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DESCRIPCION
Tensioactivos derivados del café
Campo de la invencion

La presente invencion se refiere a tensioactivos derivados del café. Mas especificamente, la presente invencion se
dirige a tensioactivos derivados del café preparados por reacciones de transesterificacion de azlcares y aceite de
café. Los tensioactivos derivados del café son especialmente utiles en la produccién de emulsiones de aceite de
café para usar con, o incorporacion en, productos de café.

Antecedentes de la invencion

El café soluble, también denominado café instantaneo, es una alternativa adecuada al café tostado y molido (R&G)
mas tradicional. Los cafés instantaneos, sin embargo, normalmente intercambian el sabor robusto del grano R&G
por la conveniencia de la preparacion rapida. El café soluble se fabrica tipicamente por extraccion e hidrélisis térmica
de café tostado y molido (R&G), seguido de la separacion y el secado del extracto. Normalmente los cafés solubles
pueden tener un sabor y un aroma desequilibrados debido al alto grado de procesamiento y las pérdidas asociadas.
Las altas temperaturas y presiones usadas en tales procesos normalmente producen una menor calidad del
producto en comparacién con el café R&G tradicional.

La calidad inferior de los cafés solubles ha sido un problema durante mucho tiempo. La Patente de EE.UU. n.°
5.576.044 (19 de noviembre, 1996) proporciona un preconcentrado de emulsidon que contiene aceite de café
hidrolizado y un aroma de café. El aceite de café se hidroliza usando, por ejemplo, hidrdlisis alcalina usando
procesos de saponificacion convencionales para grasas y aceites. Los aceites hidrolizados tienen generalmente
puntos de fusibn mayores de aproximadamente 30 °C. Después de afiadir el aroma de café apropiado, el
preconcentrado de emulsion se afiade a las particulas de café soluble (por ejemplo, café instantaneo). Una vez que
la bebida de café esta preparada, puede aparecer una “pequefia cantidad de aceite en la superficie, particularmente
si el aceite hidrolizado contiene altos niveles de glicéridos o el producto de café soluble contiene aceite sin hidrolizar.
Sin embargo, la cantidad de aceite en la superficie esta bien dentro de intervalos aceptables; por ejemplo
equivalente a o menos del que apareceria en la superficie del café tostado y molido”.

La Patente de EE.UU. n.° 4.044.162 (23 de agosto, 1977) proporciona un método para mejorar el sabor y el aroma
del café descafeinado poniendo en contacto café verde con sacarosa durante el proceso de extraccion de cafeina.
Se informa que la sacarosa reemplaza la sacarosa natural retirada o destruida durante la extraccion de la cafeina.

La Patente de EE.UU. n.° 4.857.351 (15 de agosto, 1989) proporciona un método para tratar granos de café para
mejorar el sabor y el aroma. Una etapa en este proceso implica el tratamiento de granos de café parcialmente
tostados con una solucién alcalina a una temperatura de aproximadamente 4 a aproximadamente 177 °C; puede
afadirse un azucar a la disolucion.

La Patente de EE.UU. n.° 6.291.006 (18 de septiembre, 2001) proporciona un denominado agente de disolucion que
puede afiadirse al café y a otras bebidas. El agente de disolucién incluye preferentemente lecitina, propilenglicol,
mono Yy diglicéridos etoxilados y un éster de acido graso de sacarosa, combinados con maltodextrina y agua para
producir una solucion aglutinante. El agente de disolucion se afiade al producto de bebida normalmente a un nivel de
aproximadamente el 0,2 a aproximadamente el 0,33 por ciento.

Se mantiene una necesidad de proporcionar un método mejorado y mas eficiente para producir un café soluble que
retenga el sabor y el aroma de café robusto similares al café R&G. También se mantiene una necesidad de
proporcionar café soluble mejorado que contenga mayores niveles de aceites de café que, cuando se preparan, no
formen “manchas de aceite” visibles.

Sumario de la invenciéon

La presente invencion se dirige a tensioactivos derivados de café. Mas especificamente, la presente invencion se
dirige a tensioactivos derivados de café preparados por reacciones de transesterificacion de azlcares y aceite de
café. Los tensioactivos derivados de café son especialmente Utiles en productos de café, incluyendo la produccion
de emulsiones de aceite de café para usar con, o la incorporacioén en, productos de café.

En realizaciones especialmente preferidas, la presente invencion se dirige a emulsionantes altamente eficaces
producidos a partir de materiales de café para facilitar la formulacion de emulsiones y espumas en productos de café
(por ejemplo, café instantaneo) y a aumentar la incorporacion de aceite de café en productos de café con formacion
reducida de las denominadas “manchas de aceite”. Los emulsionantes derivados de café se preparan usando una
reaccion de transesterificacion para formar ésteres de azlcares a partir de materiales de café, especialmente aceites
de café, y azucares (por ejemplo, sacarosa). En una realizacion, el aceite de café, un azucar no reductor (por
ejemplo, sacarosa) y un catalizador alcalino (por ejemplo, carbonato potasico) se hacen reaccionar para
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proporcionar una serie de monoésteres de azlcar. Los azucares que tienen grupos reductores (por ejemplo,
manosa) también pueden usarse en la presente invencidon siempre que los grupos reductores se bloqueen (por
ejemplo, a través de la alquilacién de los grupos reductores; véase el Ejemplo 7) antes de la reaccion de
transesterificacion. Para los fines de la presente invencion, el término “azicar’ se entiende que incluye tanto
azucares reductores como no reductores; como se indica, sin embargo, los azlcares reductores deben pre-
modificarse bloqueando los grupos reductores antes de la reaccion de transesterificacion.

Los materiales sin tratar usados para preparar los tensioactivos derivados del café derivan por si mismos de
materiales de café. De esta manera, la sacarosa usada en la reaccion de transesterificacion se obtiene a partir de
materiales de café verde (por ejemplo, extraidos a partir de café verde). El café verde y otro material de café pueden
incinerarse e hidratarse para proporcionar un residuo alcalino que puede usarse en lugar del catalizador alcalino (por
ejemplo, carbonato potasico).

Los tensioactivos derivados de café de la presente invencion permiten la incorporacion de niveles mayores de
aceites de café en cafés tipo instantaneo y proporcionan cualidad mejorada, costes de materiales sin tratar
reducidos y formacion reducida de “manchas de aceite” en los cafés tipo instantaneos.

Descripcion detallada

La presente invencién proporciona tensioactivos derivados de café por reacciones de transesterificacion catalizada
alcalina de azucares derivados de un segundo material de café con acidos grasos derivados de un primer material
de café. Los tensioactivos derivados de café resultantes son especialmente Utiles en la preparacion de emulsiones
de aceite de café que pueden usarse después en la preparacion de bebidas de café (especialmente bebidas de café
soluble). Las emulsiones de aceite de café resultantes son menos propensas a formar manchas de aceite, en
comparacion con otros medios de afiadir aceites de cafés, en cafés tipo instantaneo. Incorporar mas aceites de café
en productos de café instantaneo usando los tensioactivos derivados de café de la presente invencion permite un
sabor y un aroma mejorados que imitan de forma mas cercana el sabor y el aroma de café robusto deseados del
café R&G. Ademas, ya que los tensioactivos se preparan a partir de materiales de café, los tensioactivos distintos de
café no se afladen a los productos de café.

Los tensioactivos derivados de café se preparan por reacciones de transesterificacion catalizadas alcalinas de
azucares con materiales de café. Aunque no se desea quedar limitados por teoria alguna, se cree que los
tensioactivos derivados de café producidos en la presente invenciéon son ampliamente una serie de monoésteres de
azucar formados durante las reacciones de transesterificacion.

Los materiales de café adecuados para usar en la presente invencion incluyen, por ejemplo, café tostado y molido,
aceites de café, posos de café o aceites de café gastados (es decir, parcialmente extraidos), extractos acuosos de
café, extractos de granos de café verde y similares asi como mezclas de los mismos; los extractos u otros materiales
de café pueden concentrarse si se desea. Preferentemente, el material de café comprende aceites de café.

Los azucares usados en la presente invencién incluyen monosacaridos (por ejemplo, manosa, glucosa, fructosa,
galactosa y similares) y disacaridos (por ejemplo sacarosa, lactosa, maltosa, trehalosa, celobiosa y similares) asi
como mezclas de los mismos. Los azucares no reductores (por ejemplo, sacarosa, trehalosa) pueden usarse
directamente en la reaccion de transesterificacion. Los azlUcares que tienen grupos reductores (es decir, azUcares
reductores tales como manosa, glucosa, fructosa, galactosa, lactosa, maltosa y celobiosa) deben tener sus grupos
reductores bloqueados (véase, por ejemplo, el Ejemplo 7) antes de someterse a las reacciones de
transesterificacion. Los azlcares se obtienen a partir de materiales de café tales como café tostado y molido, posos
de café gastados (es decir, parcialmente extraidos), extractos acuosos de café, extractos de grano de café verde y
similares asi como mezclas de los mismos. Los materiales de café especialmente preferidos de los que pueden
derivar los azucares incluyen posos de café gastados.

Los catalizadores de transesterificacion alcalinos se usan para formar los productos de transesterificacién deseados.
Los ejemplos de tales catalizadores incluyen K2CO3, KOH, NaOH, Na,CO3;, KHCO3, NaHCO3 y similares asi como
mezclas de los mismos. Los catalizadores adecuados pueden prepararse a partir de materiales de café. De esta
manera, por ejemplo, los materiales de café pueden incinerarse (por ejemplo, en un horno a aproximadamente 700
°C o mas) para producir un residuo mineral que contiene diversas sales alcalinas para usar como el catalizador de
transesterificacion.

Generalmente, las reacciones de transesterificacion se llevan a cabo de 130 a 170 °C (preferentemente de 140 a
160 °C) durante aproximadamente 4 a aproximadamente 10 horas (preferentemente de 6 a aproximadamente 8
horas) en un disolvente adecuado (por ejemplo, dimetil formamida y similares). Los tensioactivos derivados de café
deseados pueden obtenerse a partir de la mezcla de reaccidon retirando el disolvente usando técnicas
convencionales (por ejemplo, evaporacion rotatoria).

En otras realizaciones, los materiales de café pueden tratarse antes de o durante la reaccién de transesterificacion
para, por ejemplo, aumentar el nivel de acidos grasos libres en el material de café. De esta manera, por ejemplo, el
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aceite de café puede hidrolizarse parcialmente de aproximadamente 200 a aproximadamente 300 °C durante
aproximadamente 1 a aproximadamente 4 horas para aumentar el contenido de acidos grasos. El tratamiento
posterior del aceite de café con catalizadores de transesterificacion alcalinos puede, ademas de catalizar las
reacciones de transesterificacion, aumentar adicionalmente el contenido de acidos grasos libres. Los acidos grasos
libres estan tipicamente presentes como sales alcalinas. Aumentar el contenido de acidos grasos de los materiales
de café, tal como por hidrélisis parcial del aceite de café, puede aumentar beneficiosamente la capacidad de
dispersion o la funcionalidad de los productos de reaccion de transesterificacion de la presente invencion.

Las ventajas y las realizaciones de la presente invencion se ilustran adicionalmente por los siguientes ejemplos pero
los materiales particulares y las cantidades de los mismos recitados en los mismos, asi como otras condiciones y
detalles, no deben entenderse limitando indebidamente la invencion. Todas las partes, relaciones y porcentajes son
en peso salvo que se dirija de otra manera. Todos los ejemplos que no caen dentro del alcance de las
reivindicaciones se proporcionan como ejemplos de referencia.

Ejemplo 1. Un extracto acuoso (4,5 litros) de granos de café verde que tenian aproximadamente un 10 por ciento de
solidos disueltos se ajustd a pH 4,5 por adicién de acido fosforico. El extracto se pasd después a través de una
columna que contenia una resina Amberlite XAD-1180; el eluato resultante se pasé después a través de una
columna que contenia resina de poliamida PSC-6. El eluato resultante se pas6 después a través de cada una de las
columnas una segunda vez y después se recogi6. Esta combinacion de columnas se pensé para retirar
preferentemente acidos, compuestos fendlicos y proteinas y aumentar proporcionalmente la concentracion de
sacarosa. Se afiadié agua para completar la elucion del extracto de café a partir de las columnas y se afiadio al
eluato recogido. El eluato se secd por congelacion y después se extrajo con etanol (6X en volumen a 80 °C). La
evaporacion rotatoria del extracto de etanol dio 6 g de un polvo amarillo palido. El analisis por cromatografia de
gases del polvo después de la trimetilsililacion indico que la sacarosa era el componente principal y estaba presente
a una concentracion por encima del 80 por ciento.

Se produjo una mezcla de ésteres de acidos grasos de sacarosa haciendo reaccionar la preparacion de sacarosa
anteriormente descrita (3,5 g) con aceite de posos de café gastados (6,0 g) en presencia de catalizador K,COs3 (1 g)
en un disolvente polar (25 ml de dimetil formamida) calentando durante 8 horas en un bafio de aceite a 135 °C. Se
us6 KyCOs; para catalizar la reaccion de transesterificacion. EI K.CO3; no es tensioactivo y no se vuelve
quimicamente parte de las moléculas de éster de acido graso de sacarosa producidas. La reaccion produjo una
masa marron solidificada (10,5 g) después de la evaporacion rotatoria para retirar la dimetil formamida. El residuo
marrén se extrajo después con éter de dietilo; la porcion insoluble (que contenia K.COs3) se descarté. La porcion
soluble, después de la retirada del éter de dietilo por evaporacion rotatoria, proporcioné el producto de reaccién éster
de sacarosa solidificado. El analisis usando cromatografia de gases (GC) confirmé la formacion de acidos grasos
que correspondian a aquellos presentes en los ésteres de aceite de café mas una serie de picos que eluyeron
después de la sacarosa. El andlisis usando espectroscopia de masas y cromatografia liquida (LC-EM) identificd
estos picos como una serie de monoésteres de sacarosa.

El producto de reaccion solidificado que contenia los monoésteres de sacarosa se combind con una parte igual de
agua usando un homogeneizador Turrax; se afiadié después una cantidad igual de aceite de café y la mezcla
emulsiond usando el homogeneizador Turrax para producir una emulsion de aceite de café. Una gota de la emulsion
de aceite de café resultante se colocé en la superficie de agua caliente. La gota se disperso sin producir una mancha
de superficie visible. Cuando se afiade una cantidad similar de aceite de café a la superficie de agua caliente, se
observa una mancha de aceite.

Ejemplo 2. Aceite de café (90 g), prensado a partir de posos de café tostado gastados obtenidos de un proceso de
café soluble comercial, se hidrolizé por vapor calentando con agua (10 g) a 250 °C durante 2 horas en una bomba
Parr sellada. Los analisis indicaron que el contenido de acidos grasos libres del aceite parcialmente hidrolizado
aumenté del 2,1 por ciento inicialmente al 47,0 por ciento después del tratamiento. El aceite de café parcialmente
hidrolizado se uso6 en el Ejemplo 4.

Ejemplo 3. Una mezcla de ésteres de acidos grasos de sacarosa se produjo haciendo reaccionar sacarosa (13,7 g)
con aceite de posos de café gastados (12,0 g) en presencia de catalizador K,CO3 (4 g) calentando durante 6 horas
en dimetil formamida a 140 °C. Se us6 K,COg3 para catalizar la reaccién de transesterificacion. EI K;CO3 no es
tensioactivo y no se vuelve quimicamente parte de las moléculas de éster de acido graso de sacarosa producidas.
La reaccién produjo una masa marron solidificada (29,5 g). El andlisis usando cromatografia de gases (GC) confirmé
la formacion de acidos grasos que correspondian a aquellos presentes en los ésteres de aceite de café mas una
serie de picos que eluyeron después de la sacarosa. El analisis usando espectroscopia de masas y cromatografia
liguida (LC-EM) identific6 estos picos como una serie de monoésteres de sacarosa. Se estim6 que
aproximadamente el 5 por ciento de la sacarosa se convirti® en monoésteres de sacarosa en estas condiciones de
reaccion no optimizadas.

El producto de reaccion solidificado se combind en primer lugar con una parte igual de agua usando un
homogeneizador Turrax; a esta mezcla se afiadié una parte igual de aceite de café que se emulsion6 usando el
homogeneizador Turrax. Una gota de la emulsion resultante (50/50) se colocé en la superficie de agua caliente. La
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gota se disperso sin producir una mancha de superficie visible.

Para fines de comparacion, se combind sacarosa (17,3 g) con aceite de posos de café gastados (12,0 g) en un vaso
de precipitados a temperatura ambiente sin un catalizador alcalino (por ejemplo, K,COs3). La mezcla se combind con
una parte igual de agua usando un homogeneizador Turrax y una gota de la emulsion gruesa inestable resultante
(50/50) se coloco en la superficie de agua caliente. Resultd una mancha de aceite marron con manchas.

Ejemplo 4. El proceso del Ejemplo 3 se repiti6 esencialmente usando aceite de posos de café gastados
parcialmente hidrolizados (preparado en el Ejemplo 2) en lugar del aceite de posos de café gastados. La reaccion
produjo de forma similar una mezcla de monoésteres de sacarosa.

Ejemplo 5. Se incineraron granos de café verde (50 g) en un horno a 800 °C durante una hora para producir un
residuo mineral (4 g) que contenia sales alcalinas de potasio. La ceniza (4 g) se puso en contacto con aceite de
posos de café gastados a 140 °C durante 6 horas para producir acidos grasos libres como una alternativa al uso del
K2CO3 obtenido de una fuente distinta de café. La ceniza también puede usarse como una alternativa al K,CO3
obtenido de una fuente distinta de café para catalizar la reaccidon de transesterificacion para formar las
composiciones de tensioactivos de la presente invencion. De esta manera, este material podria usarse, por ejemplo,
para reemplazar el catalizador de K2CO3 del Ejemplo 1 para proporcionar una composicion tensioactiva preparada
solamente a partir de materiales derivados de café.

Ejemplo 6. Se produjo etanol a partir de un extracto acuoso de granos de café verde por fermentacién microbiana
usando levaduras del género Saccharomyces. Tal etanol, que deriva de materiales de café, puede usarse con
azucares que contienen grupos reductores para “bloquear” (por ejemplo, alquilaciéon de los grupos reductores). Tal
etanol, por ejemplo, podria usarse como se describe en el Ejemplo 7 para producir tensioactivos derivados de café;
si se combina con el catalizador derivado de café del Ejemplo 5, podrian obtenerse composiciones tensioactivas
preparadas solamente a partir de materiales derivados de café.

Ejemplo 7. Se produjo una mezcla de ésteres de acidos grasos de manosa de etilo haciendo reaccionar en primer
lugar manosa (1,8 g) con etanol (20 g) en presencia de una resina de intercambio catiénico Dowex en su forma H'
para catalizar la produccion de manosa de etilo (2,1 g) y de esta manera bloquear los grupos reductores. Se hizo
reaccionar después manosa de etilo (2 g) con aceite de posos de café gastados (3 g) en presencia de K.COs (1 g)
calentando durante 6 horas en un bafio de aceite a 140 °C. Se usé KyCOs; para catalizar la reaccion de
transesterificacion. K2.CO3 no es tensioactivo y no se vuelve quimicamente parte de los ésteres de acido graso de
manosa de etilo producidos. La reaccién produjo una masa marron solidificada (6 g). El analisis usando
cromatografia de gases (GC) confirm¢ la formacion de acidos grasos que correspondian a aquellos presentes en los
ésteres de aceite de café mas una serie de picos que eluyeron después de la manosa. El andlisis usando LC-EM
identificd estos picos como una serie de monoésteres de manosa de etilo. Se estimé que el 0,5 por ciento de la
manosa se convirti6 en monoésteres de manosa de etilo en estas condiciones de reaccién no optimizadas. El
producto de reaccion solidificado se combind con una parte igual de agua usando un homogeneizador Turrax y una
gota de la emulsion resultante (50/50) se colocé en la superficie de agua caliente. La gota se dispersé sin producir
una mancha de superficie visible.

Para fines de comparacion, se combiné manosa (1,8 g) con aceite de posos de café gastados (3,0 g) en un vaso de
precipitados a temperatura ambiente sin el uso de un catalizador alcalino. La mezcla se combiné con una parte igual
de agua usando un mezclador PowerGen 700D (Fisher Scientific) y una gota de la emulsidon gruesa inestable
resultante (50/50) se colocé en la superficie de agua caliente. Resulté una mancha de aceite marrén con manchas.

Ejemplo 8. Se pusieron en contacto posos de café gastados tostados con agua a alta temperatura usando un
proceso de hidrdlisis térmica comercial para preparar un extracto de café acuoso que tiene una alta concentracion
de manosa. El extracto resultante podria usarse en lugar de manosa en el Ejemplo 7 para preparar monoésteres de
manosa usando solamente materiales derivados de café.

Ejemplo 9. El producto de reacciéon que contiene monoéster de sacarosa (0,16 g) del Ejemplo 3 se combin6 con
aceite de soja (8,0 g), polvo de Café Instantaneo de Maxwell House (2,0 g) y agua (7,84 g) y se cizall6 usando un
mezclador PowerGen 700D para producir una emulsion aceite en agua estable que tiene un tamafio de gotita de
aceite medio de 8 micras.

Ejemplo 10. El producto de reaccion que contiene monoéster de sacarosa (1,6 g) del Ejemplo 3 se combin6 con
polvo de Café Instantaneo de Maxwell House (2,0 g) y agua (230 g) en una copa de 340,19 g (12 onzas) y se batio
usando un mezclador PowerGen 700D a 20.000 rpm durante 30 segundos para producir una bebida de café
espumada que tiene la apariencia de un expreso.
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REIVINDICACIONES

1. Tensioactivos derivados de café que comprenden una composicion de acido graso de azucar que es un producto
de transesterificacion de un azucar derivado de un segundo material de café con un acido graso derivado de un
primer material de café usando un catalizador de transesterificacion alcalino;

la composicion de éster de acido graso de azucar incluye un resto azucar y una fuente de acido graso, el resto
azucar seleccionado del grupo que consiste en un monosacarido, un disacarido o una mezcla de los mismos e
incluye azucar seleccionado del grupo que consiste en manosa, glucosa, fructosa, galactosa, celobiosa y mezclas de
los mismos derivados de un segundo material de café, y la fuente de acido graso siendo el primer material de café
de tal manera que la composicion de éster de acido graso de azucar no incluye ningun material no derivado de café;
el primer material de café se selecciona del grupo que consiste en café tostado y molido, aceite de café, posos de
café gastados, aceite de café gastado, extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y mezclas de los
mismos; y

el segundo material de café se selecciona del grupo que consiste en café tostado y molido, posos de café gastados,
extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y mezclas de los mismos.

2. Los tensioactivos derivados de café de la reivindicacion 1, donde el primer material de café es aceite de café.
3. Los tensioactivos derivados de café de una cualquiera de la reivindicacion 1 o 2, donde el azlcar es manosa.

4. Los tensioactivos derivados de café de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, donde el catalizador de
transesterificacion alcalino deriva de un tercer material de café seleccionado del grupo que consiste en café tostado
y molido, posos de café gastados, extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y mezclas de los
mismos, donde el tercer material de café se ha incinerado para proporcionar un residuo mineral alcalino.

5. Un método para producir tensioactivos derivados de café, comprendiendo dicho método

(1) hacer reaccionar un acido graso derivado de un primer material de café y un azucar derivado de un segundo
material de café en un disolvente en presencia de un catalizador de transesterificacion alcalino durante un tiempo
de 4 a 10 horas y a una temperatura de 130 °C a 170 °C para preparar una mezcla de reaccion que contiene
tensioactivo derivado de café por reacciones de transesterificacion;

(2) retirar el disolvente de la mezcla de reaccién que contiene tensioactivo derivado de café para proporcionar un
residuo sélido que contiene tensioactivo derivado de café;

(3) retirar el catalizador de transesterificacion alcalino del residuo sélido que contiene tensioactivo derivado de
café para obtener los tensioactivos derivados de café, donde el azliicar es un monosacarido, un disacarido o una
mezcla de los mismos y se selecciona del grupo que consiste en manosa, glucosa, fructosa, galactosa, celobiosa
y mezclas de los mismos; donde el azicar es no reductor o reductor; y donde, si el azicar es reductor, el aztcar
se trata antes de la etapa (1) para bloquear los grupos reductores en el mismo

donde el primer material de café se selecciona del grupo que consiste en café tostado y molido, aceite de café,
posos de café gastados, aceite de café gastado, extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y
mezclas de los mismos; y

donde el segundo material de café se selecciona del grupo que consiste en café tostado y molido, posos de café
gastados, extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y mezclas de los mismos; y

donde el residuo solido que contiene tensioactivo derivado de café no incluye ningun material no derivado de
café.

6. El método de la reivindicacion 5, donde el material de café es aceite de café.

7. El método de una cualquiera de las reivindicaciones 5 o 6, donde el azlicar es manosa.

8. El método de una cualquiera de las reivindicaciones 5 a 7, donde el catalizador de transesterificacién alcalino
deriva de un tercer material de café seleccionado del grupo que consiste en café tostado y molido, posos de café

gastados, extracto acuoso de café, extracto de grano de café verde y mezclas de los mismos, donde el tercer
material de café se ha incinerado para proporcionar un residuo mineral alcalino.
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