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MEMORIA DESCRIPTIVA
Este invento se refiere a la descafeinacián de 

extractos acuoso de materiales vegetales.
Desde hace tiempo existe una demanda reconocida 

de la descafeinacién de materiales vegetales, particularmen­
te bebidas tales como café y té. Las técnicas del arte ante­
rior habituales para la descafe inacién implican, por lo ge­
neral, el empleo de disolventes orgánicos tales como triclo- 
roetileno o cloroformo, cuyos disolventes se ponen en con­
tacto con el material vegetal o con un extracto acuoso de 
éste. Cuando se ha transferido suficiente cafeína al disol­
vente se separa la solucién resultante do cafeína de forma 
que se permita una ulterior elaboracién del material o ex­
tracto descafe inado.

Una técnica para utilizar materiales grasos para 
la separacién de cafeína de, entre otros, extractos acuosos, 
conteniendo cafeína se describe en la solicitud de patonte 
alemana 2548916. En resumen, esta técnica implica poner 
en contacto el material graso liquido inmiscible en agua 
con el extracto acuoso de material vegetal, manteniendo estos 
líquidos en contacto durante un periodo do tiempo suficiente 
para aproximarse o alcanzar el equilibrio do distribucién 
do cafeína, y separar luego los dos líquidos. Con esta se­
cuencia la cafoina inicialmonto presento en el extracto acuo­
so se transfiere parcialmente al matorial graso. Luego, una 
vez separado el matorial graso cargado do cafoina el extrac­
to exhibe una concontracién correspondientemente reducida 
do cafoina.

Sin embargo, do conformidad con ol presento inven­



to se ha descubierto que el empleo de temperaturas elevadas 
mientras que el material graso y el extracto acuoso se encuen­
tran en contacto, no solo mejora sustancialmente la eficaoia 
de la doscafoinación, sino que adicionalmente no ocasiona 
efectos de sabor adversos que do otro modo podrían esperarse. 
Ventajosamente puede obtonerse superiores coeficientes de dis­
tribución de cafeína y mayor facilidad de separación de los 
dos líquidos inmiscibles en fases separadas cuando estos lí­
quidos se mantienen a temperatura elevada durante el tiempo 
que se encuentran en contacto y luego se soparan en sus fases 
respectivas. De osto modo se reduce o se evita la inclusión o 
atrapamiento de un liquido on el otro, do lo quo rosulta la 
retención do cantidados do uno de los líquidos on la fase dol 
otro. Con la expresión "inclusión" so dosigna ol fonómono con 
ol que un liquido so dispersa csoncialmonto do forma uniformo 
on forma do gol on la fase dol otro liquido. Si bien menos es­
tablos quo las emulsiones, ostos productos atrapados roquioren 
normalmonto etapas adicionales para rosolvorlos.

El prosonto invento proporciona, por consiguionto, 
un procodimionto para la dosoafeinación do un extracto acuo­
so quo contiono cafeína do un material vegetal quo comprendo:

a) poner on contacto el extracto acuoso con un material 
líquido y graso inmiscible en agua?

b) mantener el extracto acuoso y el material graso en 
contacto durante un tiempo suficiontc para trans­
ferir la cafeína dol extracto acuoso al material 
graso? y

c) separar ol material graso cargado con cafeína- dol 
extracto acuoso, on donde el material graso liquido



y ol extracto acuoso se encuentran o so llevan 
a una temperatura de, por lo monos, alrododor do 
65°C mientras se mantionen en contacto.

Por "material graso", tal como aquí se utiliza, 
se ontionde cualquier grasa animal o vegetal o aceites o 
mezclas o fracciones do ástos que son líquidos a temperatu­
ras do alrododor do 65° C (y suporioros). Estos materiales 
grasos están constituidos, normalmente, por ásteres do áci­
dos grasos, usualmcnto ásteres do glicerol, y pueden utilia 
zarso en su forma natural o en aquellas formas resultantes 
do tratamientos convencionales tal como so conoce on el arto. 
Deseablemente los materiales grasos son esencialmente no di­
solventes para los constituyentes no cafoinicos del material 
vegetal.

Por ejemplo, los matoriales grasos pueden sor gra­
sas o acoitos insaturados o saturados. Do modo análogo, quo- 
dan comprendidos dentro dol alcanco do os te invento los acoi­
tos sin rofinar o convoncionalmonto refinados así como acoi­
tos cono sin aditivos normales talos como antioxidantos y 
conservadoros. Sin embargo so profioro que los matoriales 
grasos ostán exentos, osencialmonto, do agontos tensoacti­
vos, ya sean naturales o adicionados. Estos matoriales pue­
den estabilizar emulsiones que so forman con la agitación 
dol material graso liquido y ol oxtracto acuoso y aumenta, 
por consiguiente, la dificultad do etapas talos como sopa­
rse ián do líquido-liquido. So profieren particularmente los 
matorlalos grasos comestibles, incluyándose, por ejemplo, 
acoite do alazor, acoito de soja, aceito do maíz, acoito 
do cacahuete, acoito do oliva, aceito do caíá, trioloina



(dstor do ácido oleico do glicorol) y manteca.
Los extractos quo contionod cafeína y que han do 

doscafoinarso do conformidad con ol presente invonto son ex­
tractos acuosos do materiales vegetales talos como cafd tos­
tado, cafó en vordo y td. En el caso de cafó tostado y td, 
son los solubles quo quedan en los extractos dospuds do la 
doscafcinacidn los quo so olaboran adicionalmonto para propor­
cionar productos bebibles.

Con ol cafd on vordo so utiliza una solucidn acuo­
sa para soparar solcctivamontc la cafeína do los granos on 
vordo. La oxtraccidn proferida do la cafoina dol cafd on vor­
do puedo llevarse a cabo con el omploo, por ejemplo, do ro- 
circulacidn acuosa corrada on la forma oxpuosta on la paten­
te ostadounidonso n° 2.309.092 do Borry y col., cuya doscrip- 
cidn so Incorpora aquí como roforcncia, como si so expusiera 
on toda su oxtonsidn, para describir dicho procedimiento. Lue­
go so doscafoina ol oxtracto acuoso con matorial graso mien­
tras quo los granos verdos doscafoinados, dospuds do tostado 
subsiguionto, oto., so conviorton on un producto do bobida 
ingoriblo.

So profioro ol tratamiento do un oxtracto do un ma­
torial vegetal tal como cafd o td tostado quo contiene sabo- 
rizantos sonsiblos y volátiles para ovitar su pdrdida. Asi 
pues, antes do la doscafinacidn os doscablo aislar aromas vo- 
látilos, por ojomplo, modianto dostilacidn dol oxtracto fres­
co con vapor, convoniontomonto siguiondo tdcnicas conocidas.
Los volátiles aislados puodon dovolvorso al oxtracto o pro­
ducto on una o tapa postorior.

La transforoncia do cafoina do un oxtracto acuoso



do material vegetal a un matorial graso dopondo parcialmen­
te del coeficiente do distribución de cafoina entro los dos 
líquidos. El valor dol cooficíente do distribución do cafoi­
na varia con los líquidos particulares y las condiciones 
inhorontos. Esto refleja las afinidades relativas dol mate­
rial graso y extracto acuoso para la cafeína y se define 
mediante la relación do equilibrio siguiente:

Coeficiente do = Concentración de cafoina en fase grasa 
Distribución ** Concentración do cafeína on faso anuosa
En conoxión con el coeficiente do distribución, las canti­
dades relativas do los dos líquidos controlan el poso total 
do la cafeína transferida entro ambos.

De conformidad con el invento la transferencia 
de oafoina so efectúa a una temperatura elevada do alrododor 
do 65-C o superior. So ha onoontrado que los constituyentes 
dol sabor do extracto do cafó y do tó son suficientemente 
establos a temperaturas por oncima do 65-C para permitir 
tiompos do rotención do hasta unas 3 horas, si bien so pro­
fiero monos do alrododor do 1 hora. A temperaturas todavía 
suporioros aumentan las ventajas do esto invento y es tam- 
bidn posible utilizar, correspondientemente, tiompos do ela­
boración mas brovos a estas olovadas temperaturas. No so 
deriva ventaja sustancial alguna con ol mantenimiento do los 
dos líquidos a una temperatura superior a alrododor do 1503 C 
miontras que están on contacto y, por consiguiente so pro­
fieren temperaturas on la gama de alrododor de 65^0 a 1503 C. 
Una vez que se ha separado el extracto acuoso do la faso 
grasan la faso acuosa, dosoablomonto, so soca o so onfría, 
apropiadamontd por dobajo do alrododor do 303 0, tan pronto



como es posible como una procaución contra la pórdida y dogra- 
dación dol sabor.

Resulta innecesario que el extracto acuoso y el ma- 
torial graso so oncuontron a ostas temperaturas elevadas an- 
tos do mantonorso en contacto y luogo separarse. Estos pueden, 
por ejemplo, ponerse en contacto a temperatura inferior y luo­
go calentarse hasta esta gama. De modo análogo, por ejemplo, 
el oxtracto a una temperatura inferior puedo ponerse en con­
tacto con material graso de una temperatura suficionto para 
llevar ambos líquidos dentro do la.gama do tomporatura dosoa- 
da duranto ol tiempo que datos so mantionon on contacto.

Hasta ahora so conoco que la tomporatura afecta al 
coeficiente do distribución do la cafoina. Ibr ejomplo, en 
la solicitud do patento alemana anteriormente indicada so 
ofrecen cooficiontos do distribución a distintas temperaturas. 
Sin embargo, la relación expuesta comprondo dnicamonto tem­
peraturas do 203 y menoros, y ol cooficionto do distribución 
a estas temperaturas puodo aumentar o disminuir con la tom­
poratura sogdn ol material graso específico utilizado. Sin 
embargo, con las tomporaturas elevadas do osto invonto so han 
obsorvado diforoncias sustancialmonto mayores, quo son siom- 
pro aumentos on ol cooficionto do distribución do cafoina.

La relación notablomonto aumontada do la transfe­
rencia do cafoina dol extracto acuoso al material graso mojo- 
ra sustancialmonto la ofioacia dol procodimionto do doscafoi- 
nación. La comcontración do cafoina on el matorial graso ini- 
cialmonto pobro on cafoina aumenta rápidamonto y alcanza su 
valor do oquilibrio..Esto pormito la transforoncia do cafoi­
na en tiompos do contacto do líquido-líquido tan brovos como



do unos pocos segundos, si bien so profioro un tiompo do con­
tacto do, por lo monos 2 minutos cuando se opera a escala co­
mercial.

Por los normalmonto oxportos on ol arto son fácilmen­
te dotorminablos los limitos máximos apropiados do tomporatu- 
ra y tiompo do contacto dol material graso con el extracto acuo­
so, toniondo en cuonta los medios mooáhicos utilizados para 
mantonor y luego separar los dos líquidos. Asi pues, por ejem­
plo, cuando so persiguen elevados grados do doscafoinación mo- 
dianto adicionos do otapas múltiplos do oxtracto con matorial 
graso, el contacto repetido y las etapas de separación puedo 
consumir una cantidad sustancial do tiompo do elaboración. Bar 
otra parto una tócnica do doscafoinación do una sola otapa uti­
lizando una columna do oxtracción a contra-corrionto o aparato 
similar con un elevado ndmoro do placas o otapas toÓricas puedo 
pormitir tiempos do elaboración globalos mucho mas brovos.

Con modios do elaboración oficacos' quo' permitan bro­
vos periodos do contacto es posiblo utilizar temperaturas do, 
por ejemplo, alrododor do 1503c (cuando la tomporatura oxoodo 
do 1003c so roquioron, ovidontomonto, oondicionos apropiadas 
do presión suporatmósfórica para mantonor los matorialos on for­
ma liquida) Sin ombargo, normalmonto, so profieren temperatu­
ras comprondidas ontro alrododor do 75^ y 1203c. Son todavía 
más proferidas temperaturas comprondidas ontro alrododor do 853 

y alrododor do 1003 C y ^  requieren prosión para mantener ol 
matorial graso y oxtracto acuoso on forma liquida.

Otro factor quo, on conexión con los antorioimento 
descritos, afecta la eficacia do la doscafeinación es la con­
centración do sólidos solublos dol oxtracto acuoso.



El aumonto do la concentración do sólidos dol ex­
tracto acuoso tambión disminuyo la tondoncia a formar omulsio- 
nos con ol matorial graso. A una concentración dol oxtracto 
do, por ojomplo, 45% do sólidos solublos on poso so ha encon­
trado quo so roducon materialmente o oliminan los problomas 
do formación do emulsión que de otro modo podrían interferir 
con la separación dol matorial graso dol oxtracto acuoso. Ade­
más estas emulsiones que pueden fo uñarse duranto la doscafoi- 
naciónr-do estos extractos con elevado contonido do sólidos 
son do estabilidad sustancialmonto disminuida. Los dos líqui­
dos puodon asi rosolvorso fácilmente en fasos indcpondlontos 
y distintas siguiendo tócnicas convencionales.

A concentraciones do oxtracto particularmente olo- 
vadas puedo producirse mayor inclusión, a diforoncia do la 
formación do emulsión, con la mozcla intima dol extracto acuo­
so y matorial graso. R>r consiguionto so ovitan, do proforon- 
cia, concentraciones do oxtracto suporior a alrededor dol 35% 
on poso. Sin embargo esto no significa quo todavía concentra­
ciones do oxtracto suporioros soan inoporablos. Puodon utili- 
zarso concentraciones do hasta alrododor dol 70^, particular­
mente a las tomporaturas mas olovadas do osto invonto. So ha 
encontrado que ol atrapamiento quo puedo producirso a ostas 
concentraciones so supera facilmonto somotiondo, por lo monos, 
la fase separada do matorial graso ( y do proforoncia tambión 
ol oxtracto acuoso) a una otapa do purificación simplo, tal 
como centrifugación.

Esta purificación do las fasos soparadas puedo lle­
var so a cabo normalmonto dcspuós quo ol oxtracto ha alcanzado 
ol grado do doscafoinación dosoado final (normalmonto, por



= 10 =

5.

10.

15.

20.

25.

ojomplo, alrododor dol 97% para ol cafó). Altomativomonto, 
ol extracto y/o matorial graso pueda purificares do liquido 
incluido dospuós do cualquiera, c cada uno, do los ciclos 
do doscafoinación.

So profiero, por consiguiente, que la concentra­
ción do sólidos solubles on ol extracto acuoso do matorial 
vogotal ostó comprendida entro alrododor dol 30% y 70% on 
poso. Sin embargo, mas proforohtomento, se utilizan concen­
traciones do alrododor dol 35 al 55% para maximar la efica­
cia do separación do cafoina y minimizar los efectos do la 
inclusión.

los ofootos de la temperatura do contacto y concen­
traciones do sólidos dol extracto acuoso están intor-rola- 
cionados. Los extractos acuoso con concentraciones suporio- 
ros a alrododor dol 40% (con alguna variación dopondionto 
do la clase particular o mozcla do matorial vogotal extraí­
do) son do mas difícil dos cafo inación a la tomporatura del 
ambiento. Ibr ojomplo, los oxtractos a tomporatura dol am- 
bionto do cafó tostado tionen una concentración do sólidos 
do alrododor dol 40% con viscosidad y tonsionos superficia­
les quo tienden a intorforir con su intima combinación con 
ol matorial graso. Sin embargo, a las temperaturas elevadas 
do doscafoinación do esto invonto so ha oncontrado quo so 
obtiono la combinación ofoctiva y doscafoinación do los ex­
tractos. Asi pues, on adición a las otras ventajas obteni­
das con el empleo do las temperaturas suporioros dol proson­
to invonto, óstas promueven tambión caraotoristicas físicas 
quo pormiton una transferencia mas rápida y cuantitativa do 
la cafoina dol extracto al matorial graso.



Una vontaja adicional do osto invento estriba on 
la flexibilidad do olaboración aumentada. A las temperaturas 
elevadas aquí doscritas y particularmente on donde so uti­
lizan tambión concentraciones do sólidos do oxtracto supe­
riores, os factible utilizar modios mas oficacos para ponor 
on contacto ol material graso y el extracto acuoso. La pro­
pensión disminuida do ostos líquidos a formar omulslonos os- 
tablos permito una agitación mejorada o modios similaros pa­
ra ponor on contacto do forma mas íntima los líquidos, au­
mentando por consiguionto la velocidad do doscafcinación sin 
detrimento indebido corrospondionto do la facilidad do sepa­
ración.

En una modalidad proferida do osto invonto, para 
la preparación do extractos doscafoinados do cafó tostado, 
ol oxtracto acuoso tiene un contonido do cafeína igual a por 
lo monos ol 5%, mas dosoablomonto do almenos ol 6% on poso 
del total do sólidos solublos prosontos. Los oxtraetos con 
ostos oontonidos do cafoina se preparan, convenientemente, 
oxtrayondo ol cafó con medio acuoso a tomporaturas rolativa- 
monto bajas, normalmente no suporioros a 1209 C, por ojomplo 
on la gama do 90-1209 C. A estas tomporaturas so extrae toda 
la cafoina prosonto, poro solo una parto do los sólidos no 
cafoínicos, por lo quo ol contenido do cafoina dol total do 
sólidos extraído os superior. Los oxtraetos so concentran, 
proferontomonto, al contonido de sólidos solublos suporior 
proviamonto descrito antes do la doscafoinación, miontras 
que ol cafó puedo somotorso a una segunda extracción a tom­
poraturas suporioros, do preferencia do, por lo monos, aí­
ro dedo r do 1409C. A continuación puodo adicionarso ol según-



do extracto, do proforoncia dospuós do concentración, al ex­
tracto doscafoinado a baja témporatura. Do esto modo puedo 
producirse un oxtracto doscafoinado do composición conven­
cional, aún cuando solo parto do sus constituyentes so haya 
somotido a doscafoinación.

Una modalidad opcional ulterior dol invonto impli­
ca la destilación do los componentes no cafcínicos dol ox­
tracto dol material graso soparado quo contieno cafoina. Si 
bion los disolvontos do cafoina grasos utilizados en esto 
invonto son osoncialmonto selectivos para la cafeína, dstos 
puodon soparar también cantidades menores do otros constitu­
yentes dol matorial vegetal a partir do extractos acuosos. 
Algunos do estos constituyentes puodon merecer su rocupora- 
ción para la devolución subsiguiente al oxtracto doscafci- 
nado.

La destilación do aromas volátiles dol matorial 
graso disolvente do cafoina puedo ser una alternativa o un 
suplemento al tratamiento antorior proferido ya oxpuosto dol 
oxtracto acuoso para soparar los aromas volátiles. Be general 
solo en la dcscafeinación do oxtractos do td moroco recupera­
ción los aromas no volátilos contenidos en ol matorial graso.

La destilación do los constituyentes del extracto 
dol matorial graso soparado puedo llovarso a cabo somotiondo 
ol matorial graso a condiciones do tomporatura y prosión so- 
loctivamcnto suficientes para su vaporización. Las condicio­
nes proferidas do destilación son do alrededor do 85 a alro- 
dodor do 125^0 con presiones correspondientes do alrododor 
de 1 a alrodedor do 150 mm do Hg. Estas condiciones pormiton 
la separación do los constituyentes saborizantos quo puodon
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luego recogerse, por ejemplo medíante condensación.
El invento so ilustra por medio do los ejemplos 

siguientes, on donde, a menos que so indiquo do otro modo, 
los porcentajes y proporciones so oxprosan on poso.

5. EJEMPLO 1.
Un extracto acuoso do granos do cafó tostados y 

molidos proparado a temperaturas do oxtracción do 160-C, a 
lo sumo, y con una concentración do sólidos solublos dol 17% 
so dostila con vapor para separar los aromas volátilos. El 

10. oxtracto dostilado so someto luego a ovaporación por vacio
para aumontar su concentración do sólidos hasta el 45,8% en 
poso. Luogo so introduce el oxtracto on el sistema do dosca- 
foinación.

El sistema do doscafoinación ostá constituido por 
15. sois otapas conectadas on sorio, ostando constituida cada

otapa por una mezcladora on linoa ostática para ponor on con­
tacto acoito do maiz y oxtracto, conoctada a una columna 
vertical con camisa para soparación por gravedad do ostos lí­
quidos combinados.

20. Esto sistema so opora para ol paso a contracorrion-
to do las corriontos do material graso y oxtracto. So intro­
duce on ol sistema ol oxtracto frosco y ol material graso 
frosco y so oxtrao dol sistema material graso cargado do ca­
fo ina y oxtracto doscafoinado. So provoon bombas, tuberías 

25- y válvulas apro' iadas.
El oxtracto (a 90^0) so alimenta a la mezcladora 

a 120 g por minuto y so alimenta aceito do maíz (tsmbión a 
una temperatura do 909(2) a la mozcladora a 1,7 kg por minu­
to. Dcspuós do alcanzarso una oporación do ostado establo,



ol tiempo de residencia del oxtracto en ol sistema do dosca­
fo inación es do aproximadamente 45 minutos. EL oxtracto so 
mantiene a 90̂  C miontras quo se combina con ol material gra­
so en cada mezcladora estática durante unos 2 minutos y se 
doja reposar en cada columna separadora durante unos 5 minu­
tos.

El oxtracto quo salo dol sistema do doscafoinación 
so analiza y muestra un contenido do cafoina do menos dol 3% 
dol contenido en el extracto original. Dospuós do la reincor­
poración do los aromas volátilos destilados antes do la dos- 
cafoinación, so seca por pulverización ol oxtracto para'pro- 
duoir un polvo do cafó instantáneo. Mediante reconstitución 
con agua ol polvo dá una bebida doscafoinada de aroma compa­
rable con los productos quo so encuentran en el comercio. 
EJEMPLO 2.

EL oxtracto destilado del ejemplo 1 so concentra 
mediante evaporación on vacio hasta una concentración do só­
lidos solubles dol 45% on poso. Luego so conduce ol oxtracto 
al sistema de doscafoinación.

El sistema do doscafoinación está constituido por 
una columna de oxtracción vertical a contracorriente quo tio- 
no un ompaquotado intomo compuesto por placas circularos ho­
rizontales fijadas sobro un árbol vertical altomativo. La 
columna tiono una longitud do 2; 2 metros y un diámetro intor­
no do columna y placa de 5 contimo tros.

Se alimenta acoito do cafó a 90^0 on ol fondo de la 
columna a una velocidad de 445 cc/min. EL oxtracto, tambión 
a 90-C, so alimenta por la parto superior do la columna a 
una volocidad do 30 cc/ain, para una relación ponderal do
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acoito a extracto do 15:1. Los dos líquidos mientras so encuen­
tran on la columna tienen una temperatura do 90̂ 0.

DospuÓs do obtonorso una operación establo do la 
columna, el extracto quo salo por el fondo do la columna se 

5. oontrifuga para separar el aceito incluido.
El análisis dol extracto centrifugado muostra el 

grado de doscafeinaoión do alrododor dol 97%. Luego so recom­
bina el extracto con aromas volátilos soparados antos do la 
doscafoinación y so soca modianto pulverización. Dospuds do 

10. reconstitución con agua, la bebida resultante tiono un sabor
sustancialmonto igual quo el do productos quo so encuentran 
on ol comercio.
EJEMPLO

Los ofoctos do la concentración do sólidos dol ox- 
15. tracto acuoso y temporatura sobro la doscafeinación so ilus­

tran on las Tablas quo siguen. Una parto on poso do extrac­
tos conteniendo las concentraciones indicadas do sólidos so- 
lublos so dispono on embudos soparadoros y se adicionan 15 
partos on poso do acoito do maíz, oncontrándoso los matoria- 

20. los a las tomporaturas indicadas. Cada ombudo so sacudo 20

voces duranto un intórvalo de 40 segundos y so sumorgo on un 
baSo do agua mantonido a la misma tomporatura. Los embudos 
so mantienen on ol baüo durante una hora para asegurar la so- 
paración do las dos fasos líquidas.

25. La facilidad y eficacia do la soparación do las dos
fasos so rofloja modianto ol tiompo roquorido para la apari­
ción do una intorfaso distinta ontre los dos líquidos, con la 
inspección visual para la omulsión y modianto cromatografía 
do capa dolgada para la inclusión. Los rosultados so exponen
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5.

10.

i5.

20.

on las tablas siguientes:
TABLA 1 *

Concentración Tomporatura Tiempo do separa- Comontarios
do sólidos do ción
extracto do
cafó ________________________ _ -

5,5% 20-C 35 - 45 min Emulsión

5, 5% 9oa c 4 - 6 min. —
17 % 20̂ 0 45 - 55 min^ —
1 ';' % 903 c ¿j. *** 5 min. —

30 ^ 203 c 35 - 40 min. —

30 % 903 c 4 - 5 min. —
49 % 203 c 30 - 35 min. Inclusión

sustancial
49 % 903 c 3 - 4 min. —

64 % 203 c 8 - 12 min. Inclusión
64 % 903 c 3 - 5 min. Inclusión

^ EL extracto dol cafó tostado ;y- molido so preparó modianto
oxtracción a ccntracorrionto utilizando una corriente 
acuosa con una tcaporatura inicial de 170-C y una tempe­
ratura final do alrededor do 100-C. Luego so diluyó ol 
oxtracto o so concentró mediante evaporación on vacio, 
sogán lo requerido, para alcanzar la concentración do 
sólidos indicada.
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Concentración 
de sólidos do 
oxtracto do 
cafó

TABLA
Temperatura

P 44

Tiempo de 
soparaciÓn

Comentarios

5% 209 c 30 - 35 min. Emulsión
5% 909 C 4 - 6 min. —

30% 20SC 35 - 45 min. —
30% 909 c 4 - 5 min. —
44% 209 c 30 - 35 min. Inclusión
44% 909 c 3 - 4 min. —

B1 extracto dol cafó tostado y no1 ido so propard mediante 
extracción on contracorriente utilizando una corriente 
acuosa con una temperatura inicial de alrededor do 1109 C
y una temperatura final do alrededor do 100-C. Luógo so

15. diluyó ol oxtracto o so concontró modiant o evaporación
on vacio.

TABIA 3 ^

20.

Concentración 
do sólidos do 
oxtracto do cafó

Temperatura Tiempo de separa­
ción

Comentarios

21% 209 c 45 - 60 min. Inclusión sus­
tancial, 
Emulsión sus­
tancial

21% 90Sc 5 - 6  min. Inclusión sus­
tancial
Emulsión menor

25. 42% 209 c 18 - 22 min. Inclusión sus­
tancial

42% 909 c 3 - 4  min. Inclusión
menor

El oxtracto do granos on verde do cafó so proparó
utilizando una corriente do agua con una temperatura
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5.

lo.

15.

20.

constanto do 100- C y el extracto so concentré median­
te o vaporación en vacio.

TABLA. 4 4444

Concentración 
do sólidos do 
extracto do tó

Temperatura Tiempo do separación Comentarios

w

20Sc 25 - 30 min.
14% 90%C 4 - 5 min. —

42% 203 c 16 - 20 min. Elevada in­
clusión

42% 90BC 3 - 4  min. Inclusión
En cada una do las pruebas a 20^0 la fase oleosa 

soparada prosonta un aspocto turbio, indicando ciorta inclu­
sión do oxtracto.
¡ ¡ ¡[ El oxtracto do tó so proparó utilizando una corriente 

acuosa con una temperatura constante do 115° C. luego 
ol oxtracto so concontró mediante ovaporación on vacio.

EJEMPLO 4.
So repitió ol proeddimionto del ejemplo 3 ccn 

otros matorialos grasos. La relación pondoral entro aceito 
y oxtracto os do 15 : 1 , y ol contonido do sólidos dol ox¡- 
tracto acuoso dol cafó tostado y molido os dol 30%.



Matorial graso
TABLA 5 **"*"""*'

Temperatura Tiempo 
ción do separa- Comentarios

Acoito do oliva 20̂ 0 25 - 43 min. Baja inclusión
Aceito do oliva 909 c 1 - 2 min. —

Aceito do alazor 209 c 18 - 32 min. Baja inclusión
Aceito do alazor 9oac 1 - 2 min. —

Aceite mezclado 
(Durkoo 500) 209 0 26 - 36 min. Baja inclusión
Aceito mezclado 
(Durkoo 500) 909 c 2 - 3 min. —

4.44.4-L ÊL extracto do cafó tostado y molido so preparó
mediante oxtracción en contracorrionto utilizando una 
corriente do agua con una temperatura inicial do 
1603 C y una temperatura final do alrededor do 100-C
y luego so concontró.

EJEMELO 5.
Los coeficientes do distribución do cafoina a di- 

vorsas tomporaturas so determinaron utilizando aceito do 
maíz y un extracto acuoso do cafo tostado y molido conte­
niendo 50% de solubles. Esto so llovó a cabo modianto la 
mezcla do aceito y extracto en una relación ponderal do 
20 : 1 on bombas. Las bombas so mantionon luego a las tem­
peraturas indicadas (y presión suporatmosfÓrica a 115-C) 
al tiempo que so agitaba durante una hora. Los rosultados 
so exponon on la tabla siguionto:
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Tomporatura Ibrcantajo do doscafoinación Cooficíente < 
distribución

203 0 31% 0,022

5. 503 c 47% 0,043
903 C 64% 0,091

1153 0 68% 0,142
Eo. los ejonplos quo procodon la ovaporación en 

vacio dol oxtracto puedo sustituirse por otros medios do 
concentración tal como concentración por congelación. Asi­
mismo, el socado por pulvorizadión puedo sustituirse por 
socado por congelación u otras tócnicas de socado apropia­
das.

15.

20.

25.

4-!"!44-4. -gi octraoto do oafó tostado y molido so propara 
mediante oxtracción a contracorriente utilizando 
una corriente acuosa con una tomporatura Inicial 
do 1603C y una tomporatura final do alrododor do 
1003 C y luogo so concentra.

REIVINDICACIONES

Doscrito ol objoto do la prosonto momoria descrip­
tiva so declaran nuevas y do propia invención las siguientes 
reivindicaciones, con prioridad do la solicitud do patonto 
U.S.A. na 690.732 dol 27-5-76.

1.- Un procedimiento para dcscafoinar un oxtracto 
acuoso quo contiono cafoina do un material vegetal, carac­
terizado porque on su realización comprondo:
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a) tratar ol extracto acuoso con un material graso liqui­
do Inmiscible en agua;

b) mantonor ol oxtracto acuoso y ol material graso on 
contacto duranto un tiompo suficionto para transferir

5. cafeína del oxtracto acuoso al material graso; y
c) separar ol material graso cargado do cafeína del ox­

tracto acuoso; conduciendoso ol tratamionto on forma 
tal quo ol matorial graso liquido y ol oxtracto acuoso 
so oncuontran o so llevan a una tomporatura do, por lo

10. monos, alrededor do 65° C, miontras so mantionon on
contacto,

2. - Un prooodimionto, do conformidad con la roivin- 
dicación 1 , caracterizado on su realización porque ol extrac­
to acuoso sometido a tratamionto tiono una concentración do

15. sólidos solublos do 30% y 70% on poso.
3. - Un prooodimionto, do conformidad con la reivin­

dicación 2, caracterizado on que preforontomento ol citado 
oxtracto acuoso tiono una concentración do sólidos solublos 
dol 35 al 55% on poso.

20. 4.- Un prooodimionto, do conformidad con cualquiera
do las reivindicaciones procodontos, caracterizado porquo 
proforontomonto ol material grase liquido y ol oxtracto aouo- 
so so oncuontra o so llovan a una tomporatura comprendida 
entro 75° y 1209C miontras so mantionon on contacto.

25. 5.- Un prooodimionto, do conformidad con la reivin­
dicación 4) caracterizado porquo más ospocialnontc ol nato- 
rial graso liquido y ol oxtracto acuoso so oncuontran o llo­
van a una tomporatura comprendida ontro alrododor do 859 y 
1009 0 miontras quo so mantienen on contacto.
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5.

10.

15.

2 0 .

25.

6. - Un procedimiento, do conformidad con cualquiera 
do las reivindicaciones procedentes, caracterizado en su rea­
lización porque el material graso para ol tratamiento so eli­
ge del grupo constituido por aceito do alazor, acoito do soja# 
acoito do maíz, acoito do cacahuoto, acoito do oliva, acoito 
do cafó, trioloina y mantooa.

7. - IRi procedimiento, do conformidad con cualquiora 
do las roivindicacionos proccdontos, caracterizado porque on 
su realización ol extracto acuoso somotido a tratamiento on 
un oxtracto do td o cafd tostado.

8. - Til procodimionto, do conformidad con la reivin­
dicación 7, caracterizado on su realización porquo los volá­
tiles so soparan por dostilación dol extracto acuoso antes do 
ontrar on contacto oon ol material graso.

9. - Un procodimionto, do conformidad con la reivin­
dicación 7 u 8, caracterizado porquo on su roalizaoiónnprofo- 
ronto ol oxtracto acuoso dol cafd tostado tiono un contonido 
do cafeína do por lo monos igual al 5% on poso dol total do 
sólidos solubles.

10. - Un procodimionto, do conformidad con la reivin­
dicación 9, caracterizado on su realización porquo ol oxtracto 
acuoso pro codo do la oxtracción provia do cafd tostado a tem­
peraturas no suporioros a alrododor do 120-C.

1 1 . - Til procodimionto, do conformidad con cualquiora 
do las roivindicacionos 1 a 6, caracterizado porquo tambidn 
on su realización ol oxtracto acuoso os do cafd vordo.

12. - Un procodimionto para doscafoinar un oxtracto 
acuoso quo contiono cafeína do un matorial vegetal
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Sogán so doscribo y reivindica on la presento memo­
ria descriptiva quo consta do 23 páginas folladas y escritas 
a máquina por una sola do sus caras.

Maarid, a 2 6 MM) t977
p.a.

JAtME tSErtu. p.p.

mpc.
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