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MEMORIA DESCRIPTIVA

ELl invento se refiere a cdpsulas de café
v a diversos procedimientos para su produccidn.

Debido a que resulta generalmente difiw
cil retener los principios aromdticos de café recién tosta=
do en un extracto de café liquido antes de secado, estas sus
tancias aramdbicas se han combinado con exbractos secados,
por ejemplo mediante pulverizacidn como una emulsién con
aceite de café. Sin embargo, afn cuando el café seco aro-
matizado se envase en recipientes sellados el aroma se disim
pa gradualmente de modo que poco después de abrirse el pecim
piente la mayor parte del aroma se ha perdido.

La encapsulacifn del aroma de café se ha
investigado como un medio de retener este aroma durante lare
gos peribddos de tiempo en café iunstantdneo. Para este fin
se han utilizado gomas, pero esto implica la introduceién
de materia extrafia en el café, E1 polvo de café se ha utili
zado también para preparar cdpsulas envasadas con s8lidos
de café impregnados con aroma de café, En ambos casos la
canbidad de aroma encapsulado es bastante baja y esto necew
sita la adicidn de una proporcifn relativamente elevada de
cdpsulas a café instantdneo,.

El invento, que tiene por objeto superar
estos inconvenientes, proporciona cdpsulas de café que com-
prenden una envolvente endurecida de sdlidos de café y/o de
sustitutos de café que circundan una gota de aceite de café
conbeniendo aroma de cafées E1 término ncdpsulas de cafén
se utiliza por conveniencia, denotando cédpsulas que contie~
nen aromna de café,

Las cdpsulas de café, de conformidad con
el invento, pueden tener varias dimensiomes, oscilando, por
ejemplo, de un difmetro medio de 250~600 micras en cifras
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redondas (30-60 mallas estandard Usp) hasta 2,25+3,35 mm
en cifras redondas (6=8 mallas),
Los andlisis han demostrado que el caparazfn de la cédpsuw=
la o su pared es albamente impermeable , proporcionando una
retencidén del aroma durante prolongado tiempos Se aprecia
que contra mayores son las cdpsulas mayor impermeabilidad
tienen sus paredes y, por tanto, contienen una mayor canw
tidad de esencla aromatizada, La fortaleza del aroma se
conaerva durante varios meses sin degradacién aparente de
la calidade E1l espesor de la pared de la cdpsula puede vae
riar, siendo como medis de 0,1 a 0,4 mm, y depende, generalw
mente, del tamafio de la cdpsula, Las cdpsulas intactas no
tienen esencialmente olor, pero con la adicifn de agua cal:l.eg
te se rompen y liberan esencia aromatizada en 15 a 30 segunw
dog, y se disuelven por completo en 90 segundos sin agita=
cién. Se produce un fuerte desprendimiento de aroma. E1
ni:!.smo efecto se produce cuando se rompen las cdpsulas en-
tre los dedos o se rompen con una& cuchara.

En la preparacifn de las ddpsulas, la etaw
pa inicial es la preparacifn de una emulsibén estable,
que es altamente deseable para formar una buena cépsula,
El primer criterio es la proporcién de aceite de café
frente al destilado de café aromftico utilizado, teniendo
en cuenta que un contenido superior de aceite , con un
contenido de destilado correspondientemente inferior,
limita seriamente la cantidad de aroma en la cédpsula,
mientras que un contenido de aceite inferior se aproxima
al 1fmite en el que la emulsién resulta de preparacién
mas dificil.

En la prdctica son apropladas emlsiones

con contenido de aceite tan elevado como del 80% y tan
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bajo como del 30% en peso, de preferencia del 50%_0 infee
rior. Estas emulsiones pueden someterse a presibn y/o ro=-
ciarse sin descomponerse.

1,2 temperatura con que se prepara y almaw
cena la emulsién es un factor significante y se vuelve me~
nos estable cuando se eleva la temperatura., Asi pues,
las temperaturas preferidas estdn comprendidas entre 20
¥y 402C, por ejemplo la temperatura del ambiente, La ine
corporaciln de sblidos de café en la emulsién no es aconw
sejable puesto que las cdpsulas resultantes tienen cavidaw~
des menores y contienen menos aceite 1y, por consiguiente
menos aromis

La preparacibn de las cdpsulas a partir
de la emulsién puede llevarse a c¢abo utilizando una serie
de técnicass Por ejemplo las cdpsulas pueden formarse de~
Jando que caigan gotitas de emulsifn sobre la superficie
de polvo fino de café instanténéo y/o de sustituto de café,
con b agitacién de esbas gotitas en el polvo se forman
cdpsulas que, despuds de separacibn, pueden incérpomarse
tal cual en un polvo de café instantidneoc.

En una variante las cdpsulas se secan dese
puds del revestimiento inicial de 1a gotita con el polvo
de café fino., para este fin puede utilizarse una ldmpara
de calore Alternativamente el secado puede efectuarse dee
jando que el polvo de café instantdneo fino absorba agua
de 1a emulsién y aue forme una cdscara a la temperabtura
del ambiente durante un perifdo de tiempo de, por ejemplo,
unos pocos dlas.

psta técenica ofrece cdpsulas basbante
grandes (2,25~3,35 mm) que tienen paredes impermeables

y contienen grandes cantidades de aceite aromatizada en
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su interior,
Pueden prepararse cipsulas menores rociane

do 1a emulsidn de aceite y destilado sobre polvo de café
instantdneo fino. Pueden obtenerse diversos tamafios de
capsulas desde 420 micras a 2,35 mm, dependiendo del dis~
positivo de pulverizacién utilizado. Estas cédpsulas se
secan con mayor rapidez que las cdpsulas de 2,35=3,35 mm,
desde 1 hora a una noche para el tamafio mayor, Con la pule
verizaciln de la emilsifn a 5002C las cédpsulas formadas se
secan rdpidamente, dentro de unos minutos a partir de su
formacibn.

En obra variante, que permite un control
muy preciso del tamafio de las cdpsulas acabadas, se conge
la la emlsién, por ejemplo a «30¢C, y se moltura, y la
em:lsién en particulas congelada ge adiciona a polvo de
caféd instantdneo finoe. En una modalidad preferida las pare
t2iculas de emlsién congeladas se exponen & vapor de agua
antes de enbrar en contacto con el polvo para producir un
revestimiento externo de agua liquida, formando asf cdpsu-
las esgtables,

se ha observado que la actual encapsula=
cifn se produce cuando las partfculas de emulsién se dispo=
nen en el interior de un lecho de polvo de café instantineo
f£ino, siendo absorbida la humedad en exceso de las cdpsulas
por el polw circundante, Por ejemplo, pueden formarse capst
lag con un 8%/%°dadysecama dentro de unos minutos utili-
zando polvo a 502C.

Bl tamafio del polvo de extracto de café
o sustituto de café fino, asf como su contenido de humedad
no parecen ser factores criticos mientras que el polvo
no sea excesivamente tosco. Las dimensiones de las partie
culas tfpicas para polvo instantdneo fino son de 60 mi-
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cras (230 mallas) a 150 micras (100 mallas) comn un contew
nido de humedad de 1,5 a 6% en peso.

1.as cdpsulas pucden combinarse con sl
lidos de café solubles de forma distintas.

Por ejemplo, las cdpsulas pueden mezclar
se simplemente con polvo de café instanténeo, implicando la
simple oclusifm de las cdpsulas en el café instantdneo, de
preferencia después de tamizado, por ejemplo a través de
un tamiz de 8 mallas (2,35 mm) e Se apreciard que hasta
el 204 de productbo final puede estar constituido por cape
sulas sin cambio de aspecto perceptible,

ventajosamente las cdpsulas tienen excew
s0 de polvo adherido a la superficie y esto asegura una co~
loracién uniforme del producto final,

Alternativamente las cdpsulas pueden
aglomerarse con partfculas finas producidas durante el se-
cado por pulverizacibn del extracto de café o que se
obtienen mediante molivracibn.

Las cdpsulas pueden mezclarse también, en
la producciln de exbractos liofilizados, con licor de café
concenrtrado antes de la congelacién y molturaciln. Con el
empleo de esta técnica las cdpsulas deben ser, deseablemente,
lo suficientemente pequefias y numerosas con el fin de que
el porcentaje roto o deteriorado por la molturadora sea
de escasa significanciae Se prefiere un tamafio medio de
capsula entre 250 y 600 micras.

El nivel de incorporaciln de cipsula en
café instantdneo puede variar dentro de amplios lfmites,
pero estd comprendido, tipicamente, entre 1 y 104, depen-
diendo del tamafio de las cdpsulas. (Como norma, contra

menores son las cidpsulas mayor es la proporcifn que puede



incorporarse en el café instantdneo.
Tal como se ha indlcado anteriormente, el
café ingtantdneo que contiene las cédpsulas de conformidac
con el invento es café instantdneo de superior a regular

5 en una serie de aspectos. (Con la disolucidén en agua se
produce un fuerte desprendimiento de aroma, Ademés la
abertura repetida del envase contenedor no afecta la for=
taleza del aroma y su calidad y adn la dltima cucharada
dard una inundacifn de aroma al contacto con agua calienw

10 te, .

Los ejenplos que siguen amplian la ilusge
tracifn del invento; las relaciones y porcentajes se expre=
san en peso.

EJRMPLOS 12 9
é ,
B ir:g:;:cg‘&k secado Tamafio contenido de aced]
te aromatizada,.
Tnstilaciéa Autosecado 2,35=3,35 ma 35%
n ] n 35%
3 n Auvtosecado a n 35%
502C,
n Lampara de calor J 35%
5 f gecado con retapr n 35%
do
6 |Rociado Autosecado gama completa 8~35%
420 mw2,35mm
7 n Autosecado a n 8,35%
509C.

8 |congelacifén Autosecado 1 mn 20%
9 |Congelaciln

con tratae 1 1 mm 20%

miento de

vapor

+ véase a continuvacién
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COMENTARI 0S8
Preparacifn de la emulsién

Ejemplo 1: Una emulsidn de aceite de
café y destilado de café arom?btico se prepara sacudiendo
en un sacudlidor cerrado 1 parte de aceite de cafe (obtenida
por extraccidn de moliendas agotadas) con 1 parte de desti-
lado de café, Despuds de homogeneizacidn se deja reposar
esta emulsiln y se mantiene a 252Ce HoO se¢ observa descomw
posicidn notable hasta 24 horas,

Todos los demds ejcmploss ge¢ hace recirw

cular aceite de café a travéds de tres elementos de mezcla
fijos de 1 cm (mezcladores estidticos) comectados en gerie
a presiones de hasta 10 atm, adiciondndose lentamente el
destilado en la corriente hasta que se obtiene la relacifn
aceite de café -~ destilado 1ltl deseada, La emulsién se
mantiene a 25¢C y no se¢ aprecia descomposiciln notable dose
pués de 72 horas.

Tnstilacibn

Ejemplo 1 y 24 Se preparan las cdpsue
las dejando caer gobitas de la emulsién desde una pipeba
pasbeur sobre la superficic de un lecho de 150 micras
(100 mallas) de polvo de café fino con ua contenido de
humedad del 3%, a una relacién de emulsidn frente a polvo
de 5% (o sea 1:20). Con la agitacién de las gobitas en
el polvo sec forman cdpsulas que sec secan dejando que el
polvo fino seque el agua de la ermulsibn y forme cdscara
a la temperatura del ambiente durante un perfodo de vae
rios dias (au{;osecado) .

Ejemplo 3: Sc secan las cdpsulas en
unas pocas horas dejando que el polvo £fino seque el agua
de la emulsifdn y forme cdscara a una temperatura de 502C.

Ejemplo 4: Se secan las cépsulas en
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1 a 2 horas haciendo girar las cdpsulas en polvo fino
a la temperatura del ambiente bajo una ldmpara de calor,

EJEMPLO 5: Las cdpsulas no se secan y se
separan del polvo fino mediante tamizado despuéds que lag
cdscaras se han formado suficientemente para la manipu-
lacién mecdnica. se obtienen cdpsulas que tienen un ez
ceso ée polvo adherido a la superficie que absorbe la hue
medad en exceso (sccado con retardo) .

poclado

Ejemplo 6: s¢ dirige un rociado plano de
la emulsién a2 travéds de la tobera sobre la superficic de
polvo de café fino a una digtancia de 20 cm. Las capsu~
las obtenidas por contacto con el polvo fino se secan en
wAag pocas horas.

Ejemplo 7¢ Se obtienen cdpsulas, tal co-
mo se ha descrito en ¢l ejemplo precedente, manteniéndose
el polvo fino &8 502C« Estas o secan cn unos minutos.

congelacién

Ejemplo 8:

La emulsidn sc¢ congela rédpidamente a ~8pec
vy se moltura con hielo seco en una mezcladora Waring,
La adicibn de particulas congeladas al polvo fino dé
cdpsulas que secan en un tiempo ligeramente mayor que lag
cdpsulac comparavlemente calibradas obtenidas mediante
instilacién o rociados El tiempo ligeramente mayor se
requiere para permitir que las cdpsulas alcancen la teme
peratura del ambicnte,

Eiemplo 93 Al igual gue en el ejemplo 8
a excepcidn de que las partfculasg de crmlsidn congeladap
se exponen & vapor antes del contacto con el polvo £ino,

Bjemplos 10 v 11
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Ejemplo 10: se proparan las cdpsulas
haciendo caer gotitas de la emulsidn desde un goteador
sobre la superficie de menos de 100 micras (140 mallas)
de polvo de achicoria (tamafio de particulas 100 micras, o
menos 140 mallas) com un contenido de humedad de 5, 3%,

a una relacibn de emulsidn a polvo del 3% (o sea 3:100) e
con la agitacidn de las gotitas en el polvo se forman
cdpsulas que se secan permitiendo que el polvo fino

seque el agua de la emilsidn y forme cidscara a la tempe~
ratura del ambiente durante un periodo de varios dfas (au=
tosecado)

Ejemplo 1ll: se repite el procedimiento
del ejemplo 10 con un polvo constituido por una mezcla
50/50 de s6lidos de café y achicoria solubles de un tama=
fio inferior a 100 micras (140 mallas) y un conbenido de
humedad de 5,2%. La relacifn de emulsién a polvo es del
3%« Llas cdpsulas tienen una ciscara dura y son practicaw
nente indistinguibles de las c4psulas producidas a partir
de polvo de cafe solo,

BIEMPLOS 12 a 15

Ejempio 12: ge preparac cépsulas tal como

se degperibe en el ejemplo 5 ¥y con polvo en exceso adherido
a la superficie se mezclan con un cafe instantdneo liofi-
lizado regular en cantidades dependientes del tamaiio de
las cdpsulas, y tal como se representa en la Tabla I. La
presencia de las cdpsulas en la mezcla es pricticamente inde
tectable.

Ejemplo 13: Se repite el procedimiento del
ejemplo 12 con un café secado por pulverizacifn utilizando
cdpsulas con dimensiones proporcionalmente menores.

Ejemplo 14t En un proceso de aglomeracidn
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para café instantdneo se adiclonan cdpsulas preparadas tal
como se ha descrito en el ejemplo 6 a los finos que se
reciclan a la torre de aglomeracidn en las proporciones
dadas en la Tabla I. L2 presencia de cdpsulag en el pro-
ducto aglomeradoes prdcticamente indetectable,

Ejenplo 15: En la preparacién de caféd
liofilizado se adicionan pequefias cdpsulag preparadas tal
como s¢ ha descrito en el ejemplo 6, en las proporciones
expuestas en la Tabla I, al extracto concoentrado justo an-~
tes de la congelacién. lLas cidpsulas se vuelven parte de la
mezcela congelada que luego sc elabora en la forma normal

para obtcner café instantédnco liofilizado.

TABLA I

Dimensiones de Porcentaje de cépsulas
las cdpsulas en café instantdneo
420 - 600Mm 752

600 - 850 Um 4,6
850/ym - 1,20 mm 3,2

1,20 - 1,70 mm 2,3

1,70 = 2,35 mm 1,8

2,35 = 3,35 mm 1,4
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REIVINBICACTONES
pescrito el objeto del presente inven

to sc declaran nuevas y de propia invencibn las siguientes
reivindicaciones,

1+« Un procedimiento para producir can-
sulas de café caracterizado porque comprende poner en con-
tacto partfculas de una emulsidn estable de aceite . de caféd
y destilado de café aromdtico con particulas de polvo de ca-~
£¢ instantdneo y/o sustitutos de café finamente dividido y re
vestir las partfculas cor el polvo fino.

2.=~ Un procedinmiento, de conformidad
con la reivindicacién 1, caracterizado porque el polvo de
café instantdnco y/o sustituto de café se agita durante el
contacto,

3¢~ Un procediniento, de conformidad
con la reivindicacién 1 o 2, caracterizado porque las parti-
culas de emulsidn se encuentran en estado congelado.

4o~ Un procedimiento, de conformidad
con la reivindicacifn 3, caracterizado porque anbes de
poner en contacto las partficulas de ermlsiln congeladas se
exponen & vapor,

5= Un procedimiecnto, de conformidad
con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracteriza-
do porque la erulsién contiene enbre 30 v 80% en peso de
aceite de café,

6e~ Un procedimiento, de conformidad
con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado
porque el polvo de café instantdneo y/o sustituto do cafd
tiene un tamafio de particula medio de 60 a 150 micras.

7e= Un procedimiento de conformidad

con las reivindicaciomes precedentes, caracterizade en que
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se obtienen cépsulas de café que comprenden una cdscara enw
durecida de s6lido de café y/o substitutos de café circun-
dando una gotita de aceite de café conteniendo aroma de
cafd,
8e= Un procedimiento de confarmidad con
lag relvindicaciones Precedentes, caracterizado porque par-
ticularmente se obtienen cfpsulas de cafd que tienen dimenw
siones de 250 micras a 3,35 mm.
9¢=~ Un procedimiento de conformidad con
las relvindicaciones preccdentes, caracterizado parque tame
bién particularmente sc obtienen cdpsulas de café en que el
espesor de su pared es de alrededor de 0,1 a 0,4 mm.
10.~ Un procedimiento para producir cape
sulas de café,
segfn se describe y reivindica en la
pregente memoria descriptiva que consta de 13 hojas foliadas
v escritas a mfquina por una sola cara.

yadrid a 18 JUL 1979
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