar una fraccidn de sélidos libre de cafeina adecuada,
para combinarse con'el extracto seco,.sin tostar, descafeinado, y una
fraccién de sélidos riéa éh cafeina de ia cual se puede separar cafei
na pura segin técnicas conocidas.

Ei:égsolventé"refrige:ado y filtrado "se pug
de reciclar para gxtractar de.huevo extracto sin tostar rico, seco.
El disolvente que contiene una concené;écién relativamente baja de sd
lidos ricos en cafeina, se puede emplear directamente, normalmente con
la adicién de nuevo disolvente, o bien se pueden recuperar disolventes
libres de sélidos por medios tales como destilacién y combinar el re-

sidue de £b8lidos ricos en cafeina con la fraccidn de sbélidos ricos en

cafeina optenida de la segunda etapa del procesc de extraccidn de ca-~

feina. Como se muestra en la figura 2, el disolvenze refrigerado y
filirado se pasa por la linea 24 a la columna de destilacidn 25 de la
cual se obtiene disolvente pure por la linea 26 y un residuo de s61i=

dos ricos en cafeina por la linea 27, Zl disolvente puro se alimenta
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por la linea 26 a un tanque de almacenamiento de disolvente 23 en don~
de se afiade nuevo disolvente por la linea 29, segfin se necesite, El
disolvente serd alimentado desde el tanque de almacenamiento 28, por
la lfnea 30 y calentador 31, al extractor 4.

Come se muestra en la figura 2, los sé&idos
conteniendo cafeina son alimentados por la linea 32 para su proqesado
adicional en un; segunda etaéa deﬁﬁn sistema de extraccién. Estos sé-
lidos se ponenwenréontgcto y extractan nuevamente con un disolvenﬁe
¢calientey normalmente el mismo disolvente quimico usado en la extrac
cién de los sdélidos sécos sin tostar. El disolvente caliente sepa;a
practicamente toda la cafeina de los sdlidos préporcionando, tras la
refrigeracién y separacidén, una f%;cgién de sélidos libres de cafei~-
na que se puede combina¥ con los sélidos descafeinados de la primera
etapa y 'una fraccién diséivénte rica eq‘cafeina. Preferiblemente se‘
destila la fraccién disolvente rica en cafeina, reciclindose el diw
solveh£é para la extraqci§n adicional de cafeina, El residuo de s61i
dos ricos en cafeina se puede procesar adicionalmente en la tercera
etapa de un sistema de extraccidén de donde se obtienen mis sélidos
libres de cafeina, o bien en un proceso convencional para el refino
de cafeina.

De acuerdo con el dibujo, la linea 32 ali
menta los sdlidos al extractor 33 y la linea 3L alimenta disbl#ente
desde el calentador 35 al mismo extractor. Después de un periodo de

descafeinado, los sélidos y el disolvente que contiene cafeina se

pasan desde el extractor, por la linea 36 a un refrigerador 37 v a
continuacién a un separador 39 por la linea 38. Los sdlidos descafeii
nados salen del separador por la linea 13 y el disglvente rico en E
cafeina se alimenta al destilador Ll por la linea O, Del destilador
Se recupera disolvente puro que se alimenta por la linea &2 al tan-
que de almacenamiento de disolvente &3 cuyo tangue es suministrado

también por nuevo disolvente por la linea 4k, El disolvente se alia



menta al calentador 35 por la linea 45, Los sélidos ricos en cafeina

Se separan del destilador por la linea 56,

invento, asi como la manera de realizarse en la practica, debe hacer-
se constar gque las disposiciones anteriormente indicadas son suscep-

tibles de modificaciones de detalle, en cuanto no alteren su princi=-

pio fundamental.

Descrita suficientemente la naturaleza del
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REIVINDICACIONES

l.~- Procedimiento para dscafeinar café sin
tostar, en donde un fluido de extraccién acuoso se pone en contacto
con un café sin tostar que contiene cafeina, extrayendo cafeina, dan-

do por resultado una solucidén acuosa de solubles de cafés sin tostar,

y en donde se extrae la cafeina de solubles del café sin tostar sin

cafeina por medio de un disolv;nte.;rgénico liquido para la cafeinaj :
caracterizado porque comprende secar la solucién acuosa de solubleé
del café sin tostar y extraer los sélid@s secados con el disolvente
de cafeina,

2.- Procedimientc segln la reivindicacién

-

1, caracterizado porque el disolvente de cafeina es un liquido orga-

nico no halogenado.

,

3(- Procedimien@B seglin la reivindicacidn
2, caracterizado porque el disolvente es un alcohol.

L,-Procedimients segtn la reivindicacién 2,
caracterizazo porque el disdlvente orgénico se separa primero'de los
s6lidos secados descafeinados vy después se elabora adicionalmente pa=-
ra recuperar solidos sin cafeina contenidos en el mismo.

5.~ Procedimiento segiin la reivindicacién &,
caracterizado porque el disolvente orginico se elabora adicionalhente
por refrigeracidén para precipitar sélidos del café, y los sélidog pre
cipitados se extraen con un disolvente para la cafeina.

6.~ Procedimiento segin la reivindicacién 5,
caracterizado porque el disolvente empleads para extraer los sbélidos
precipitados es un alcohol,

7.~ Procedimiento segfin la reivindicacidn
5, caracterizado porque el fluidy de extraccidn acuoso es agua y los
sblidos secados descafeinados se reconstituyen con agua y ss absorben

sobre café sin tostar extractado con. agua.
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8.~ Procedimiento segiin la reivindicacién 5,
caracterizado porgque el fluido de extraccién acuoso es una solucién
de solubles del café sin tostar deficiente en cafeina y los sbélidos
secados descafeinados se reconstituyen con agua, ¥y la solucidén resule-

tante se emplea para extraer cafeina del café sin tostar que contiene

cafeina.

9.- Procedimiento para descafeinar café sin
tostar, tal y como queda sustancialmente descrito en la presente Le-
moria, e ilustrado en los dibujos adjuntos.’

Esta Memoria consta de llhqj&g escritas a
mAquina por una sola cara.

o SET. 1977
Madrid,

GENERAL FOODS
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