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MEMORIA DESCRIPTIVA
Bste invento se refiere a la descafeinagcidn de
extracitos acuwso de materiales vegetales.

Desde hace tiempo existe une demande reconoeida

"de la descafeinacidn de materiales vegetales, particularmen~

te bebidas tales como cafd y t8. Las téenicas dgl arte ante-~
rior habituales para la descafeinacidn implican, por lo ge-
neral, el empleo de digolven'bes orgéinicos tales como triclo-
roetileno o cloroformo, cuyos disolventes se ponen en con=-
tacto con el material vegetel o con wn extracto acuwozo de
ésts. Cuando se ha transferido suficiente cafeina al disol-
vente se separa la solucidn resultante do cafeina ds forma
que se permita una ulterior elaboracidn del material o ox~-
tracto descafeinado.

Una tdenica para ubtilizar materiales grasos para
la separacidén de cafeina de; entre otros, extractos acwsos,
conteniendo cafeina se describg en la solicitud de patonte
alemana N2 2548916. En resumen, esta téenica implica poner
en contacto el material graso liquido inmigcible en agua
con el extracto acwso de matorial vegetal, manteniendo estos
liquidos on contacto durante un periodo do ticmpo suficiente
para aproximarsc o alcanzar ol equilibrio do distribuecidn
do cafcina, y soparar luego los dos liguidos. Con csta so-
cuoncia la cafoina inicialmonte presontoc on ol extracto acuo-
80 se transfiere parcialmentc al matorial graso. Lusgo, una
vez separado el matorial graso cargade de cafoina el extrac-
to exhibe una concontracidn corrospondientemente roducida
do cafeina.

Sin embargo, de conformidad con ol presente inven-
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to se ha descubierto que el empleo de tempereturas elevadas
mientras que el material graso y el extracto acwso se encuen—
tran en contacto, no solo mojors sustancialmente la eficaciea
de la descafeinacidn, sino que adicionalmente no ocasiona
efoctos de sabor advorsog que do otro modo podrian esperarse.
Ventajosamente pusde obtonerse superiores cooficientes de dis=-
tribucidn de cafeina y mayor faeilidad de separacidn de los
dos liquidos inmigcibles en fases separadas cuando estos 1li-
quidos se mantienen a temperatura elevada durante el tiempo
que se oncuentran en contacto y luego se soparan en sus fages
rogpectivas. Do oste modo se reduce o se ovita la inelugidn o
atrapamionto de un liquido on el otro, ds lo quo rosulta la
retencidn do cantidados do wno de los liguidos on la fase dol
otro. Con la exprosidn minclusién" so dosigna ol fondmono con
ol que wn liquido se dispersas csoncialmonic de forma ﬁniformo
on forma do gol on la fase del otro ligquido. Si bion menos es-
tablos quo las emulgioncs, ostos productos atrapados roguioren
normalmento otapas adicionales para rosolverlos.

El prescntc invento proporciona, por consiguionte,
un procedimionto para la descafeinacidn de un extracto acuo—
80 que contiono cafoina deo un material vegotal quo comprende:

a) poner on contacto el extracto acuoso con wn material
lfquido y graso inmmigcible en agua;

b) mantonor ol extracto acuoso y el material graso en
contacto duranto un tiompo suficionte para trons=—
forir la cafoina dol oxtracto acwso al material
graso; y

¢) separar ol material graso cargado con cafeina' del

extracto acuoso, on dondo el material graso liquidoe

[
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Yy 6l oxtracto acuoso se encuontran o so llevan
g una tomperatura de, por 1o monos, alroededor de
65%C nientras se mentionen en contacto.

Por "material graso", tal como squi se utiliza,
se ontionde cualquior grase animgl o vogetal o accitos o
mezeclas o fraccioncs do dstos que son liquidos a tomperatu-~
ras do alrcdedor do 652C (y suporiorcs). Bstos materialos
grasos ostén constitufdos, normelmente, por ésteres do 4dci-~
dos grasos, usualmento ésteores de glicerol, y pueden utilis
zgarso en su forma natural o en aquollas formas rosvliantoes
de tratamientos conveneionales tal como se conoce on ol arte.
Desegblemento los materialos grasos son esoncialmonte no di-
golventos para los constituyentes no cafeinicos del material
vagetal. '

Por ejomplo, los matoriales grasos puodsn;sop gra-
sas o acoltos insaturados o saturados. Do modo andlogo, quo-
dan comprondidos dentro dol alcanco de osto invento los acei-
tos sin rofinar o convoneionalmonto rofinados asi como acei-
tos cono gin editivos normales tales como antioxidantos y
conservadores. Sin embarge se profiorce que los matoriales
grasos ostén exentos, osencialmoente, do agentos tonsoacti~
vos, ya scan naturales o adicionados. Estos matorialos pue-
den cstabilizer omulsiones que so forman con la agitacidnr
del material graso liguido y ol oxtracto acwso y aumenta,
por consiguiontc, la dificultaed do ctapas ‘talcs como sopa~
racidn de lfgquido-l{quido. Se proficron particularmonte ;os
matorialos grasos comostibles, incluyéndose, por cjomplo,
accite de alazor, acoitc de soja, acclte do mgiz, acclite

do cacahuote, acoite de oliva, aceite de cafd, trioleins
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(6stor do deido oleico do glicorol) y manteeca.

Los extractos quo conticnond cafeina y que han de
descafoinarse do conformidad con ¢l prosente inveonto son ex-
traotbos acwsos do materiales vegetales tales como café tgs-
tado, café en vorde y t8. En ol caso de café tostado y 44,
son log golubles que quodan on los oxtractos despuds do lag
doscafcinacidn los quc so olaboran adicionalmonto paras propor—
cionar productos bebilbles,

Con ol café on vordec so ubtiliza una solucidén acuo-
sa para scparar solcctivamonte la cafoina de los granos on
vorde. Lo oxtraccidn proforids de la cafoina dol ca?ﬁ on vor-
do puede llevarse a cabo con ol emploo, por ojemplo, .do Q-
circulacidn acuosa corrada on la forma expuosta on la paton-
te ostadoumidonso n? 2,309.092 dc Borry y col., cuye descrip-
clidn sc incorpora aqx;.i como roforcncia, como si so oxpusicra
on toda su oxtonsidn, para doscribir dicho procedimiento. Iue-
go 8o doscafoina ol oxtracto acuoso con matorial graso. mion-
tras quo los granos verdos doscafcinados, dospuds do tostado
subsiguiontec, otc., 80 conviorton on wn producto'do bobida
ingorible.

So profiorec ol tratamiento dc wn oxtracto do wn ma-
torial vogotal tal como café o t6 tostado quo conticne sabo-
rizantos sonsibles y voldtilos para ovitar su pérdida. Asi
pucs, antes do la dcgcafinacidn ¢s dogoablo aislar aromas vo-
14tilos, por ojomplo, modianto dostilacidn dol ocxtracto fros-
co con vapor, convoniontomonto siguiondo téenicas conocidas.
Ios voldtilos aislados pucdon dovolvorse al oxtracto o pro=-
ducto on una otapa postorior.

La transforoncia do cafoina do un oxtracto acwoso
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do material vegotal a un matorial graso doponde pareislmon-—
te dol cooeficicnte do distribucidn de cafoina entro los dos
liquidos. E1 valor del cocficionte do distribucidn do cafei-
na varfa con los liquidos particulares y las condiciones
inhorontes. Este refleja las afinidades relativas dol mate-—
rial graso y extracto scuoso para la cafeina y se define

modiante la relacidn de equilibrio siguiente:

Cooficlonte de = Concentracidn de cafoina on fase grasa
Distribucidn Concontracidn do cafcina on faso acwsa
En conoxidn con el cocficionte de distribucidn, las cantl-
dades relativas de los dos liquidos controlan el pesc total
de la cafeina transforide entre ambos.

De conformidad con el invento la transforcncia
de oafoina se cfeetla a wna temperatura elovade do alrodedor
de 652C o superior. Se he encontrado que los constituyentos
dol sabor de oxtracto do caféd y de t¢é son suficiontcmento
cstablos a tomperaturas por oncime de 652C para permitir
tiompos do rotencidn de hasto was 3 horas, si bien so pro-
fiorc monos do alrededor do 1 hora. A’tomporaturas todavia
suporioros sutmontan las vontajas do este invonto y es tam-
bidn posible utilizar, correspondicntemonto, tiompos de ola-
boracidn mas breves a cstas olevadas tomporaturas. No so
doriva vontajo sustancial alguna con ol mantonimiento de los
dos liquidos a una tomperatura suporior a alrededor do 1502 ¢
niontras que ostdn on contacto y, por consigulentc so pro-
fioron tomporatures on la gama de alrcdodor de 65°C a 1502C.
Una vez quo se ha separado el extrac?o acuso do la fase .
grasae, la faso acuosa, doscablemonto, sc scea o so onfria,

epropiadamontd por dobajo do slrodedor do 30%C, tan pronto
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como es posiblo como una precaucidn contra la pérdids y dogra~—
dacidn dol sabor.

Rogulta innocosario que ol oxbtracto acwso y ol ma-
torial graso se oncuentreon a ostas tomporaturas olovadas an- '
tos do mantgnorse oen contacto y luogo separarse. Estos pueden,
por ojomplo, ponerse en contacto a tcmperatura.inforior ¥y 1go—
go calcentarsc hasta esta gema. Do modo andlogy, por ojomplo,
el oxtracto a wna tomperatura inforior pucde ponorsec en cone
tocto con matorial grase de wna temporatura suficicnto para
llovar ambos liguidos dontro dc la gama de tomporaturs dosoa~
de duranto ol tiempo que dstos so mantionen on contacto.

Hasta shora se conoco que la tomporatura afocta al
cocficionte de distribucidn do la cafoina. Por o¢jomplo, on
la solicitud do patonto alomana antoriormonte indicada se
ofrecen coeficiontos do distribucidn a distintas tomporaturas.
Sin ombarge, la rolacldn expuseste compronde tnicamentc tom-—
poraturas do 202 y menoros, y ol -coeficionto do distribucidn
a estas tomperaturas pucde aumontar o disminuir con la tom-
poraturg sogfin ol material graso cspocifico utilizado, Sin
ombargo, con las tomporaturas clevadas do osto invonto so han
obgorvado diforonciass sustancialmentc mayoros, quo son siocm-
pro aumontos on ol cooficionto do distribucidn de cafcina.

La rolacién notablomonto guuontada do la transfo-
ronecin do cafoina dol extracto acwoso al matorial graso mojo-
ra sustancialmonto la oficacias del procodimionto de doscafoi-
nacidn. La comcontracidén do cafoina en el matorial graso ini-
cielmontec pobre on cafoina avmenta rédpidamento y alcanza su
valor do oquilibrio..Esto pormito la transforcncia do cafoi-

na en tiompos de contacto do liguido-liquido tan brovos como
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do unos pocos segundos, si bion se preficre wn +iocmpo do con-
tactc 40, por lo monos 2 minutos cuando se opera a 6scala co-
mercial.,

Por los normalmontc oxperios on el artoc son facilmen-
te detorminables los limitos méximos apropiados do tomporatu—
re. y tiompo do contacto dol metorial graso ocon ol extracto acuo=
g0, toniondo en cuonta los medios mecdnicos wtilizados para
mentonor y lucgo separar los dos lfquidos. Asf pucs, por cjom=
plo, cuando 80 persigucn olevados grados de doscafoinacidén mo-
dianto adicionos do ctapas miltiplos do oxtraecto con metorial
graso, ol contacto repotide y las etapas do separacidn pucdo
consumir una centidad sustancial do tiompo doe claboracidn. Por
otra parte una téenieca de doscafcinacidn de wna sola otapa uti-
ligando una columns dc oxtraceidn a contra-corrionto o aparato
gimilar con un oclovado nfmoxoc do placas o etapas tedricas puede
pormitir ticmpos de claboracidn globglos mucho mas broves.

Con modios do elaboracidn oficacos’ qud pormitan bro-
vos periodog de contacto es posiblo utilizar tomperaturas de,
por ojomplo, alrodado; do 15020 (ouagdo la tomporatura oxcodo
de 1002 C so roquiocron, ovidontcmonte, condicionos apropiadas
do pregidn suporatmdsférica para man@onor los materiolos on for-
ma lfquida) Sin ombargo, normalmento, se profioren temporatu—
ras comprondidas ontre alrodedor de 75% y 120°2C. Son todavia
més preforidas tomperaturas comprondidas ontrec alrededor do 85°
¥y alredsdor de 100°C y no requicron prosidn para mantencr ol
natorial graso y oxtracto acuwoso on forma liquida.

Otro factor quo, on concxidn con los antoriormente
doscritos, afecta la eficacia do la dosecafcinacidn es la con—

contracidn do sélidos solublos dol oxtracto acuoso.
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El aumonto do la concontracidén de sdlidos dol ex~-
tracto acwso tambidn disninuye la tondencie a formar omulsio-
nos con ol matorial graso. A wna concontracidn dol oxtracto
do, por ojomplo, 45% de sdlidos solublos en peso s6 ha encon-
trado quo s¢ roducen materialmentoc o oliminan los problomes
do formacidn do cmulsidén quo de otro modo podrian intorforir
con la soparacidn dol matorial graso dol oxtracto acuoso. Ade-
més ostas omulsiones gque pucdon formarge duranto la doscafci-
nacidnivdo estos extractos con elovado contenido do sdlidos
son do estabilidad sustancialmonto dieminuida. Ios dos liqui-
dos puodon asi rosolvorso facilmonte en fesos indeponrdicntos
y distintas siguionde téonicas convencionalos.

A concontracionss dc extracto part;yularmonto olo-
vadas puede produoirsg mayor inclusidn, a diforoncia do la
formacidn de emulsidn, con la mozecla Intima del extracto acuo=-
so y natorial graso. Por consiguicnto se ovitan, do proforen—
cia, concentracionos do oxtracto suporior a alrcdedor del §5%
ocn poso. 3in cmbarge esto no significa que todavia concontra-
cionocs deo oxtracto suporioros socan inoporables. Pucden utili-
zarge concentracilones de hasta alrodedor del 70%, particular—
mento a las tomporaturas mas oicvadas do ocgto invonto. Se ha
encontrado que ol atrapamionto que puedo pro ducgirsc g ostas ‘
concentracionos so supera facilmonto sometiondo, por lo monos,
la fase socparada do matorial graso ( y do proforoncia tambidn
ol extracto acuoso) a una otapa do purificacidn simplo, tal
como contrifugacidn.,

Beta purificacidn do las fasos soparadas pucde llo-
varse a cebo normalmonte despuds que ol oxtracto ha alcenzado

ol grado dc doscafoinacidn doscado final (normalmenic, por
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ojomplo, alrodcdor del 97% para ol cefd), Altoxmativamonte,
ol oxtracto y/o matorial grago pucde purdficerse do liquido
incluido despuds do cualquiera, o cada uno, do los ciclos
do descafeinacidn. .

5. Se profiocro, por consiguiante, Quoe la concentra-
cidn do sdlidos solublos en gl extracte acuoso do metorial
vogetal cstd comp;'ondida ontre alrododgr del 30% y 70% on
poso. Sin ombargo, mas proforohiemente, se utilizan concen—
tracionos do alredodor dol 35 al 55% pera meximar la efica~-

10. cia do separacidn de cafoina y minimigzar los efectos dn la
inclusidén,

Ios ofocetos de la tomperatura do contacto y concon—
tracioncs do sdlidos del extracto acuoso estén inter-rcla-
cionados. los oxtractos acuogo con concentracioncs suporio-

15, ros e alrcdedor dol 40% (con algwna variacidn dopendionte
do la clasc particular o mozcla do matorial vogetal extrai-
do) son do mas difieil doscafoinacidn a la tomporatura del
embiente. Por cjomplo, los oxtractos a temporatura dcl am-
bionto do café tostado tionon wma concontracidn de sdlidos

20. do alrodedor del 40% con viscosidad y tonsionos suporficia-
los quo tiondon a intorforir con su Intime combinacidn con
ol matorial graso. Sin embargoe, a las tomperaturas olevadas
do doscafoinacidn do cste invento so ha cncontrado que so
obticno la combinacidén ofoctiva y descafoinacidn do los ex-

25. tractos. Asi pues, on adicidn a las otras ventajas obteni~
dag eon el_ompleo de las tomperaturas suporioros del proson-
to invento, dstas promueven tambidn ceractoristiocas fisicas
que pormiton una transforoncia mas rédpida y cuantitative de

la cafoina del extracto al matorial grasc.
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Una vontaja adicional de cgto invento sstriba en
lg floxibilidad do olaboracidn aumentada. A las tomperaturas
olovadas aqui dosoritas y particularmonto on dondo so ubi-
lizan jambidn concontraciones do sdilidos do oxtracto supo=-
riorcs, os factible utilizar modios mas oficaces para ponor
on contacto ol material graso y el extracto acwso. Ia pro-
pongidn disminuida de ostos ligquidos a formar omulsioncs os=-
teblos permito una agitacidn mejorada o medios similarcs pa-~
ra ponor on contacto de forma mas Intime los liguidoes, au~
montendo por consiguientd la volocidad do doscafoingcidn sin
dotrimento indebido corrospondionte de la facilidad do sepa=-

racidn. '

En una modalidad preforida do osto invonte, bara
la preparacién do oxtractos doscafeinados de café tostado,
ol extractc acwso tienc un contonids do cafoing igual a por
lo menos ol 5%, mos doscablomonto do almonos ol 6% on peso
del total do sdlides solubles presontos. Ios oxtractos con
cgtos contonidos do cafoing se proparan, convenientomonto,
oxtrayonde ol café con medio acwso a tomporaturas rolativa-
mento bajas, normalmentc no suporioros a 1202C, por ojomplo
on la gama do 90-1202C., A ostas tomporaturas s¢ cxtrac toda
la cafoina proscnto, porov solo una parto do los sdlidos no
cafoinicos, por lo que ol contenido do cafeoina dol total do
sblidos oxtraido os superior. Ios oxtractos sc concentran,
proeferontomontc, al contonido de sélidoes solublos suporior
previamonte descrito antes do la descafcinacién, miontras
que ol cafd pucdo svmotorso a una segunda oxtraccién a tom-
peraturas suporioros, do proforsneia do, por lo monos, al-

rodedor do 140°C. A continuacidén pucdo adicionarso ol sogun-—
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do oxtracto, do proforoncia dospuds do concontracidn, al ox-
tracto doscafeinado a baja temperatura. Do este modo pucde
producirse un oxtracto doscafcinado de eomposicidn convon-
cicnal, a¥n cuando solo parto do sus congtituyentos so haya
gomotido a doscafcinacidn.

Una modalidad opcional vltorior del invonto impli-
ca la destilacidn do los cemponentos no cafeinicos del ox-
tracto decl materdal graso scparado quo conticne cafeina. Si
bion los disgolvontes do cafoina grasos utiligados on'esto
invonto son esoncialmonte soloctivos pare la cafeina, gstos
buedon soparar tambien cantidades menores A0 otros éonétitu—
yontos dol metorial vogetal a partir do extractos acué'sos.
Algunos de estos constituyentes pucdon merccor su rocupera—
cidn para la devolucidn subsiguionte al oxtracto doscsfci~
nado .

Ia destilacidn de aromas voldtiles dol material
graso disolvente do cafcina pucdc ser wna alternativa o un
suplemento al tratamionto antorior preferido_ ya expucsto dol
oxtracto acuso para soparar los aromas voldtiles. BEn goncral
solo on lo descafeinacidn do oxtractos do t6 merece rocupora-
cidn los aromas no voldtilos contenidos on ol matorial grasc.

| La destilacidn do los constituyontes del extracto
dol material grago soparado puede llovarsc a cabo gometiondo
ol matorial graso a condicionces do tomporatura y prosidn so-
loctivamonto suficiontos para su vaporigacidén. Ias condicio-
nes preferidas do destilacidén son do alrodedor do 85 a alro-
dodor do 1252C con presibnes correspondiontes de alrodedor
de 1 a alrededor do 150 mm do Hg. Estas condicionos pormiton

la soparacién do los constituyentos saborizantos que pucdon
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luogo recogorse, por ojamplo mediante condengacidn.

EL invento-se ilugtra por modio do los ojomplos
giguicntes, on donde, a menos quo s¢ indique de otro modo,
los porcentajos y proporcionos so oxprosan on peso.

EJEMPLO 1,

Un extracto acuogo do granos de café tostados y
molidos.proparado a tomporaturas do oxtracecidn dec 160°C, a
lo sumo, ¥ con wna concentracidn do sélidos solublos dol 17%
sc destlle con vapor pars separsr log aromas voldtilos. El
oxtracto deostilado se somete lucgo a ovaporacidn por vaclo
para auwontar su concontracidn de sdlidos hasta ol 45;8% en
peso, Luogo so introduco ol oxtractv on el sistoma do doscaw
feinacidn. )

El sistoma do dcscafo;nacidn ostéd constituldo por
gois otapas conectadas on soris, ostando constitufda cada
otapa por una mozcladora on linga ostdtica para ponor en con-
tacto accito do malz y oxtracto, concctada a wma columna
vertical con camisa para soparacidn por gravodad do ostos li-
quidos combinados.

Bsto sistoma so opora para ¢l paso a contracorrion-
to do las corriontos do matorial graso y oxtracto. So intro-
ducc on ol sistoma ol oxtracto frosco y cl material graso
frogeo y so oxtrac del sistoma matorial graso ca?gado do ca-
foina y oxtracto doscafoinaduv. So proveon bombas, tuberias
y védlvulas apro-iadas.

El oxtracto (a2 902C) so elimonta a la mozeladora
a 120 g por minuto y so alimonta accito do maiz (también a
vna temporatura do 90°C) a la mozcladora & 1,7 kg por minu~

to. Dospuds do alcanzarso una oporacidn do ostado ostablo,
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ol tiompo de rosidencia doel oxtracto en ol sistoma de dosca-
foinacidn es do aproximandamente 45 minutos. EL oxtracto so
nentiono a 90°C miontras quo sc combina con ol material gra=-
s0 on cada mozcladora estédtica durantc unos 2 minutos y so
doja reposar on cada columne saoparadora durantc unes 5 ninu~
tos.

El oxtracto que salo dol sistoma do doscafcinacidn
so analize y mucstra wn contonido do cafoina do menos dol 3%
dol contenido en el extracto original. Dospuds do la roincor-
poracidn do los aromas voldtilos dostilados antes de la des—
cafoinacidn, 0 seca por pulvorizacidn ol oxtracto pars' pro-
ducir wn polvo de café instantdneo. Mediante roconstitucidn
con agua ol polvo dd uma bobida descefoinada de aroma compa=
rable con los productos que so oncuentran cn el comorcio.
EJENETO_ 2.

El oxtracto destilado del ejomplo 1 s concenira
medianto evaporacidn on vaefo hasta unas coneontracidn do sd-
lidos solubles dol 45% on peso. Imego so conduce ol oxtracto
al sistema do doscafoinacidn.

El sistoma do descafcinacidn ostd constitufdo por
ma columna do oxtraceidn vortical a contracorrionte que tio-
ne un ompaguetado intorno compuesto por placas circularcs ho-
rizontalos fijadas sobre un é.rbql vertical altornativo. Ia
columna tiono une'm longitud do 2,2 metros y un didmotro intor-
no do columna y placa de 5 contimotros.

S6 alimenta accito de cafdé a 902C on ol fondo de la
columne a una volocidad de 445 ce/min. El extracto, también
a 90°C, se alimenta por la parte superior de la columns &

una volocidad do 30 cc/min, para uma rolacidn ponderal do
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acoito a extracto do 15:1. Ios dos liquidos pientras so oncucn-
tran en la columne ticnen wne tomporatura de 90°C,
. Dospuds de obtonorso una oporacidn osicble do lag
columna, el extracto que sale por 6l fonde de la columna sc
5. contrifuga para scparar ol acelto incluido.

El anélisis dol extracto contrifugado muostra el
grado do descafeinacidn de alrodedor del 97%. Lucge 50 rocom—
bina ol oxtracto con aromas voldtilos separados antos do la
doscafoinacidn y sc scca modiante pulverizacidn. Despuds do

10, roconstitucidn con agua, la bebida rosultante tiono an sabor
sugtancialmente igual que el de productos que so oncuontran
on ol comorcio,

EJEMPLO 3.

Iog ofcctos do la concentracidén do sdlidos del ox~

15. tracto acwoso y tcmporatura sobre la doscafeinecidn se ilug-
tran on las Tablas que siguoen. Una parte on peso do oxtirac—
tos contenicnde las concontracionos indicadas do sdlidos so-
lublos so dispono on cmbudos soparadores y sc¢ adieionen 15
partes on poso de scoite do meilz, oncontrdndoso log matorig~

20. los a las tomporaturas indicadas. Cada ombudo so sacude 20
voecs durante wn intdrvalo dc 40 socgundos y 20 sumergo on un
bafio do agus manitonido a la misma tomporatura. Ios cmbudos
so nantionon on ol bafio duranto una hora pars asegurar la so-
paracién do las dos fasos liquidas.

25. La facilidad y oficacia do la soparacidn do las dos
fagos so rofloja moediantoc ol tiompo roquorido para la apari-
¢idn do ume intorfasc distinta ontro los dos lfquidos, con la
ingpeceidn visual para la cmulsidn y mediente cromatografia
do capa dolgaeda para la inclugidn. Ios rosultades so oxponen
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on las tablas sigulontos:

maETA 1 7
Concontracién Tomporatura JTiompo do separa~ Comontarios
de sdlidos do cidn
axtracto do
5. carfd
5, 5% 202 ¢ 35 = 45 nin Enulsidn
54 5% 902 ¢ 4 - 6 nin. -
17 % 202G 45 - 55 min. -
17 % 902 ¢ 4 - 5 min. -
0 % 2 ~ 40 nin, ——
10. 3 e 20=C 35 40
30 % 902 ¢ 4 - 5 nin. — |
49 % 202G 30 - 35 nin, Inelusidn
sugtancial
49 % 902 ¢ 3 - 4 min. —
64 % 202¢ 8 - 12 min, Inclusidn
15. 64 % 902 ¢! 3 - 5 nin, Inclugidn
+ El oxtracte del enfd tostado y molido se propard modianto
oxtraceidn a cuntracorrionte uwtilizondv uwna corricnte
acuosa con una tomporatura inicial de 1702C y wna tompo-
20. retura final do alrodedor de 100%C. Iwnge so diluyd ol

oxtracto ¢ s¢ concontrd medianto ovaporacidn on vaedo,
sogln lo roquerido, para aleanzar le concontracidn do

8dlidos indicada.
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mABTs 2

Concontracidn Temperatura Tiompo de  Comentarios

de sdlidos do soparacidn

oxtracto de

cafd
5% 202 ¢ 30 - 35 min, Epulsidn
5% 90 G 4 - 6 min. —
30% 202 ¢ 35 - 45 nin. -
30% - 90¢¢ 4 - 5 min. -~
44% 202¢ 30 = 35 min. Inclusidn
449 902 ¢ 3 - 4 min, -

+H El oxtracto dol café tostado y molido se propard mediante

oxtraceidn on contracorrionte wtilizande vna corrisntc

acuosa con una tompoeratura inicial de alredodor do 110%C

¥y wa tomperatura final do alredodor do 1002C, Lucge so

diluyd ol extracto o se cuncontrd mediantc ovapuracidn

on vaclo.

Concontracidn Tomporatura Tiompo do scpara-

TABLA 3 it

Conontarios

de sdélidos de cidn
extracto do
cafd
21% 200 ¢ 45 - 60 nin. Inclusidn sus=—
tancial,
Baulsidn sus-
tancial
21% 902 ¢ 5 - 6 min, Inclusidn sus-
taneinl
BEaulsidn nenor
424 202 ¢ 18 = 22 nin, Inclusidn sug-
tancial
42% 902 ¢ 3 - 4 min. Inclusidn
nonor

Ht m ooxtracto do granos on v.rde do cafd so propard

utllizande una corriontc do agua con una tomporatura
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constante de 100°C y el oxtracto so concontrd median-—

tc ovaporacidn on vacio.

TABIA 4 +44d

Concontracidn  Tomperaturs Tiompo do soparacidn Comentarios
do sdlidos de

extracto de 48

14 202 ¢ 25 ~ 30 nin, ——

149 90%.0 4 - 5 min. —

42% 202 ¢ 16 - 20 nin, Eloveda in-
clusién

42% 902 ¢ 3 -~ 4 nin, Tnclusidn

Bn cada wno de las pruchas a 20°C la faso clgosa
soparada prosonta un cspocto turbio, indicendo ciorte inelu~

sidn do oxtracto.

HH oy ooxtracto do 6 so propard utilizando uma co&ricnto

acuwsa con una temporatura constantc de 115°C. Iuogo
ol extracto so cuncontrd modiantc ovaporacidn on vacfo,

EJEMELO 4.

8o ropitid ol procddimiconto del ojemplo 3 ecn
otros matorinlos grasos. Ia rolacidn pondoral ontro acoito
¥y oxtracto os do 15 : 1, y ol contonido do sblidos del ox—

tracto aowoso dol cafd tostado y molido os dol 30%.
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Comentarios

Accito do oliva
Acelte do olive
Acoite do alazor
Acoito do alagor

Accito mozelado
(Durkoe 500)

Aceite mezelado
(Durkos 500)

4444

TABLA 5 o
Temperatura Tiompo do separa—

¢idn

20¢¢C 25 - 43 nmin,

902 ¢ 1l - 2 nin.

202 ¢ 18 -« 32 min,

202 C 26 - 36 min,

902 ¢ 2 - 3 min,

Baja inclusidn

Baja inclusidn

Baja inclusidn

El oxtracto de café tostado y molido se prepaxd:

modiante oxtraceidn en contracorrionte utilizardo wna

corrionte dc agua con una temperatura inicial do
1602C y una temporatura final de alroededor de 1002 C

¥y luego so concontrd,

EJEMPIO 5,

Ios coofiecilentos de distribucidn do cafoina 2 di-

vorsas tomporaturas se detsrminaron utilizando aceite do

mailz y un extracto acwso do cafo tostade y molido conte-~

niendo 50% do solublos. Esto se llové a cabo modianto la

mogela do acoite y extracto en una rclacidn ponderal do

20 : 1 on bombas. Las bombas se mantioncn lucgo a las tom—

poraturas indicades (y prosidn suporatmosférica a 115°0C)

al tiompo quc so agitaba durantc una hora. Ios rosultados

80 cxponon on la tabla siguicento:
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Tomporatura Forcentaje do descafeinacidn Cooficiente do
digtribucidn
202 C 31% 0,022
5. 502 ¢ 47% 0,043
902 ¢ 64% 0,091
115°C 68% 0,142

En los ejemplos quo procodon la ovaporacidn en

vacfo del oxtracto puede sustituirsc por otros medios de

1o, concontracidn tal como concontracidn por congelacidn. Asi-
nismo, el socadv por pulverizadidn puede sustituirsq por

sceado por congolacidn u otras téenicas de socado apropia-

das.

15. Mt gotracto do oafé tostado y molido so propara

mediantc oxtraccidn a contracorricnte utilizandoe
una corrionte acuosa con wa tomporature inicial
de 160%2C y une tcmporatura final de alrodedor do

1009C y lucgo so concontra.

20. T
REIVINDICACICNES

Dogerito ol objoto do la proscnte momoria descrip-
tiva so declaran nuevas y de propia invoncidn lag siguiontes

roivindicaciones,; con prioridad do le solicitud do patonto

25, U.S.A. n® 690,732 del 27-5-76.

l.~ Uh procedimionto para descafoinar un‘oxtracto
acuwso quo contione cafoina do un matcriel vegetal, carace—

torizado porque on su roaligzacidn cumprondo:
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a) tratar ol extracto acuoso con wn matorial graso liqui-~
do Jnmiscible on agua;

b) mantoner ol oxtracto acuoso ¥y ol material graso on
contacto durante un tiompo suficicnte para transforir
cafoina del oxtracto acuwoso al material grasos y

c) soparar ol material graso cargado de cafcina dol oxe-
tracto acwso; conducidndose ¢l tratamionto on forma
tal quo ol matorial graso liquido y ol oxtracto acuoso
86 onguontran 0 S0 llcvap a una temporstura de, por lo
mono8, alrododor do 65%C, miontras so mantionon an
contacto,

2.~ Un procodimionto, de conformidad con la roivine
dicacidn 1, caractorizado on su roalizecidn porquo ol oxirac-
to acwso sometido a tratamionto tione una concontracidn do
s61lidos sulublos Qo 30% y 70% on poso.

3.~ Un procedimiento, do conformidad con la roivine
dicacidn 2, caracterizado en que preforontomento ol eitado
oxtracto acwoso tiono wma concontracidn do sdlidos solublos
dol 35 al 55% on poso.

4.~ Un procodimionto, de conformidad con cuslquicra
do las roivindicacionos proccdontes, caracteorizado porque
proforontomonte ol matcrial grasc liguide y ol oxtractc acuo-
g0 go oncuentra o 8o llovan a une tomporatura comprendida
ontro 752 y 1202C nmiontras so mantioncn on contactu,

5= Ui procodimionto, do conformidad econ la rcivine
dicacidn 4, caracterizado porquo mds ospocialuontc ol nato-
rial graso liquido y ol oitracto acuwse se cncuentran o llo-

van a uwna tomporatura comprendida ontro alrodedor do 850 y

1008 ¢ miontras quo so mantionon on eontacto.
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6.~ Un procedimiento, de conformidad con cualguiora
de las rcivindicacionos praccdentes, caractorizado on su roa-
lizacidn porque el matcrial graso para ol traﬁamionto se eli—.
go dol grupo constituido por aocito'de alazor, accito do soja,
acoite @o maiz, acoite dc cacahuoto, acoitc do oliva; acoito
de cafd, trioloins y manteoa.

7.~ Un procedimionto, do conformidad econ ecualquiors
do las roivindicaciones proeccdentes, caractorizado porque on
gsu roalizacidn ol oxtracto acwosc somotido a tratemionto on
un oxtracto de t6 o eafd tostado.

8.~ Un procodimicnto, do conformidad con la xcivin=-
dicacién 7, caractcrizado on su roalizacidn porque los <wold-
tilos so scparan por dostilacidn dol extracto acuwoso antes de
ontrar on contacto con el material graso.

9.~ Un procedimionto, d¢ cuonformidad econ la reivin-
dicacidn 7 u 8, caractorizadc porque on su roalizacidnnprofo=-
rento ol oxtracto acuoso dol café tostade ticne wn ecuntonido
do cafoina do por lo monos igual al 5% on peso dol total do
adlidos solublos.

10.~ Un procedimionto, do conformidad con la rcivin-
dicacidn 9, caractorizado on su realizaecidn porque ol oxtracto
acuwoso procede do la oxtraceidn provia do café tostado o tom-
poraturas no suporiores a alrododor do 12000,

1l.~ Unh procodimicnto, do conformidad con cualquiecra
do las roivindicaciones 1 a 6, caracterizadc porquo tambidn
on su realizaeidn ol oxtracto acuose os do cafd vordo.

12.~ Un procodinionto para descafeinar un extracto

acuogc quo contiono cafeina do un matorial vegetal
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Segiin se doscribo y reivindiea on la proscnto memos
ria doscriptiva quo consta de 23 pdginas foliadas y cscritas

e miquina por una sola do sus caras.

Madrid, a 26 MAYD 1977

D‘a.

JA'ME ISE s
P P

Firmada? % 20

nipe.
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