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DESCRIPCION
Método para preparar un extracto de café, y el extracto a obtener con el mismo

La presente invencion se refiere a un método para preparar un extracto de café concentrado (en adelante;
concentrado de café), y al extracto o concentrado a obtener con el mismo. En esta descripcién y en las
reivindicaciones, la expresion “concentrado de café” indica un extracto de café concentrado, con independencia de
que el mismo sea liquido o un concentrado sélido de café ultracongelado, o un concentrado de café seco, es decir,
café instantaneo, por ejemplo, polvo de café instantaneo secado por pulverizacion o liofilizado. Mas particularmente,
la invencion se refiere a un método para preparar un concentrado de café de una calidad mejorada, en el que café
tostado y molido es sometido a dos extracciones, siendo realizada la segunda extraccién a una temperatura mas
elevada que la primera extraccion. Tal como se ha indicado, el método es adecuado para la preparacién de
concentrados tanto liquidos como sélidos. Todavia més particularmente, el método segun la invencién comprende la
extraccion de café, en el que, en una etapa inicial, se captura el aroma, siendo afiadido mas tarde de nuevo dicho
aroma al extracto a preparar en el proceso. El método da a conocer ademas un nuevo concentrado de café que
constituye un aspecto adicional de la presente invencion. Los extractos de café que se pueden obtener segun la
presente invencion se aumentan en concentracion para formar un concentrado de café liquido y/o café instantaneo,
en particular granulos de café instantaneo secados por pulverizacion o liofilizados.

Tal como es generalmente conocido, y asimismo segun la presente invencion, los extractos de café se recuperan
por medio del contacto de los granos de café, tostados y molidos, con agua o con una soluciéon acuosa. A escala
industrial, la intencidon es conseguir que el rendimiento de la extraccion sea lo mas elevado posible. Esto significa
que debe ser posible extraer del café molido cuantas mas sustancias aromaticas sea posible, es decir, componentes
odorantes y aromatizantes. En el estado de la técnica, se recuperan sustancias aromaticas a partir de café tostado,
asi como de café tostado ya extraido, siendo realizado esto ultimo a menudo mediante destilacion por arrastre de
vapor.

Un método conocido para preparar un extracto de café esta descrito en la solicitud de patente europea 0 352 842.
En este documento, se describe un método en el que se prepara un extracto primario a partir de café molido y
tostado por medio de una extraccion primaria exhaustiva con agua o con una soluciéon acuosa en una o varias celdas
de extraccion. El liquido de la extracciéon se suministra a una de las celdas de extraccion. A continuacién, se prepara
un extracto secundario mediante una extraccion secundaria con agua o con un liquido acuoso en una o varias
celdas de extraccion. De una de dichas celdas de extraccion se retira el extracto secundario. Cuando una celda de
extraccion primaria ha sido extraida de modo exhaustivo, habitualmente a la presion atmosférica o a una presion
elevada y a una temperatura del agua de alimentacion comprendida entre 80 y 100°C, esta celda de extraccion se
conecta, a través de la seccion de extraccion secundaria de la bateria de extraccion, a unos filtros conectados en
serie. En dicha bateria de extraccion, los granos de café molido son sometidos a una extracciéon a una temperatura
de extraccién mas elevada, como norma, a una temperatura del agua de alimentacion comprendida entre 120 y
165°C. La primera fraccion del extracto secundario de la extraccion secundaria, se alimenta a la celda de extraccién
primaria como liquido de extraccidn. El extracto restante, la segunda fraccion del extracto secundario, obtenida de la
extraccion secundaria, se combina con el extracto primario.

Antes de ser combinado con el extracto secundario, el extracto primario es sometido a una etapa de concentracién
en la que los componentes de aroma presentes en el primer extracto se recuperan, por ejemplo, mediante
destilacion por arrastre de vapor; siendo recuperados estos componentes de aroma para que no se pierdan
(parcialmente) en la etapa de concentracién. A continuacién, los extractos combinados se concentran mediante la
evaporaciéon de agua, después de lo cual los componentes obtenidos de los aromas se afiaden al concentrado de
cafe.

Oftras referencias sobre la_extraccion de café utilizando etapas de extraccidn primarias y secundarias son los
documentos U.S.A. 3.810.766 y EP 0 097 466. Estas referencias estan dirigidas a tratamientos del extracto
secundario.

En el documento U.S.A. 3.810.766 se da a conocer una tecnologia para aumentar la _concentracién de sdlidos
solubles en la corriente del extracto secundario. Esto se realiza mediante separacion de la primera extraccion
secundaria (de una concentracién en solidos solubles reducida), que sera reutilizada como alimentacion para la
extraccion secundaria. La sequnda extraccion secundaria residual se utiliza para un tratamiento adicional del café

liquido final.

En el documento EP 0 097 466 se da a conocer una tecnologia para separar la corriente del extracto secundario en
una primera_extraccién secundaria (de una concentracién de sdlidos solubles reducida) y una segunda extraccién
secundaria (de una concentracién de soélidos solubles elevada). Los aromas se pueden obtener mediante destilacion
por arrastre de vapor a partir de la primera extraccidon secundaria, siendo concentrada esta extraccién después de
ello por evaporacion. La segunda extraccidon secundaria se concentra independientemente por evaporacién. Los
aromas obtenidos de la primera extraccion secundaria se pueden volver a afadir después de la concentracion de las
extracciones primaria y secundaria y se afiaden al extracto primario antes de la concentracidén congelada.
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El objetivo de la presente invencion es dar a conocer un método con el que se puede obtener una mejora de la
calidad del concentrado de café y del café instantaneo. En particular, el objetivo de la invencion es evitar la etapa de
recuperacion de aromas, por lo menos, a partir del extracto primario mediante destilacion por arrastre de vapor. La
invencién pretende ademas dar a conocer un método que utiliza menos energia y requiere menos operaciones y
procesos. Un objetivo adicional es obtener un concentrado de café con el que se puede preparar un café con un
sabor y un olor mejorados.

En un primer aspecto, la invencion se refiere a un método para preparar un concentrado de café, en el que café
tostado y molido es sometido a una extraccién primaria con agua, por lo que se recupera un primer extracto primario
con un factor de extraccion de 2,5 como maximo, preferentemente de 2,0 como maximo, mas preferentemente de
1,5 como maximo y lo mas preferentemente de 1,0 como maximo, después de lo cual, se recupera un segundo
extracto primario; el café tostado y molido, extraido principalmente, se alimenta a continuaciéon a una seccién de
extraccion secundaria en la que, con agua a una temperatura de alimentacién comprendida entre 120 y 210°C, se
recupera un extracto secundario; el segundo extracto primario y el extracto secundario son combinados y, a
continuacién, son sometidos a evaporacién para obtener un extracto concentrado; y en el que este extracto
concentrado es combinado con el primer extracto primario, obteniendo de este modo un concentrado de café.

En esta descripcion y en las reivindicaciones, se entiende que “factor de extraccion” significa la proporcion entre la
masa del extracto y la masa del café seco, tostado y molido, en la celda de extraccion primaria. En la practica, dicho
factor de extraccion esta determinado por un equilibrio, por un lado, entre un grado suficiente de recuperacion de
aromas del café en el primer extracto primario y, por otro lado, el menor volumen posible del primer extracto
primario. En este caso, el factor de extraccion depende del grosor utilizado o el grado de molido del café tostado, de
la celda de extraccién y, en particular, del nimero de filtros colocados en serie, de la proporcion de agua-café
utilizada, del tiempo del ciclo, de la temperatura del agua de alimentacién y de la concentracion deseada del
producto final y similares.

Segun la invencion, un segundo extracto primario se recupera de la celda de extraccion primaria. Con este
proposito, después de la extraccién y del almacenamiento del primer extracto primario, en la celda de extraccion
primaria tiene lugar una extraccion adicional.

La recuperacion, tanto del primer como del segundo extracto primario, es particularmente interesante cuando se
aplica una proporcion de agua-café elevada. Preferentemente, la proporcion de agua-café esta comprendida entre
5,0 y 15. Mas preferentemente, la proporcion de agua-café es menor de 10, y lo mas preferentemente la proporcion
de agua-café estda comprendida entre 6,5y 8,5.

Una proporcidon de agua-café tan elevada tiene la ventaja de que se consigue un aroma y un sabor mejorados del
concentrado de café a obtener. Esto es aplicable tanto al concentrado de café liquido como al café instantaneo a
obtener segun la presente invencién. Si no se recupera el segundo extracto primario, no es posible, o por lo menos
no es muy deseable, utilizar la primera fraccion del extracto secundario como agua de alimentacion primaria en la
primera celda de extraccion, segun el método dado a conocer en el documento EP-A-0 352 842.

Cuando se recupera un segundo extracto primario, la primera fraccion del extracto secundario se utiliza en realidad
preferentemente como agua de alimentacion primaria en la primera celda de extraccion.

El primer extracto primario obtenido segun el método contiene tanto aroma de café que resulta innecesaria la
recuperacion de aromas de la segunda fraccion del extracto primario. Tal como se ha indicado brevemente con
anterioridad, sera evidente para un experto en la materia que el factor de extraccién en el caso del primer extracto
primario no deberia ser demasiado pequefio porque, entonces, todavia debe obtenerse demasiado aroma del café
en las etapas de extraccion restantes. Como norma, en este caso, el factor de extraccion sera por lo menos de 0,05,
preferentemente por lo menos de 0,1 y lo mas preferentemente por lo menos de 0,2.

En este caso, el segundo extracto primario puede ser sometido en realidad a la recuperacion de aromas. Para
preparar café instantaneo en polvo, la recuperaciéon de aromas a partir del segundo extracto primario proporciona
una ventaja en lo que se refiere a la calidad del producto final.

En general, después de un almacenamiento temporal, de modo preferente refrigerado, y preferentemente a una
temperatura por debajo de 25°C, mas preferentemente por debajo de 10°C, lo mas preferentemente por debajo de
0°C, el primer extracto primario puede ser afadido directamente, sin tratamiento adicional al producto final previsto.
Se prefiere que el primer extracto primario se almacene el menor tiempo posible y se refrigere, preferentemente en
una atmosfera de un gas inerte tal como nitrégeno, para afiadirlo al producto final previsto; debido a estas etapas, la
pérdida de aromas y las reacciones de degradacion de aromas estan limitadas tanto como sea posible. El aroma
especifico del café, presente en el primer extracto primario, tiene un caracter de café mas natural comparado con el
aroma del café recuperado por medio de la destilacion por arrastre de vapor de un extracto primario completo.
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En el método segun la invencidn, la extraccion primaria se lleva a cabo con agua a una temperatura del agua de
alimentacion que es mas baja que la que se utiliza en la extraccién secundaria. Preferentemente, la temperatura a la
que se realiza la extraccion primaria esta comprendida entre 70 y 120°C.

Se prefiere que en la extraccion primaria se utilice una proporcioén de agua/café (en peso) comprendida entre 2,8 y
15, mas preferentemente comprendida entre 4 y 10, lo mas preferentemente comprendida entre 6,5 y 8,5.

La extraccion primaria se puede llevar a cabo como una extraccion exhaustiva. Se entiende que “extraccion
exhaustiva” significa que la extraccion tiene lugar hasta que el extracto apenas difiere del agua introducida en la
celda de extraccion, si es que difiere en algo. Sin embargo, en la practica, sera beneficioso para el rendimiento de la
totalidad del proceso, que la extraccidn no sea exhaustiva, en particular debido a las etapas de concentracion
posteriores.

En este caso, se entiende que “agua” incluye las soluciones acuosas habituales que se pueden utilizar asimismo en
los procesos industriales de extraccion conocidos.

Las extracciones primaria y secundaria se pueden llevar a cabo en celdas de extraccion habituales. En una
realizaciéon preferente, tanto la extraccion primaria como la secundaria se llevan a cabo en un filtro o en filtros
colocados en serie. En particular, la extraccion secundaria se lleva a cabo de forma ventajosa por lo menos, en 2 y
preferentemente, por lo menos, en 4 filtros conectados en serie. Como norma, el nimero de filtros utilizados en la
seccién de extraccion primaria es, por lo menos, de 0,5, lo que significa que durante un 50% del tiempo del ciclo, un
filtro esta conectado en la seccién de extraccion primaria. Preferentemente, en la secciéon de extracciéon primaria
estan conectados, por lo menos, 1 6 2 filtros.

El concentrado de café obtenido, segun el método de la invencion, a partir de un primer extracto primario y a partir
del extracto secundario concentrado y del segundo extracto primario es un concentrado de café organolépticamente
mejorado que puede prepararse incluso sin etapas de recuperacion de aromas, y puede utilizarse para preparar café
con un caracter organoléptico mas natural. Preferentemente, el concentrado de café es sometido ademas a una
separacion liquido-sélido, por lo que los componentes insolubles del café son separados antes de que el
concentrado de café sea envasado o secado para formar café instantaneo.

En un segundo aspecto, la invencion se refiere al concentrado de café que se puede obtener utilizando el método
segun la invencion. Este producto difiere de todos los productos conocidos por los inventores, y con este producto se
puede preparar un café que sabe y huele mejor.

A continuacién, se ilustra adicionalmente la invencion haciendo referencia a las figuras 1 y 2 que muestran un
diagrama de flujo no limitativo del tratamiento para formar un concentrado de café liquido y del tratamiento para
formar café instantaneo, respectivamente.

En el método segun la invencion, el punto inicial puede ser una materia prima de unos granos de café habituales
para procesos de extraccion industrial, cuyos granos de café originales son tostados de la manera habitual. Como
norma, con este proposito, se utiliza una mezcla de tipos diferentes de granos de café originales. Los granos
tostados de café se muelen, mientras que, en general, en cuanto al grado de molido, se busca un compromiso entre
obtener la mayor superficie posible y obtener la menor caida de presion posible en la celda de extraccién. Como
norma, los granos molidos tienen un tamafo medio de 2,0 milimetros.

Los granos de café tostados y molidos pueden ser humedecidos previamente antes de que empiece el proceso real
de extraccion. La ventaja de la humectacion previa es que se impiden los problemas de polvo al llenar las celdas de
extraccion con el café molido. Por el contrario, la ventaja de no humedecerlos previamente es que se acaba con una
mayor concentracion de aromas y mas materia seca en el primer extracto primario. Como norma, cuando se realiza
la humectacion previa, no se afiade mas de un 50% en peso de humedad en base al peso de los granos molidos y
de la humedad.

Acto seguido, el café es sometido a una extraccién primaria. Dicha extraccion se puede llevar a cabo en cualquier
celda de extraccion o filtro convencional. Como medio de extraccion se utiliza en este caso agua a una temperatura
comprendida entre 70 y 120°C, preferentemente comprendida entre 85 y 95°C. De forma ventajosa, el café es
extraido en una columna cilindrica en flujo ascendente o segun el principio de contracorriente. Para cada ciclo, como
norma, se utiliza una proporcién en peso de agua/granos de café comprendida entre 2,8 y 15, preferentemente
comprendida entre 3 y 10, lo mas preferentemente comprendida entre 7 y 8 aproximadamente. En el método segun
la invencion, un ciclo dura principalmente entre 10 y 60 minutos aunque, en general, el tiempo del ciclo depende de
la velocidad superficial del liquido utilizada en el lecho del café compactado. El tiempo del ciclo se define como el
tiempo entre el momento de la adicién de un filtro con café fresco en una serie de filtros y el momento en que se
conecta el filtro pasando de la primera posicién a la segunda posicién; o, cuando solamente se utiliza un filtro, hasta
que es cargado de nuevo o es sustituido por un filtro lleno de café fresco.
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El primer extracto primario que sale de la celda de extraccion fresca, es extraido con un factor de extraccion
comprendido entre 0,05 y 2,5, y mas preferentemente con un factor de extraccion comprendido entre 0,1 y 1. El
primer extracto primario es de una calidad muy elevada y altamente concentrado; preferentemente, es enfriado
directamente hasta 25°C como maximo, pero mas preferentemente hasta 10°C como maximo y lo mas
preferentemente hasta 0°C. Preferentemente, el extracto primario se mantiene en una atmédsfera de gas inerte, por
ejemplo una atmésfera de nitrdgeno. El primer extracto primario contiene tanto aroma de café que puede afiadirse
directamente, sin un tratamiento adicional (excepto, refrigerando opcionalmente), al producto final previsto. De este
modo, pueden impedirse pérdidas de componentes valiosos de aromas de alta calidad y, segun la presente
invencion, ésta es una gran ventaja, sino la mayor.

Dicho aroma de café tiene un caracter de un café mas natural, comparado con el aroma que se recupera por medio
de la destilacién por arrastre de vapor a partir de un extracto primario completo. En la practica, el primer extracto
primario se almacena para ser utilizado en estado refrigerado.

Sin embargo, es posible concentrar el primer extracto primario utilizando unas condiciones moderadas vy, en
particular, bajas temperaturas, mediante la aplicacion de técnicas de deshidratacion selectivas que conservan los
aromas, tales como la concentracion por liofilizaciéon y la filtracion con membranas y, en particular, la 6smosis
inversa o nanofiltracion.

El extracto primario restante, el segundo extracto primario, es de un aroma inferior y, por tanto, inferior desde el
punto de vista sensorial, de calidad y de concentracion. Dicho segundo extracto primario puede ser sometido a una
recuperacion de aromas completa o parcial, por ejemplo por medio de destilacion por arrastre de vapor. Cualquier
aroma obtenido del café se almacena en estado refrigerado para su utilizacion.

El segundo extracto primario se concentra, habitualmente junto con el extracto secundario, hasta un contenido en
soélidos solubles comprendido entre el 20 y el 75%, mas preferentemente entre el 25 y el 70%, lo mas
preferentemente entre el 35 y el 55%.

El café molido, sometido a la extraccién primaria, es sometido a continuacién a una extraccién secundaria. Con este
propdsito, el café molido, extraido principalmente, esta conectado a través de una segunda celda de extraccién o
seccion de extraccion.

Esta extraccion secundaria se puede llevar a cabo en cualquier celda de extraccion convencional o en un tren de
filtros, y consiste preferentemente en un cierto numero de filtros colocados en serie, preferentemente por lo menos 2,
mas preferentemente por lo menos 4. En la extraccién secundaria, se utiliza agua a una temperatura comprendida
entre 120 y 210°C, preferentemente entre 150 y 180°C, como medio de extraccion. Como norma, para cada ciclo, se
utiliza una proporcién en peso de agua/café comprendida entre 1 y 10, preferentemente comprendida entre 2 y 6, lo
mas preferentemente entre 4 y 5 aproximadamente. Naturalmente, todo ello depende de las circunstancias de la
extraccion primaria utilizadas y del grado de extraccion a realizar.

Tal como se ha indicado, el extracto secundario se combina con el segundo extracto primario y se somete a
evaporacion. Dicha evaporacion tiene la ventaja de que los componentes sin sabor pueden ser eliminados, dando
como resultado una calidad mejorada del concentrado de café a obtener. Dependiendo de la concentracién final
deseada, la combinacion del segundo extracto primario y del extracto secundario se aumenta en concentracion en
una o dos etapas. Cuando la concentracion final deseada esta comprendida entre el 25 y el 55%, puede tener lugar
la concentracion en una sola etapa, por ejemplo con un evaporador denominado de pelicula descendente (“falling
film”). Cuando se desea una concentracion final mas elevada, por ejemplo, comprendida entre el 40 y el 75%, se
aflade un segundo evaporador como dispositivo de acabado, por ejemplo un evaporador denominado de pelicula
lavada (“wiped film”).

Los granos de café utilizados, extraidos dos veces, se descargan. Los condensados formados en las etapas de
evaporacion se reutilizan opcionalmente (en parte) como agua de alimentacién para la extraccién secundaria o, por
el contrario, asimismo descargados.

Tal como se ha indicado, el primer extracto primario se puede afiadir directamente al producto final, consistente en el
evaporado, al cual se afiade asimismo cualquier aroma de café formado en la etapa de recuperacién de aromas.
Naturalmente, un experto en la materia sabra que la cantidad de este primer extracto primario que se puede afadir
al producto final depende de las demas condiciones del proceso y, en particular, del rendimiento total de la
extraccion, de las condiciones utilizadas para la recuperacién opcional de aromas, de la concentracion después de
las diversas etapas de concentracion, de la utilizacién del liquido habitual o de componentes de relleno secos y de la
concentracion deseada del producto final.

Asimismo, a dicho producto se le puede anadir ademas un componente convencional de relleno liquido o seco. A
veces se utiliza un componente de relleno para neutralizar hasta cierto punto el marcado caracter del sabor del
primer extracto primario.
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Las etapas descritas estan indicadas en la figura 1, asi como en la figura 2. Estas figuras solamente difieren en las
etapas que siguen a la etapa de mezcla, en la que se anade el componente de relleno.

En la figura 1, se describe la preparacion de un concentrado de café liquido. Con este propdsito, la mezcla descrita
anteriormente se somete a una separacién liquido-sélido, en la que el concentrado de café liquido a obtener es
envasado y, a continuacién, congelado.

La figura 2 muestra la preparacion de un café instantaneo. En este caso, asimismo, se lleva a cabo en primer lugar
una separacion liquido-solido, después de la cual la fase liquida es sometida a liofilizado o a secado por
pulverizacion seguido de una aglomeracion, ambas para obtener el polvo de café instantaneo. En esta realizacion,
ademas, opcionalmente, se lleva a cabo la aromatizacion del polvo de café instantaneo con aroma de café, por
ejemplo, y preferentemente, con el aroma de café obtenido del segundo extracto primario.

Los productos preparados segun la invencion son sometidos a un analisis de aromas. En las figuras 3 y 4, los
factores principales que constituyen la base para describir las diferencias individuales en la concentracién de aromas
entre los diferentes productos estan representados unos con relacion a los otros. Estos factores principales se han
calculado por medio del analisis multivariante de factores conocido. Con mas detalle, las figuras 3 y 4 muestran el
perfil del aroma de café de los componentes volatiles.

El método para realizar dicho perfil se basa en la denominada técnica dinamica de espacio superior (“headspace”).
Con este proposito, el producto se lava con gas helio en un recipiente cerrado. Los componentes volatiles
transportados por el helio, con puntos de ebullicién por debajo de 150°C, son capturados con un absorbente y, a
continuacién, son desabsorbidos en un dispositivo de retencién frio. Desde el dispositivo de retencién frio, tiene
lugar la inyeccién en un cromatégrafo de gases y mediante cromatografia capilar de gases (columna J&W DB-Wakx,
longitud 60 m, diametro interior 0,025 mm, grosor de pelicula 0,5 um, nimero de catalogo 122 -7063), se realiza la
deteccién con la ayuda de un detector FID conocido y se lleva a cabo la cuantificacion con la ayuda de estandares.

Mas en detalle, los extractos y las mezclas son filtrados a través de un filtro de 5 um. En el recipiente de espacio
superior, se pesan 50 mg de materia seca y 1,25 g de cloruro sodico. Opcionalmente, se afiaden hasta 5 ml de
agua.

Los componentes y sus concentraciones se determinan con lineas de calibracion externas y se someten al analisis
de componentes principales (PCA):

en un producto, se miden p variables X1, ..., Xp, que probablemente estan correlacionadas. El Analisis de
componentes principales (PCA) es una descripcion alternativa del espacio original mediante la determinacién de las
combinaciones lineales ortogonales Yi = ai1X1 + ... + aipXp (ortogonal significa que para cada i, se considera que
ai12 + ... + aip2 = 1, y que ailaj1 + ... + aipajp = 0, para cad&j). Estas combinaciones lineales se denominan las
componentes.

La primera componente principal Y1 se determina de tal modo que tiene la variancia maxima; la segunda
componente principal Y2 es perpendicular a Y1 y maximiza la variancia restante: para mas informacion, se hace
referencia a las publicaciones siguientes:

H. Martens (2001). Analisis multivariante de calidad. Una introduccién, primera edicion. John Wiley & Sons Ltd.;

T.W. Anderson (1984). Una introduccion al andlisis estadistico multivariante, segunda ediciéon, John Wiley & Sons
Ltd.; y

H. Harmon (1976). Analisis moderno de factores, tercera edicion. University of Chicago Press.

En las figuras 3 y 4, la indicacion TQL se refiere a los picos de aroma de productos preparados segun la invencion;
las demas indicaciones se refieren a un producto preparado utilizando el método segun el documento EP-A-0 352
842.

Se prepar6 café a partir de los productos preparados segun la invencion. Este café y los concentrados de café
fueron examinados por un grupo de personas experimentadas y determinaron que era considerablemente mejor que
los productos preparados segun el método del documento EP-A-0 352 842. Los expertos en café concluyeron en
particular que, comparados con los productos obtenidos segin el método del documento EP-A-0 352 842, los
productos que se pueden obtener segun el método de la invencién obtenian una puntuacién mejor en atributos tales

» o« » o«

como “puro”, “aromatico”, “fuerza”, “amargor” y “sabor residual”’, y peor en “caramelo” y “acidez”.

Como los resultados de sabor y el andlisis de aromas apuntan de forma inequivoca a otros productos distintos de los
productos de café conocidos, la invencién se refiere asimismo a un café que se puede obtener de acuerdo con el
método segun la invencion.
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La invencion se refiere ademas al primer extracto primario que se puede obtener a partir del método segun la
invencion.

Finalmente, la invencidon se ilustra adicionalmente haciendo referencia a los siguientes ejemplos no limitativos.
Todos los porcentajes en los ejemplos y todos los porcentajes en la descripcion y en las reivindicaciones son
porcentajes en peso, en base al peso del compuesto total, excepto que se indique otra cosa.

Ejemplo 1. Preparacion de un concentrado de café liquido

El principio del método de filtrado segun la invencion ha sido demostrado utilizando un unico filtro superior con banco
de trabajo. En el filtro Unico con un diametro de 15 cm, una altura de 1,58 m y un volumen de 0,028 m3, se
introdujeron 8,3 kg de una mezcla de granos de café, cuyos granos de café (33% de café de Colombia, 33% de café
de Peru y 34% de café de Brasil) habian sido tostados hasta una pérdida por tostado del 15%; los granos tenian un
contenido de humedad del 1,6% en peso; el grado medio de molido era de 2,6 mm.

A continuacion, se llevo a cabo una extraccién primaria con agua desmineralizada, en la cual el agua se introdujo en
el filtro en un flujo ascendente a una temperatura de alimentacion de 95°C. El tiempo total de la extraccion primaria
fue de 45 minutos; el caudal de agua fue de 85 kg/h (la proporcion de agua a café fue de 7,5 kg/kg); la presion de
salida fue de 2,0 bar.

En cada ciclo de extraccién, para el primer extracto primario, se utilizé un factor de extraccion de 0,81 (kg/kg);
recuperandose 6,7 kg de un primer extracto primario. Este extracto tenia un contenido en sélidos solubles del 7,4%.

Se obtuvieron 33,3 kg de un segundo extracto primario. Este segundo extracto primario tenia un contenido en
solidos solubles del 2,8%.

A continuacion, los granos extraidos fueron sometidos a una segunda extraccidon en dos filtros en serie, con agua a
una temperatura de 165°C. En este caso, el rendimiento de la extraccidén secundaria fue del 17,5%.

El segundo extracto primario y el extracto secundario se mezclaron y se evaporaron en un evaporador centitherm
CT-1, hasta obtener un concentrado con un contenido en sdlidos solubles del 50%.

Después de la evaporacion, el evaporado fue mezclado inmediatamente con el primer extracto primario.
Finalmente, se obtuvo un producto liquido con un contenido en soélidos solubles del 25,1%.

El concentrado de café obtenido fue examinado por un grupo de expertos en café y fue descrito como “mas parecido
a café”, comparado con un concentrado de café producido segun el principio dado a conocer en el documento
EP-A-0 352 842.

Ejemplo 2 - Preparacion de café instantaneo

Se repitid el ejemplo 1 hasta la primera extraccion primaria e incluyendo la misma, aunque para el primer extracto
primario se utilizé un factor de extraccion inferior de 0,54 (kg/kg); en cada ciclo de extraccion se obtuvieron 4,5 kg de
un primer extracto primario. Este extracto tenia un contenido en sélidos solubles del 8,1%.

En cada ciclo de extraccion, se obtuvieron 35,5 kg de un segundo extracto primario. Este segundo extracto primario
tenia un contenido en sélidos solubles del 3,0%. El segundo extracto primario fue sometido a una destilacién por
arrastre de vapor (proporciéon de destilacion de 0,01 kg/kg), con lo que se obtuvieron 0,4 kg de aroma de café en
cada ciclo de extraccion.

La extraccion secundaria se llevé a cabo de la misma manera que en el Ejemplo 1. En este caso, el rendimiento de
la extraccion secundaria fue del 32,5%.

El segundo extracto primario y el extracto secundario se mezclaron y se concentraron en un evaporador centitherm
CT-1 hasta el 35%. El concentrado obtenido fue concentrado por segunda vez con un evaporador de pelicula lavada
y fue evaporado hasta obtener un concentrado de café de mucha concentracion con un contenido en materia seca
del 70% de sdlidos solubles.

Después de la evaporacion, el evaporado fue mezclado inmediatamente con el primer extracto primario. A
continuacion, se anadié el aroma de café obtenido mediante destilacion por arrastre de vapor. Finalmente, se obtuvo
un concentrado de café liquido con un contenido en sélidos solubles del 40,1%.

El concentrado de café obtenido fue liofilizado posteriormente a escala de planta piloto.
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El polvo liofilizado obtenido, fue evaluado por un grupo de expertos en café como “mas parecido al café”, comparado
con productos liofilizados que fueron producidos segun el principio dado a conocer en la solicitud de patente europea
EP-A-0 352 842.
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REIVINDICACIONES

1. Método para preparar un concentrado de café, en el que café tostado y molido es sometido a una extraccién
primaria con agua, por lo que se recupera un primer extracto primario con un factor de extraccion de 2,5 como
maximo, mas preferentemente de 1,5 como maximo, y lo mas preferentemente de 1,0 como maximo, después de lo
cual se recupera un segundo extracto primario; el café tostado y molido, extraido principalmente, se alimenta a
continuacién a una seccion de extraccidon secundaria en la que, con agua a una temperatura comprendida entre 120
y 210°C, se recupera un extracto secundario; el segundo extracto primario y el extracto secundario son combinados
y, a continuacién, son sometidos a evaporacion para obtener un extracto concentrado; y en el que este extracto
concentrado es combinado con el primer extracto primario, obteniendo de este modo un concentrado de café.

2. Método, segun la reivindicacién 1, en el que la primera fraccion del extracto secundario se utiliza como agua de
alimentacién primaria en la primera celda de extraccion.

3. Método, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la extraccién primaria se lleva a cabo con
agua a una temperatura del agua de alimentacién comprendida entre 70 y 120°C.

4. Método, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el concentrado de café es sometido a una
separacion de liquido-sélido, obteniendo de este modo un concentrado de café liquido o, después del secado, un
café instantaneo.

5. Método, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que tanto la extracciéon primaria como la
secundaria se llevan a cabo en un filtro.

6. Método, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que las extracciones primaria y/o secundaria se
llevan a cabo en filtros colocados en serie.

7. Concentrado de café que se puede obtener utilizando el método segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6.
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Fig. 3
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